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INTRODUCCIÓN 

Las características que distinguen o una empresa agropecuaria como unidad de 

decisiones son: 

a) Dlspone de recursos que pueden emplearse en un proceso de producctón (tierra. 

mano de obro. cop1tal. conocimiento. tecnología e tnformactón). 

- '; -· _--.:· · .. ' 
b) cuento _c·an ·un .Sist~-~ci· ~~-~inisÍ~~f;~O y un 'admtntstrador. qUe ·toma las decisiones 

para integrar.- pl~-~eá/.\~rg~~~~-~Y~J~~~-;~/t~'.:-~:~~·i;Ol~r. el uso de los re~ursos paro que se 
- -~~~"- -~-:- -. , ... 

cumplan 1as obj9nv-OS de ía· e~p/esa. met:!1ante· rC' Proci~cc1ón. 10 mercadotecnia v ras finanzas. 
~=;;o., '=-;:'.") i ,_·';~j~ .. ;("J'._, '-- -:,:: .,~.e:::~.-·.·-.• 

el Se propo,.;e'-~;:1~~1/~,;J-:i :;orfo
0

sblenes usando con ellclencla los recursos. Esto 

significa la combln~~td~:úd~,t~-f;;~~s~,, ;~~~~,..~s en un proceso fistco blológlco de eficiencia 
;.-~. ~~_,_:'7..,.~,:;,:i:.~~' ;,:_-

económlca en condicio'1~s ~~-.r:f.~_~s;f~--~-!!1~~r11dumbre. 

En lo adml01straC16-ñ·:··c.e:.·est(;S- empresas se ejercen las cinco funciones del proceso 

gerencial en el conjuntO·- ~e/~~~··~~~~~~os. Se tiene cierto control de los factores Internos y se 

decide qué sembrar~ cu~.rí~O:_t:-O~erto y cómo combinar ros Insumos para lograr los objetivos~ 

expresados en resu1tcid<?-~:·!~~~-~~bie'~ •. _: 

Diversos factores configuro~ el entorno de la empresa: 



1.-EI ambiente físico-blológico: la tierra. el aguo. el aire. la luz.. el suelo con su 

vegetación, los nufrtenfes naturales y. desde luego. el estado del tiempo y sus variaciones. 

2.-EI marco juridico-ecorlómt~~: ~~~t~rmii10do · p~~-- las: 'polftlcas macroeconómicas v 

sectoriales que definen normas·c~nio ·1a.p·roP:1~d~d.·Y,:fe,~·~;;·c1~-'de la tierra y otros medios de 

producción. los precios de los p~o~u·6_~,~~-:~:~~·~\~~-¿~~~/1.bs~Jri'.;p'":'.~stos v los substdlos del sector v 

las condiciones y barreros para la _'ti~f'.l~te_r~-~C~O :d~ ~!e~~s y sf:trvlclos. 

3.-Lo vida sociocultural q~e. Ju.i:ito· con lo eé::onomia. establece la organización de la 

sociedad. lo cultura. las creeryctO·s_;.10~.-~cil~r_es v las relaciones empresa-estado y trabajador

patrón. 

4.- El clima polfttco-lnstltuctonol generado por los organismos estatales y privados que 

pres1an servicios al P!o~Uctor~ 

5.- Lo .-1~c,:;olo~i~;.:c~~e :·afr~c-e varfeda.des de cultivo resistentes. y los avances en 

ingeniería gen~ticá.~ ~1_0'1·~~-Á~;og·i~. e ,~·for~ótlc~. 

"··. ·-·.--.--"-
6.- El . ambiéñte édué:ottvo ·.·que pÍOporCiona los __ medios para desarrollar los 

conocimientos ~~~¿:~ptlbl~~-:~~/~~';i~6r~,~~ ,~:· ~-.'. 

La apeÍtuí~ de·. una ~~~;~~ci·~":·ci~~6,~e;c~~rla ·afecta a cuatro óreas bóstcas: la 

producción. ta c6merC1án~0~1-ón~: ,c;~~'flrl'~~~~ y«e1 ma-~Et¡<:;\je pers·~nal. 

La estructura de pr&ju~61ó'~:¡~()~d~ ~~ ~~clde'q~é: cuónta y cómo producir y el nivel de 

tecnologf~) req~Ter~ ·c~n~cl~;e·~;~s ··~~n
1

t~·~,~~ ·:~~~~~~leos y socia les. 
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Lo comercialización entroi"la diversos decisiones: ¿cuóndo'?. ¿cómo?. ¿dónde?. ¿a quién'? 

comprar o vender. ¿Qué canales so.n mós'con".'enientes_'? Ello requiere un conocimiento 

preciso de los mercados naclonales y externos. su incidencia en los precios. los costos de 

producción y el mercado mismo. Por otro lc::'d<?.,'10 necesidad de dar valor agregado a 

ciertos productos extge una Tnterrelacló~: .. cO~·l:ici'·~grOTndustrfa. Ésto puede ser desde to 

mós slmple. como claslficar o empacar· él 'Producto. hasta su transformación en un 

envasado. La apertura promueve o for:talece dlcho tnferrelacl6n. 

Las decisiones financieros son bóslcamente Jos reraclonados con la obtención v el uso de 

fondos paro comprar servicios de varios recursos. ¿Cuónto capital prestado se va o 

utilizar? ¿De qué fuentes? ¿En qué condtclones? 

<· .. -.-~·._.·( -. 
Los nuevos estructuras de-:·:·prOducctón y mercadotecnia que las empresas deben 

desarrollar exigen con~;~.-~;;- ~;~~~riel muy espectallzado con ciertos destrezas especiales. 
: . _.::--·.---.--..·.-_-, ·. ·. 

osf como-dtsPOner.d~ Pro9r~-mas·\/recu;sos de capacitación yo que los adelantos de la 

ciencia y los nu;v~~, -~e"r~~~;b~:~:~¡~·~~: ~~~-~ás ~o~llldades y conocimientos. 

Lo ogrolndustrlo cumple·~;, -popel de 1,.;,~ort.;,nclo en el crecimiento y orlenlocl6n de 

la producción agropecuaria~ En este se':lt!do~_I~ c:wgrot~dustrfa articula y vincula los formas de 

producción primaria_ con el res~o de la econ~mfa~ P~r ello. en ese concepto se incluyen tanto 

a las empresas productoras de Insumos c'omo o los que transforman Jos bienes ogropecucrfos 

en sattsfactores. 

Existen cuando menos cuatro factores determinantes de la modernización de la 

agricultura Jotinoamertc_ana: lo tecnología. su inserción en el mercado en un marco político 

institucional. las relcictones de la región con el sistema capitalista mundial y su capacidad 

gerencial. 

• 



La tecnología. para modernizar la agricultura. debe ser compattble con los avances 

de la ciencia y la demando de los mercados. La modernización no es stnónfmo del uso de 

Insumos y de bienes de capttal. El desorroll~ autosostenldo re.qufere mejorar la calidad de los 

recursos físicos. las herramientas y el matefia1 :bJ6g'enétrco, -a·sr·:como ··fn.trodUCfr·: procesos 

agroindustriales consecuentes con el ov~-~-~é t~6ó~~Óg·Í~O ,~·~e;, ;ea1~d~d -~·~;~,>·.: 
;, . ' 

-···-·;.,.:::,·. 

Gracias al desarrollo agrotndu-~.t~l~-1 ~·~6~0 :~recesa>.~. 0-~t~~-~r~.J~:~os productos de la 

pulpa del mango y otras frutos !~op~~6r~~:· ~~~~6s·· P~~d.~c·1-6s: lle~b~~- ~ :~-~~stif!-JT~. ~ara algunos 
-"'" .. -· ',·-:· . 

paises productores. importante.s, artíC::utos de -~xportaclón éomo.: IÓ es - el puré en formo 

pasteurizada o congelad0. lo mtsrlio que.los néctOfes o'rOs b~btdOs stmples o combinadas con 

frutos tropicales. En particurOr loS .-- néctare.S -- de . rrlango ttenen una gran aceptación 
•. - - 1. . . • 

compitiendo con otros como lo~ .de ·Q.:U~yaba, ·P~~_ovO:v pina. 

México ha emprendido u~.: mo~el~, ~e. d~sarrollo de apertura económica que se 

caracteriza por su orientacióñ. hOcta et r~·u3r~C:S~~ -e~terno y ha modificado en forma notable la 

aplicación de los instrumentos de pol_ftica. La nueva estrategia busca flexibtllzar las 

importaciones eliminando los prohibiciones.;.de tipo especifico y reestructurar el sistema 

arancelario con la meta de establecer un arancel común para todos los bienes y servicios. 

"Los exportaciones agroindustrfales se elevaron de 900 millones de dólares en 1975 a 

1.480 en 1980 y 2..500 millones en 1991. De la.s ventas externas de manufacturas afectadas en el 

periodo de 1975-1980, el 393 corresponde ª·productos agroTndustrTales".' 

' .'~· 

El decenio de .los 80 .. s·.maícó un cambio radical en el entamo económico~ en 
. - -... -, . - - ·:·-·.:' -:_';'--··· - . 

particular en las rela.~fones·can:-i.~r~tales con el exterior~ La contratación del mercado Interno 

, 



inducida por la poUtica de ajuste Iniciada en 1982 determinó que las empresas buscaran 

mercados externos ·para sus productos. 

Es por: lo anterlo¡.- quE,; a··. partlr de la· cÍisis de diciembre de 1994. se replanteó la 

necesidad de·exporfar con16 unc:Í,-f~rrrla-·de.aminorar la urgencia de divisas de muchas 

agrolndustrlas cuyos pasivos estón en.dólOres.-: 

"El decenio de los 90-s trajo una sef'\ol de alarma al éxito comercial de los 00-s. Según 
·, . . ·-- ': . 

datos de Bancomext. en 1988 la agroindusfrlo JoQró por última ·vez un superávtt de 126 millones 

de dólares en su balanza comercial. En 1989 la t~nd~n~la se--~~~trtlÓ y en 1-991 el déflctt supero 

2.800 millones de dólares. En ello Influyó- la cofiz~-c~¿~: ~·e/l~S::.~x·~6~~~1~nes en 1989 y 1990 y. 

sobre todo. el crecimiento constant~ ·~e las lm~~~~~;~~~~~~ ~A:~-~-~n;orno del crecimiento de la 

economía y consolidación de I~ aper:J.ura'.'.2 _ 

Dentro de l~s agfáÍ~Ch.J~frtbs-qU~-·~t~~~~~ ~~ci~6i.~~,~~mccido en las ventas exteriores esfó 

la del café. con_ un ·1~:~~ .. :~ .. -~~''.'.~~gc~;~~~~~D~-%~:f~:~,~~~g~~~-~1~n;-"envasado y deshidratación de 

frutas y legumbres; con ú~ 12.6·3; ESf'~ :5~-.~·Je~ti6 ·~;.¡-~, ¿u~dro 1 
·-~;. ;,:· . -. -"- - . _.-, ~:.:.:.-' 

·-":2:_'-~~->:-> -~'-:~- :.--:'if. -

Hay que hacer n6tar.qué 1as·.tfUtaS--'y"18Qumbres procesadas abarcan una gama de 

productos específicos ~los1fic~~~:;':~~,~-~6~·~¿t;~~~;: 
a) Conservas 773 

b) Jugos23% 

' Outrenit Bielous, Gabri9'a "Las agrolnduatrtaa e:11:portadoras: su penetración en &tadoa Unidos". Re-Asta Comerdo Exterior, abril de 

1993,. p. 337. 

2 lb1dem, p. 340 
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Por lo que se refiere a los Jugos. a pesar de que la exportación de Jugo de mango ha 

disminuido. se ha diversificado y aumentado la demanda de otros. como Jugos de pif"la. 

manzana. limón. lima. toronjo y uva, así como la combinación de frutas troplcales (mango. 

papaya. durazno. pii"la). lo que hace pensar en la existencia de un nicho potenclal del 

mercado que debe administrarse con miras a la exportación. 

Cuadro 1. México: principales productos agrolndustrlales de exportación. 1989 y 1991 

(miles de dólares) 

Concepto 1989 1991 - - - - --.~ 

Café crudo en grano 511 382 1 367 502 1 22.1 
Fibras textiles ortiflc1oles o sintéticos 1 216 377 2 207 880 2 12.5 
Cerveza de molla 152 216 3 165 893 4 10.0 
Otros frutos o legumbres preparados o en 140 171 4 166 732 3 10.0 
conservo 1 

Algodón en romo sin pepito (en plumo) 111 650 5 75316 11 4.5 
Modero labrado en hojas chapados o 105 908 6 109 577 5 6.6 
laminodas 1 

Papel y cartón 80500 7 34801 12 2.1 
Toquilo y olros aguardientes 1 75 134 11 102 560 7 6.2 
Café toslado' 71 322 9 40 584 10 2.4 
Col:ad0 1 67 443 10 103 965 6 6.2 
Articulo de piel o cuero1 36 598 11 38300 11 2.3 
Jugo de norcmjo congelado 32856 12 29056 14 1.7 
Miel natural 31 411 13 48 751 9 2.9 
Otros jugos d9 naranjo fríos 22252 14 14652 18 0.9 
Alfombras v tapetes 21 380 15 17 671 ,. 1.1 
Fresas congeladas. o sin azúcar• 19 274 16 32083 13 1.9 
Pasta y puré de !amole 19 177 17 20344 15 1.2 
Salsas y preparados poro salsos 8751 111 10491 20 0.6 
Tabaco en roma 8409 19 7396 24 0.4 
Hilados de olgodón 1 5 775 20 16656 17 1.0 
Olrosjugos 4 639 21 8843 23 0.5 
Cigarros o puros 4026 22 9002 22 0.5 
Tela!'. sin tejer. incluso Impregnados 3759 23 10041 21 0.6 
Piño preparado o en conserva 2319 24 2782 26 0.2 
Jugo de manzano 2 100 25 6195 25 0.4 
Compelas. jaleos y mermeladas 1 534 26 1 362 29 0.1 
Ot1os jugos de agrios 1 419 27 2627 27 0.2 
Jugo de toronjo asa 28 1 441 28 0.1 
Jugo de uva 694 29 1 178 30 0.1 
Jugo de pii'\o 544 30 10961 19 0.7 
Principales productos 1 759 876 1 664 652 100.0 
Agroindustrio 2574 761 2588 235 

Fuente: Eloborocl6n propio con base en el Anu::1ro de Cor-arele Exterior de los f:Stad:>s Unlc:os Mexlc:onos. 

1991. 
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la evoluclón de las exportaciones agrotndustrfales después de la apertura 

económica muestra un cambio en el número de actividades. la corporación del grupo y Ja 

orientación hecto el mercado externo~ 

. . 
En la Indio~ los prtnciPoles. Productos que se obtienen son los néctares y los Jaleas. en 

Hawoi lo es el puré ·congelodo-.ó··pasf_eui1Z-Cdo. ql:'~ sirve como base poro la elaboración de 
. ,. :· . .,_ ., 

jaleas. helados y otros productos slm110rés;· · 

En México. los productos. el.oborodos· o partir de mongo que destacan por su . . . . . 

lmporlancta son los néctares·; de é;tOs .l?~~de:n ~~labor~~e ·c:onc~ntr~~·~~'~ólos ·a combinados 

con otras frutas. Los empresas que desa~ollan este tipo de prodU:cto son Jumex. Del Valle. Htnz. 

Hérdez y Loma Lindo. 
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OBJETIVO 

Proponer el proyecto para lnstolor. una planta agrofndustrlol en el municipio de 

Actopan. Ver. para el procesamlerÍto·>y envOsado. del ·mango, a fin de aprovechar el 

excedente de la producción de mongo en esa reglón, y su posterior distribución en la Central 

de Abastos (CEDACJ de la ciudad de México. 
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CAPÍTULO 1. ESTUDIO DE MERCADO 

1.1 DEFINICION DEL PRODUCTO (Mango) 

Para efectos de la presente tesis se denomlnaró Lo planta Agrolndustrial a la empresa 

que se pretende sea la empacadora. En esto ogro1ndustrla se empleoró como materia primo 

el mango (Manguífero Indico) el cual es un fruto drupóceo,- de uniforme hasta globoso cuyo 

longitud varia de 4.25 cm de largo cuando se trato de variedades criollas y hasta 15 cm 

cuando es uno variedad mejorada y de 1.15 a lO;cm de grueso; su coloración varia 
__ ..... : .. · ... ; 

encontróndose tonalidades como verde. vei:de·anlort11ento. amarillento o anaranjado cuando 

maduro. algunos vartedades teritdoS.de.rTIOiOdo~·-rOJo o anaranjado. cóscara grueso o muy 
- --·.;-••• ·,.>._ •••• ,. _._ 

delgada. mesocorpto carnoso. de'· c~lor~~,n_"Q;!¡lo-o o~~ronjado. endocarpio grueso. duro en su 
' :"·- .. ,_, .. ', · .. · 

lado externo se prolonga ~n. fibra~:::«int~Í'1tras· es Uso en su Interior. La semilla es aplanada 

cubierta por la testo y el iégur".~:n.t~~: é~~~tJtuida en su mayor parte por los cotiledones; no 

tiene endospermo. 

"El mánQo es: Un~·:·de los frutos mós apreciados en los regiones tropicales. Su 

contenido de ozúc~r~s IÍega 01 20'3 presentando concentraciones notables de vitaminas A. c. 

D. y algunos del ~6~gl~JO·B;;:3 

" El m~,~~~· • .-~e:~~.:·el punto de visto ollmenllclo. es lmportanle porque contiene 208 

mg de vitamina '-~ -~~,~>:~~~-~:a<Joo Qra~os de pulpa. lo cual representa la quinta parte de los 

;, Sistema producto-mango. SARH 1993, p. 7 
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requerimientos diarios de un humono adulto: en cuanto o hierro. la misma porción comestible 

aporta el 15'% de tales requerimientos''·"' 

Ademós. posee O. 1 mg de tiamlna. O. 1 mg de rlboflavlno y 0.6 mg de ntoclna. 

En la gróflca 1 y en el cuadro 2 se muestro el contenido nutrlclonal de mongo. 

Gráfica 1. Contenido nutrlclonal del mango 

CONTENIDO NUTRICIONAL DEL MANGO 

Rotenas Ca FtC. 
0% 6%0'llt 

Energia ....,medad 
40% 53% 

Fibra 
1°/o 

CONTENIDO NUTRICIONAL DEL MANGO (CONTINUACl0N) 

A. Ascorbico 
17"/., 

- Retino! 
83% 

Fuente: Anuario Estodlstico de lo Producción Agrícola de los Estados Unidos Mexicanos. SARH, 1993. 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN. 

~Logros y aportaciones de la Inversión agrfeola en el cultivo de frutales tropicales y subtrcpicales. SARH, 1983. p. 17. 
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Cuadro 2. Contenido nutrlclonal de al una• fruta• 
Alimento Porción - ··- E ....... 

,,_ 
Calclo - ·- --Com. (3) (g) (Kcal) (mg) <mo> (mg) (mcg) A(mg) 

'"'' Durazno 0.9 1.4 46 0.9 0.1 22 19 
Amarillo 

Fresa 1 91.1 2 30 0.6 14 0.4 4 57 

Guayabo 0.8 86.1 5.6 51 0.8 20 0.3 0.32 183 
(promedio) 

JÍCOfflCl 0.9 89.1 0.7 41 1.4 15 0.6 o 20 
Limón 0.6 87.4 2.1 20 1.2 61 0.7 4 77 
a ario 

Mango 0.6 84.8 1.1 65 0.5 10 0.1 137 28 
foromed10J 
Mandarina 0.7 85.9 0.3 44 0.5 18 0.3 108 72 
Manzana 0.5 92.2 1 26 0.6 17 0.2 126 36 

Blanca 
Melón 0.6 86.7 2 47 0.9 40 0.1 12 53 

loromediol 

Naronfa 0.7 88.8 1.2 39 0.6 24 0.1 21 62 
fororned1ol 
Papaya 0.8 83.I 2.3 61 0.5 9 0.2 1 4 

~ 

Pero 0.5 89.2 1.4 49 0.4 35 0.5 12 15 
~ 

Piña 0.5 89.2 1.4 49 0.4 35 0.5 12 15 
Pió ta no 0.7 73.2 2.1 86 1.4 12 1.8 41 13 
Sandia 0.5 91.5 0.3 32 0.6 8 0.2 36 10 

Tamarindo 0.5 31.4 5.1 239 2.8 74 2.8 3 4 
Tejocote 0.9 74.7 2.7 87 0.8 94 1.6 422 46 

Toronja 0.7 86.6 1.3 46 o.a 29 0.1 3 53 

Tuna con 0.6 87.6 1.5 38 0.3 56 0.3 5 14 
semilla 

loromediol 
Uva 0.7 80.7 1.3 71 0.7 11 0.2 2 11 

Fuente. Anuono Estod1st1co de lo Producción Agrfcolo de los Estados Unidos Mexicanos. SARH. 1993. 

En relación a lo porción que se consume. otras bondades que ofrecen el mango v 

algunas otras frutas que constituyen una parte de la dieto nutrlcloncl del pueblo mexicano 

son: el porcentafe de humedad. la cantidad de fibra. las calorías que posteriormente son 

transformadas en energía. las proteínas expresados en mg así como el calcio. hierro. retinol v 

ócldo ascórblco (cuadro 3). 
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Cuadro 3. Contenido nutrlclonal de algunas frutas 

Alimento Tlamlna(mg) --..... , Nlac-mg) 

Durazno Amonllo o o 
Freso o 0.1 0.2 
Guayabo( promedio) 0.1 0.1 1.2 
Jícomo o o 0.3 
Um6nogrio 0.1 o 0.2 
Mongo{prornedio) 0.1 0.1 0.6 
Mondonno 0.1 o 0.1 
Manzano Blanco 0.1 o 0.6 
Melón (promedio) 0.1 o 0.3 
Papayo o o 0.1 
Pera 0.1 o 0.4 
Piña 0.1 o 0.4 
Pió tono 0.1 0.1 0.5 
::iandia 0.1 o 0.2 
Tamonndo 0.4 0.2 1.9 

lejocote o 0.1 0.4 

Toron10 o o 0.3 
Tuno con semilla o 0.1 0.5 
foromediol 
Uva 0.1 0.1 0.3 
Durazno Amorillo o o 
Freso o 0.1 0.2 
Guoyobo(promedio) 0.1 0.1 1.2 

Jicomo o o· 0.3 
limón agrio 0.1 o 0.2 
Mango{promedio) 0.1 0.1 0.6 
Mondonno 0.1 o 0.1 
Manzano Blanco 0.1 o 0.6 
Melón (promedio) 0.1 o 0.3 
Naranja (promedio) o o 0.3 
Papayo o o 0.1 
Pero 0.1 o 0.4 
Pifia 0.1 o 0.4 

Pló1ono 0.1 0.1 0.5 
Sandia 0.1 o 0.2 
Tamarindo 0.4 0.2 1.9 
Tejocote o 0.1 0.4 

Toronjo o o 0.3 
Tuno con semilla o 0.1 0.5 
loromediol 
Uva 0.1 0.1 0.3 

Fuen1e: Anuono Estadístico de lo Producción Agricolo de los Estados Unidos Mexicanos. SARH. 1993. 
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Los mangos son frutas de gran aceptación por su agradable sabor y olor. 

especialmente el de las variedades seleccionadas. En el cuadro 4 se muestra fa proporción de 

la parte comestible (pulpa) de algunas variedades que se producen en la reglón de Actopan. 

Ver. Estas variedades favorecen el proceso Industrial para transfcirmarl~ e:n ·Jugos. néctares. 

rebanadas en almíbar. Jaleos. jarabes y concentrados. 

Las variedades que se muestran en el cuadro 4 fueron recientemente introducidas a 

esta importante zona productora. por lo que se estima que en dos anos mós la producción 

tenderó a estabilizarse. tentando con ello un excedente que perm1tiña mantener el proceso de 

la planta agroindustrial produciendo todo el ano. 

Cuadro 4. Detel'mlnaclón de oe10 oromedlo v oorcentale de la oarte comedlble 
va .. ledad Peso promedio en CÓICCl<G - P-come-

ª"amos ''" "" ''" Manila 375 8.39 8.62 73.05 

Manila (30) 150 2.54 4.66 92.80 

Diplomáfico 300 7.34 11.70 80.96 

Kensington 400 9.00 14.40 76.60 

Haden 430 8.30 10.00 81.17 

Tomy Atkings 470 9.00 13.30 77.70 

Fabion 350 12.05 14.90 73.05 

Kent 820 10.00 10.10 79.90 

Keitt 820 10.00 8.50 81.50 

Paln,er 700 11.35 10.30 ,' 78.35 
.. .. Fuente: Cont1c1n1. L. Guia fenol691co del anacardo (anocordium occ1denf:ale LJ ,. Rev1Sto de Agnculturo 

Sub tropical y Tropical. p.242. 1982. 
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1.2 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DEL MElllCADO 

Con los datos obtenidos de la tnvestlgact6n entre consumldores se pretende 

determinar: 

a) Elaborar productos que conserven su valor nutricional y carocteñsticas naturales paro 

su fócll integración a la dieto diaria. 

b) Ofrecer productos a precios accesibles y competitivos en el mercado. 

e) Aprovechar el potencial de ventas que tiene lo Central de Abastos de la ciudad de 

México. para emplearlo como centro de distribución a otros centrales de lo zona 

conurbana. 

d) Proporcionar al consumidor productos que resulten atractivos par su presentación 

física y envasado. 

1.3 OBJETIVOS DE LA MElllCADOTECNIA 

1 . Generar un plan creativo que permito convencer o los distribuidores de las bondades de 

ros productos en cuanto a su variedad de aplicoctones. precio y calidad. 

2. Obtener el 30% de la dlslribuclón por parte de los abarroteras de la Central de Abastos de 

la ciudad de Méxtco paro lograr un nicho en el mercado en otras centrales de la periferia. 

3. Generar un plan public1torto atractivo para el consumidor potencial que permito Introducir 

los productos en el nicho de mercado seleccionado. 

4. Crear uno imagen ·de calidad tnmejorable del producto con un atractivo y modernc;> 

envase para las diversas presentaciones. que proyecten a nuestra empresa con un buen 

servicio de ventas y. desde luego. con alta técnica comercial. 
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1.4 DEFINICION DE MERCADO 

Los principales conceptos que Intervienen en el estudio de mercado de un proyecto 

son: 

Mercado: Lugar ideal donde convergen 105 prÓduCtos de mercancías que las ofrecen . - . . . . 
a los compradores y los consumidoreS qu~·~.:h3,.;,~rido~-·i6r~~ i;,ercancfas. 

Demanda: Se detrne con16;-rO.c6~tfd~d-.:'~~:_bi'é-:-ñ~~'-'.Y:~~rVi~Tc;;s que los consumidores 

estón dispuestos a adquirir en el ~~~¿:~~~i~S-~~~~¡i~::~~~~;~-j~~~o-~ - . . 
'-~:~~~:fr'._:~(:~·~- -·~á~'.~;~:-.. ?t¡· :· ~: ;;'. :·-:,-

Oferta: Se define C:;;'rri~;/á:'~g.';;,if~d~';ci~ ~l~~;e';. y· servicios que un oferente estó 

dispuesto a vender a un p',:~[f d~ie(~i~~;fr~··· ..• . U/ ' 
Para det~rmlnai.;,J~{;~;,:~;LS~J~i~niZ~onsurno de mango. se tomaron como bose 

::r::':: =~~:::~L~S1~~f ~~~~~~2~)r3~'f 1:f~~rc]~ las pr~yecclones necesarias y definir el 

-{} ;, -~º-·:- ~~;:c_,;~:T~> .j~:~f.~·~~i.~~~~;. >5: ·~ ·~-~ · 

De lo . á~,t~;~~r_~-~·~?~~;~;:~~!;;z.:~J~~-~ta'1t0 ICÍ producción como el consumo naclonal 

aparen1e muestrón :~~O·t~~d.~h~;~~::~5J~~~eOte. aunque de forma moderada y constante. Esto 

nos hoce suponer qu~: e¡"p~~~·uctéi~~-pUeSto en esta primero fase es viable . 
. :"'.«;.,: ::.·~,;--~.> :1·:;·,(-~~:;~:·.~.·".:· 

Paro la ~~f b!r~~l~r~ib~ ;~~ ~;~yecclones se ullllzó el método de mínimos cuadrados. 
,~~·.· '>'." 

por ser 10 1endenC10 "10t~ñiót1cCi qu0 se ajusto al proyecto • 
. ' ... -.,.,· ' 

·- ... :.--~- .. X\T~·.:·.)·-_ -
A contln~~cló~·;~~- ·~·Uestra los proyecciones de la producción y consumo nacional 

aparente de mango. 
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cuadro S. Consumo nacional aparente y proyección 

Consumo nacional ac arente 
Año X 

1990 1 

1991 2 

1992 3 

1993 4 

1994 5 

1995 6 

1996 7 

1997 8 

1998 9 

45 

y x• XY 

1 '077.077 1 l '077,077 

1' 146,767 4 2'293.534 

1'019.429 9 3'058.287 

1'053.396 16 4'213.584 

1053.802 25 5'269,010 

1'015.686 36 6'094.116 

1'018.145 49 7' 127.015 

987.074 64 7'896,592 

1'066.738 81 9'600,642 

9438.114 285 4.7E.a1 

Y= A+BX (1) 

SY = AN+BSX (2) 

SXY = ASX+BSX2 (3) 

1 

2 

3 

4 

s 
6 

7 

8 

9 

donde: 

X= Afies 

Y = Producción nacional 

N = Número de ar"los 

S = Sumatoria 

sustituyendo en (2) y (3J 

se tiene la siguiente proyección: 

Allo1 Proyección 

YCL 1996 98.7074 

YCL 1997 1'015.686 

YCL 1998 1'018,686 

YCL 1999 1'053.396 

YCL 2000 1'053.396 

YCL 2001 1'056.469 

YCL 2002 1'066,738 

YCL 2003 l '146,767 

YCL 2004 1 '274.105 

ns1scoN 
'FALLA DE ORIGEN 

CONSUMO NACIONAL APARENTE (TONELAD~~ 

: ! 2=1997 
1500000 3=1998 

2 3 4 5 6 
Alilos 

7 8 9 
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4=1999 ' 

5=2000 1 
6=2001 
7=2002 

8=2003 . - .1' 

9=2004 --
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Cuadro 6. Proyección de la producción nacional de mango 

Producción nacional de monno 
Año X y X' XY 

1990 1 1' 109,355 1 1' 109.355 
1991 2 1185.662 4 2'371.324 
1992 3 1'066.211 9 3' 198.633 
1993 4 1'090.954 16 4'363.816 
1994 5 1'111.108 25 5'555.540 
1995 6 1'074,434 36 6'446.604 
1996 7 1'117.900 49 7'825,300 
1997 8 1'075,921 64 8'607.368 
1998 9 1' 151. 192 81 10'360.728 
~ 

45 9'982.737 285 49'838.668 

Y= A+BX (1) 
SY = AN+BSX (2) 

SXY = ASX+BSX2 (3J 

donde: 

x =Anos 
Y = Producclón nacional 
N = Número de anos 
S = Sumatorla 

susllluyendo en (2) y (3) 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

se tlene la slgulente proyección: 

Aftos Proyección 

1 YCL 1996 1'051,192 

2 YCL 1997 1'074,424 

3 YCL 1998 1'075,921 

4 YCL 1999 1'076.211 

5 YCL 2000 1'090.954 
6 YCL 2001 1'111.108 
7 YCL 2002 1'122.919 
8 YCL 2003 1' 130,048 

9 YCL 2004 1'159, 176 

PRODUCCION NACIONAL DE MANGO (TONELADAS) 
-, 
' ! 

1200000~~íijiijiijiijiiiii! 
~ 1~~~~~~ 
~ 600000 
:z 400000 
i= 200000 

oL........;.;.-;.;;..;.;.==-
1 2 3 4 5 6 

AÑOS 

7 8 9 
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4=1999 
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Paro llevar a cabo el estudio de mercado y estimar el Impacto que pudiera tener et 

mongo industrializado en néctares. concentrados y pulpa congelada en envases de diferente 

capacidad. es importante tener presentes dos consideraciones: 
•i 

- -.·:, -<.'·,,. ,.::.· ... -"'· 

a) Aé::tuolm'erlt.e~' .: ~~,rs·!~~ en ':_el. :~.merc9dci naclonal mango tndustrtallzado con alto 

contenido de fibrC:i:Y.cú\~~ é~~~i~f~n-~~c;·-~;'.-;,,Jy_varf~ble. destocando además que se trato de 

productos· pres~,r~Í~~:io~·-::.~1}:~~~if'.~6:·'.:_~~:\:·ál~l~~~·::C:omo generalmente se encuentran en los 

cadenas de sup~,~~r?,;¿~~ rK;,1*~~~~~;~~~ b~~rrotes. además de diversas presentaciones 

hechas por 10 trldUSfrra-refreS~~~érO:·~;·.~.::~~.-. ·~ 
. '~ ;: ;{:-.~ -.:·:: ·--·: 

<:,> ;., 

bJ L~. ~~~n_f?~ ~.~!~i~~·~S~-~;~.~f-p~et8~de ser una empresa caracterizada por procesar 

mango e lntr~~·U~t~.:~.~-l·~~'rY1~r~·ad~:.~~fres· presentaciones: néctares. concentrados y pulpo 

congelado. eri. ~;:;0¿~~ic.;~:i:~~·;·~~~~~~· ~~opacidades que permtton al público consumidor elegtr 

Consld~r~~d_C:_~~:~~pue~to ·~·~~os tnctsos ontertores. se trota entonces de una empresa 

que elobororó pr(~x:h;.~t~s"e~p_1eOr:-idO el mango como materia prima. 
,..,, 
-.-.-·-:-'¡-= 

Por otro ~Orte;~1'c; l~~estt~·~ctón efectuado para conocer el grado de aceptación de 
.. '·"w·"·',• 

los productos fue ·med1c;;,f~'.'~~~; ~ncuesta apltcodo a empresortos (aborroteros) de la Central 

de Abastos de la cludad'~~:~éxlc~ (CEDAC). 

Por lo anfe~t~r:';'b'O ,~s d~ffcll prc:>nosttcar qué productos derivados de la lndustrfallzación 

de mango. con un adecuad·~ apoyo publícltarfo y de mercadeo. padrón introducirse. ya que 

se tiene capacidad para distrtbutr. conservadoromente. mil toneladas. considerando desde 

luego que poro ser competitivos manejaremos un precto promedlo por abajo de lo que 

actualmente tienen otros productos elaborados por la competencta. 
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Es importante conslderar. que el grado de penetractón del producto en el mercado. 

dependeró en gran medTda de los esfuerzos de comerclallzoclón desarrollados o su favor por 

parte tanto del personal que labore ~n 1a'.P1aritO;-cOmo de los empresarios (abarroteros)4 Por 

consiguiente en el corto ~IC~o ~~~;~~/~(~~~:p6~~.rrÍlento- del producto. el valor del mercado 
. ' ... ' - ,- .. ''•• " 

v su tuerza de desptazam1e·n10 ··para. lrTíi:>1~-;ne·r;,a¡.._ en- C:OsO necesarto. nuevos estrateglas para 
.. _,_ :;·_-"_'.:~ .·;:·>'~,:-:~ '.S":_::,::;.··.:''.;X,.~;:-.;;-:\i'.· ·;-:··; ::.<·-:- .~:-'-~---· . -

comercializarlo o bien lncrementaiel_volumen de'producción de la empresa • 
. /Y.'.~:-_;· -:.<,:t·· .. _~?i:.fl{:·,:.·_._ •. _:·:·.: :r ~~>"·::-· '.::.<::.::··!" --.- ( ~ ··_. - .. -· - ::>º~ . . -... ·' .· --

Por otra Part'e, el ·púbi1CO·:COn·;D·~TdO{:rTl6.XIC::~~o;·,eri térmtnos generales, gusta de la 
' • •• " • ' • ·• ·, >·. • -,~ •• ··.,o·,··.;-,·; .o-•••• ., ~ ·" ,.· • 

Otro aspecto lmportant~ .~S·'qu:0::~1::.~ar1go. ~s _ uri~ d~- ·l~s frutas troptcales de mayor 

aceptación en los mercados. toni~·na~i~~·a·l~~,~~~Ó~~el.e~tronjero, de donde se demandan 

cantidades significativas. pero- d~bid<? J_·~~~~:-.·p~~~-'~-~-as fitosanltarfos que se presentan en 

nuestro país, difícilmente se expo~O ~:fíeSCO.: !º·.'~Ue facilitará exportar este producto 

industrializado. 

Hay que c:testo~a~-:~ue: _i~t:~\~.ryipr~~~::~l-~ye~~a procesar las variedades de mango: 

Tomy. Haden. Ken~ .. Y '~-':'~~10:~'., P!~.~~:n~::~~-~-~-~::~~P_tar. los excedentes de coda una de ellas. 

Otra de 1as· rozó·neS;POr .105 Cuoles.-colocamos a los subproductos elaborados con 

mango dentro d~.~:~~-: ~~·;g¿;~6~:.~-;~6·~~!Et · es que cada día el distribuidor busca satis factores 

que le permfta~.d!:~;.~¡h~6t:~z/·t~~~~~:~·i;~ y ofrecer al cliente otro tipo. de alternativas. para 
, . ;- -· .. ~r- - . _._ 

ganar nuevas poStciorléS' é~ .~1 n:'e~ccido de los allmentos. 
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1.5 ESTRUCTURA DEL MERCADO 

Para la comerclolización del producto se conslderó como mercado potencial la 

Ceda de lo ciudad de México. donde se evaluó la factibilidad y se observó que un 853 de las 

empresas encuestadas consideran ·poslble la distribución o cadenas de outoservlclo. con lo 

que éstas se convterten en uno segunda opclón. 

Desde luego. este proyecto, pr~te~~e Obordar en una primero etapa Je distribución 

en la zona metropolitana de lo Cf~dad de -~é~co ~or medio de los empresarios de la Cedo. 

Se proyecta. en el medlor1o ·plazo# 10·- e~Portoclón ··de .los productos propuestos. 
~ ',·' ,' -·' - ".'.:- . . . ' - . . . 

principalmente o Estados Unidos. CanOdó Y "Gran··-sretOi"h:JY tíaS" OdeC:Uaí iaS' PreSáhtciC10'nes en 
~~ '-~;'..~<.{:::~· ,-'··" 

función de las normas internaclonales en ··esté ·-tti:'.:u;{°'dEi ·merCódO~ ·. pueS·,-10 ·· caPC:Jé:idád ·de la 
. ~. -: .. · .. , ,: -. '. ._,... _-. _: -

planta permite realizar diferentes procesos agrolridustrioles. con lo cual también se hoce mós 

eficiente la recuperación de la Inversión. 

En la investigación de campo. se encuestó a oborroteros de la Cedo paro recoger su 

opinión acerco de la posible aceptación y dlstrfbuclón del producto en sus diversos 

presentaciones. ya que o esta central concurren productos. comerciantes y distribuidores de 

todo el país. 

1.7 ANÁLISIS DEL MERCADO 

Las estadísticas muestran el siguiente comportamiento del mongo: 
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La producción en el estado de Veracruz aumentó de 284 mil toneladas en 1990 a 306 

mil en 1992. que slgnlftca un incremento aproximado del 123. 

. . . 
Sin embargo. en el rendtmiento promedl~ po~ .. h".'::.ct~re~ para el mismo estado. se 

aprecia una disminución de una tonelada. eS'ta d'1s;,.;r~u.~lóri-"~~''hO-dado prfnclpalmente por 

factores agro climóticas. que han limitad~ los-~~ri-di~i~,:¡·1·~~~-~-~·;·k~¿d~cto; Tal situación tiende a 

revertirse por la existencia de nuevas plantOCÍones~:-~~~--Í~s-~;~~-~,~-~~,h-.on Introducido variedades 
•. '•<:.'.'.-.: ',_ 

meforadas del producto que contribuirán a t'ncreme.ntar··y-:estabtllzar-los rendimientos por 

unidad de superflcle. 

Por otra parte. de 1988 a 1993. el consumo aparente de mango ha fluctuado de un 

mínimo de 975 mil toneladas a 1'054,000 toneladas anuales. lo cual Indica lo preferencia por 

este fruto en el gusto de los consumidores nacionales. 

1.8 RESULTADOS DEL ANÁLISIS DE MERCADO 

En relación los resultados obtenidos después de haber aplicado 150 encuestas o los 

empresarios (abarroterosJ de la Cedo de lo ciudad de México. se observa lo siguiente: 

1) Referente o lo presentaciones que se manejan por la competencia y son 

distribuidos por ellos. se nota que hay una demanda de 653 de rebanadas en almíbar y el 453 

restante distribuido de forma homogénea entre néctares. jugos. jarabes y puré. 

Para el coso del mango congelado. es Importante resaltar que. por su escasez en el 

mercado. este producto podró tener una demanda importante en las Industrias repostera y 
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paletero. e incluso para algunas empresas que fabrican esencias o baja escala paro fijadores 

y/o aromattzontes. 

C~and(:> se tra~C;; d~ p~~~entoclones de p~ca Cap~clda.d:, es d~~lr ~~ en~.oses de 1 kg 

y Y2 kg con5Jderan que.es po~·lble.di~·ÍributrroS aú~qi:,e:.;;., ·de·;p,a~6~1ent~:de1 prodUcto fuera en 

cierta formo, 1~ri-~·6·:~ ~~i; ~~~~r~::P~~ ·S~r ~·h ~~~d~~t¿:~-~,~·-~~~: ~-~~:~~~~e,;:¡;~:~:~: e~·-i;,'erc~do; uno vez 

que éste se é:oriozca.~u ci~s7;~zo~T~.~to se Tra T~c',~;ª~;'ª~1:,f':t'º'\~;~pen!>; ' .. 

Por. oÍio parte>vcie:ácuerdo ;;,s~~coni,S'rsccT;~~s:~-::~fe~lr:~'cori algunos de ellos. 
nos externoron,:~~~~:k.0 .. :~~.~~/~~~.~~~-~:.~-~~~;~~::~~~~~:~\~~~~-~;:·~~~~.~~~~·~~~~:~~~.~o ·en· el mercado. el 

tiempo que tordci ·en;eSt~·birtzar:Se··e·s·de-áP,'roXimod0~ér1te;-S8ts rTléSes: 
' <·.'- . . : .. _,~ :~·>: -~ """· ·: ~~-.:_:_:) ~'· ~·::~¡:: -,~-:,;. -'•• -· ·-
.' -~,. ~: ·>".:~ . \-;:,:;'~·,~.": ·<~·-:::;;'' 

En re10ctóri a···ra·- pj.~Se~tOC:t~~-1,~: d~'.·~u~s~~Os''Proc:tuCtc;>s~ Jos datos muestran que ésta 

debe ser atroCtiV~ ~.'dtf;;~~,~:i~·-¿/,~ ~~/'p:rbd~c;tos erabOrodos por lci competencla. haciendo 
. - . . . -, . ' - -~ ' -

hincapié' en qüe· el ·iam~fi~ -~~.10---P.res~n~Cc_i6!1 _es·t6 en· función de lo que solfctte el clfente. Los 

resultados se pr~~-~nt~~··a ¿¿~-;i~ua6~6~~" 
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Cuadro 8. Presentación y capacidad de los productos 

~ 
20kg 1 galón 1Mro Yal9ro 

n (3) (3) (3) (3) 

Concentrado con azúcar 70 25 

Concentrado sin azúcar 70 25 

Néctares 10 60 30 

Fruta congelada 80 20 

t-uente. 1nvestigoc16n directo. 

De la Información obtenida entre los .150 obarroteros encuestados en la CEDAC de la 

ciudad de México. se concluye que en la parte de mercado. se presento una buena opción 

para lmafe. ya que se calculo un volumen de distribución de 65.8 ton de producto procesado 

mensual. considerando todas las presentaciones del producto. 

Afortunadamente. existen 17 empresarios o los que les intereso la distribución de 

nuestros productos en lo ciudad de México. Ellos se encargarían de dlstrfbulr1o en lo CEDAC y. 

desde luego. o las óreas conurbanas de lo ciudad de México. 

Cuando se hace referencia al almacenaje de Inventario en bodega o en cómara de 

refrigeración. los empresarios no ttenen tnconvenlente en manejar nuestro producto siempre y 

cuando éste tenga desplazamiento. Destacaron que lnictalmente en bodega puede 

almacenarse una pequefla cantidad y. en la medida en que la demanda se incremente. se 

aumentoró el inventario en bodega. siempre y cuando la empresa tenga capactdod de surtir 

los volúmenes requeridos cuando sean solicltados. 



En relación o la publicidad paro promover el producto. sef"lalon que la colococlón de 

carteles en los negocios es suficiente para la venta al menudeo pues la distribución ya estó 

establecido y lo manejarían de manera conjunta con los otros productos que venden. 

1.9 CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO 

De acuerdo con los investigaciones realizadas. y con los resultados obtenidos de los 

medios de evaluación aplicados. se llegó a las stguientes conclusiones y observaciones: 

1. El estudio de mercado permitió evaluar la posibilidad de instalar una planta poro la 

industrialización de mango en el municipio de Actopan. Ver. Tras los estudios efectuados. lo 

realización del proyecto. en los términos en que se ha formulado. resulfó ser viable. 

2. Por medio de la fnvesfigación de mercado realizado en lo CEDAC. donde se pretende 

distribuir el producto. se ha determinado que éste se elabore en diversos presentaciones: 

en néctares. pulpa congelado y concentrados con y sin azúcar. Sin embargo. de acuerdo 

a los resultados. '?,btentdos en to ei:icuesta. pudtmos constatar que este producto en todas 

sus presentaclones podró tener aceptoctón en el mercado siempre y cuando el preclo sea 

competftlvo. 

3. Debe tener.sEt.::_pre~ente. ~-que el mango deberó ofrecerse como un producto de 

convenienCi~'-~<~~:precio'rozonable, con una calidad uniforme y bien controlada en su .. , ,,- .. _.--··:.. __ ._ ·:· 

presentacl6n;_·f~ñf~.·~rl' ~I 'Color como en el sabor. ademós de que su empaque y envase 

sean atractivos y. so9re, todo, modernos. De todo esto se desprende que la calidad del 

producto en todos los aspectos resulta ser Importante para garantizar el éxito del proyecto. 
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4. Una ejecución integrada de las funciones de venta. publicidad y promoción redituoró en 

una buena aceptación por parte del consumtdor para que efectúe una segunda compra. 

que.dé inicio a la lealtad hociO los productos que se elaboren en lmafe. 

5. El mango. al ser procesado. se conv~~TÍ~ ;~;;;un pr~ducto de conventencla por los factores 

de precto y prolongada vlda .de ·a~~6~¡¡~.-~ar~-:·-ei'c~s~.~e los néctares y concentrados. 

dado que no necesitan refrigeract~~~?~~~~··.::~(~6~~:'.:-~~>10 fruto congelada. ésta seró 

envasada en cubetas de 20 kQ y -d~·.\~j~-:~~¡~,_;~- lb'_~u·~ Jmp:llca que el distrlbuldor deberó 

contar con una cómara de refrlgeraC16n 6)en~su deteCtO. surtir sobre pedido. El tntclo de su -- -- . •"' .... - -.-,-- .. 
distribución se llevaró o cabo por.étoPOs·:·C:OriS1d~e'r~ndO que la primera de ellas debe ser la 

Inundación de lo Ceda y. a ~a~~r~e ~~i6~-.-~~¡~:~;;~~~··~~~Éts de distribución para penetrar al 

mercado nactonal. 

6. La existencia de una gran variedad· d~'_j:;~;fre~<~u~·pueden' ser preparados con el mango 

industrializado. t_i~ce p~Sv~í ~-u~ _I~ .P!¿_~~f~~~~~~~-~·~~~-~~.0~1~i1~~-Ctó~ ~e est~ producto debe 

ser elaborada ~.'pO,rttr'de su. v~lor:-,.;·~t;rfl~~.~,s.~·· fÓ~f1-:'~fmzO¿tón>-sU "excelente sabor y lo 
- - , - -., :;,, . '·, '· _._ ... ·.···/ . -,,,, .. .,-·,· 

conveniente. por lo próctfco de su empoq~e~n~ase Y, I~ ~Tglé!"'ic~· de: su manufacturo. 
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CAPÍTULO 2. INGENIERÍA DEL PROYECTO 

2. 1 JUSTIFICACIÓN 

2. 1. 1 Locallzaclón de la planta 

Para la adecuada localización de la Planta Agrolndustrlal. se analizaron diversas 

alternativas. no sólo en el estado de Veracruz. sino también en el noroeste del país y en el sur. 

en los es1ados de Oaxaco y Chiapas. Después de haber realizado el onólisis global. se 

encontró lo siguiente: 

En el noroeste {STnaloa y Sonora). aunque se produce mango de excelente calidad y 

libre de la mosca mexi~ano dé lo fruta. la Planto se enfrentaría a los elevados precios que 

alcanza el fruto ~ue se.:,:·.d~~tt~a_;prtncipolmente al mercado de exportación. lo que haría 

incosteable la op0r<?.ciÓí(de·~c?' ·afnPresa~ 

. . :' '' . / 

Para e_I coso d~:oa~~cO y Chiapas. los volúmenes que se producen y la cantidad de 

hectáreas que. se·:r~~l-~I:~·~ :· :s mucho mayor. En ambos estados predominan los mangos 

·•criollos" cuya ~ar~~t~Íf~tl~«~¡-"p"rlnclpal e.:¡, que tienen un porcentaje cercano al 603 de hueso y 

cáscara y su pu1~6-'·;~~·;.¡e--~n· ~~-ntenldo de fibra muy elevado. Existen otras variedades como la 

Oro. en cuyo c~s~·:~1 fÍ!Jfo _es muy grande. Insípido y se vende en las grandes ciudades como 

golosina. pelado con limón y picante. El 64.6% de lo producción de ambos estados es fruta 

con caracterfsticos no deseables para la industria. 
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Éstas son algunos de las razones por las que se decidió localizar lo planta en el 

municipio de Actopon. Ver. que reúne las característicos necesarias para el adecuado 

abastecimiento de la materia prima. En este municipio, odemós de producirse fruto con alta 

calidad para abastecer el mercado nocional. tambtF ,: tiene fuertes excedentes. sobre todo 

de fruta pequef"la. que puede aprovech~rse en.1«? pl~~tc;:m port:J ser procesados. 

En esta órea geogrófica también se· ;;i;.i,';j··Gcen ·volúmenes importantes de otros 

variedades susceptibles de aprovecharse ya 'q~·~>~~t~·~¡ ·~~ec~O' ~ue alcanzan en el mercado. 

los gastos de corte. empaque. envase y troslod~-~~~~~,Í~9~~·6~·.',::>aÍa el productor. Esto se debe 

aquera calidad de esta fruto es inferior o lo que:·~~·:Obt.ien~ en el noroeste del país v. por 

consiguiente, el precio que alcanzan en el ·mercodo:·no es atractivo. Esta empresa 

representaría una alternativa para la comerclalfzaclón de éstas Variedades. 

Ademós de los factores mencionados anteriormente. se consideró también lo 

siguiente: 

a) Abastecimiento de materia prima 

En un contexto general. es necesario que la planta se ublque lo mós cercana posible 

a las plantaciones. paro de abatir los costos de fletes y acarreos. disminuir pérdidas por 

manejo Inadecuado de Jo materia prima y cuidar al m6xlmo lo vida y madurez del mango. 

b) Abastecimiento de agua 

Paro asegurar el correcto funcionamiento de lo planta. se requerirón 

aproximadamente 20 m11 m 3 anuales de agua. Este volumen de líquido es necesario paro el 

lavado preliminar del fruto. en el desmanUlado. mondado. generación de vapor. y poro los 

servicios de limpieza ordinaria y general de la planta. Por estas rozones se ha considerado la 
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cercanía de la planta a los afluentes de agua de uso industrial y potable que satisfagan Jos 

requerimientos establecidos para tal efecto. 

c) Ellmlnaclón de aguas re1lduales 

La eliminactón Incorrecto de las aguas residuales de la planta podrfan constituir un 

peligro para la higiene y limpieza del producto. por lo cual el sistema de drenaje debe 

calificarse como indispensable en los serviclos disponibles en la ublcactón seleccionado para 

la planto. 

d) Vía1 de comunicación 

La planta deberó contar con vías de comuntcactón transitables que permitan lo 

movilización rópida de la materia prima y la salida de los productos a su destino de consumo. 

principalmente al Distrito Federal. que es el mercado m6s Importante para los productos 

elaborados en esta planta agrolndustrlal. 

e) Disposición de energía eléctrica 

Los instalaciones de la planta requieren de un adecuado suministro de energía 

eléctrica trifósica y de consumo general. 
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2. 1.2 Macrolocallzaclón geogróflca 

Veracruz es un estado caracterizado por la gran variedad de recursos naturales. v se 

localiza en la porción oriental del país entre los 17° 22' 18" y los 22ª 27' 18" de latitud norte y los 

93º 36' 13" y ros 98º 36. OO .. de longitud oeste. 

Limita al norte con el estado de :amoulipos. al este con el Golfo de MéxJco. al oeste 

con el estado de Pueblo. Son Luis Potosi e Hidalgo. al sur suroeste con el estado de Ooxaca y 

al sureste con los estados de Chiapas y Tabasco. 

En relactón a la extensl~n terrltorlal. le corresp.on.den 72. 410.05 km2. Esto superficie lo 

slfúa en el décimo lugar en el P!=JÍS. 

Lo fisiogrofía. en té:n:nTn<?s gen~r~~~~/_B~t~.-c6rÍsti~~t~~ ~~.ll~~U~aS con lamerías suaves 

a moderadamente fuertes.- Dentro >dB~/ este; ,~- C1Cstf~cóC16n ;'.-se'.' ·encuentran los provtnclos 

flsiogróficas de lo llanura costera d~i:G~1f(;··ri6i1-!'."~,;~¡;:·¡~~~;6:¿;~~t-~~~'~'etG'c;'jfo sur. Estos llanuras 

están compuestas también por p~~tlzaies d~ ~u_y ,,d~~ersas vorlc~~6d_~s~ que son los que 

sustentan la acttvldad pecuaria. 

La porción montaflosa del estado de Veracruz está Integrado en forma parcial por la 

Sierra Madre Oriental y el EJe Neovolcónlco. La Sierro Madre del Sur y los Sierras de Chiapas y 

Guatemala. 

Desde luego. existe una amplia clasificación de las provincias y subprovinclas 

fisiogróficas que componen el estado de Veracruz. Para efecto del presente proyecto. sólo se 

describirá ampliamente lo corocterizoctón fisiogróftca del municipio de Actopan, Ver. 
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Lo zona elegida para el asentamiento de la planto ogroindustrial lmofe. se encuentra 

ubicado en la llanura costera del Golfo sur~ la cual se caracteriza por el fuerte acarreo de 

materiales aluviales ya que por esta provincia transiic:ln los rfos mós caudalosos del país. los 

cuales desembocan en el Golfo de MéxiCo. Sus prln~ipC!B~. ~º~.'.SC?~-;el Papoloopon. el 

Coatzocoalcos. el Grijalva y el Usumaclnta. El. m~n"tc;tPt~-·:-d~>ÁCÍoPCui se localiza en la 
:. ·.·,.::··,, .. 

subprovincia denominada llanura costero verocruzo~O; 08 ''ma.rléfa Qen~ral, esta subprovTncta 

se divide en tres grandes regiones que son: Los sistemas. d6- _ lomeríos del oeste. lo llanura 

costera aluvial y los sistemas de lomerios del sur y suroeste. 

2. 1.3 Mlcrolocallzaclón geogróflca 

El órea seleccfonado paro el establectmlento de la planta agroindustrial. se localizo 

en el paralelo 19° 30' de latitud norte y a los 96° 37' de longitud oeste del meridiano de 

Greenwlch. Lo altitud promedio que presento es de 260 msnm. 

_. - -~:--•·o'._~-:·:;--.. ; -; . ~ ', -· 

Este municipio ttene una S~p~;fl~le tÓtol de 860 mil hectóreos, de conformidad con los 

datos estadísticos reportOdos. ~6,::_~t ¡-~~~-¡~~fo Noctonol de Estadística Geografía e lnformótica. 

- . -·:;L._.</{,-;::_~ -
Actopan es cabecera. d01. municipio, constTtutdo por 124 localidades, de las cuales 28 

se caracterizan por tener como aCtivldad principal la fru1icultura. y especfficamente cultivan 

mango. 

2.1.4 Clima 

El municipio de Actopan se encuentro a una altitud de 100 msnm. con un clima 

cólido subhúmedo y prectpitoclón media anual oscflo entre los mil y los 1.300 mm anuales, se 

caracteriza por ser totalmente veraniego. Su menor humedad y el hecho de ubicarse en lo 
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profundo cuenco del río Actopon favorece el desarrollo de este 1ipo de frutol debido a que 

por su ubicación geogróflco se construye un abrigo natural que protege a las plantaclones de 

los fuertes vientos. se propicia un mlcrocllma mós favorable para el buen desarrollO del mango. 

lo que no sucede en Chacaltlanguls. Esta situación repercute slgnlfJcatlvamente en la caltdad 

dela fruta. 

2. 1.5 Superficie y límites del municipio de Actopan, Ver. 

El municipio de Actopan. Ver. tiene una superficie total de 860 km2, que representan 

el 1.13% del total de lo superflcle estatal. 

limita al norte con el municipio de Alfo Lucero. al sur con el de Puente Naclonal. al 

este con úrsulo Galvón y el Golfo de México. y al oeste con Coatepec y Tepetlón. 

2.2 INFRAESTRUCTURA 

2.2.1 Vías de comunicación 

El municipio de Actopan Ver. se co"!'.untca por la carretera 140, la cual pasa por la 

ciudad de Xalapa, Ver. y termina su traye:cto 0r1 el puerto de Veracruz. A la altura del poblado 

la Bocana. se toma la carretera federal que_ .conduce a la población de Actopan. siendo el 

recorrido de aproximadamente 25 km. 

Dentro del municipio, existen un gran número de caminos revesttdos. los cuales son 

transitables todo el ar-io. Asimismo, los caminos vecinales (terrecerías). durante el periodo de 

lluvias. presentan severas limltantes poro transitar. sobre todo camiones de carga que 

transportan mango paro ser comercializado. 

Por otro porte es Importante sef\alar que no existen espuelas de ferrocarril para carga 

y. por tanto. no hay estación. en ?l ·municipio. La estación de ferrocarril mós cercana se 
encuentra a 25 km de Acfopan. en la pobloctón de Rinconada. Otro punto de referencia es la 

ciudad de Xolapa, Jo cual se encuentra, aproximadamente. a 65 km. 



2.2.2 Insumos primarios 

Las características sef"laladas anteriormente hacen. de manero especifica. 

adecuado el municipio de Actopan. Ver. para llevar o cabo el asentamiento de la planto de 

acuerdo a lo que o continuación se seP\ala: 

a) Se encuentro enclavado en la principal zona produ~tc:>rc( d~ ~ang~ __ ~el estado de 

Veracruz. 

bJ Se encuentra muy cerca de otras zonas product6ras · d~ 'm·a~·g~>~c·~~O Úr~-ulo Galvón. 
que estó a 45 km. ''l'. '~};/'· 

e) Se comunica por carreteras federales a la ciudad d~·-xQ"1c;'~~·'Y;~1 p~-~rtó.·de Veracruz. 

A la ciudad de México. ademós de existir carrete~~~ .--fed~~g¡·~s:·~\:iiVersos vías de 

acceso. también se cuenta con autopistas. \ :.".>· t:~~'.~:·,,. 
d) Las 18 mil hectóreas en producción garantizan el abasf~J~iento de la meterla 

prima. sin considerar las nuevas plantaciones. 

e) Cuenta con subestación eléctrico de distribución. 

1) Cuenta con servicio local de teléfono. 

g) Existe suficiente agua para uso industrial. por lo que no hay razón para perforar pozos 

profundos ya que en la región existen veneros naturales que pueden ser explotados. 

odemós del nacimiento del río Actopan. que abastece a esta población de egua 

potable. 

h) Cuento con instituciones hospitalarias federales. 

i) Las aguas residuales que se generen en la Industria pueden ser aprovechadas para el 

riego agrícola por que no llevan contaminantes. 

j) El clima es propicio para el buen desarrollo de los frutales. 

k) Lo educación de la población es de nivel bósico y actualmente su actividad 

económica principal esto constituida por la producción de mango. 

El salarlo mfnimo general de lo zona es de 15 pesos. 

m) La disponibilidad de mano de obro en lo región se estimo suficiente poro cubrir los 

requerimientos operativos de la planto. 

Se concluye que la ubicación de la Planta Agroindustrfal en el municipio de Actopan. 

Ver. es adecuada para Impulsar y promover el desarrollo económico de la reglón. con la 

consecuente creación de una nuevo fuente de trabajo conttnua que incrementaró el tngreso 
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per-cóplta de la población en uno región donde lo actfvldad industrial en este momento es 

nulo. 

2.2.3 Descripción del producto 

Lo adecuada identificación de los productos elaborados empleando como materia 

prima el mango. corresponde bóslcamente a. concentrados con y sin azúcar. néctares y fruta 

congelada. pretendiéndolo realizar en la empresa lmafe. la cual esteró ubicado en el 

municipio de Actopon. Ver. En los productos que se producirón en esto empresa mediante el 

proceso correspondiente se buscaró siempre que el sabor sea el característico del mango y no 

alterarlo al procesarlo. Los productos siempre estarón libres de cualquier otro sabor no propio 

del mango. 

Por lo anterior. la obtención de los productos antes sei"lalados parte de cualquiera de 

las siguientes variedades. 

2.2.3.1 Manlla 

Corresponde o uno variedad poliembriónlco que ocupa el 803 de lo superficie 

cultivada en el municipio de Actopan. odemós de producirse en otras regiones del Estado de 

Verocruz. produce frutos de tomoi"lo medio de 11.8 centfmetros de longitud. 7 .5 centímetros 

de ancho y 5.5 centímetros de grueso. de forma elíptlca. su peso varía de 160 a 375 gramos. 

aunque también se encuentra producto de menor peso y menos comercial. La fruta es de 

color amarillo con cóscara delgada. pulpo amarilla, firme y muy dulce. de excelente sabor y 

contiene de 16 a 18% de sólidos solubles. El contenido de fibra es de medio a bajo y la semilla 

en términos generales representa el 8.623 del peso total del fruto. El órbol es de producción 

alternante y presento un largo periodo juvenil, de 8 a 9 años cuando se propago por semilla. SI 

se injerta empieza a producir comerclalmente al sexto año después de plantarse. 

2.2.3.2 Dlplomótlco 

Variedad polfembrlónlca. seleccionada por productores de mango en Colima Col. lo 

fruta es de tamaño mediano con un peso que varia de 150 a 300 gramos. Madura en color 

amarillo rojizo y con mayor intensidad de color en la base. Es dulce. con contenido de 16 a 

1 73 de sólidos solubles y con algo de fibra. La semilla representa el 11.73 del peso de la fruta. 



2.2.3.3 Kenslngton 

Variedad poliembrióntca. seleccionado en Austrofio. la fruta es de tamaf\o mediano 

a grande. de 10 centímetros de largo o mós. con peso de 290 a 400 gramos. la base de color 

amarillo con salpicado de color rofizo en la porte expuesta al sol. pulpo dulce y Jugosa de 

buen sabor. contiene de 16 a 173 de sólidos solubles y uno cantidad de fibra moderada. Lo 

sen1illa represento el 14.4 por ciento del peso total de lo fruta. 

2.2.3.4 Haden 

Variedad monoembriónica. originada en Florfda. fruto de tamai'"lo medio a grande 

de 13 cen1imetros de largo o mós. con un peso que varia de 250 a 430 gramos; madura en 

color amarillo y rojo carmfn en la base expuesta al sol. lo que le do una apariencia atractiva: 

pulpa Jugosa. casi stn fibra con un 15 a 163 de sólidos solubles. La semilla represento del 9 o 

t 03 del peso de lo fruta. 

Se cosechan entre la segundo quinceno de junio y lo primera de julio. Entre estas 

variedades se consideran: Tomy Atkins y Fablan. 

2.2.3.5 Tomv Atklns 

Variedad monoembriónica. originada en _Florido. -Fruta de tamano medio a grande: 

de 13 o mós centímetros de largo; peso que vCrfa--c.-e·-260 a 470 gramos: madura en color 

amarillo'naranja con un chapeo rojo en la base •. ptel gruesa: pulpo firme y jugosa con poco 

fibra. buen sabor y calidad. color amarillo y con 16 a 173 de sólidos solubles. En ocasiones 

presenta un ligero ahuecamiento Interno de origen flslológlco. en la unión del fruto con el 

pedúnculo. que demerito su calidad. La semilla represento el 13.33 del peso de la fruta. 

2.2.3.6 Fablan 

Variedad poUembriónlca. seleccionada en 1977 en Cullacón Sin. La fruta es de 

tamaño mediano. de 11 o mós centímetros de largo. con un peso que varío de 300 o 350 

gramos; madura en color omorlllo pólido: ptel gruesa; pulpo jugosa. con un contenido 

moderado de fibra y 16 a 173 de sólidos solubles. La semilla representa el 14.93 del peso de la 

fruta. 

Las variedades de maduración tardía que se producen en Actopan. son cosechadas 

a partir de lo segunda quincena de julio y primera de agosto. entre ellas se encuentran: Kant. 

Keitt y Polmer. 
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2.2.3.7 Kent 

Variedad monoembr16n1ca. Oñgln·ada en Florlda. fruta grande. de 13 centímetros de 

longitud o mós. con un peso que varia de 480 a 820 gramos; madura en color verde 

an1arillento con rofo oscuro en la_ base .del.fruto._Pi:JIJ:'.'.>a __ Jugosa y con un 17 a 18% de sólidos 

solubles: textura fina de buena calidad y, sln ·fibra:: La Semilla representa del 4. 1 al 10.13 del 

peso de la fruto. 

2.2.3.8 Keltt . '. - ' ... ~ 
Variedad monoembrfónica. o_rfgl!1~d.a Etrl florida;· fruto grande. de 13 centímetros de 

longitud o mós. con un peso que varía de''4oo ·a· 820 Qramos: madura en color omar1llo con 

roso claro: pulpa jugosa. sin fibra. sabo~--d~-,~~~-:·Y .. :de_ ~uena Candad. y con un 17 o 183 de 

sólidos solubles: Ja semilla representa del 4~·r:C1_a.'s%'del P8s0 tOtol de la)[uta. 

2.2.3. 9 Palmer 

variedad monoembrlónTca, se1e:.c:=~J-~~~~O·.~n::~1~~t_dO:._t~.u~~.:-~·~.t~~-O~~. g_r~~de, de 15 

::n~:::.'~:~0~;:. '~~~ª~h~::::1::•:,a~~:~j·~i1,it~;~~fi:r%~J;~i~J:t~:·;;:~'f; d': s6~1::: 
50lubles y escasa cantidad de flbr~. éall~ad "rriS~io -~: ~úerla·>.·1~ ~-e~mO: ~ÉtPr~~se~~c:]· el 10.33 del 

peso de la fruto. 

2.3 PRODUCTOS 

Considerando que el mango es·e1 pñnclpal producto que se cultiva en el municipio 

de Actopan Ver .• se ha efectuado.Un onóllsts de las poslbllldades futuros de la empresa con 

respecto a otros subproductos p~s.ibfe·s • 

..... . 
lndustrlalmente, y para.el caso específico de este proyecto, quedoró la claslficación 

' - .... 
de los productos de la ~tgul~pte mO~e.ra: 

a) Concentrados con ozúc~r. 

bJ Concentrados sin ozúc-or.-

c) Néctares 

d) Fruta congelada. 
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Sin embargo. no se descarta la postb11ldad de producir rebanadas en almibor. así 

con10 rnateria prima paro la industria repostera como esencias. 

2.4 PROPIEDADES Y USOS 

Se puede considerar que a partir del estudio de mercado realfzodo en la primera fase 

del proyecto. la diversidad de aplicaciones de lo meterla prima. v_a desde consumir1o 

simplemente como fruta preparado o bebida refrescante. hasta ut1Uzar1a en la repostería. 

gastronomía y en la industria paletero y dulcero. 

Finalmente y como resultado de una profundo sensibilización del posible mercado de 

consumo del mango industrializado en México, se prevé un gran desarrollo de éste producto 

partiendo del hecho de que su comercialización se reollzaró a través de la CEDAC. siendo 

esta la mós grande en su género ubicada en esta ciudad y a donde confluyen a adquirir 

diversos productos comerciantes de todo el pais. 

A este respecto. se estima que el éxito primordial de este proyecto se basaró en la 

adecuada promoción y enfoque que se vaya efectuando de los diversos productos que serón 

presentados al mercado asf como la aceptación que estos tengan en el mismo. 

2.5 ENVASE. EMPAQUE Y PRESENTACIÓN 

Conforme a las normas y requerimientos de hlgiene y sanidad establecidos por la 

Secretaría de Salud y Secretaria de Comercio. el envase en el que serón presentados los 

productos elaborados a partir de mango tendrón la formo y presentación adecuada para 

conservar las características propias del producto. asf como. encontrar un diseno que le 

permlta al consumidor identificarlo fócilmente en el mercado. 

Como se ha sei"lalado anteriormente# la Planto Agrofndustr1al. intclara sus actividades 

lanzando al mercado ~encentrados con v sin azúcar, néctares. y fruta congelada. 

Coracterlzóndose los productos en cuolquler presentación por llevar siempre el mismo logotipo 

y colores. aún que la forma del envase varíe de acuerdo a la presentación. 
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A contlnuoción se presento el tipo de envase en que seré presentado cada 

producto. así como la descripción de su contenido. el logoflpo de la empresa v las 

propiedades nutrlcionoles en cado uno de las presentaciones. Es Importante seiialar que 

finalmente serón empacados en cojos cerrados totolme"llt::t, cuyo contenido vartaró en 

función del tamaiio de la presentación que se trote. 

El proceso de envasado puede llevarse a cabo considerando las técnicas que o 

continuación se presentan: 

2.6 TAMAlilO DEL PROYECTO 

2.6.1 Procesos técnicos 

A continuación se describen de manero general los procesos técnicos bojo los cuáles 

serón elaborados los concentrados con y sin azúcar. los néctares y la fruto congelada. 

2.6. 1 .. 1 Proceso convencional de llenado en callente 

Este proceso es empleado por la mayoría de las fábricas productoras de puré. 

néctares. jugos y bebidas de frutas. El proceso para la obtención de puré consiste de modo 

general. en el lavado de los frutas, separación de cóscoros y semtllos, desintegración de la 

pulpa. refinación u homogeneización. formulación 6 ajuste del pH en lo pulpo hasta alcanzar 

un valor de 3.7 o 3.8 posteriormente se le hace una pasteurización o 96º C durante 45 

segundos: el producto es envasado a esto temperatura y finalmente lo inverstón en las latas y 

enfriamiento de las mismas (con agua en un enfriador con ogitoctón}. 

Poro el coso de Jugos bebidas y néctares una vez envasado el producto en caliente 

o una temperatura que puede oscilar entre 85 y 90º c. posteriormente se ellmtna el oxígeno; se 

esterilizo durante 5 minutos en agua a punto de ebullición y finalmente se enfría o 37º C. 

2.6. 1.2 Proceso de cocimiento rotativo 

Este proceso también es empleado paro la elaboración de purés néctares y jugos. 

Este proceso fue desarrollado en AustraHa. las operaciones para la obtención de puré son 

similares o las del proceso anteriormente ser-ialado hasta lo obtención de la pulpo. 

posteriormente se efectúa la formulación. se llenan las latos con el producto en frío o 27º C y al 
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vacío 35 mm Hg y se esterilizan en un cocedor o esterilizador rotativo a presión atmosférico y 

330 rpm durante 15 minutos: finalmente se enfrían los latas en el mismo esterilizador. 

En néctares y Jugos el proceso es igual al de llenado en caliente hasta la etapa de 

posteurizoclón. después se enfría el producto. se llenan los latos y se sellan al vacío: se 

esterilizan durante un minuto a las mismas condiciones que en el puré y finalmente se enfrían a 

37º C. En el caso de los néctares y las bebidas se tiene la ventaJo de reducir notablemente el 

tiempo de esterllizaclón y obtener productos de mejor calidad nutñtlva. 

2.6. 1.3 Proceso aséptico 

Este proceso es utilizado poro la producción de puré. En el proceso aséptico la fruta 

es transformado en puré siguiendo el proceso Inicial hasta lo etapa de desintegración. 

enseguida el producto debe ser aireado y homogeneizado. De ahi es enviado a un 

lntercarnbiador de superficie donde el producto es calentado rópldamente e 

Inmediatamente enfriado (35° C) en la misma unidad. 

El órea de calentamiento debe ser de tal extenslón que se obtenga una retención de 

9 segundos a una temperatura de 135ª C. De ahf el producto es enviado a uno unidad 

aséptica que consta de una cómara esterfllzadora de latas vacías. un enfriador de latas con 

aspersión de agua. una cómara de llenado y uno cómoro de esterilización de topas. 

Como el equipo de llenado genera gastos consJderobles. el proceso aséptico se 

justifica solo que se trabajen grandes volúmenes de producción. o cuando otros productos. 

ademós del puré sean procesados. pero a cambio se ttene la ventaja de obtener productos 

con altas cualidades organolépticas (no afecto sabor ni color). ademós permite envasar la 

pulpa en grandes recipientes reduciendo el costo del embalaje y el almacenamiento puede 

ser a temperatura ambiente (si se emplea el envase adecuado). Este puré es empleado paro 

lo elaboración de otros productos como néctares jugos y bebidas. 

2.6.1.4 Proceso para puré congelado 

Considerando los investigaciones realizadas por Stanfford et al donde se describe 

este proceso. se incluye un tratamiento de la fruta de cinco a seis días antes de procesarla y 

que consta de una selección de la misma seguida de un tratamiento con agua a 49° C por 20 

minutos (para inhibir el deterioro durante la maduración): una maduración de cinco o seis días 

en cámaras a temperatura ambiente; un lavado de lo fruta donde se elimina la parte del 

pedúnculo y posteriormente se pelado. efectuando los cortes en rebanadas; después la fruta 
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pasa al órea de envasado donde puede hacerse en barriles de 200 lltros con sacos de 

polietileno: congelarlo a 1 23º e y almacenarlo a '18º c. 

Cuadro 9.· Proceso para obtener fruta congelada y concentrado• con y sin azúcar 

Materia.primo 

l 
Selección 

l 
Pesado 

l 
Lavado 

l 
Mondado 

l 
Troceado 

Pasteurización 

l 
Envosodo 

1 
Almacenamiento 

l 
Esterilizado 

l 
Enfriamiento 

Etiquetado 

Envasado 

1 
Selección 

1 
Limpieza 

Aguo en ebullición o 
34 o 36° e por 10 min 
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Cuadro 10. Proceso para la obtención de néctar•• 
~--------------~ Néctar de mongo 

Envases 

l 
~----H-º,...m_o_g,...·.:_'J_~_.iz_. º_.~_-·_ló..,·•':',..·:._··_· __ ._ .. ~, > ~'----S-e-le_c+c-l_ó_n ___ ~I 

r:;~:f ;,~n > ' 1 e 1 : .... "'"~:~ 1 

Envasado · . ~· I 
Inversión . , 

l 
Enfriamiento .· 

Etlquetado.•.i ·: · 

Almac.e~~~le']t~ ··. • · 
")-;'.-:.:· 

Formulación ' 
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Este proceso 1lene el Inconveniente de que se desarrollan aromas y sabores 

desagradables por efectos microbianos y enzimóttcos. 

Para evi1ar que ocurra esto Upo de fenómenos~ han sido desarrolladas nuevas 

técnicas en el método de procesamiento que consiste en acldiflcar el producto y aplicar calor 

para inhibir la acción enzimótica y mlcroblana. De esto formo Jos características sensoriales 

forganolépttcas) del producto son preservadas y el crecimiento microbiano es reducido. 

2.7 DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA 

Considerando que la disponibilidad de la materia prima poro lo elaboración de 

concentrados con y sin azúcar. néctares y fruta congelada, se requeriró de un abastecimiento 

continuo y adecuado de sus insumos de producción. por lo que se llevo a cabo un cuidadoso 

anólisis de lo disponibilidad de la materia prima. en primera Tnstonclo en el municipio de 

Actopan Ver. y posteriormente en los municipios oledoi'\os como Alto Lucero. Úrsulo Galvón. Lo 

Antigua. etc. con el objeto de poder determinar. en términos de confiabiltdad los mecanismos 

de capitación de la materia primo. los volúmenes requeridos y los costos de la mismo como su 

conveniente disponibilidad en función del ostento final de la planta agroindustriol en cuestión. 

En términos económicos y con referencia en los condiciones existentes en torno a la 

actividad agrícola que se desarrolla en el municipio de Actopon Ver. y en la zona aledoi'\a o 

este. se concluye que los especiflcocfones que deberó reunir la materia prima son los 

siguientes: 

a) Se reclblró la fruta en charolas de plóstlco de aproximadamente 25 kilos. 

b) Deberó venir closiflcodo por tamorios. 

c) No se reclblr6 fruto que venga revuelto con otras variedades. 

dJ Se recibiró la fruto que no este golpeada. manchada y/o raspada. 

e) Lo fruta que venga infestada con mosco se desechoró. 



f) Para todas los variedades la fruta debe entrar a la planta con madurez fJstológtca. es decir 

con un proceso de maduración 3/4 .. 

g) La fruto deberó clasificarse por tam'?no y variedad. 

Como se ha senalodo P~EtVtam~~tEt~.la n:.·8te~J6"P:~ma principalmente estó constltutda 

por mango de diversos ~arleda·de~ ... ~~r1s1ffü~é~d·Ose .. ~;..'ei lnsum~ de m.oyor Influencia en el 

costo de producción. . ··,;Lf;;':·,,;F ti. 
Por ello. se consideró c6n~·~;;¡er;·¡~·1~'.CirlOl1~6r~~ :~,~~~~~·.·.de sus propiedades y 

característicos que son esenciales ~~~a i~:s~i~i:tJ·~~·,;;~~¿jJ~tci'1d~'6lfO c;~1'1dbd. 
·:-·::: ":: ·t~~:,;,~'.'~;~:..-~\1:-L:;t'-::F~:\;;··.·:~;::-::'.; ,-.~:.: .. ·:·.. ,~ 

Especfflcomente el mango ·a ~~~Cá~~:/'.~~~~~;~:~~~-!~:~~;¡~~~'.::_~~;;~~O.d~s que han sido 

descritas de manero general en est~ p·r~·~~~t0;;:1~S_'·q·~;~:p~~~~~f~;;~ (;~rlteritd0s .nutrlclonales 

aceptables para el consumo humano. com~ se'~·~-.;;~;~'c;-,é·;:;-J;;"~rófi~ct1 -y.~J los cuadros 1. 2 y 3 • 
.. ,.-· .,, ·-::./·:~·; ::;~·,_;?:; ' .. ' 

Es importante set'\alar que mediante el pÍÓ~~~O 'dé'~~~~~Cclón que se ha propuesto 

para la elaboración de concentrados con y sin azóCa~:~'né~f~~e.~ y_.fruta congelada se busca 

montener las características naturales evitando en ·1a'.· ~edlda -de lo posible adicionar 

conservadores que lo alteren. 

2.8 CAPACIDAD DE LA PLANTA 

En la formulación del presente proyecto se han considerado todos los elementos que 

permiten un crecimiento adecuado de la planta Industrial en forma eficiente o ntveles 

favorables de Inversión adicional y buscando reducir al mínimo los trastornos operacionales 

inherentes a etapas sucesivas de expansión y crecimiento productivo. 

2.8.1 Selección de la capacidad Instalada 

La necesidad de una planta que puedo adoptarse a las posibles fluctuaciones en los 

mercados de la materia prima y de productos. v sobre todo. de acuerdo a los estudios 

realizados en los renglones de abastecimiento v comercialización de los productos terminados. 

revelaron la conveniencia de contar Inicialmente con uno capacidad de producción que 
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permita al inicio de las operactones el procesamtento móxtmo de 5 mil toneladas por ano de 

mango. considerando el excedente de la producción que no es poslble comerclollzor y que 

de acuerdo a lo calculado asciende a 9 mil toneladas anuales de la variedad manfla. Esta 

planta iniciaró sus operaciones al 603 de la capacidad Instalada. esttmando un Incremento 

anual del 53 para los siguientes tres anos; 73. 83 y 9% para los últt":'os tres anos 

respectivamente. como se muestra en cuadro 24. 

Existen en esta reglón otras ocho variedades cuya producción es variable. estimando 

que entre todas se reunirían mil 515 toneladas mós las cuales estón consideradas dentro de los 

planes de expansión de la empresa cuando se decida Introducir al mercado bebidas 

mezcladas con otras frutas tropicales. como se muestra en los cuadros 11. 12 y 13. 

Cuadro 11. Materia prima dlsponlble para el proceso agrolndustrlal 

Variedad Producción Consumo Consumo Dlapon- Total-
total en fresco enfr••co poraproc .. o -(ton) (%) (ton) <"> (ton) 

Manila 180000 95 171 000 5 9000 

Diplomótico 3 500 95 3325 5 175 

Kenslngton 4 300 95 4085 5 215 

Haden 8500 95 8075 5 425 

Tomy 2000 95 1900 5 100 

Foblan 1300 95 1235 5 65 

Kant 2600 95 2470 5 130 

Keill 3800 95 3610 5. 190 

Palmar 4 300 95 4085 . 5 ·. 215 

Fuente: Investigación directa. .• : 



Cuadro 12. Porcentaje aprovechable para procesar pulpa. concentrados y n6ctare1 

3 ~ ~ ~ 

Variedad Comestible Merma por A provee- A provee-
... _ ... _ 

para pulpa 
manejo co-- concentrados 

..... _ 
Manila 83.00 6.64 7.36 20.45 43.16 

Manila ·(31 92.80 7.42 85.38 23.20 48.25 

Diplornótlco 80.96 6.47 74.48 20.24 41.91 

Kensington 76.60 6.12 70.74 19.15 39.83 

Haden 81.17 6.49 74.67 20.29 42.20 

Torny 77.70 6.21 71.48 19.42 40.40 

Fabian 73.05 5.84 67.20 18.26 37.98 

Kant 79.90 6.39 73.50 19.97 41.54 

Keitt 81.17 6.49 74.67 20.29 42.20 

Palmer 78.35 6.26 72.08 19.58 40.74 

Fuente: lnvesflgac16n directa. 

Cuadro 13. Producción destinada al proceso como materia prima 

Variedad Mateñaprtma A provee- A-ec- A-ec-
dl1ponlble conceñados fruta con-lada ....._. 

(ton) 

Manila 3600 747 2 749 1 554 

Diplornó11co 175 35 130 73 

Kensington 215 41 151 90 

Haden 425 86 317 169 

Tomy 100 19 71 42 

Fabian 65 12 44 24 

Kent 130 26 96 54 

Keitt 190 39 142 74 

Palmer 215 42 155 72 

Fuente: lnveshgac16n directo. 

Al procesar el volumen móximo de materia prtma antes sei'\alado. se obtendró como 

producto terminado 518 toneladas de concentrados con y sin azúcar. 647 toneladas de 

néctares y 763 toneladas de fruta congelada.(ver cuadro 14:,:>·;,.... ____________ ...., 
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Cuadro 1•. Produccl6n estimada de la1 presentaciones que olrece lmafe. 

Pre1entac16n Mat- prima (Ion) Procluccl6n •-(ton) 

Concentrado 2500 518 

Néctares 1500 647 

Fruto congelado 1 000 763 

Total 5000 1 928 

Fuente. lnvest1gocl6n directo. 

Esta producclón se obtendró operando un periodo de 365 días por ano. trabajando 

tres turnos por día. Posteriormente. y en función de los requerimientos del mercado se podró tr 

ampliando paulatinamente la capacidad instalada de la planta introduciendo al mercado 

nuevos productos o aumentando la producción de los existentes. 

2.8.2 Aprovechamiento de la capacidad Instalada 

Tomando en cuenta los requerimientos y ajustes técnicos necesarios para lograr la 

iniciación de operaciones de la planto. así como los mecanismos de capitación de materia 

prima y venta del producto. se ha estimado que lo Integración del presente estudio considere 

el nivel inicial de aprovechamiento de la planta que sería del orden del 60%. con un 

incremento anual de la producctón para los próximos tres ar'"los del 5% y poro los tres anos 

restantes 7, 8 y 103. a fin de lograr en el séptimo ar'"lo la plena utilización de las instalaciones y 

el equipo de la planta. 

Cabe señalar que el ststema de aprovechamiento adoptado, presenta a lo planta 

condiciones de procesar con mayor rapidez. volúmenes mayores de materia prtma. que 

pudieran estar disponibles en un determinado momento. con una mayor posibilidad de abatir 

ros costos fijos de producción • ya que el Incremento relativo que se observa en las inversiones. 

al aumentar lo capacidad de procesamiento de materia prima. no sigue generalmente una 

relación directa. sino pequei"tos incrementos respecto de los gastos fijos referidos en su 

apartado correspondtente. 
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Cuadro 15. Aprovechamiento de la capacidad Instalada 

Aprovechamiento d• la M-prlma Pr..-Ccl6n anual 

capacidad Instalada (3) ( ton•lada1) procesada en (tol•ladal) 

60 5000 1 928 

65 5 250 2024 

70 5 512 2 125 

75 5 787 2231 

82 6912 2388 

90 6887 2579 

100 7 356 2837 

Fuente: lnvest1goc16n directo. 

Por lo expresado en el cuadro 1 s. se Jusflflca la conveniencta de adoptar un diseflo 

operativo que permito de manero flexible. incrementar eficientemente el grado de 

aprovechamiento de lo capacidad Instalado de lo Planto Agrofndustrlol. 

2.9 PROCESO DE PRODUCCIÓN TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

El establecimiento de una planta agroindustrtal en el municipio de Actopon Ver. surge 

con la finalidad de aprovechar la gran cantidad de fruto no comercializada que no reúne las 

normas de calidad que demandados en el mercado en cuanto a tamaño. presentaclón. 

color. limpieza; sin embargo reúne las condiclones para la elaboraclón de néctares. 

concentrados con y sin azúcar y fruta congelado. ademós de poder aprovechar las 

experiencias de conocldas marcas en el mercado que se dedlcadas a la elaboración de 

diversos productos empleando como materia primo el mango. 

Lo Planto. pretende aprovechar estos experiencias y los avances tecnológlcos 

relacionados con lo conservoclón de allmentos desarrollados en los últimos oi"\os. 

Tomando como base lo experlencla del personal directivo que esteró al trente de lo 

empresa en relación al moneJo adecuado de las plantaclones. en el establecimiento de 

viveros y en el ma~ejo Integrado de plagas y enfermedades y conociendo las condlclones 

agro climótlcos de lo región. ésta empresa esteró en capacidad de prestar el servlclo de 

asistencia técnico a los productores que así lo soliclten y también se cuenta con especlalistas 
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en las óreas de Administración. Economía e lnformótlca paro llevar o cabo una adecuada 

gestión en nuestro empresa. Esto representa un activo intangible. importante y de alto valor 

por lo que se estimo haró posible lo Instalación y operación de la planta con resultados 

positivos a corto plazo. 

2.10 RECEPCIÓN DEL MANGO PROCEDENTE DE LOS CULTIVARES 

El mango procedente de los campos de cultivo deberó ser recibido en el almacén 

con un grado de madurez fisiológico % para que la planta pueda obtener un producto final 

de alta calidad. 

El mango proveniente de las huertas se trosladaró a la planta por medio de 

camiones. camionetas remolques o en cualquier otro tipo de transporte que el productor. 

pepenador. comisionista o intermediario elija. quienes ademós se encargarón de descargar1o 

en las bodegas establecldas para tal efecto para su posterlor lavado. 

Para lograr un adecuado control de los volúmenes recibidos. el camtón de carga con 

la materia prima. seró pesado en una bóscula exterior a lo planto. procediéndose al registro 

de peso y a su descarga en la planta. 

la descarga del mango correró por cuenta del productor, quién vactaró el producto 

en cofas de plósttco que serón_ revisadas por un Inspector. responsable de lo calidad del 

producto haciéndose necesario que desde ese momento se maneje el desecho. 

la fruta que no cumpla con las normas de calidad establecidas no se recibiró. 

descontóndole al Introductor el peso por concepto de merma. A lo fruto que ha sido 

seleccionado para ser procesado se le doró un manejo especial. evitando sea golpeada o 

tallada. 

2.11 LAVADO PRELIMINAR Y CLASIFICACIÓN 

Para llevar a cabo el lavado preliminar y la clasificación de la materia prima. ésta 

seró depositada en bandas donde tierra. animales o insectos que vengan en las cajas o en el 
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fruto serón rettrados para que. posteriormente y en forma manual, se clasJflque el producto por 

tamaño. En todos los casos deberó efectuarse el control de caUdad que. como ya se explico 

anteriormente. consiste bósicamente en no recibir· fruta tlerno. golpeada. raspada o con 

daños causados por insectos. ya que el mOngo 'ccin estaS coracterfstlcos demeritaró 

significativamente el producto terminado~-
, , , 

Para hacer mós eficiente el ~~~~-~~I d~·-c~Udad· de~tro.-de la empresa y durante el 

proceso de producción. se segulró monitoreando el :Producto para valorar constantemente su 

contenido de azúcares. aseguróndose de_ esta·. manera . el contenido de Jos mismos se 

mantengo estable para lograr la untforníldad y caltdad del producto terminado. 

Una vez que el producto ha sido clastflcado y han sido numerados cada uno de los 

lotes. se procederó a dar un orden de procesamiento. el cuól esteró en functón del contenido 

de azúcar. siempre y cuando se adecue al promedio de 11 y 133. del grado de madurez 

fisiológica que haya alcanzado la materia prima. y de su tamaflo dependeró el tipo de 

producto a elaborar. Por estas razones se debe tener especial cuidado, ya que los lotes en 

bodega deberón ser controlados en su manejo para que las determinaciones de laboratorio 

sean vólldas en la calidad del producto. 

2.11.1 Lavado 

Los lotes que previamente han sido seleccionados para ser procesados. serón 

transportados por medio de bandas y serón lavados a través de un sistema de espreas que 

abarquen por lo menos 2 metros de longitud, para asegurar un lavado total de la superficie 

del mango y desde luego aprovechar al móxfmo el recurso aguo. deberó eliminarse el polvo y 

sustancias extraños que pudieran perjudicar la calidad y continuidad del proceso. 

2. 11.2 Mondado 

En esta sección el mango seró desprovisto de su cóscara en forma manual y el fruto 

pelado o pulpa se colocoró en un transportador que lo conduciró al órea correspondiente 

para ser cortado en trozos y deshuesado. 

Cabe destacar que la caltdad del producto resultante de la selección del mondado estaró en 

función de la ef1ciencla mostrada en el lavado de la pulpa .. ya que de no haberse ellmtnado 

totalmente el polvo .. basuras e insectos. se correró el riesgo de la contaminación de la pulpa. 
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2. 11.3 Envasado 

Una vez terminado el proceso de producción se procederó a envasar los productos 

elaborados de acuerdo a su capacidad como aparece en el cuadro 16. 

Cuadro 16. Precio de las presentaciones a ser producidas pOt' la ftlanta Agrolndudrlal 

Presentación 20lllro1 

Concentrado con azúcar 

Concentrado sin azúcar ----
Néctares ----

Fruta congelada. $475.00 

Fuente. lnveshgoc16n directo. 

2. 11.4 Empacado 

1 gm6n 

$30.00 

$90.00 

1- -m-. 
$12.00 $7.00 

$10.00 $5.50 

$7.75 $4.00 

TESIS CON 
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El empaque consiste fundamentalmente en acomodar de acuerdo a la capacidad 

de cada una de las presentaciones en cajas de cartón con una película de papel celofón 

poro enviarla al óreo de producto terminado. 

2. 12 PROCESO Y SERVICIOS AUXILIARES 

Con base en los requerimientos del proceso se procedió ha realizar una investigación 

para seleccionar lo maquinarfo y equipo. que mejor se adapte a las necesidades paro el 

procesamiento del mango. Con base en este anólisis se planteo uno esttmación del total de 

bienes y servicios que se requieren para llevar a cabo el proyecto de referencia. 

La determinación y selección final de la maquinaria. equipo y servicios auxiliares ha 

obedecido fundamentalmente a los requerimientos técnicos necesarios para el buen 

funcionamiento de lo planto ogrolndustrfal. considerando desde luego poro tal efecto los 

especificaciones hechas por los proveedores de la tecnología para la industrialización del 

mango. 

54 



2. 12. 1 Secador de banda 

Este equipo seró empleado para llevar a cabo el lavado y secado del mango fresco. 

el cuól seró diseñado de acuerdo a los especlficactones proporctonodos a los proveedores de 

la tecnología en función de Jos requerimientos de la empresa. Este equlpo contoró con un 

sistema de bandas transportadoras de acero lnoxtdoble. esteró aislado y la operación de 

secado se llevará o cabo por medio de ventiladores qué circulorón el aire a través de 

serpentines de vapor. Se estima que esta unidad tendró un costo de 48 mil 750pesos. 

2. 12.2 Sistema de recepción de materia prima 

El área de manefo de la materia prima. esteró dotada por monorrteles de 

transportación que han de desembarcar en el órea de primer lavado. del mango. con un 

costo aproximado de 27 mil 461 pesos. quedando comprendido dentro del mismo el costo la 

Instalación y por cuenta de la empresa el acondicionamiento de las óreas re.spectlvas de 

acuerdo a las especificaciones del fabricante. 

2.12.3 Sección de preparación de materia prima 

Esta compuesto por la selección de mo11dado. tanques de lavado y elevador de 

tabletas de acero Inoxidable. con un costo aproximado de 71 mil 200 pesos. considerando 

que el proveedor es quién se encargaró del acondicionamiento del órea antes referida. 

Cabe destacar que los requerimientos por concepto del trabajo mecónico paro la 

fabricación de ras partes móviles del secador. ascienden aproximadamente a 25 mil pesos 

cada una. 

2.12.4 Equipo de servicios auxlllares 

En adición a los equipos de proceso se requeriró de los siguientes unidades de 

servicios auxiliares que son bóslcas para la operación de la planta: 

a) Caldera vertical con capacidad de 10-15 ce con tanques dtesel y chimenea. misma que 

tiene un costo de 258 mil pesos. 
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Planta eléctrica de emergencia con capacidad de 50 HP. con adición de una 

subestación eléctrica. con un costo total de 85 mil 500 pesos. 

Se estima en conjunto que el costo de dicho equipo de servicios auxiliares que 

Incluye el sistema de monorrleles para el transporte interno de la meterla prima seré de 

aproximadamenle 490 mil 911 pesos LAB planto. de procedencia nocional. 

2.12.5 Equipo de laboratorio e Instrumentación 

En relación al equipo de laboratorio e Instrumentación cabe ser.talar que al ser el 

control de calidad uno actividad vital en lo obtención de productos empleando como 

materia prima el mongo. seró seleccionado un equipo de laboratorio completo con un costo 

de 175 mil pesos. 

2.13 OBRA CIVIL 

Con el objeto de estimar los requerimientos de obro civil resulta necesario proyector 

la distribución de los óreos requeridos para lograr una ubicación adecuada de lo maquinaria. 

equipo e instrumental que foctnte su operación y reduzca al móxlmo los mov;mientos de 

materiales. Considerando lo antes expuesto se estimo que et terreno necesario para el 

establecimiento de la planta es de 2.soom2 en donde se construiró la obro civil de la planta 

que en principio tendró un órea de construcción aproximada de 1.0Som2. 

Lo construcción de la planta se horó de dos tipos como se describe a continuación. 

a) Cimentación de zapatos aislados poro columnas de 4.5 m de altura en donde se 

descargarón armaduras semicirculares. largueros y lómtnas de asbesto complementado con 

muros perimetroles v divisorios. 

b) Cin1entación de zapatas corridas para muros de carga de 14 cm de ancho donde 

descargan las losas de lo planta bajo y el primer nivel. Dichas losas superiores serón nervadas 

paro sostener adecuadamente las guías de los monorrieles en el primer piso. quedando en 

este nlvel el almacén de materia primo. 
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De acuerdo a las dos características seflolodas adecuadamente y al diagrama de 

funcionamiento de la planta. podemos dividir la obra civil en tres zonas principales. las cuales 

se presen1an a continuación. 

Cuadro 17 .. rresupuesto de construcción de obra paro proceso y almacén zona 1 

Concepto Unidad Ca- Preclou- .,.,.._ 
Excavación y plantillo m, 120 139.87 16.784.40 

Cimbrado y armado m, 67 97.82 6,553.94 

Colado de zapatas m, 67 466.23 31.222.00 

Cimbrado armado y m3 18 466.23 8,392.00 

colado de columnas. 

Habilitado de m2 480 350.00 168.000.00 

armaduras y lórnina 

Colocación de lómlna m• 480 50.00 24,000.00 

Preparación para recibir m2 64 77.39 4.952.96 

maquinaría 

Instalaciones sanitarias Lote 1 60,000.00 60.000.00 

Colocación de piso m2 480 78.00 37.440.00 

Muro m2 285 51.95 14.805.75 

Herrería m2 190 220.00 41.800.00 

Instalaciones eléc1ricas Lote 1 40,000.00 40,000.00 

Instalaciones hidróulicas Lo1e 1 30,000.00 30.000.00 

Total 483,951.05 

Fuente: Manual de costos paro construcctón Prisma del 30 de Junto 1995. 

2. 13. 1 Zona 1 

Sección que corresponde a una cubierta de armaduras y lómina estructural 

comprende el órea de producclón4 empaque y bodega de producto terminado en una 

superficie construido del orden de 450 m2. Técnicamente la obra consiste desde un piso en 

firme de concreto con acabado escobillado de 10 cm de espesor. armado con una malla de 

15 x t 5 cm Se distingue dentro del proceso una superficie paro los secadores la cual requiere 

de una cimentación especial y aislada. Con referencia a los muros del órea de producción y 

en1paque estos tendrón un aplanado de mortero-cemento-arena en uno proporción de 1 :5 

con acabado repellado y aplicación de pintura blanca. Se prevé que las esquinas presenten 
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un chaflón curvo. evitando el depósito de bacterias y desperdicio. La bodega de producto 

termina contemplaró el mismo acabado que los muros. En el cuadro 17 aparece el detalle del 

presupuesto de construcción de obra. 

Cuadro 111. Bodega de materia prima y desperdicios en zona 2 

Concepto Un- e- Precio- . .....-
Excavación m, 30 139.87 4,170 

Zapatas m, 25 466.23 11,650 

Muro de 14 de ler. nivel m• 135 58.95 7,830 

Cimbro armado v colado de loso m• 182 342.00 62.244 
Muro de 1 4 de 2º nivel m• 135 65.00 8.775 

Cimbrado armado y colado de m• 182 218.00 39.376 
losa de 2° nivel 
Preparación paro recibir mesa de m• 40 220.00 8,800 
ne lodo 
Instalaciones sanitarios lote 1 38.000.00 38.000 
Piso planta baja m• 182 78.00 14.196 

Instalaciones eléctricas lote 1 40,000.00 40,000 

Instalaciones hidróullcas lote 1 15,000.00 15.000 

Herrería m• 5 220.00 1.100 

Total 251,441 

Fuente: Manual de costos poro construcción Pnsmo del 30 de Junio 1995. 

2. 13.2 Zona 2. 

Consistiró en dos niveles de 2.50 m de altura en una superficie construida de 365 m2. 

en la planta baja se locallzaró el almacén de desperdictos. bodega de mantenimiento y órea 

de mondado. En el primer piso se ubtcaró la bodega de materia prima. sin acondicionamiento 

especial para la maduración controlada de la misma. En forma especifica se considera que el 

tipo de muros serón de cargo y las lozas sencillos de 10 cm de espesor. De esta manera en el 

primer nivel se atarón los guias del monorriel. El acabado de la planta baja y del primer piso 

seró un firme de 3 cm de espesor y los muros tendrón aplanado de mortero burdo. 

Cabe resaltar que en la loza y ptso del planta boja. en el órea de mondado se harón 

las preparaciones necesarias para recibir la tolva y la mesa de mondado: los muros reclbirón 

un acabado fino. el piso seró de loseta con chaflanes curvos en las esquinas. En adición y 
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previendo una posible entrada de polvo e insectos. se contaró con un sistema de Inyección 

de aire para tal efecto. 

Cuadro 19. Área de servicios. oficinas. control de calidad. mantenimiento y baftoa en zona 3 

Concepto Unidad e- Prec:lou- ,,...._ 
Excavación m• 37 140 5.180 

Muro de 14 m• 170 135 22,950 

Lómlnas de asbesto Pza. 38 333 12.654 

Colocación de lóminas Pza. 38 50 1,900 

Herrería m2 40 220 8.800 

lnslalaciones sanitarias Lote 1 38.000 38,000 

Colocación de piso m• 224 78 17.472 

Instalaciones hldróulicas Lote 
1 ?.· •·. 

····· .· 

15.000 15,000 
I· .· 

Instalaciones eléctricas Lote 1\.y •.·:,,.,./. 30.000 30.000 

Aire acondicionado Lote )·':·~ 
._,. 350,000 350,000 

·. 

Muebles y accesorios paro Lote 1,c'·,·"~ h,·:·,,·- .25.000 25,000 
boi~o. .. . ... 
Acabados generales Lote 

' 
. 1.;·.-.;-, 
.• ·, 

1:· ·· __ 100.000 100,000 

Preparación para recibir Lote .L ·,, ·. 23.000 23.000 
caldera 
Total. - 649,956 

Fuente. Manual de costos para construcctón Prisma del 30 de junio 1995. 

2. 13.3 Zona 3 

Básicamente seró el óreo de servicios. oficinas. control de calidad. mantenimiento. 

calderu. baños. Dicha sección se estima en 225 m2 y esteró acondicionada por muros 

divisorios. sin embargo. no se descartan los muros de cargo con techo de lómina estructural. 

Todos los pisos tendrán un firme de 3 cm. con acabado de loseta. para los muros el acabado 

seró de mortero. Las puertas serón con bastidor de modero y dos hojas de trlplay. 
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2.13.4 lnstalaclones hldráullcas 

Con base o los consumos de agua previstos. se construiró un córcomo de bombeo a 

un costado de lo zona 2. bombeóndose el agua o un tanque elevado de 2000 litros de 

capacidad. colocado en una de las aristas de la primero loza del primer piso. la instalactón 

tiidróullca comprende dos ramales principales de tubería que penetrarón a la planta por la 

entrada de materia y a los óreas de servicios. 

2. 13.5 lnstalaclones Eléctrlcas 

Instalación de un toller de recepción y dlstrlbuctón de líneos. de donde partlró un 

ramal para corriente trffóstca para la operación de la maquinarfa y equipo y otra poro tos 

servicios generales. El alumbrado tnterlor_ ~eró-·· a· base ~e lómporas fluorescentes. previéndose 

en adición o lo anterior el empleo de una Pronto det erTiérgencta con arranque automótlco. 

·---<-···:.\··~-">.· 
2. 13.6 Aire acondicionado. ;: ·· :C:·"- · : <, .. ;· . .. . . 

·: .. · ~·(:':.'._::<>." ' ... · 
Por los necestdodes dé 6PeroCi66" Ei'~. el -~r~~e~·o se estima lo tnstolaclón de uno 

sisten1a de inyección local de aire ·oc0ndic10"1Cid0:p0-r6 tOda la planta (zonas de mondado, 

empaque con un acondicionamiento_ esP~Ct~I ~erl~ el :Órea de oficinas). Con una erogación 

total de 350 mil pesos y la habllltación ·de:150 m3 que serón empleados como cómaro de 

refrigeración. con un costo total de 135 mil pesos. 

2.13.7 Patios de maniobra 

Inicialmente se considero un cercado del perímetro de todo el terreno disponible con 

malla de 5 x 5 cm. postes met6Ucos y rematando con tres lineas de olambre de púas. La zona 

de maniobras de los vehículos tendró uno calzado de 3 m en gravo poro el acceso de las 

mismas. A la entrada de la planta se,construiró una caseta de vigilancia. Todo con un costo 

de 130 mil pesos. 

Por lo anterior~ el costo total de la estructuración de la obra civil se estima en el orden 

de$ l '349,714. que Incluye el costo directo de lo mismo. el proyecto y cólculo estructural. osi 

corno la dirección de la obra como se puede apreciar en los cuadros 17. 1 a y 19. 
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2. 13.8 Agua 

Del onólisis de los principales insumos de producción. destaca el consumo total de 

aguo. mismo que se ha estimado con base en el balance de materiales y el cual determina un 

consumo promedio de 5 lilros por kg de mongo procesado. ademós de 10 m3 de agua para 

los servicios y aseo del local y personal. prevléndose que el gasto de aguo. al móxlmo de 

capacidad seró de 17,655 m 3 ; asf en las circunstancias preestablecidas el consumo inicial del 

fluido en cuestión operando la planta al 1003 de la capacidad seró de 10,563 m3, con un 

costo de 34 mil 074 pesos anuales. considerando que el precio por m3 se estima en$ 1.93. 

2.13.9 Vapor 

Al ser el vapor un elemento Importante en el proceso es Indispensable la operación 

de secado. el consumo esperado seró de 40 kg por horo en el móxlmo de utlllzoción de los 

serpentines de vapor con un correspondiente consumo totol lnlciol y onuol de 

aproximadamente 290.000 kg de vapor por oi"lo. 

2. 13. 1 O Energía eléctrica 

Del afuste correspondiente o lo carga Instalado que deberó contenerse paro la 

operación de la planta se determinó et consumo de energía eléctrica. advirtiéndose que la 

cargo instalada seró del orden de 55 HP. los cuales representan aproximadamente 1.225 kw 

hora/día de consumo. mismos que tendrfan un costo de 88 mil 4 16 pesos anuales. trabajando 

la planta al móxlmo de su capacidad, entendiéndose un gasto proporcional a las diferentes 

capacidades de utilización previstas en lo operación de la planta en proyecto. 

2. 13. 11 Combustibles y lubricantes 

Lo necesaria operación de la caldera. lubrlcactón y empleo de aceites en la 

adecuada actividad productivo de la planta. permite la consideración de un gasto de 55 mil 

pesos anuales. operando al 1003 de su capacidad. El empleo de combustibles seró 

bósicamente petróleo y/o diesel y los lubrlcontes estimados serón canalizados al 

mantenimiento y operación del equipo de proceso y servicios auxiliares de la planta. 
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2.14 INSUMOS Y SERVICIOS 

2. 14. 1 Mano de obra 

Para el adecuado desarrollo operativo de la planta en proyecto. la mono de obro 

directa considerado se ha determinado en base o los requerfmlentos funclonales de lo planto. 

a la complejidad de operaciones por realizar y especlolfzaclón del personal empleado. En 

tales circunstancias se deberá prever la necesidad de emplear alrededor de 33 operarios en el 

máximo de capacidad utilizada. repartidos equitativamente en tres turnos de operación con 

uno erogación máxima inicial de 601 mil 153 pesos anuales. Incluyendo un 253 de 

prestaciones sociales por concepto de IMSS. lnfonavTt. pñma vococfonal. aguinaldo. primo de 

riesgo profesional, SAR e impuesto estatal sobre sueldos. Los valores correspondientes se 

presentan en el cuadro 23. 

En adición o lo anterior resalta la atención especlal que deberó seguirse con el 

personal operario reclutado. por considerarse necesario un período de capacitación que 

satisfaga técnicamente las necesidades de operación y que acelere adecuadamente la 

Integración del personal a la estructura productiva de ta planta. 

El desglose de actividades y el cólculo total de los sueldos y salarios del personal, se 

presentan en el cuadro 23. 

2. 15 ESTIMACIÓN DE LA INVERSIÓN TOTAL DEL PROYECTO 

2.15.1 Inversión fija del proyecto 

El proyecto de instalación de la Planta Agroindustrial en el municipio de Actopan. 

Ver. en donde se procesaró mango de diversas variedades. requiere de especial atención en 

la determinación de la Inversión total del proyecto. En este rubro. la inversión fijo se ha 

estimado en $4'280,625 que incluye prtncipalmente la adquisiclón de los siguientes conceptos: 
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Cuadro 20. Conceptos empleados para el cólculo de la lnvers16n tija del proyecto 

concepto Co-
($} 

1. Maquinaria. equipo, refacciones y partes. l' 144,911.00 

2. Instalación mecónica 25.000.00 

3. Terreno. obra civil e Instalación eléctrico. 2'479.714.00 

4. Equipo de transporte. oficina y laboratorio. 5'400,000.00 

5. Imprevistos y puesta en marcha 231.000.00 

Fuente: lnvest1gac16n directa. 

Es conveniente ser7aalar que para llegar o la estimación fijo total requerida para la 

ins1alación de la Planta Agroindustrial. se revisaron todas aquellas alternativas y parttdas que se 

consideraron pertinen1es. para así configurar un cuadro completo de la inversión del proyec1o 

en el municipio de Actopon. Ver. Ademós. se ha Integrado al costo total del proyecto el que 

se genera por la adquisición de tecnología en la razón del esfuerzo. larga experlmentactón y 

logros alcanzados por nuestra empresa. 

2.15.2 Financiamiento de la Inversión fija 

De acuerdo a la naturaleza del proyecto. se ha estimado que el financiamiento del 

mismo se Integrará por un capttol de$ 9' 500.000. que seró aportado por los socios. 
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CAPÍTULO 3. ESTUDIO ECONOMICO 

3.1 EVALUACION SOCIAL 

Qulzó uno de los aspectos sobresalientes . del prf'.'~E'.'nte proyecto. resulta ser la 

evaluación social. pues es aquí donde el beneffcto de lo.consfrucctón c:Íe la planta se analiza 

en términos sociales; esto slgnlflco que con lo constfU~ciÓÍl' 'ciei éSta. el primer Jmpocto socia! 

consistlró en el hecho de que la poblactón tendró . ."acCEtsÓ··~ u~·~~jo.r nivel de vida. en tanto 

que la creación de dicha planto conllevo o. ger::-~~~0~:1.6'1 -de emPleos. mejoramiento de las 

condiciones generales de vida. 

Por otro lado es importante sef'aalar que ·uno de los objetivos planteados al inicio del 

proyecto era la posibilidad de elobor~r un producto nuevo y accesible. haciendo énfasis en 

Jos caracteristlcas de éste; una de las cuales. por no decir la mós importante. consiste en que 

es un producto que ayuda notablemente a elevar el nivel alimenticio de la población de la 

región y de todo usuario que consuma Jos productos elaborados por la Planta. por las 

propiedades físico químicas expuestas en capítulos anteriores. 

Esto es importante tomarlo en consideración. dado que uno de los problemas que 

aquejan a nuestra población es precisamente el de los alimentos. Es por ello que. no 

solamente es la elaboración de productos derivados del mango. sino lo mós relevante de todo 

_esto sea el poder contribuir a que la dieta de Jos habitantes de esta región se vea favorecida. 

3.2 POSIBILIDADES DE LA ECONOMrA EN SU CONJUNTO 

El estado de Veracruz es uno de los mós bellos y mós ricos de la República Mexicana. 

ya que cuenta con una flora y una fauna que le permite ser una de los estados con mayores 

posibilidades de desarrollo tanto social como económico. 
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De acuerdo a los datos proporctonados por el INEGI. el estado Veracruz participa 

con alrededor del 8% de la población total del país: así como con uno PEA de 523.484 para 

1994. De los cuales la parte que corresponde a Actopan es alrededor de 21 mil. 

Una cuestión que hay que destacar es que el munlclpto de Actopan cuenta con la 

infraestructura educattvo que le permite ser un factor dlnómlco para ser considerado 

potencialmente una zona de meno de obra callflcado. ya que cuenta con niveles de 

educación bósica. secundaria. preporatorta y algunos escuelas técnicos. 

De acuerdo a estos datos, hoy que destacar que lo población aunque ha reflejado 

uno sensible disminución. existe un creciente de desempleo generado por la situación 

económico que prevalece en lo actualidad: esto se traduce en la urgente necesidad de 

crear áreas productivas que sirvan para desarrollar el Estado y sus municipios. con el objeto de 

dar empleo a lo creciente poblaclón con lo que cuento el mismo. 

Lo anterior resulta de suma importoncta ya que Veracruz es un estado que se ha 

caracterizado a través de los anos por converger en él. estratos de la población sumamente 

polarizados que se han manifestado en fuertes luchas políticas por el poder. 

De tal manera que el proporcionar fuentes de empleo en lugares que arraiguen a los 

campesinos en su lugar de origen contribuye de manero importante a la estabilldad de la 

región. 

3.3 BENEFICIOS DIRECTOS E INDIRECTOS 

La creación de lo planta generaró beneficios paro la población. que se han dividido 

en directos e Indirectos: en cuanto a los primeros. se refieren principalmente a ro generación 

de empleos: esto trae como consecuencia inmediata el aumento del ingreso para los 

trabaJodores. lo que repercute directamente en las familias. lo cual hace posible el tener 

acceso a un mejor nivel de vida, pues existe la posibilidad real de aumentar el consumo de 

bienes y servicios. 

En lo que se refiere a los beneftclos indirectos podemos mencionar que gracias a la 

creación de la planto. hay la posibilidad de arraigar al campesino a su lugar de origen. en Ja 
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medida que existe un empleo para él. evitando así la búsqueda de empleo en lugares fuera 

del estado. En suma la familia requeriró asimismo de un número considerable de servicios que 

van desde la construcción de zonas hobitaclonales y escuelas. hasta comerclos de todo 1ipo. 

Finalmente, cabe hacer mención de que el estobleclmiento de plantas de este tlpo 

propicia lo creación de otras slmllares. cOn lo que esto conlleva o crear poco a poco polos de 

desarrollo en zonas distantes del centro de la república; elemento que se ve favorecido por la 

Secretario de Comercio. en cuanto a los incentivos fiscales que ofrece para la 

descentralización industrlol del país. 
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CAPÍTULO 4. ESTUDIO FINANCIERO 

4.1. FINANCIAMIENTO DE LA INVERSIÓN FIJA 

Es conveniente señalar que para llegar a la estfmaclón de la inversión flJo total 

requerida para la construcción e instalación de la planta agroindustrlal. se revisaron todas los 

alternativos y partidas que posibiliten la implementación del proyecto. resaltando la 

posibilidad de éxito en el muntctpio de Actopan Ver. por las ventajas que ofrece. donde se 

fnvertlró en costos por adquisición de tecnología. en razón del esfuerzo. larga experimentación 

y logros alcanzados por la empresa en el sentido amplio ya que se beneficiaró de manera 

directa o los productores. se abrirón importantes fuentes de empleo. se contrlbuiró a elevar el 

nivel económico de la zona. que entre otras destacan. 

4.2. PROGRAMA DE INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO 

El programa de inversiones y financiamiento se analizaró especfficamente lo formo 

en que se iró requiriendo y disponiendo de los financiamientos necesarios para cada una de 

las partidos de la inversión fija estimado, considerando que el lugar de operación de la Planta 

Agroindustrial. 

Por lo anterior y tomando en cuenta los tiempos de entrega de la maqulnaña y 

equipo. así como el tiempo requerido en la construcción y acondicionamiento de la planta. se 

considera que el proyecto de la misma. podrfo realizarse en 6 bimestres ( 12 meses). 
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4.3. CAPITAL DE TRABAJO 

En adición a los requerimientos finoncteros para la inversión fija del proyecto. tamblén 

se han estimado los recursos del capital de trabajo necesarios en la operaclón de la planta. 

mismos que se verón afectados conforme a la ublcoclón final y de acuerdo al pion de 

actividades productivas y a los stgulentes aspectos prevtstbles. 

a) Efectivo en caja y bancos. 

b) Inventario de meterlas primos. 

e) Inventario de producto terminado. 

d) Inventario de materiales y empaque. 

e) Cuentas por cobrar. 

A estos requerimientos de los· recursos se les restaró el financiamiento que 

generalmente se otorgan los proveedor~s ~e lo.s r:noterfales de envase y empaque. 

En el cuadro 20 se muestro los bases que se consideraron en la determinación del 

capital de trabajo observóndose que este ascendería tnlctalmente a $4'280.625 en el primer 

año de operación productiva de la planto. 

De dicho cuadro y previendo las condiciones productivas que alcanzaría la planto 

en siete años de actividad. hasta alcanzar su móxlma capacidad utillzable. se considera que 

el nivel adecuado en los requerimientos de capital de trabajo ascenderían a $4'280.625. 

4.4. PRECIO DE LA MATERIA P'RIMA 

Con respecto al precio de odqulsic16n de la materia prima {mango en diversas 

variedades ) • se considera constante en los periodos analizados y para esta reglón en 

posibilidad de abastecer de materia prima. bajo la razón de que una Industria con estas 

caracteristlcas. necesariamente deberó ser Instalada cerca de su fuente de su insumo 

principal, el cual. st se deseara transportar sufriría mermas quedando en riesgo de ser 

inadecuado para su procesamiento. por ser el mango un fruto altamente perecedero. 
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41.5 ESTIMACIÓN DEL PRESUPUESTO DE EGRESOS 

Lo integración del presupuesto correspondiente a los egresos totales de operación de 

la Planta Agroindustrial, se preparó tomando en cuenta todos los Insumos y niveles de 

producción probables en el crecimiento de la planto. En estas condlctones el presupuesto de 

egresos estimado para los primeros siete anos de operación de la planto. muestro que durante 

el primer año. los gastos variables representan cerco del 853 de Jos costos del primer año. 

complementándose el porcentaje restante con los gastos fijos y semtfijos, en una cifra del orden 

de $4'280.625. 

Analizando específicamente los gastos varlables. se ob~«:'r:V~:·~~~·,la máterla prfmo es 

el principal rubro de costo. porflcipan con $2'751.565; cantldad-'slmllor,:etmplea lo mano de 

obra con $2'233,860 y los costos de empaque ascienden a $456~9,66"'>L;·dif~re'1clo que pueda 

existir corresponderó a otros gastos menores entre los que s~ e~cuerifro~ 'serVtcios auxtliares y 

fletes. 

41.6 CAPACIDAD MÍNIMA ECONÓMICA 

Con el objeto de que el anóllsis económico permito visualizar objetivamente la 

realización de la Planta Agroindustrial. se ha llevado a cabo la estimación de la capacidad 

mínima económica. Dicha capacidad sel'"lala 7.356 toneladas de producto como volumen 

mínimo a producir al séptimo año. Esta cifra representa ser el 1003 de la capacidad móxima 

Instalada paro obtener después del proceso 2.931 toneladas distribuidas entre concentrados 

con y sin azúcar. néctares y fruta congelada por temporada trabajando 365 días al ano y tres 

turnos por día. 

41.7 PUNTO DE EQUILIBRIO 

El punto de equilibrio Indica el volumen mfnimo de ventas necesarias para que la 

planta cumpla sus compromisos. es decir. es el punto en que los Ingresos se Igualan a los 

egresos. 
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Matemóticamente se expresa de la siguiente manera: 

Donde: 

PE = Punto de Equilibrio 

CF = Costos Fijos 

CV = Costos Variables 

VT = Ventas Totales 

Sustituyendo: 

PE= 1 '512.753 

($)PE= 

PE= 1'512.753 = 1-0.71=0.29 = 293 

1 - 38'?6? 9?3 

1-CV 

VT 

Se hace notar que de acuerdo con los pronósticos de vento. poro el prtmer ano de 

operación. se prevé un volumen de ventas equivalente al 603 de la capacidad Instalada. 

nivel que es superior al punto de equilibrio encontrado. por lo que la actividad productivo de 

este primer periodo hoce estimar unas utilidades netas del orden de $10'286.522 después de 

impuestos y reporto de utilidades del último oi'\o, que asctenden o $29'630.234. 

4.8. TASA INTERNA DE RETORNO 

Tomando en cuenta el monto de las utilidades netas y las reservas de depreciación 

se estima que se recuperaró en aproximadamente 3.5 ai'\os. 
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4.9. RELACIÓN COSTO·llENEFICIO 

Conforme al enfoque social del proyecto. se desarrollo lo estimación de una relación 

entre ingresos y egresos de operación esperados para la planta. en conslderactón esencial o 

todos aquellos conceptos que correspondan al resultado económico del proyecto. 

El anóllsis referido se basa fundamentalmente en el rendimiento directo que existe 

entre Ja compra·vcnto del producto a un valor de realización actualizado y previendo que la 

vida económica del proyecto sea de siete af'los. 
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RESULTADOS 

Lo viabilidad económico de la Planta Agrotndustrial, se realizó dentro del morco de 

las perspectivas del mercado para el producto. de la dlspontbUfdad y desde Juego del precio 

para coda una de las presentaciones además de los características técnicas requertdos y de 

los condiciones establecidas para el flnanclamiento de la inversión fijo y el capital de trabajo 

que fueron sef'alados anteriormente. 

Paro dicho efecto se han considerado los siguientes bases: 

a) Presupuesto de ventas 

Con fundamento en los condiciones de mercado previstos sobre la posible demanda 

de los productos. se ha establecido el presupuesto de ventas. el cual refleja la situación que 

guardan las mismas a lo largo de los primeros cinco af\os de operación. previéndose que 

durante el primer año se alcanzaró un volumen de 1928 toneladas de producto terminado. 

mismo que se incrementaró paulatinamente hasta alcanzar en el quinto año productivo un 

volumen móximo de 2931 toneladas. 

Es importante ser.orar que los volúmenes de venta antes señalados. se estiman 

conservadores con respecto o los resultados del estudio de mercado efectuado. sin embargo 

es conveniente la adopción de este ritmo de crecimiento. considerando las sttuactones 

generales que se presentan en el arranque de una planta agroindustrial, así como. en la 

introducción de un nuevo producto al mercado. 

b) Precio de ventas 

Los ingresos por venta que se han establecido respetando todos aquellos rubros que 

componen el costo del producto. estlmóndose un precio de venta para cada uno de ellos: 

Fruta congelado 

Concentrados con y sin azúcar 

Néctares 

Poro coda uno de las presentacfones y copactdades de los envases. del producto 

terminado, se prevé una proyección en función o la aceptación que se tenga. to que sin duda 
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facllitaró los movimientos en los diferentes merc~dos. con lo que se desplazaran mayores 

volúmenes de producto y por consiguiente un aumento en los Ingresos por concepto de la 

venta de los mismos. 

Cabe destacar que el precio de veryto se ha considerado estable durante los cinco 

periodos utilizados paro tOI efecto:· en 'Et1.':C~r)OC:lint~nio ·de .que las variantes en los precios y 

costos presupuestad0s. se r8f~ej~~Ó:~:·:~f~~~~~~:r;i·~:~t·~:.-·~,~-~I precio del producto. sin embargo 

en ros térmtnos en que se f0rn:iú1Ci: e1;·pre~~n1~ estudio. ras referencias establectdas son 

adecuadas paro su anóllsis post~r~~r.·.· 
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CONCLUSIONES 

De acuerdo a los datos arrojados en las diferentes etapas de este proyecto se 

concluye lo siguiente: 

1 .- En relación al estudio de mercado y a los puntos considerados. fueron favorables lo oferta y 

demanda del producto así como r~S precios. resultando viable la realización del proyecto. ' ','.-~··:· >. \: 
2.- Del estudio técnico se-concluye'qUe la ubicación en el municipio de Actopan Veracruz es 

adecuada para Impulsor y prom~V~~ a"i\:iesarrollo económico de lo región con la consecuente 

creación de uno nueva fu~Íi_t~~'.~'.~·~~·:t~obo}o que tncrementaró el ingreso per-cóplta de la 

población. 

3.- Las aguas residuales que S~:·~~~~i~n en la. Industria pueden ser aprovechados para el riego 

agricola al no emplearse n,JnQ~·n fíP~o'.-.de ~ontamlnonte en el proceso productivo. 

4.- El municipio de Actopar:rse·.comuntco por vía terrestre y férreo con los prlnclpales centros 

de distribución de la república~ 

5.- La superficie cultTvada en la octuolldod satisface el abastecimiento de materia prima. En el 

futuro, el tncremento_de nuevos plantaciones garontfzaró lo vida de lmafe •. 

6.- Existe suficiente mano de obra que requiere el proyecto. 

7.- El presupuesto de los egresos· se preparó en base a los insumos y niveles de producción 

probables en el crecimiento de la planta. 

8.- La capacidad mínimo económica de la Planta Agroindustrlal. en un Inicio trobajaró al 60'3 

siendo de mil 928 toneladas y de das mil 837 al séptimo ai'lo. trabajando al 1003. 
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ANEXOS 

ANEXO 1. ENCUESTA 

Esta encuesta esta dirigida o empresarios de la Central de Abastos de la ciudad de 

México que se dedican o lo dlstribu<:;Íó_ri' ~~ ,~b".J.rrotes. 

El objetivo de ésta es conoc,er,10 ac_epf·óctón de.los pr~ductos que eloboraró lmafe. 

para ser distribuidos en otros mercados de .rTien·or,C~pactdod. 

INSTRUCCIONES: Morque con una "X" lo respúe.Sto que se ·ajuste a las necesidades de su 

negocio. 

PREGUNTAS. 

1) En forma general ¿Cuóles son las presentaciones que conoce del mango como producto 

procesado? 

_rebanadas en olmibar 

_néctar 

_jugo 

_ combinado con otras frutos tropicales 

_mermeladas 

_puré 

_jorobe 

2) ¿Cuól es la presentación en relación a la capacidad del envase del mango como producto 

procesado que es lo mós aceptada por los clientes? 

Néctares 

_ 1 galón 

_l/2galón 

_ 1 litro 

-~litro 

_ 1.l.alltro 

Concentrados 

_ 1 galón 

-~galón 

_llitro 

_Y.zlitro 

_V.. litro 
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Fruta congelada 

_20kg 

_ 1 galón 

_ 1 litro 
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3} ¿Considero Ud. que nuestro producto seró fócil de distribuir o través de su negocio? 

SI_ 

4) ¿Qué es ro que mós le gusta de nuestro producto? 

_ presentación 

_envase 

tomai"lo 

_sabor 
otras ____________ _ 

NO 

5) ¿Considera que nuestros productos padrón tener aceptactón en el mercado? 

SI_ NO_ 

6) ¿Qué volumen cree Ud. que podró desplcizor entre sus cllentes? 

_ de 1 o 50 kg por semana 

_de 51 a 100 kg por semana 

_de 101 a 500 kg por semana 

_ mós de 500 kg 

71 ¿Habró disposición de su parte para almacenar en su negocio un stock de nuestros 

productos en todos sus presentaciones'?· 

SI_ NO_ 

BI ¿Qué capacidad instalada tlene para almacenar el producto cuando éste requiere de 

refrigeración? 
Especlllque _____________ _ 

9) ¿Estó Ud. dispuesto a rentar un espacio si no dispone de cómara de refrigeración cuando se 

requiere del manejo de grandes volúmenes? 

SI_ NO_ 
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10) De acuerdo o lo experiencia en lo comerclallzoclón de productos envasados. ¿considero 

que nuestros productos serón de fócll distribución a través de su negocio? 

SI NO_ 

1 lJ ¿Qué publlcldad ·considera Ud. -que se· debe ~e maneJor para promocionar nuestros 

productos en su negocio? 

Especifique _______________________ _ 

12) En caso de .ser aceptados los productos. ¿estaffa. dispuesto a promoverlos para su 

distribución en ofrc?s· c0ntr0s d~ ~bo~to del Interior dei' país? 

SI_ NO_ 
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