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CAPITULO |.- INTRODUCCION

Los grandes rezagos sociales no son producto de la economia de mercado sino, por el contrario,
de los muchos anos que pasamos obstaculizandola con politicas estadistas, populistas y
paternalista.

Para sostener las condiciones que den estabilidad a la economia de mercado, se requiere de una
inversion creciente en nuestros recursos humanos, que se complemente con un gasto social
también en aumento, para abnr oportunidades de progreso y bienestar para todos.

El hombre explota la tierra para producir bienes que satisfacen sus necesidades pero tiene
problemas tales como la falta de capacitacién de nuestros campesinos, la asesoria técnica y las
herramientas ancestrales que se siguen utilizando en nuestro pais, provocando un estancamiento
tecnoldgico y cientifico.

Actualmente la tierra en nuestro pais enfrenta problemas para ofrecernos sus recursos, la mala
organizacién, la duplicidad de funciones de los organismos oficiales, el desconocimiento y los
tramites burocraticos representan obstaculos para la produccion.

En nuestro pais las importaciones agricolas se realizan con criterios basados mas en los bajos
precios y en la disponibilidad de creditos para los intermediarios que en los estandares
internacionales de calidad y en las preferencias de los consumidores.

La produccion de granos basicos seguira siendo uno de los esfuerzos mas relevantes en los anos
por venir, aunque la produccion de maiz, frijol, trigo y arroz, debe complementarse con otros
cultivos, igual 0 mas rentables para los productores de acuerdo a la demanda de los mercados
intemo y externo. Se debe poner especial atencion en los proximos afios, en la diversificacion de
los productos del campo a partir de un mejor aprovechamiento de la tiera y su vocacion
productiva.

El desarrollo integral del campo, sera posible unicamente si logramos consolidar el crecimiento de
nuestra economia para el mediano y largo plazo. Con el esfuerzo de los productores, con politicas
publicas eficaces y con el respaldo de organizaciones de la sociedad civil, se debe conseguir que

la produccion agropecuaria siga creciendo mas répido que la poblacion, para garantizar el abasto
suficiente.

Fortalecierdo asi la capitalizacidn, el financiamiento, la capacitacion, el cambio tecnolégico y la



comercializacion, para que el campo pueda ocupar el sitio que le corresponde en el esfuerzo por el
crecimiento econémico.

Por lo que es necesario aportar soluciones para combatir con equilibrio adecuado uno de los
grandes problemas del pueblo mexicano como es el de la desnutricion que apareci¢ debido a la
explosion demografica, resultado que los recursos alimenticios son cada vez mas €scasos y

Cost0s0s.

Atendiendo asi dos aspectos que afectan de manera importante a la sociedad en su conjunto, la
micro empresa y la alimentacion. Ambos exigen una mayor atencién por parte del profesionista y
la sociedad, el primero representa una actividad econémica extendida en el pais, una estrategia de
desarrollo comercial y el sequndo por incidir directamente en el nivel de desarrollo y calidad de
vida de la poblacién.

Debido a esto el presente proyecto. tiene como objetivo social el satisfacer al consumidor a través
de la introduccidn en el mercado de productos elaborados a base de amaranto, teniendo un buen
impacto en la sociedad de bajos recursos. Se analiza el proceso de elaboracion del producto
desde el punto de vista financiero, ya que el producto deberd competir en el mercado,

presentacion, precio y capacidad productiva.

Por otra parte se pretende distribuir el producto en zonas, de acuerdo a la ubicacién de la planta,
ya sea en centros de abasto por mayoreo y menudeo, esto dependera de la seguridad en la
capacidad de produccion. Por ende consideramos la trascendencia que tiene el realizar estudios
que promuevan el cultivo e industrializacion de este tipo de productos aceptable para el
consumidor en general.

Siendo una aportacién de caracter social a la comunidad del municipio de Huamantla, Estado de
Tlaxcala para contribuir al desarrollo y bienestar de la sociedad; transformando y adecuando los
recursos naturales, humanos, econémicos y tecnolégicos a las necesidades y circunstancias de la
sociedad, dentro de los sistemas productivos y de servicios.

Este es un ensayo sobre la sistematizacién y aplicacién de conocimientos mercadolégicos,

técnicos, econémicos y financieros; enfocados a la microindustria, tomando las restricciones en la
cual se desenvuelve.

Debido a que el amaranto ofrece grandes posibilidades de industrializacion, se debe despertar el
interés, por la promoci6én de los cultivos a mayor escala fomentando una cultura y aceptacién al
consumo de esta semilla para la pretendida industrializacion.
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TITULO
Estudio técnico - econdmico para la instalacion de una microindustria elaboradora de productos a

base de amaranto en el municipio de Huamantla, Estado de Tlaxcala.

OBJETIVOS
1.- Ofrecer una alternativa técnico-econémica para la elaboracién y comercializacion de cinco
productos derivados de amaranto, para la creacion de una microempresa en el municipio de

Huamantla, Estado de Tlaxcala.

2.- Desarrollar un estudio de factibilidad técnico-econdmica para la instalacion de una
microempresa de productos a base de amaranto.

3.- Generar cinco nuevas opciones de productos a base amaranto para abarcar un mercado aun
no explotado en su totalidad.

HIPOTESIS

- Instalar una microindustria elaboradora de productos a base de amaranto, llega a ser
economicamente rentable.

- Utilizando una adecuada comercializacion dard como resultado grandes dividendos para los
productores e intermediarios.

- El periodo de recuperacién del capital de inversién y la generacién de ganancias en la

microindustria, dependera del grado de ventas.

GRADO DE AVANCE DEL PROYECTO.

Antes de dar inicio al desarrollo del proyecto se determino el grado de avance que se tuvo hasta
su conclusion, llevando a cabo un periodo de 25 semanas, desde la Planeacion, Investigacion y
Desarrollo del mismo Cuadro 1.

En el Cuadro 2 se describi¢ el cronograma para llevar a cabo la construccion, montaje y puesta en
marcha de la microempresa.

El inicio de las operaciones de produccién se lieva a partir del octavo mes, una vez concluida la
implantacién del proyecto.



INGENIERIA DE PROCESOS Y PROYECTOS CUADRO 1

IAVANCH Semana Namero
No. DESCRIPCION % [ 1] 2] 3] 4] 5] 6] 7] & s 10 11] 12| 13] 1a] 1] 16] 17] 18] 19] 20] 21] 22| 7 25
PLANEACION -
Desarrollo
Investigaaon teonca conceptual
Constitucion de la Empresa
Tramitacion del financamiento
1 {Objetvos Determinacion de Alcance 594
2 |Analisis de mercado 1764
3 |Selecaon de La Tecnologia 2058
4 |Descripcion del Proceso 26.47 [
5 |Dvagrama de Blogues 2941
6 |Balances de Matena y Energia 41.18
7 |Seleccion de Equipo 47.05
8 |Dimensionamiento de la planta 5294 i
9 |Diagrama de flujo y distribucion de area | 64.07 E]
10 |Analisis de costos de operacion total 70.59
11 |Rentabilidad con y sin financamiento 7647
12 |Estudio con vanaciones en vol. de ventas | 82.35
13 |Condusion economico - finanaero B88.24
14 |Conclusiones generales 94,12
100%
PROYECTO. PRODUCTOS A BASE DE AMARANTO
FUENTE Disefio propio para el avance en el dsefio del proyecto. CUENTE: UNAM FES CUAUTITLAN

CRONOGRAMA DE CONSTRUCCION Y MONTAJE DE LA PLANTA PROCESADORA DE PRODUCTOS A BASE
DE AMARANTO EN EL MUNICIPIO DE HUAMANTLA, ESTADO DE TLAXCALA CUADRO 2
0 Meses 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Implementaron

1 Estudios.
promocion v
construcaon de
la empresa,
colocacion de

pedidos

2 'Obra Civil

3 "Adquisicion v
acondicionarmue
mo de la
Maquinaria v
Letreno

4 Recepaion ¢
| instalacion de

Maquinaria

5 Adquisicion
de Equipo
Auxiliar,
Pruebas en

ha v
Inormalizacion
de 1a operacion
FUENTE Disefio propio para el cronograma de construccidn y montaje de |2 pianta
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CAPITULO Il.- ANTECEDENTES

El presente capitulo tuvo Ia finalidad de afirmar la importancia que tiene el crecimiento del cultivo
de amaranto. tanto por sus propiedades quimicas y alta calidad en proteinas, asi como su
conocimiento que se tiene a nivel nacional e intemacional por las zonas de cultivo existentes,
pudiendo impulsar este como materia pnma para el desarrollo de nuevas alternativas de
productos.

De esta manera se soluciona el problema de desnutricion que sufre el pais y a su vez el
crecimiento de la microindustria.

Los agricultores Aztecas e Incas utilizaban miles de hectareas para cultivar el amaranto, este
producto se enviaban hacia Tenochtitldn (hoy ciudad de México) como tributo al emperador
Moctezuma Por su importancia en la alimentacién y en la vida cotidiana de nuestros antepasados,
el amaranto se relaciono con leyendas y ritos.

El calendano religioso azteca sefalaba varios dias en los que las mujeres molian la semilla, la
mezclaban con miel o sangre humana, la pasta resultante le daban forma de pajaros, serpientes,
montanas y dioses; estas figuras servian de alimento durante las ceremonias en los grandes
templos o de p2queiios grupos familiares.

Sin embargo. durante la época de la colonia, el amaranto cayé en desuso debido a que se
utilizaba en ntuales paganos ligados a sacrificios humanos que no eran bien vistos por la iglesia,
como resultaco de la conquista, también contribuyeron a su abandono.

La mayor parte de la poblacion mundial recibe ahora su energia y sus proteinas tan solo de 20
especies: cerszles como trigo, maiz, arroz y sorgo; tubérculos coma papa, camote y calabaza;
leguminosas como frijol, cacahuete y soya; ademas del azucar de cafa y betabel.

Sin olvidar las especies de Amaranthus, cuyo desarrolio y crecimiento se ha visto favorecido por
su posicion geografica y climatica que posee. Cuadro 3.

Se han realizado numerosos estudios referentes a este cultivo, desde los puntos de vista
nutricional, agricola e histérico, sin embargo, falta mayor investigacién en aspectos tanto de
caracter mercadolégico, técnico y econémico, por lo que este trabajo tiene como finalidad ampliar
el conocimiento ya existente en cuanto a estos ultimos aspectos.

1) Gémez Lors-cs “aderico (turbide Gabnel & “Cultwo del Amarants en México™ Ed Universidad Auténoma de Chapingo, México 1986
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Para el mejoramiento genético del Amaranto la empresa Native Plants Inc. (NPI), en el campo de
Biotecnologia, proyecta modificar y perfeccionar el amaranto por la composicion genética de las
plantas, duplicando las células de miles de plantas y sometiéndolas a diversas pruebas cientificas,
asi podria ser cultivado en areas de mayor extension, haciendo posible la siembra y cosecha por
medio de maquinaria y tecnologia adecuada.

La Academia Nacional de las Ciencias de E.U.A. sefialan que el amaranto podria convertirse en el
proximo alimento de mayor importancia en el mundo, de ser asi, se convertira en el primer cultivo
cuya rapida mejora e hibridacion se logre en laboratorio.

Se presenta el problema de convertir el amaranto a un producto de consumo popular, reventando
la semilla en cantidades industriales (3-5Ton/dia) ya que se efectua tradicionalmente en comales

calientes.
DISTRBUCQION DE LAS ESPECIES COMUNES DE AMARANTHUS Cuadro 3
Distribucién principal Especie o snanimia Usos actuales Nombre vidgar Cuftivo

Méxco A hypochondriacus (A Correna “Alegria” "Soforina” +

A cruentus (A Corfreria “Alegrie” *

A hybndus sopas. estafados Quirten '

A retrofiexus Ninguno Quelite y Bledo =

Estados Unidos | Los cuatro antenores y Cmamenta - -
A powelli y atros Ninguro Pigweed y Comoat -
Certtro v Sudamérica |Los ainco antenares y - - g
A caudatus Hortdizz v arano Quinoa, Cume +

A quiensis Hortaliza v arano Mim +

A dubius Horrarza o ¥

Asia A gangeticus (A tricdlor, Hortaliza v arano “Esgineca china” +

A hypochondnacus (A Hortaliza v arano Tudsi. Dankhar +

A Bitum) Horaizs Ragrah, etc

A spnosus = = i

A tnstis (A dubius) Hor:aliza - -

A cruentus (A Hordiza - -

A periculatus) Hortalizs v arano Anardana, chua -

A gracilis (A vind's) MNirguro - "

Africa A graailis (A vinds) Hor:aliza » -

A hypochandnacus Hortaliza v crmamental - =

Europa A retrofiexus Ningune "Bledo" (Esparia) -

A abus Ninguna Z %

A caudatus Ninguna e 5

A leucocarpus Crmamerta a4 -

A melancholicus Crnarmerta i a

A Imas (A bitum) Ningura "Bledo” (Espaia) -

Oceania A gangeticus Hortaliza y grano - -

A caudatus (A edulis) Horializa - -

S ons _Hotalza v omamental - z

FUENTE Gomez, Lorence Federico. "Cultivo del Amaranto en México”, Unrversidad Autonoma de Chapingo, 1985.

Por otro lado el procesamiento de la semilla presenta otro problema de limpieza del grano después
de su cosecha, actualmente el grano se limpia de manera discontinua por lotes, en una serie de
cribas, dificultando la produccién a grandes niveles.

]



La Facultad de Quimica UNAM, realizé un estudio sobre la aplicacidén de operacion de fluidizacion
que puede ser empleada para separar la semilla de sus impurezas y probar tanto la operacion de
limpieza como la de reventado de manera continua con altas eficiencias.

Este estudio de factibilidad de una pequefa empresa, pretendié representar una alternativa para
la explotacion del amaranto a nivel industrial con adecuada organizacion productiva y tomando en
cuenta los factores de mercado que representaron fortaleza como debilidad para el proyecto.

ASPECTO ECONOMICO, POLITICO Y SOCIAL
La desnutricion tiene estrecha relacion en el desarrollo econdmico y social del pais e influye en el
desarrolio mental, fisico y productivo del hombre, una buena dieta mantiene la salud y bienestar
del individuo.

La desnutricion se creia que era un problema de salud. en la actualidad se considera como el
principal obstaculo para el desarrollo. La desnutricion, es un estado deficiente de la nutricion, que
expresa las condiciones de déficit en la ingestion, absorcion o aprovechamiento de nutrientes.

Por falta de disponibilidad de proteinas se inicio la investigacion y desarrollo mundial de varios
tipos de alimentos enriquecidos con proteinas y vitaminas. En 1930 se inicio en E.U la adicién de
nutnentes aislados convencionales, causadas por deficiencia de estos, como enriquecimiento y
fortificacion de los alimentos.

Gran parte de la poblacién escolar mexicana no se alimsnta adecuadamente, estudios sobre el
estado de alimentacion de la poblacién que inicia la educacion en el D.F, realizado por la SEO.-
CONACYT en el ciclo escolar 1995-97, el 64% de los escolares mexicanos presentan problemas de
nutricion y sobre este porcentaje el 20% sufre desnutricion actual.

Se dio a conocer que el 16% de los escolares del turno matutino y vespertino, asisten a la escuela
sin haber probado alimento alguno.

No deja ser una importante posibilidad el hecho de poder ofrecer a este sector de la pablacion,
nuevas altemnativas que complementen su alimentacién. :

El medio ambiente comprende los aspectos politicos, sociales y economicos que constituyen un
sistema dentro del pais que relacionan el funcionamiento y crecimiento de las empresas, cuadro 4.

2} Chpvez Adoito, La alimentacion y los preblemas nutricionales Pubhzz2dn L 39, Division de Nutnicidn, INN 1982



Factores que influyen en el medio ambiente empresarial CUADRO 4

En lo econdémico: - La inflacion, la cnsis mundial, el bajo nivel economico
de la poblacion, la disminucién en la capacidad de compra del consumidor.

En lo politico - La politica del gobierno con relacion a las industnias,
los cambios de gobierno, la falta de continuidad en las estructuras y

—actividades gubernamentales . las poliicas del gasto publco—

En lo social: - La contaminacién del medio ambiente, la deficiente distnbucién de la
poblacién, los cambios culturales, los cambio de valores. la estratificacién
social. la perdida de costumbres.

FUENTES UNAM Consultorio Fiscal La microindustnia una opcién que se ofrece a los empresanios Rev 36 Méx 1989

En el asoecto economico, nuestro pais es capitalista, dependiente, atrasado y con:

- Inflacion

- Espiral de precios - salarios.

- Acaparamiento de productos bésicos

- Elevadas tasas de interés.

- Devaluacion y Reduccion del ahorro nacional
- Perdida del poder adquisitivo

- Baja inversién nacional

- Incremento del dssempieo.‘?}

Dentro del aspecto intemacional sobresalen factores que afectan a las organizaciones como son:

- Dependencia y endeudamiento extranjero.

- Transfsrencia de tecnologia que involucra Ingenieria bésica y de detalle
- Construccidn de plantas industriales.

- Instalacién de equipo necesario.

- Asistencia y asesoria técnica
Factores que influyen seriamente en las empresas, permitiendo su estabilidad y organizacion.

MARCO GEOGRAFICO
“Amaranto” nombre comun, nombre especifico Amaranthus, pertenece a la familia amarantacea,
cuadro 5. Los amarantos son dicotiledoneas y sus caracteristicas fisicas son de hojas anchas de
colores brillantes, con tallo y flores unisexuales, las espigas de hasta 50cm de longitud, son
similares a las del sorgo, se dan en grandes cantidades (alrededor de 50 mil/planta).

3) Méndez s José Problemas econdmicos de México Editorial Interamericana P 164
4) UNAM Consultorio Fiscal La microindustria una opcidn aue se ofrece a los empresarios Rev 36 Méx 1989



La altura de la planta alcanza hasta 2m, en la parte superior de la planta se encuentra la
florescencia, una especie de saco © “bolsita” donde se produce una cantidad significativa de
semillas denominadas cereales comestibles, de colores como blanco, beige, café claro (llamado

amarantina).

DIFERENTES ESPECIES DE AMARANTHUS

Especies Origen Como se encuentra Usos CUADROS
A. bltum Asia Cultivado Vegetal
A caudatus Sudamenca Cultivado Grano, Vegetal
A cruentus Guatemala Cutltivado Grano, Vegstal

A. hybndus Sudamérica Maleza Vegetal

A hypochondnacus México Cultivado Grano. Vegetal

A. retroflexus Norteaménca Maleza Vegetal

A spinosus Asia Maleza Vegetal

A vindis Afnca Maleza Vegetal

FUENTE Gomez. Lorence Fedenco “Cufltivo del Amaranto en Meéxica™, Universidad Autonoma de Chapingo, 1985

El género comprende unas 60 especies y se clasifica en amaranto de grano, foliaceos y maleza.
Las especies con potencial para cereal son: Amaranthus caudatus, Cruentus e Hypochondriacus

producen abundantes semillas y el sabor es semejante al de los cereales. * Cuadro 6.

CLASIFICACION BOTANICA Y MORFOLOGICA DEL AMARANTO HYPOCHONDRIACUS

CUADROE.
Reino Vegetal
Divisién Embryophyta
Subdivisién Angiospermae
Class Dicotledonea
Subclase Archiclomidae
Grupo Thalamifioreas
Orden Caryophylales
Genero Amaranthus
Especis hypochondnacus

FUENTE: Lorence Fedenco. "Cultivo del Amaranto en Meéxico™. Unversidad Autonoma de Chapingo. 1985

La siembra se realiza en Junio, el cultivo no se riega y la cosecha se hace en Noviembre su clima
favorece un ciclo mas corlo, las plantas florean dos meses después de |la siembra y se cosechan

tres meses despueés de la flcracion.

El cultivo de amaranto en Tlaxcala asi como en otros estados de la republica ha predominado, los
- rendimientos de cultivo en este estado son altos, siendo en este cultivo mas importante después

del maiz.

5) Aguilar Jazrmine y Alatorre Gerardo Monografia del Amaranto. Revista Estudios Ampentales Mexico Agosto 1988 P 157 - 162



Cabe destacar que para sembrar una hectarea se requiere de 350-500g. de semilla en

comparacion al maiz que se requiere 180 Kg. de semilla para sembrar una hectarea. Cuadro 7.

DISTRIBUCION DEL AMARANTO EN MEXICO
CUADRO 7 Entidad Lugar de Cultivo

Distrito Federal Tulyehualco
San Gregono Atlapulco
Milpa Alta

Estado de México Tultitlan

Zumpango

Cocotitian

Chiconcuac

Amilzingo

Huazulco

Tlaxcala Apizaco

Tlaxcala

Contla

Guerrero Atoyac

Chilapa

Puebla Santa Clata Tetla
Huaquechula

Acatlan

Oaxaca Ixtlan de Juarez
Zimatlan

San Migue! Suchitepec
Michoacan Cheran

Ztintzuntzan

Jalisco Tlaquepaque

Tuxpan

Sinaloa Quebrada de Manzana
Ymala
Sonora Guirocoba
Wanhio
Cusihuinachi

Chihuahua

P - < 3 r ST amaranto-
Centro de estudios economicos y sociales del tecer mundo Mex. 1990,

AREAS DE ORIGEN Y CULTIVO

El amaranto se cultiva en ambientes tropicales, templados y semidridos, desde el nivel del mar

hasta los campos agricolas de mayor altura, por lo que es un factor favorable para su crecimiento.

Los cultivos de amaranto de grano se han concretado en los valles de las tierras altas, como los de
la Sierra Madre, los Andes y el Himalaya. También se cultivan en las regiones tropicales de Africa,
la India Sudeste Asiatico, China y el Caribe. Cuadro 8.

Debido a la gran variedad de especies de amaranto se realiz6 un programa en el Centro de
Investigaciones Biologicas de la U.A.Morelos, para conformar la distribucion de las formas y
especies de acuerdo al Cuadro 9. Donde las formas ruderales son las mas abundantes (34.1%)
seguidas por las arvenses (31.7%), cultivadas (24.4%), riparias (7.3%) y tan solo el 2% a las
semicultivadas.



Las formas ruderales siendo las especies A.retroflexus, A.hybridus y A spinosus. Dentro de las
arvenses, las especies hybridus, spinosus y palmeri, llegando en a ser estas competidoras o

invasoras auténticas de otros cultivos comerciales, esto las convierte en plantas

DISTRIBUCION DE LAS ESPECIES COMUNES DE AMARANTHUS CUADRO 8
Distribucién principal Especie o sinonimia Usos actuales
México A. hypochondriacus (A. Confiteria
A. cruentus Confiteria
A. hybridus sopas, estofados
Estados Unidos Los anteriores Ornamental
Centro v Sudamérica |Los anteriores -
A. caudatus Hortaliza y grano
A. guitensis Hortaliza y grano
A. dubius Hortaliza
Asia A gangelicus (A. tricolor, Hortaliza y qrano
A. hypochondnacus (A Hortaliza y grano
A_lividus (A. ascendens, Hortaliza
A cruentus ( A Hortaliza
A paniculatus) Hortaliza y qrano
Africa A gracilis (A. viridis) Hortaliza
A hypochondriacus Heoraliza y ornamental
Europa A retroflexus Ninguna
A leucocarpus Ornamental
A. melancholicus Ornamental
A lividus (A. blitum) Ninguna
Oceania A, gangeticus Hortaliza y grano
A caudatus (A edulis) Hortaliza
A

cruentus

Haca

FUENTE: Lorence Federico. "Cultivo del Amaranto en México™, Universidad Auténoma de Chapingo, 1985

no deseadas. Forma cultivada A.cruentus y A hypochondriacus. Las formas riparias se encuentran
a las orillas de rios y riachuelos. Como forma semicultivada se encuentra A.hybridus.

Distribucién de especies botinicos de Amaranto CUADRO 9

Cultivadas: Piantas manejadas directamente por el hombre como fusris aimenticia

Semicultivadas:  Flantas que se presentaron como poblaciones toleradas csntro de los
campos de cuftivo o de huertos familiares.

Arvenses: Comprendiendo aquellas plantas que se encontraron ascciadas con algdn cultivo
Ruderales: Plantas que se desarrollan en la calle. sobre la carretera ¢ 2 Ia onlla de caminos
Riparias: Se desarrollan en riberas de los rios o cuerpos de agua :smporales o permanentes

Fuente: Centro de Investigaciones Bioldgicas U A Morelos 1990

El Estado de Tlaxcala (1985-1993), realizé un programa en apoyo al cultivo de amaranto donde se
obtuvieron excelentes resultados y aceptacion entre los campesinos y poblacion en general, al

grado de llegar a cultivarse en mas de 20 municipios, las producciones fueron elevadas aungue no




del todo provechosas ya que se limitaba solo a elaboracion de pinole, el programa no tuvo
continuidad y el cultivo que en su momento fue innovador, perdié apoyo financiero e importancia,
pero no se suspendié del todo, en la actualidad se siguen haciendo esfuerzos para impulsario
teniendo un importante papel social y econémico, ya que da empleo (desde la produccion,
procesamiento y mercadeo) a un alto numero de familias.

A nivel nacional las entidades productoras de semilla de amaranto son Puebla, Tlaxcala, Edo. de
México, Morelos, D.F, Guerrero e Hidalgo. Esquema 1.

DISTRIBUCION DE ESPECIES DE AMARANTO EN ALGUNOS ESTADOS PRODUCTORES Esguema 1

! TLAXCALA, TLAXCALA
& PUEBLA, FUEBLA
IMORELOS CUERNAVACA
£ DISTRITO FEDERAL

EXTRACCION DE LA SEMILLA DE AMARANTO

CULTIVO. Dos sistemas basicos de cultivo se emplean: el primero método de chinampa, que
involucra el crecimiento de las plantas en camas de tierra 0 chinampa y su transplante al campo.

El otro método, siembra directa usado en Morelos y Tlaxcala, siembra directamente en el campo.

Chinampas. Comprende la preparacion previa de las camas 0 canales para formar parcelas
(almacingo) donde se siembran las semillas del amaranto, dividiendo en pequefos cuadros

(trazado y corte de chapines) que se siembran puiiados de semillas.

Cuando las plantillas alcanzan una altura de 20cm aprox. se transplanta. Se toman los pequefios

cuadros y se llevan al campo elegido para la siembra.



A cuatro meses, la planta florea y tres meses después se cosecha cortando las espigas, se
separan las semillas y se liberan de impurezas mediante un tamizado. La siembra se realiza entre
fines de mayo . Forma no aplicada en Tlaxcala, solo en Tulyehualco.

Siembra directa. Las semillas se siembran en hilera en surcos, la separacion de los surcos es
aprox. de 60cm. La siembra se hace en el lomo del surco y no en el fondo, aplicando fertilizante,
después de veinte dias, no se efectua riego. Estas condiciones de cultivo se presentan en estados
de Guerrero, Jalisco, Nayarit, Sonora, Durango, D.F, Estado de México, Tlaxcala (San Bernabé
Amaxac), Puebla, Morelos, Jalapa, Veracruz, Guerrero y Oaxaca.

COSECHA. Se lleva a cabo en noviembre comenzando con el corle de las plantas cerca del suelo
al alcanzar su madurez con una altura de 1.5m aprox. Se dejan secar tres dias aproximadamente.

AZOTE Y PISADA Los montones se trasladan al centro de la parcela donde se coloca una lona
para poder azotar y pisar las plantas y asi conseguir el desprendimiento de la semilla.

SEPARACION En untamiz, manta o criba se limpian las semillas separando las impurezas.
ENVASE Una vez limpia la semilla, se vacia en costales.

TRANSPORTE DE LA SEMILLA. Traslado de la semilla a su destino.

COMPOSICION

Las técnicas analiticas modernas indican, la alta calidad y cantidad nutritiva del amaranto. Varios
autores reportan la composicion quimica del A. Hypochodriacus siendo muy similares Cuadro 10.

COMPOSICION QUIMICA DE LA SEMILLA DE A. HYPOCHONDRIACUS.  cuaDRO 10

N Prot. Grasa Fibra Cenizas
% % % % %
a) 1560 50 33 26 2.2
b) 1560 50 33 2.24 24
c) 1560 4.8 34 2.2 21

ajCheeke, Bronson (1980) en base secaHde 6-11%
b) Saunders, Becker (1983) N x 585
¢) Sanchez - Marroquin (19801 N x 6 25

En general por 100g.de semilla una humedad de 8%, entre 2.25 y 3.05g. de nitrogeno, de 4.4 a
8g. de extracto etéreo, de 2.2 a 6.2g de fibra cruda, de 2 a 4g. de cenizas y casi 370 kilocalorias,
la proteina cruda de 13-17.8%.

6) Centro Nacional de Investigacion B! Amarario oerspactivas para un cultivo olwidado Edit Willisena México 1988
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La semilla de amaranto es mayor en proteina comparada con cereales como el trigo (12-14%) y
arroz (7-10%). En cuanto a aminoacidos contiene el doble de lisina que el trigo y el triple que el

maiz. Los aminoacidos sulfurados, como triptéfano son comparables con la caseina de la leche.
Cuadro 11.

Mientras el amaranto es abundante en lisina respecto a los deméas cereales, el trigo lo es en
leucina, considerado como limitante en el amaranto.

El principal hidrato de carbono es almidén aunque no tan abundante como en el trigo,
encontrandose solo en el perispermo, constituido por pequefios granulos de estructura docahédrica
de amilosa 5-7% y amilopectina en mayor proporcion, estos granulos con gran capacidad de
absorcion de agua son deseables en la panificacion, siendo inconveniente para el amaranto.

El contenido de azicares en la semilla es casi el doble al del trigo, cebada y mijo siendo rafinosa
en un 0.84%, maltosa en un 0.22%, estaquiosa en 0.06% y sacarosa en mayor proporcion.

El amaranto es rico en acidos grasos insaturados (42% grasa total), como linoleico, y el principal el
palmitico. El extracto etéreo (lipidos), fibra cruda y cenizas también supera el contenido de otros

cereales.

La semilla contiene sodio, potasio, magnesio, zinc, cobre, manganeso, niquel, calcio (490mg),
fosforo (455mg) y hierro (2mg).

AMINOACIDOS ESCENGALES EN CADA ALIMENTO g'1 inoacidos CUADRO 11
TIPO LEHUCINA -+ [FENLALAN | LISINA | V) INAI WETIONINA | TRIPTOFANC

Proteina ideal 1940 1670, 1530 1390 1110,  11.10) 3.70 280
Ameranto 14800  2310| 1660 1060| 1140 10.20 11.20 210
Soya (grano) 1980 2060 1620 1220| 980 11,60 660 330
Trigo integral 240 29 87 1350 890 10,00, 12.30 330
Leche de 20200 2150 1650 1230 940 10.00 7.00 300
Maiz 3560 1270, 780 1400 1080 1220 520 1.70
Frijol 21.70 1410, 1910 1500  11.00 14,00 260 240
Chile 1560 2030 1310 1180 1730 17.30 1.70 270
Carme de res 2050 1030 2190 139 1110 13.10 625 290

Referendia: Los andlisis de laboratorio realizados por Indiginous Foods Consuitants, Inc. Ann Arbor, Michigan por
Rodale RD, tomados de Amaranth Round- 1997. Rodale, Pennsylvanya, USA

En cuanto a vitaminas, contiene tiamina, riboflavina, niacina y vitamina C. El valor quimico del

amaranto es superior a l0s cereales de mayor consumo como son el trigo y maiz. Cuadro12.



MGWWEE_MDYOMW CUADRO12

COVMPONENTES | CALORIAS |FROTEINAS|  OHOS | GRASA CALCIO | FOSFORO |
AVARANTO 201 1580 6310 712 490 455
CENTEND k<) 1210 7340 170 3 376
MAZ 3% 920 7370 3% 2 256
SOYA 3% 4340 B 670 263 634
TRGO 33 1330 71.00 200 41 3

FUBENTE: "Sanchez Maroquin "Patendd Againdustrid dd amarantd”,
Centro de estudios econdmicos y soddes ddl tercer mundo. Mex. 1980

El nutrimento se encuentran en toda la semilla, por lo que se recomienda un aprovechamiento
integral ”’. EI germen y el salvado constituyen el 26% del peso total de la semilla y el 74% restante
corresponde al endospermo. El germen puede contener como maximo un 30% de proteina y un
20% de aceite. El salvado tiene un alto contenido de proteina, fibra cruda, vitaminas y minerales.

Las hojas alrededor de 3.5% de proteinas y 5g. lisina/100g proteina.
La composicion quimica de la semilla varia de acuerdo a la especie de A. hypochondriacus y A.
cruentus siendo esta la mas alta. Cuadro 13.

COMPOSICION DE DOS ESPECIES DE AMARANTOS CUADRO13
TANALISIS Amaranthis hypochondiacis Anaratius crentis
Huredad g % 8570 8610
Cenzas g% 3.00 3.28
Arateinas g% 13.41 14.00
Extracto etéreo 6.12 7.03
Foracuda g% 1.16 206
Caco g % 158.00 190.00
Fésforo mg % 69.00 85.00
Hearomg % 4.60 7.80
Tiamnang % 003 012
Ribofiaving mg % 017 019
Carbohidrafos 51.40 6214
Acido ascirtico 15.30 61.90
Caroteromg % 365 4.60

Referencia Sanchez Mamoquin. 1980 Potercial Agroindustrial del Amararto”
Certro de estudios econdmicos y sociales del tecer mundo. Méx 1980

VALOR NUTRICIONAL
Su valor nutritivo al obtener la harina integral se eleva ligeramente sobre todo en el balance de
aminoacidos esenciales que contiene, ya que mejora la disponibilidad de su contenido proteico
durante el proceso de molienda. Cuadro 14.

7) NOTITEC PUAL Programa Universitario de aimento, Boletin de Informacion de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Distribucion y usos del Genero Amaranthus en el Estado de Morelos. Dra Reyna Teresa T
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AMINOGRAMA COMPLETO DE AMARANTO CUADRO 14

AMINOACIDOS HARINA INTEGRAL % GRANO %
LISI NA 4.52 3.78
HISTIDINA 237 1.7
ARGININA 7.16 59
ACIDO ASPARTICO 84 6.94
TREONINA 3.23 272
SERINA 45 5.04
ACIDO GLUTAMICO 12.3 11.22
PROLINA 3.95 4.1
CLICINA 594 6.36
ALANINA 2.88 1.88
CISTINA 1.06 122
VALINA 298 243
|METIONINA 0.95 0.88
ISOLEUCINA 222 1.83
LEUCINA 5.22 4
TIROSINA 2.84 268
FENILALANIN 25 2.94
PROTEINA% (%nX5.30) 136 11

FUENTE: Sanchez Marroquin Centro Econémicos del Tercer Mundo Mex. 1980.

Las semillas de amaranto fijan una buena cantidad de nitrgeno proveniente del fertilizante, se
recomienda que la adicion sea de origen natural como el estiércol. Las semillas de amaranto son
muy pequeiias generalmente miden de 1.0-1.5mm diametro, son de forma lenticular y llegan a
pesar de 0.6-1g/100 semillas.®’

Alguno de los productos a base de amaranto que se consideran como alimentos que beneficiaran
al mercado y a la sociedad es la eiaboracion de tortilla, combinando maiz nixtamalizado con
harina de amaranto, el valor tedrico del producto es cercano a 100%.

Seria un producto que mejoraria las propiedades nutricionales a la de una tortilla comun de maiz.
Se debe tomar en cuenta que la semilla de amaranto cocinada es 90% digestible. Cuadro 15.

ANALISIS BROMATOLOGICO DE TORTILLA ELABORADA CON
HARINA DE AMARANTO Y MAIZ NIXTAMALIZADO CUADRO 15.

Deterrrinaciones %
Humedad 3934
Cenizas 600°C 1.25
Proteina x 6.25 637
Grasa 381
FAbra Cruda o071
Carbohidratos 4852

Sanchez Marroquin. “Potencial Agroindustrial det arrerantc™
Centro de estudios econdmicos y socales del tercer mundo. Mex. 1980

81 Suarez Gdmaz E! Amaranto. su cultivo y aprovechamianto Unwersidad Auténoma de Chapinge Mé« 1985
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CAPITULO Ilil.- INVESTIGACION DE MERCADO

En este capitulo se definid que cualquier grupo de poblacion tanto nifios como adultos, tienen el
interés de consumir productos a base de amaranto. Para incurrir en este mercado se conocio el
grado de competidores encontrandose no muy explotado este campo, pudiendo asi tener acceso a
la instalacion de una microempresa.

De acuerdo a la relacion entre oferta que se refiere a las empresas productoras ya establecidas
que requieren de forma constante el abastecimiento de amaranio y la demanda o produccion
nacional de amaranto (donde se encontrd esta siendo mayor).

El proyecto pudo tener acceso de esta materia prima, dentro de esa demanda insatisfecha.
Ademas, en base al costos de productos similares a este proyecto en el mercado actual, se
determinaron sus precios.

MERCADO

En el area de produccion de alimentos se tiene la necesidad de desarrollar nuevos productos
alimenticios, siendo aquéllos que se hacen para competir en el mercado de alimentos con
propositos diversos y con nuevas ideas.

Puede obedecer a la satisfaccion de un sector de consumidores de escasos recursos econdémicos,
al deseo de superar a la competencia poniendo en el mercado un nuevo producto que le ofrezca
beneficios palpables a los consumidores 6 presentar a los consumidores un producto hecho a base
de materias primas no tradicionales, pero que pueden proporcionar elementos importantes a la
nutricion como el caso de la elaboracion de productos a base de amaranto que no ha sido
desarrollado ni explotado en todas sus posibilidades comerciales.

Asi como el desarrollo de procesos que permiten presentar el producto de una forma mas
accesible al consumidor.

Lo importante es el captar necesidades y cubrirlas, o idear novedades que realicen la distribucion
de un producto en medio de un mercado genérico para elevar ventas y sobresalir. Para conocer el
mercado del proyecto es necesario atender al consumidor, para satisfacer por completo su
compra.

1 El producto de amaranto mas conocido y generalizado es la alegria considerado como un dulce tradicional
mexicano, debido a que su produccion se realiza de manera artesanal y a que son vendidos en fernas y en

lugares rusticos. El consumidor adquiere el producto para satisfacer un gusto o apetito por la observacion



2. El conocimiento de las propiedades nutricionales del amaranto por parte de algunos consumidores lleva a
la identificacién del mismo producto natunsta sin embargo, dicha informacion todavia no esta lo
suficientemente difundida para influir en el comportamiento de compra de un gran nimero de consumidores
potenciales del producto, un mayor conocimiento de estas propiedades se traduciria en una mayor demanda.
El interesado en este tipo de productos buscaria satisfacer un gusto y/o calidad nutricional.

Por lo anterior, los posibles mercados para los productos de amaranto son: Dulces tradicionales
mexicanos, dulces y golosinas convencionales. Esté ultimo ha sido seleccionado como el mercado
del proyecto ya que:

- Se atiende a la necesidad o a un deseo especifico en la poblacién.
- No incurre gasto de mercadotecnia como publicidad y difusién masiva para su introduccién al mercado.
- Existen canales de distribucién apropiados para llevar el producto al consumidor final en altos volimenes

- El mercado de productos naturistas se encuentra en expansién, la poblacién adquiere mas de estos.

MAGNITUD DEL MERCADO

En la actualidad existen diferentes tipos de mercados como son:

- Mercado Nacional - donde se efectian intercambios de bienes y servicios en todo el territorio nacional.

-Mercado Regional - cubre zonas geograficas determinadas lbremente, no coinciden con los limites
politicos.

- Mercado de Intercambio Comercial al mayoreo.- empresas que trabajan al mayoreo en la ciudad
- Mercado Metropolitano.- este cubre una érea dentro y alrededor de una ciudad relativamente grande.

- Mercado local - se desarrolla en tiendas o grandes centros comerciales, dentro de un 4rea metropolitana.

Existen diferentes magnitudes de mercado, se encuentran empresas que cuentan con la

capacidad productiva y financiera para abarcar desde un mercado internacional hasta uno local,

Los productos a obtener en este proyecto no abarcan un mercado local o nacional, debido a las
caracteristicas propias de la empresa a generar (microempresa), no descartando a futuro poder
penetrar en un mercado con una magnitud mayor. #

COMPOSICION DEL MERCADO

Los grupos de la poblacion que conformaron el mercado del proyecto y el area geografica. Los
clientes directos del proyecto estan constituidos por los intermediarios que empleara la empresa,

ya que no se contempla la venta directa al consumidor o cliente final.

9) FISCHER. Laura Introduccitn a la investigacion de mercados £dit imeramenicana México 1984
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AREA GEOGRAFICA DEL MERCADO

El area geografica del mercado se circunscribié fundamentalmente al Edo. de Tlaxcala, area
metropolitana y D.F. ya que en esta zona se localizan los principales canales de distribucién del
proyecto. En el caso de las cadenas de tiendas naturistas e instituciones gubernamentales se
tienen sucursales o centros de distribucidon en algunas importantes ciudades de la Republica, el
mercado abarca también dichos puntos.

A pesar de no contar con informacion estadistica, E.U. esta realizando importaciones de amaranto
de nuestro pais, ya que en el mercado existen productos como granolas y galletas que contienen
dicho ingrediente. El incremento de los consumidores estadounidenses por productos naturistas
respalda la posibilidad de exportacion a futuro.

Un punto que es importante destacar son los costos de produccion de la semilla de amaranto en

nuestro pais son menores a los registrados en otros paises ofreciendo una ventaja competitiva.

Otro mercado potencial es Japon, que utiliza el cultivo para elaboracién de dulces, tintes y usos
industriales. En el Anexo 1, se presentan las principales empresas que elaboran productos a base
de amaranto tanto en E.U. como en Japoén

PERFIL DEL CONSUMIDOR

COMPOSICION DEL MERCADO
Los grupos de la poblacion que consumen o tienen interés en la compra de productos del
amaranto. Cuadro 16 son:

a) Amas de casa: Este grupo tiene contacto frecuente con los lugares de venta de productos
alimenticios en general, ademas puede considerarse como un intermediario en la relacion al resto
de los miembros de la familia. Una ama de casa atenderia a las propiedades nutricionales y precio
del producto.

b) Naturistas: Este segmento del mercado tiene mayor conocimiento de las propiedades del
producto y lo adquiere con mayor frecuencia que el resto de los grupos. Se le puede considerar
como un mercado cautivo.

¢) Deportistas: Los productos de amaranto tienen buena aceptacion en este nucleo de la poblacion
una dieta balanceada y rica en nutrimento es uno de sus objetivos de compra de mayor
importancia. Una mayor penetracion en este segmento del mercado y un adecuado trabajo de

mercadotecnia, se obtendra un aumento sustancial de la venta de los productos
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d) Adultos: Existe un creciente interés por parte de este grupo de consumidores potenciales
respecto al cuidado de la salud, dieta y apariencia fisica, por lo que los productos que
proporcionen los nutrimentos necesarios para un desempeiio diario, sin detrimento en el control de
peso, pueden tener una gran aceptacion.

Aungue la mayor parte de este segmento desconoce las propiedades del amaranto, es necesario
aplicar una mercadotecnia de estimulo, procurando colocar los productos en lugares donde se
facilite su acceso.

e) Adolescentes: Este tipo de consumidores presta mayor atencion a las caracteristicas sensoriales
como sabor y presentacion del producto, asi como al precio, debido a que su poder adquisitivo
generalmente se encuentra restringido.

Siendo golosinas con caracteristicas sensoriales adecuadas y altos contenidos de nutrientes,
pueden resultar sumamente atractivas para este grupo de consumidor. Ellos realizan normalmente
la compra de golosinas en escuelas, centros deportivos o en sitios cercanos a su hogar.

f) Nifios: Los hébitos de consumo en nifios representan el mayor mercado de ventas por ser
numeroso, por su frecuencia de compra en dulces y golosinas, ellos buscan satisfacer un gusto y/o
curiosidad al adquirir algin producto.

Al llegar a la edad preescolar y escolar, el nifio ingresa a una esfera mas amplia de relaciones,
ademas de la familia, abriéndose al proceso de socializacion donde se le puede ensefiar a
consumir dulces de grado alimenticio. El lograr una penetracion de los productos en este grupo de
poblacién implicé abarcar el mercado de dulces o golosinas convencionales.

FRECUENCIA DE SELECCION DE PRODUCTOS CUADRO 16
Casa Naturistas  |Deportistas Adultos |Adolecentes |Nll‘los
Galletas  [12.26% 15.74% 12.90% 24.19% 16.13% 19.35%
Trozos 19.05% 14.29% 19.05% 9.52% 17.62% 20.95%
Palanquetas |44 ggo; 20.00% 18.06% 16.67% 16 67% 10 56%
CARACTERISTICAS

Amas de casa mujeres casadas

Naturistas hombre y mujeres mayores de 12 afios que llevan una dieta basada en
productos naturales y no consumen carne roja

Deportes hombres y mujeres mayores de 12 afios que practican algun deporte
tres o mas veces a la semana durante una hora o mas

Adultos hombres y mujeres mayores de 18 afios, no amas de casa, no naturistas,
no deportistas

Adolecentes hombres y mujeres entre 12 y 18 afios, no amas de casa no deportistas

Nifos hombres y mujeres menores de 12 aflos

Fuente: Segun informacion reportada por Nutrisa de S.Ade C V 1996
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Para poder definir e | perfil del consumidor, s& mencionan las caracteristicas del producto como:

a) Golosina con caracteristicas nutritivas.
b) Color atrayente y de forma granulada.
c) Accesible a cualquier bolsillo.

La mayor demanda de diferentes productos se tiene en palanquetas, alegrias, trozos y galletas
este mayor indice de consumo fue informado por una sucursal de NUTRISA S A de C.V. cuadro17

Demanda de diferentes productos a base de amaranto sucursal NUTRISA. CUADRO 17

Productos Frecuencia de consumo
Galletas 17%
Trozos 12%
Palanauetas 20%
Panque 11%
Bebidas 9%
Cereales 8%
Mezcla de cereales 18%
Pastas 3%
Harinas 2%

Fuente Segun informacion reportada por Nutrisa 5 A C V. de acuerdo al consumo y distnbucion 1556

El porcentaje de consumo de amaranto tiene variacion entre uno y otro estado de acuerdo a la

disponibilidad de su cultivo. Cuadro 18

PRODUCCION DE AMARANTO GRANO POR ESTADOS(1993-1996) CUACRO 18
T 154 185 ~ 15%

Produocion Rendmierto |Produoaén Rendimientdl Produocian Rendimiento| Produccian Rendimento

Ton  (TovHa) [Ton  (ToHa) [Ton  (ToHa) [Ton  (TonHa)

Bga Caffoma 218 2000 : : 4 <

Distrito Federd 1303 0802, 2601 0908 1@ 113 W4 1R

Hdago & - 2 128 1156 1117 082
Geerern - - 5% - - - - -
Maxico 836 1.156 1431 2000 2747 1.083 3720 2000
Morelos 4006 1.086 K7, ¢] 1.000; 290 1092 303 0.908;
Puebla 4361 1.084 4606 1.095] 3120 1.084 3112 1200
Tlaxcaa 4457 1.095 3484 1.940 5814 1468 4280 1.468
[TOTAC 14955 TOB0|  160TT 1223 15013 T205] 161% 1257

Fuente: Direccion General de Estadistica SARH Anuarno Nadiond sobre Producdion Agicda Afos 1953 - 1986,

El Consumo Percapita (P.C.) fue de 4 45 kg/afio en el Edo. de Tlaxcala, con una poblacion de
961,277 habitantes que se catalogan como demandantes potenciales, con un volumen de

produccion de amaranto grano de 4280Ton/Afio para 1996 Grafica 1.
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P.C. = Vol de produccién de amaranto en Edo. Tlaxcala /aiio/ No. habitantes en Edo. de Tlaxcala.
P.C.= 4280 Ton /1 afio / 961,277 habitantes.
P.C. = 4.4524 Kg/afio de los cuales 486147 son mujeres y 475130 son hombres.

PRODUCCION ANUAL DE AMARANTO EN ESTADO DE TLAXCALA Grafica 1

1993 1994 1995 1996
Produccién Produccién Produccién Produccién
Ton Ton Ton Ton
Tlaxcala 4457 3484 5814 4280
. PRODUCCION ANUAL TOTAL DE AMARANTO Edo Tlaxcala
on
6000 -
5000 -
4000 !
3000 -
2000 -
1000
0 -
Ton
Produccion Produccion Produccion Produccion
1993 1994 1995 1996

Fuente: Direccion General de Estadistica, Anuano nacional sobre produccion agricola 1997

Mientras que el Consumo Percapita a nivel nacional fue de 1.65 kg/afio en 1997 ¥
De acuerdo al volumen de produccion de los diferentes productos del proyecto de 176.31 Ton/
aio, el Ingreso Percapita que se alcanza a cubrir en el Edo. de Tlaxcala es de 0.183 kg/afio.

P.C. = Vol de produccién de productos del proyecto en Edo. Tlaxcala .-'aﬁo / No. de habitantes en
el Edo. de Tlaxcala.

P.C. =176.31 Ton/ 1 afio / 961,277 habitantes.

P.C. = 0.1636 Kg/ Ao del Ingreso Percapita se cubre con los productos de nuestro proyecto.

ANALISIS DE OFERTA

DEFINICION DE LOS COMPETIDORES
Los competidores para cualquier empresa se clasificaron en genéricos y de empresa.

Los competidores genéricos ofrecen una posibilidad de satisfaccion, una necesidad o un deseo del
cliente, abarcando un universo relativamente amplio. Siendo para el proyecto los productos
naturistas, elaborados con avena, granola. salvado, soya, trigo y chocolate.

10) ESQUIVIAS Garcia Raymundo Analisis y estrategias de comercializacidn de |a harina de amaranto enel DF
Tesis Licenciatura (Lic Administracion) UNAM Facultad de Contaduria y Administracion P 77
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Los competidores de empresa son aquellos que producen palanquetas galletas, panes, cereales,
harinas y otros productos a base de amaranto, ya que ocupan una posicién similar en el espacio
de proyecto-mercado. Por estar asociados de manera similar en la mente de los consumidores. '"
Los competidores de empresas estan constituidos por diversos talleres familiares ubicados que
producen este tipo de productos de una manera artesanal, mismos que comercializan en ferias,
lugares turisticos y recreativos, mercados, calles y cruceros viales.

Existen otros productores que cuentan con mayores recursos materiales, econémicos y humanos
para realizar la produccion, sus productos utilizan marca y de mayor calidad, con mayor fuerza en
ventas, ya que distribuyen sus productos en cadenas de tiendas naturistas, instituciones
gubernamentales, mercados, ferias y en lugares cercanos a los sitios de produccion de amaranto
grano como Puebla, Morelos, Guerrero y obviamente Tlaxcala, sitio donde se efectud este
proyecto.

Se introdujeron a México en 1994 productos de amaranto procedentes de E.U., como cereales en
forma de hojuelas, este hecho resulta de suma importancia, ya que constata el auge de estos
productos no s6lo en nuestro pais sino también en el extranjero teniendo una alta calidad en su
presentacion, elaboracion y contenido, resultando a mediano plazo, la competencia mas fuerte
para la empresa.

Mejorar la productividad de las empresas mexicanas, utilizando una tecnologia mas avanzada y
mejor planeacion, serda un objetivo a conseguir. Por lo que se consideran dos tipos de
competencia:

a) Competencia Directa.
Productos con caracteristicas muy similares como granulados, palanquetas, alegrias, pastelitos.

b) Competencia Indirecta

Se encuentran aquellos productos que no poseen caracteristicas similares a la de productos que
pretendemos obtener, pero que estan en el mercado de las golosinas siendo: chocolates, chicles,
helados, dulces. Donde se observa la penetracion de estos productos del extranjero, siendo una
competencia desleal.

Los productos de amaranto que se observan en el mercado son: bebidas, cereales, harinas.
galletas, panes y pastas; donde se introduce materia prima que proporciona nutrientes como

harina de trigo, miel y otros, en donde los gastos en la suplementacion son menores.

11) ESQUIVIAS Garcia Raymundo Andhsis y estrategias de comerciahizacion de |a harina de amarantoenel DF
Tesis Licenciatura (Lic Admimstracion) UNAM Facultad de Contaduria y Admimstracién P 77
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Su presentacion es rastica y manual, con envolturas de papel celofan selladas, bolsitas de
poliestireno engrapadas, etiquetas adheribles impresas 0 en trozos de papel.

Asimismo, gran parte de estos productos son vendidos sin ninguna envoltura o proteccion, otros
presentan mayor calidad tanto en la presentacion como en las caracteristicas sensoriales (sabor y
textura), ademas de utilizar marca y registro. En este proyecto se definié6 que fueran aceptables
por su apariencia, sabor, estado nutricional y costo econémico.

A nivel rural, lo mas conveniente y urgente es inducir mejoras para la separacion de la semilla con
objeto de reducir los costos de operaciones, ahorrando tiempo y mano de obra. Existe un modelo
de separadora de semilla, de facil operacién, bajo costo, manufactura sencilla y eficiencia
comprobada, que permite disminuir el precio final de la semilla hasta un valor equivalente al trigo
ademas de reducir considerablemente la operaciones durante la cosecha.

Ademas si se aumentan los rendimientos de semilla mediante seleccion de especies, variedades
mejoradas y cambios adecuados a los métodos de cultivo, 1a industrializacion del amaranto como
elemento competitivo del trigo y maiz para la produccion de harinas y sus derivados, estaria
sustentada sobre bases firmes. Ya que la produccién de amaranto con respecto a otros granos es
mucho menor siendo indispensable explotar al maximo el valor de este cereal. Cuadro 19.

COMPARACION DE LA PRODUCCION DE AMARANTO CON OTROS GRANOS CUADRO 19
1993 1994 1995 1996
fon ron ton ton
AMARANTO 14,995 16.011 15.913 16,136
ARROZ PALAY 527.000 394.000 347000 394.000
FRIJOL 583,000 1,287,000 1.379.000 719,000
MAaIZ 10.953.000 14,635.000 14 252.000 16.929.000
TRIGO 4.375.000 3,931,000 4. 061,000 3,621,000

Fuente Dweccitn General de Esadislica, SAHH
ANUAMNO NACIONal S00fe ProgUCCION agrcoid

Afos 1983 1894 1985 y 1996 Grafica 2

TOEOMPARACION DE LA PRODUCCION DE AMARANTO Y OTROS CEREALES
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El proyecto de industrializacion de amaranto, via harinas, resulta muy atractiva si se toma en
cuenta que el amaranto puede competir ventajosamente con el maiz, dada su calidad alimenticia y
su adecuada introduccién en el mercado, teniendo como consecuencia aumentar el cultivo de

amaranto, que en la actualidad es muy bajo en comparacion con otros cereales. ¥ Grafica 2.

INVENTARIO DE COMPETIDORES

La Cuadro 20 presento los principales competidores del proyecto indicando: capacidad
administrativa, financiera y técnica para respaldar futuras ampliaciones, para conocer el grado de
competidores registrados ante la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial.

Una de ellas es CIA Olivarera Tulyehualco, S.A. de C.V. bajo el nombre comercial Tehutli, donde
maneja su proceso a nivel artesanal, aunque se encuentra denominada como mediana empresa.

Esta informacién se obtuvo de la visita directa a esta empresa de mayor importancia en el ramo
de productos a base de amaranto.

En el Anexo 2 (p.141), se presentaron las principales empresas dedicadas a la elaboracion de
productos a base de amaranto a nivel nacional, establecidas principalmente en la zona centro del
pais y catalogadas tanto micro y medianas empresas.

REGIMEN DE LA OFERTA

De un régimen de oligopolio paso, a uno competitivo 0 mercado libre, esto es, se ha incrementado
el numero de empresas productoras de amaranto en los ultimos anios. segun datos reportados por

la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial SCFI.

Sin embargo, todavia algunas empresas acaparan la produccién y fijan el precio de compra del
amaranto grano, debido a la imposibilidad del agricultor y de los talleres familiares de colocar sus

productos en el mercado, siendo obstaculo para lograr su incursion en el mercado.

OFERTA ACTUAL

La decision de participar en la industria del proceso de amaranto, debe tomar en cuenta todos los
factores econémicos, técnicos y sociales, ya que de ello depende el éxito de un proyecto como la

instalacion de una planta de este tipo, que participe en el esfuerzo de las empresas mexicanas por

i) FISCHER Laura Introduccidn a la investigacion de mercados. Edit Interamericara Mexico 19824
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Invertario de Competidores CUADRO 20
capacidad Precioal| Principales canales
aamnl.'ftatwa ———
financieray
empresa tecnica localizacién Productos Calidad| NS de distribucién
palanqueta 75g. A 4.30
palanqueta 150g. A 6.90
palanqueta 250g. A 10.70
palanqueta 350g. A 16.70
trozos 100g. A 4.70
trozos 250g A 11.20
1 ALTA Tulyehualco, |amaranto bolsa 200 g B 6.80|Cadenas de tiendas
Xochimilco  |amaranto bolsa 250 g. B 8.20|naturistas
DF harina 100 G. B 3.20| Comedores Industriales
harina 250 G. A 7.10
galletas 95 G A 4.30| Supermercados
panque 75 G A 4.30
pasta parasopa 100 g A 2.00
pasta para sopa 200 g. A 55.10
bebida 50 g. A 220
palanqueta 60g. B 3.00
palanqueta 120g. B 4.00
San Gregorio |palanqueta 200g. B 9.20| Cadenas de tiendas
2 MEDIANA  |atlapulco cereal de amaranto 500 g. B 12.40|natunstas
Xochimilco  |hanna 200 g. B 6.80|escuelas.
DF galletas 90 g B 3.70
Tahuac palanqueta 90g. B 4.00|Cortrol de abastos
3 BAJA DF palanqueta 130g B 5.60|Cadenas de tiendas
naturnsas
Milpa Alta palanqueta 25g. B 270
4 BAJA Actopan, DF Cadenas de tiendas
Cereal de amaranto 200 g B 2.90|naturistas
Portales Cereal de amaranto, avena, B 3.50|escuelas.
5 BAJA DF geremen de trigo, canela ,
pasa, mel abeja, limon 200g.
11enaas natunsias
6 ALTA Hidalgo Mezcla de cereales 500 g. A 12.30| Supermercados
7 ALTA Periferico Sur |Mezcia de cereales
El pedregal  |granola- amaranto 300 g. A 14.10
DF amaranto con pasas 400 g. A 14.10| Tiendas naturistas
salvado de amaranto 345 g. A 9.70
TODOS LOS PRECIOS OF REFIE PODER REALIZAR UNA

COMPARACION, PRECIOS IGENTES A JUNIO 1897 (IVA 6% TASA APLICABLE A ALIMENTOS PROCESADOS

tener un desarrollo sustentable ayudando a la preservacion de este cultivo.

El pais se encuentra en una situacién econdémica que dificulta cualquier tipo de inversion y este

proyecto no es la excepcidn, las inversiones se retrasan por falta de apoyos financieros y fiscales,




lo que provoca que la atencion se dirija hacia otros problemas mas apremiantes para la poblacion
y los gobiernos.

Existen dos puntos de vista para estimular el crecimiento del mercado, uno consiste en aumentar
|a oferta de la semilla de amaranto y otro estimular 1a demanda de sus productos.

Los dos puntos de vista son imporiantes ya que depende tanto de la demanda como de la oferta el
desarrollo de esta industria, ademas de todos los demdas factores que puedan existir en el
mercado.

El tipo de empresa que se proponga debe de motivar a la sociedad y al gobierno a impulsar la
cultura de consumo de amaranto por que de ello dependera el aseguramiento de su mercado.

Segun informacién estadistica del INEGI referente a la oferta de productos de amaranto de los
principales competidores ubicados en el Distrito Federal y zona Metropolitana (datos reportados de
1996-1997), Cuadro 21

Las empresas reportadas se clasifican en dos tipos, segun el volumen de produccion reportado: de
tipo A, que manejan entre 6 y 13 Ton/mes obteniendo aproximadamente entre 15 y 33 Ton/mes de
productos a base de amaranto.

Nuestro proyecto se enfoco a esta clasificacion de empresas por requerir 7.29 Ton/mes de
amaranto grano para producir 14 67 Ton/mes de producto terminado y obtener 176.04 Ton/afo de
producto terminado.

En el Cuadro 31 capitulo V se explicé con detenimiento) y las de tipo B de 2 y 5 Ton/mes de

amaranto grano, para obtener entre 5 y 14 Ton/mes de productos a base de amaranto

Donde se tienen reportadas 9 empresas tipo A y dieciocho de tipo B ademas, se estima que hay
ocho empresas tipo B. dentro del D.F. area metropolitana y estados de 13 region centro del pais
(Morelos, Puebla, Tlaxcala y Estado de México) que también se encuentran registradas dentro de
la Secrelaria de Fomento Industrial reportados por INEG! sobre los productos con marca que
existen en el mercado

Del total de la produccion nacional de amaranto grano, se eslima que aproximadamente un 25% a
30%. se utiliza para autoconsumo y para la elaboracién ¢ venta de productos por parte del
agricultor, elaborado en talleres familiares distribuidos basicamente en el centro del pais, el

restante 70 - 75% se destina a la venta del grano sin procesar (en algunos casos solo tostado)
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Para fines del estudio, se considerara como taller familiar aguella organizacién cuya produccion se

elabore con menos de 2 Ton/mes de amaranto grano.

ESTIMACION DE LA OFERTA ACTUAL 1997 CUADRO 21
RANGODE  |[RANGODE  [RANGODE RANGO CE PRODUCAON
TIPO MATERA PRMA MATERA PRVAPRCOUCCION  |PRCDUCCICON  |NUVERO  |ANUAL
(Tondladas de | (Tondladasde| (Tondladasde | (Toneladas de e (Tondladas de
amaato araanto producto de producto de producto de
BWPRESA|  mens) and) |araatomens) araato and)| BVPRESAS|  araranto) |
A de6a13 de72a1% &15a3 de 180236 7 2772
B de2ab de24a@0 deb5ai4 de60a180 18 40
Tdleres | menosde2 | menosde24 | menosde5 | menosde @) ND* 5726
familiares total 11738
* Dd tatd de Producdion Nadiond de amaranto grano, se estima que gproximadamente un 25%- A% se utiliza
para autooonsumo, eaboradién y verta de productos por parte ddl agriautor aganizado entalleres familiares.
ND* = produodidn de amaranto en 19597 * 30 %
ND* = 163680.14 Ton * 30 %= 5726 Ton

Fuente: Infammadién Estadstica INEG, Secretaria de Comerde y Fomento Industnid SCH 19686- 97

Se considera que no existen empresas tipo A y B fuera de la region central del pais, ya que los
canales de distribucion que permiten el desplazamiento de productos en las cantidades definidas
para tales empresas, se localizan principalmente en Tlaxcala, D.F. y Estado de México.

Ademas la produccion del grano se realiza en estos mismos estados del centro del pais. Con base
en el analisis anterior, se estima que para 1997 la oferta de productos de amaranto fue de
11,738Ton segun la SCFI.

ANALISIS DE DEMANDA
Materia Prima.

Antes de conocer la demanda de los productos a base de amaranto, es necesario conocer los
costos de obtencién de dicha semilla durante la cosecha ya que son los determinantes en el costo
de la semilla como materia prima para cualquier producto a obtener

Los costos de cultivos en Tlaxcala, de operaciones de siembra y cosecha llegan a ser de

$6,100.00/ha y $4,660.00/ha, cifras elevadas a consecuencia del alto numero de peones (hasta
cincuenta con salario de $80.00/dia cada uno, lo que representa un costo de $4 000/ha.
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Con rendimiento de 1,500 a 2,200 ton/ha, como la semilla se vende a $15.00/kg las cantidades
recibidas por concepto de venta corresponden a $22,500/ha y $33,000/ha, respectivamente.

La utilidad bruta seria, de $16,340 a $26,840, sin tomar en cuenta los gastos de ventas y
comercializacion en general, pues los productores usualmente no lo consideran, ya que todo es
propiamente de operacion familiar a pequefia escala y no se lleva contabilidad estricta.

De 720 Kg. de semilla sembrada se obtiene mas de 10Ton de grano en la cosecha, rendimiento de
1,130 Kg/ha.

En Tulyehualco, los costos de operacidon son menores asi como los rendimientos 800Ton/ha. La
utilidad bruta es de $7,000.00/ha.

Es necesario, mejorar métodos de cultivo, seleccionar especies de mayor rendimiento y reducir los

costos de la produccion en general. De esto se deriva:

a) el amaranto es un cultivo recomendable como fuente alimentaria en el agro mexicano, en
general, en paises del Tercer Mundo.

Por las caracteristicas ambientales de éstos, la amplitud de las zonas donde pueden cuitivarse, la
disponibilidad de especies idoneas para la produccion de la semilla y posibilidades de
mejoramiento genético, el buen rendimiento de las cosechas aun en suelos y condiciones
climatolégicas desfavorables, la brevedad del ciclo vegetativo.

a) el amaranto presenta potencialidad industrial ya que es posible reducir los costos de operacion
en los cultivos hasta constituir una materia prima accesible a las condiciones socioecondémicas
propias de los paises en desarrollo.

Su tecnologia para la explotacion racional de este cereal es adecuada, no requiere gran inversion.
precisa mano de obra en proporcion discreta, genera productos de mayor valor agregado gue

tienden a mejorar del ingreso en zonas marginadas y sus habitos de alimentacion &

El Centro Internacional de Mejoramiento del maiz y trigo (CIMMYT) y la Secretaria de Agnicultura
y Recursos Hidraulicos (SARH), estudiaron los costos de produccidon midiendo rendimientos e
insumos necesarios para cultivar 1a planta de amaranto revelaron que en condiciones 6conomicas
del pais, es posible la industrializacion.

13) ESQUIVIAS Garcia Baymundo Analisis y estrategias de comercializacion de 2 harina de amarantc en & 0 F

Tesis Licenciatura (Lic ~ stracion) UNAM Facultad de Contaduria v Admimistrazion P77
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Producto Terminado

Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para
buscar la satisfaccion de una necesidad especifica, en un periodo y en area geografica
determinados.

Para determinar la demanda se emplearon herramientas de investigacion de mercado
basicamente investigacion estadistica del INEGI.

Cuando existe investigacion estadistica suficiente es posible conocer con certeza el monto y el
comportamiento histérico de la demanda, en este caso los datos bibliograficos servirdn para

fomentar un criterio sobre las preferencias y gustos del consumidor.

Cuando las estadisticas no existen o no son suficientes, la investigacién de campo de algunos
autores queda como unico recurso para la obtencidon de datos y asi determinar la demanda.
ademas la informacion obtenida de esta manera es una fuente conveniente para realizar
prongdsticos a corto plazo.

Cabe hacer notar que generalmente la obtencion de este tipo de informacién es dificil y que en
ocasiones no del todo confiable, debido a que las empresas no siempre dedican el tiempo
necesario a responder y hacer sus estimaciones a conciencia; por otro lado algunas empresas se

muestran opuestas a proporcionar informes.

E! proceso de seleccion de los productos del proyecto fue basado en la ponderacion de dos
variables que afectan decisivamente la formulacion del proyecto.

Opimon de los consumidores y opinion de los distribuidores.

Ambas cuantifican en cierto grado la aceptacion de los productos por parte del consumidor y la
conveniencia de realizar una inversion para el desarrollo del proyecto a corto y largo plazo, de esta
manera, a cada producto mas comun elaborado a base de amaranto se le otorgd un porcentaje de
frecuencia de consumo segun NUTRISA S.A de C.V. como ya se explico en el Cuadro 17.

Es importante mencionar que en nuestro pais se tiene la ventaja de que el amaranto se identifica
con la golosina conocida como “alegria”, 1a cual se ha venido consumiendo desde hace afos y

permite que la utilizacion en nuevos productos parezca atractiva.



COMPORTAMIENTO HISTORICO DE LA DEMANDA

La demanda histérica de productos de amaranto es el consumo nacional aparente (CNA) de
amaranto grano, calculado como: CNA = Produccién Nacional + Importaciones - Exportaciones.

DEMANDA ACTUAL

Para determinar el monto aproximado de la demanda actual, se analizé la tendencia de los puntos
registrados en la produccion anual nacional entre 1992 a 1996. Cuadro 22.

Produccién Anual de Amaranto Cuadro 22

ANO PRODUCCION REAL
Toneladas anuales

1992 14994

1993 14995

1994 16011

1995 15913

1996 16196

FUENTE: Direccion General de Estadisticas, SARH.
Anuario nacional sobre produccion agricola
Afos 1993, 1994, 1995 y 1996.

De esta manera se presenta la tendencia de la produccion Real anual de amaranto. Grafica 3.

PRODUCCION REAL ANUAL DE AMARANTO
Grafica 3.
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Se analizaron los modelos de regresion lineal, logaritmico y exponencial por afo.
De acuerdo a la Regresion Lineal los parametros son:
A = -646785

B= 3322
r = 0.9031



A una Regresion exponencial
A= 4919681e-15

B =0.0213

r =0.9022

A una Regresion logaritmica
A =-5017481.12

B =662433.62

r =0.9317

El modelo logaritmico, fue seleccionado por tener el mejor coeficiente de correlacion (0.9317) y
presentar un comportamiento futuro acorde a niveles de produccion de amaranto grano.

Haciendo una tendencia o proyeccidén logaritmica de los afios futuros de la produccion de
amaranto esperada, a parlir de la produccion entre 1992 a 1996, se espera que en los proximos 5
afos el decremento porcentual sea cada vez menor. Cuadro 23. La ecuacion obtenida es la
siguiente:

De acuerdo a la Regresidn Logaritmica son:

Yp=A+B*InX
Yp=-5017481.12 + (66243362 *In X)
donde, Yp: Pronostico proyeccion Ton.

In X :Proyeccion de los afios futuros.

PROYEOOON CE LA DEVIANDA NAGONAL CEAVARANTOGRAND  QUACRD 23

AD PRODUOOONREAU PROYECOION
InX Tordades andes | Todads andes Yp
192 14904 1496720
198 1496 1528066
194 16011 15621.96
1966 15013 15964.09
196 161% 1628606
1997 16617.86
198 16949.48
1909 1728096
2000 1761225
2001 174338
200 182743

FUBNTE Direccion Generd de Estadisticas, SARH Anuario nadiard prodiocian agricda Acs 19938, 4, By 6.
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Al calcular la proyeccion con la funcion logaritmica a partir de la produccion real de 1992 a 1993
se observa la tendencia a los afos a futuro hasta el 2002 de la siguiente manera Grafica 4:

PROYECCION DE LA DEMANDA NACIONAL DE AMARANTO GRANO GRAFICA 4
TON
18200

17200
16600 . Yp: Proyeccion

CECTON REAL TOR. ANUALES

¥r! Dengda Real

1552 1993 1954 1995 4665 1997 1998 1999 2000 2001 2002
Periodo Afos (In X))

Fuente Datos extraidos de Direccion General de Estadistica, SARH. Anuario nacional sobre produccion agricola, Afos 1993 -

1996 Proyeccion de calculos propios a parlir de extrapolacion por medio de una Regresion Logaritmica
La grafica de esta funcion logaritmica no tiene intercepto en Y (Ton).
COMPORTAMIENTO FUTURO DE LA DEMANDA

Realizando la proyeccion logaritmica del tiempo con respecto a la produccion nacional, se obtuvo
la Demanda para los préximos afos, se relacioné la Demanda Actual para 1997 de 16617.85 Ton,
con la Oferta Actual para este mismo afo de 11738 Ton (se analizdé en el cuadro 21).

Y por diferencia se obtuvo la Demanda Insatisfecha para 1997 que fue de 4880Ton. Grafica 5:
DEMANDA INSATISFECHA

Esta Demanda Insatisfecha es aquella produccion de amaranto grano que no se tiene registro del
destino de su utilizacion, dentro de las empresas de la SCFI, por lo que este proyecto puede

i3



TON PROYECQION DE LA DEVIARNDA NAGIONAL y OFERTA ACTUAL

18000 PARA CBTENER DEVIANDA INSATISFECHA Qa5
wo0f e S S ST T
SRR e 6 —> Demancha
16500] e Achal =
B 3,59 16, 617.85 Ton
""" ':,/ H
15800} :

oo} / : Deanch Insatisfecha = 4880 Ton
f :
13800
12000
11000 i Cferta Achial
=11, 738 Ton

192 1938 1994 196 196 1997 198 1999 20C Periodo Afos

Fuente: Proyeccion de calculos propios por medio de una Regresion Logaritmica de Afos 1993-1896, donde
se obtuvo por extrapolacién la Demanda Actual de 1997 y se relaciono con la Oferta Actual de 1997 y
conociendo la Demanda Insatisfecha. Datos extraidos de Direccidn General de Estadistica, Anuario Nacional
sobre produccién agricola 1993-1996 y la Oferta Actual de la Secretaria de Fomento Industrial reportados
por INEGI de 1997

adquirir la cantidad de amaranto grano requerida para sus procesos, de esta produccion Demanda

Insatisfecha, sin afectar la capacidad que se tiene considerada para las empresas ya establecidas.

Esto da a entender que hay materia prima disponible de amaranto grano para tener acceso a ella,
para el fin de este proyecto sin restriccion y de manera constante.

Tomando en cuenta las opiniones de los distribuidores de productos naturistas, se confirmé que la
demanda de los productos de amaranto no presento incrementos especulares en los ultimos afos.

En las entrevistas realizadas al grupo NUTRISA y Tehutli Amaranto, sefalaron que la venta de
estos productos se encuentra limitada por la mercadotecnia, por la falta de productos a base de
amaranto y por desconocimiento de |a poblacion de sus beneficios nutricionales, aunque empiezan
a ser aceptados cada vez mas.



Se observo que el desarrollo de estos productos no es por el limite de oferta de los productores 6

falta de abastecimiento de materia prima, ya que hay una capacidad “sobrante” llamada Demanda

Insatisfecha.

Se cree que esta se utiliza para autoconsumo, para Talleres Familiares no registrados 6 la venta
de productos elaborados por los propios campesinos.

Debido a esto el comportamiento futuro de la demanda pudiera tener menores decrementos que
los proyectados por el modelo seleccionado, sin embargo estos se consideran definitivos como
una medida conservadora en el pronostico.

Con base en el analisis de la Oferta y la Demanda de productos de amaranto, se indicoé que la
demanda insatisfecha para 1997 fue de 4880Ton de producto final, este proyecto produce
176.04Ton al pnmer ano de operacion por lo que abarca el 3.60% de esta demanda insatisfecha.
Esto fomenta el cultivo de amaranto, siendo un incentivo para su crecimiento.

Es importante sefalar que la demanda tendra un comportamiento como el pronosticado bajo la
suposicion de que tendra efectos positivos.

Esto es, la entrada de diversos productos de E.U.A. que pueden representar competencia a los
productos de amaranto, el mercado potencial para estos productos, ademas de ser lo

suficientemente numeroso y extenso, se encuentra en expansion.

El amaranto es un producto de origen mexicano con excelentes propiedades, que puede ser
promovido de manera que exista una diferencia con otros productos extranjeros.

La calidad promedio en el mercado de las golosinas es buena, considerando que podemos
competir, fijando y estableciendo controles estrictos de calidad en el proceso de elaboracién desde
la obtencion de las materias primas hasta la venta al pablico consumidor.

En el Cuadro 24 se observa el periodo de produccion 1993-2000 donde se calculd una tasa de
crecimiento anual de 17.38% como consecuencia del crecimiento de la produccion.

Ademas de que el amaranto esta adquiriendo una mayor demanda en un sector mas amplio de la
poblacion como resultado de la disminucién del nivel adquisitivo esperando para el aiio 2000 una

demanda de 17612 Ton, segun analisis anterior (Cuadro 23).

35



El principal propésito que se persigue con el analisis de la demanda es demostrar y cuantificar la
existencia de individuos o entidades organizadas que son consumidores, usuarios actuales,
potenciales del bien 6 servicio a ofrecer.

PRODUCCION NACIONAL DE AMARANTO CUADRO 24

ANO PRODUCCION | INCREMENTO CON RESPECTO
TON AL ANO ANTERIOR

T993 14995 — 1.00%

1994 16011 6.77%

1995 15913 -0.61%

1996 16196 1.77%

1997 16617 2.59%

1998 16949 1.99%

1999 17280 1.95%

2000 17612 1.92%
TOTAL T7.38%

FUENTE, UTECCION GENerarge ESTaaIsity, SAR, SMuarg naconar soore prooucos.

agricolas. Ano 1993-19496 y calculos propios de proyeccion iogaritmica.

Debido a que no se tienen registros de importaciones ni exportaciones, estos analisis representan
unicamente la producciéon nacional. La demanda de amaranto grano de 1993-1996 decrecio
0.61%, y crecio un 7.77%.

El nivel de produccion crecio el 8.3% de 1996-1999 y decrecio el 0.67% La demanda estimada
para 1993 fue de 14994Ton, con un crecimiento del 1% respecto a 1992,Graf. 6.
Grafica®

Producciéon Proyectada y Real
Tendencia Logaritmica

18000 -
17500 -
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Fuente Direccion General de Estadistica, SARH Ao
Anuario naciona sobre productos agricolas 1993-1996 y caiculos propios de proyeccion logartmica



BALANCE DE OFERTA - DEMANDA
ANALISIS DE PRECIOS DE PRODUCTOS SIMILARES A LOS DEL PROYECTO

El precio se define como la cantidad monetaria que se necesita para adquirir un bien o un servicio.
Se analizaron los precios de los productos del mercado, con la finalidad de establecer parametros
para estimar los precios de los productos del proyecto.

PRECIOS DE PRODUCTOS DE AMARANTO CUADRO 25

PRODUCTO | CONTENIDO | CALIDAD |MINORISTAS N§ MAYORISTAS
NS
A |55 425
75.09 B 450 380
Palanquetas C 425 300
A |750 685
1500g B |70 610
C 685 520
Aegrias 5000g A [1400 1320
B [1320 1085
A |500 440
Galletas %0y B 450 400
C l440 35
Trozos 1000g A |520 460
25009 A 1250 125
¥ g BTSSR BEL.,

fenutl Amaranto SA de CV. yproo.:dossnn'ma

Los precios de los productos existentes en el mercado de minoristas o mayornstas se han
clasificado segun tres calidades y dos tipos de establecimientos: Calidad A, productos con marca y
buena presentacion, Calidad B, productos con marca y regular presentacion, Calidad C. productos
sin marca. Cuadro 25.

Se observa que entre las calidades A y B en ventas al menudeo, existe una diferencia promedio
del 14%, entre B y C un 19% y entre A y C, un 39%. En ventas al mayoreo, las diferencias
promedio son: 14% entre calidades A y B, 18% entre By C y 33% entre A y C. Asimismo, la
diferencia promedio entre minoristas y mayoristas es del 40%.

La diferencia entre los precios de los productos de las calidades A y B respecto a los de calidad C,

14) MORAN Gomez Victor Manuel Estudio de prefactibilidad de una pequena emprasa productora ce 3limentos naturales

con base en el amaranto. 92p Tesis Licenciatura UNAM, Facultad De Contaduria y Admimistracion 1980
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resulta ventajosa para el productor, ya que con el uso de marca es posible obtener mayores
margenes de utilidad en el producto.

Sin embargo, los productores que actualmente utilizan marca no ofrecen mejoras significativas a
la calidad del producto como sabor, textura o composicion, siendo desventaja para el consumidor.

Asimismo, las diferencias que se presentan en cuanto a precios entre mayoristas y minoristas, son
consecuencia en gran parte de que los productores carecen de los medios suficientes para hacer
llegar el producto hasta el consumidor o cliente final.

De este modo, un porcentaje importante del precio del producto es absorbido por los diferentes
intermediarios como mercados, cadenas de tiendas naturistas y estantes.

DETERMINACION DE LOS PRECIOS DE LOS PRODUCTOS

Se consideran los promedios de los productos del mercado tipo Calidad A, ya que los productos

que elaborara la empresa corresponden a esta clasificacion.

PRECIOS DE LOS PRODUCTOS DEL PROYECTO

PRODUCTO | CONTENIDO | MNORISTAS| MAYORISTAS
NS NS CUADRO B

Pdaqueta 4509 550 420
Alegias 7549 550 500

459 450 400
Galgtas 6249 1400 980

1564 700 6.20
Trazos 754 450 450

Fuerte: CAalos PIopcs 3 partir 0 Una MUestra 06 GO 17 06 nsa A deCV,
Tenuth Amaranto S.A de C.V. y produdics sin marca

Los precios se determinaran a venta al mayoreo, debido a ser los principales clientes del proyecto,
como se explica en el punto referente a canales de distribucion, efectian la compra de esta
modalidad.

De esta manera se obtuvieron los precios de los productos para este proyecto durante el primer
aiio de funcionamiento. Cuadro 26.



El costo de produccion unitario para los diferentes productos, en orden descendente fueron
galletas, alegrias, trozos y palanquetas.

Mismos que fueron verificados al realizar el estudio técnico y econémico en el capitulo siguiente,
para comparar los precios en funcion de los costos de produccion.

La comercializacion es la actividad que permite al productor hacer llegar un bien 0 un servicio al
consumidor con los beneficios de tiempo y lugar. Una buena comercializacion es aquella que
coloca al producto en un sitio y un momento adecuado, para dar al consumidor la satisfaccion que
€l espera con la compra.

El plan esta sujeto basicamente a dos tipos de restricciones: mercado € insumos.

La primera atiende a los resultados arrojados en el estudio de mercado en cuanto a la demanda
insatisfecha, preferencias de los grupos de consumidores y a los canales de distribucion asignados
a cada producto. de esta manera se procuro producir en forma gradual y en mayor cantidad los
productos que se consideran que tienen mayor aceptacion por parte del consumidor y facilidad de
venta a través de los canales de distribucién, con el objeto de lograr una mayor rotacion de los
productos. La frecuencia de venta esperada en los productos de palanquetas, alegrias, rozos es
mayor en comparacion a la de galletas que es menor.

El abastecimiento de amaranto es la segunda limitante, ya que la produccion de amaranto para
1996 en el Estado de Tlaxcala fue de 4280 Ton/afio (600,000 plantas/ha, cuadro 18) la cual

represento el 26.42% de la produccion de 16196 Ton/ano a nivel nacional como ya se observo en
la Gréfica 1.

De la produccion solo del Estado de Tlaxcala el 75% aprox. (sequn INEGI) es destinado a
empresas siendo de 3210Ton/afio y 25% de la produccion esta enfocada al autoconsumo o
produccion factible disponible siendo de 1070Ton/aflo, a 1a que se tendra acceso solo al 8.17%
para este proyecto.

Ya que la produccién requerida en el proyecto es de 14.67Ton/mes ¢ 176.04Ton/afo de producto y
7.29Ton/mes de amaranto grano, mientras que a nivel nacional se estaria acaparando libremente
el 1.81% de la produccion nacional disponible, segun el analisis efecluado con antenoridad.

Asimismo, otra restriccion la constituye el hecho de que unicamente se puede obtener un 70% de
semilla de amaranto de primera durante la operacion de tostado, misma que se uliliza
principalmente para la elaboracion de alegrias, trozos y palanquetas.
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IV.- TECNOLOGIA E INGENIERIA DE PROYECTO

Durante este capitulo se ubico la empresa a nivel macro y micro (Edo. Tlaxcala, municipio de
Huamantla). De acuerdo a la descripcion del proceso de elaboracion de los cinco productos
planteados, se disefio la distribucion de la planta, seleccion del equipo y diagrama de flujo.

Por otro lado refiriéndose a las condiciones de operacion se realizaron los diagramas de blogues,
el tiempo de proceso y capacidad de produccion.

Algunas de las innovaciones, que no se analizan dentro de este proyecto es el aislado proteico de
semilla de amaranto cruda, sometida a proceso de molienda y fraccionamiento selectivo, llegando
a obtener hasta un 46% de proteina final, con el cual se pueden desarrollar productos como
tortillas de harina de trigo y amaranto, pasta para sopa y pan. Los productos desarrollados en este
estudio fueron seleccionados de las muchas posibilidades que existen, se aplico el criterio de los
productos de mayor consumo, tratando de abarcar aquellos que se clasifican como basicos,
golosinas y galletera.

CARACTERISTICAS FISICAS DE LA MATERIA PRIMA
Amaranto. Se requiere harina de amaranto y semilla de amaranto como materia prima principal.
Combinando con harina de trigo y harina de amaranto en relaciéon 2:1. para la mejora de sus
propiedades sensoriales y calidad nutritiva en la elaboracion de galletas.

Harina de trigo. Cereal del género triticum, sus componentes mé&s importantes son los
carbohidratos (83%aprox. materia seca), como el almidén, celulosa, hemicelulosa, pentosas, y
azucares. La proteina se encuentra entre el 6-16% del grano entero (embrion, testa y aleurona
mas que en el endospermo) formado por albumina, globulina y gluten de 7 - 18%. Este ultimo
formado por la gliadina (fraccion soluble en alcohol diluido) y la glutenina (el residuo insoluble en
alcohol), forman con el agua y el gluten, el cual es elastico y extensible, propiedades de gran valor
en panificacion.

€l trigo se clasifica por la textura, dureza y fuerza del grano. La textura esta relacionada con la
apariencia vitra y harinosa. La dureza es caracteristica de tipo molinero, es la forma que se rompe

el endospermo, durante la molienda, con la subclasificacion: extraduro, duro, medio y blando.

En base a la fuerza, los trigos fuertes son aquellos que van a dar un pan excelente, de acuerdo a
los términos: buena miga, uniforme y cerrada, de volumen bueno para el pan y un alto contenido
de proteinas; los trigos suaves levantan poco, de miga abierta y de bajo contenido de proteinas,
bueno para la elaboracion de galletas caso especial para este proyecio
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En galletas las harinas son generalmente trigos flojos o blandos. Para galletas, parece ser
importante la propiedad de hidratacion de la harina con agua, al fraccionar harinas blandas, el
gluten, almidon principal, residuos de almiddn y selubles en agua (enlace de agua) determinan su
calidad. "

Las propiedades que se relacionan al tamafo de la parlicula en la harina, ¢l grado de
descomposicién del almidén 6 porciento de granulos dafados depende de la intensidad de la
molienda y la dureza del endospermo. Si la cantidad de granos dafados es excesiva, como
rasultado de una molianda savera, la cantidad dal pan 32 va afsctada, aumanta la absorcién de
agué. @l pan disminuye su volumen y su aspeclo es menos atractivo, a diferencia de las galletas.

La gelatinizacion del aimidon durante el horneado tiene influencia especialments en 6l azlcar, al
adicionar agua a la harina, 38 produca una fuarte absorcion de aqualla por parta de las proteinas y
el almidon. Esta absorcion de agua es directamente proporcional al contenido de proteinas y de
granulos de almidon dafados. £s importante que esta absorcion de agua se mantenga en un nivel
uniforme y adecuado para lograr masas de consistencia adecuada.

LOCALIZACION DE LA PLANTA.

La ubicacién de la planta tiene una influencia directa sobre los costos de las operaciones de
producclon y sobre 1a efectividad de 12 mercadotecnia. Una localizacion adecuada contribuye a
lograr una mayor iasa da rentabilidad sobre 2l capital u oblanar 2l costo unitario minimo. Los
factores para localizacion se consideran:

a) Factores geograficos se relacionan con ias condiciones naturales que rigen en las distintas
zonas del pais, tales como 2l clima, orografia, hidrografia y el tipo del suelo.

b) Infraestructura fisica: vias de comunicacion como carveleras, vias féreas, rutas aéreas y

maritimas, servicios publicos como agua, drenaje, alcantarillado, slectricidad y leléfono
¢) Factores institucional2s: s0n 108 relacionados con los planes y estrategias de desarrolio.

d) Factores sociales, son los que Se encuentran relacionados con la adaptacion del proyscto a la
comunidad. Estos factores generalments son poco atendidos, pero no menos importantes, Se
refigren al nivel general de los servicios sociales tales como escuelas. hospitales, centro

recrealivos .

2) Factores 2conomicons. 2 refieren a 105 costos de 10s suministros e insumos en una localidad,
talas como |la mano da obra, las matanas primas, los tarranos y |a carcania a los mercados.

16) MUY INTERESANTEAN Somer Vicior Manuel factiihidad de una peguens smpress producions de shrmaenios naturales
con base en ¢l amaranis 9Z2p Tesis Licenciatura UNAM Facultad De Conladuria y Adrmoristracion (990
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MACROLOCACLIZACION DE LA PLANTA.

Para la macrolocalizacién de la planta, su ubicacion en el pais, se eligi6 una region analizando los
siguientes factores:

Ubicaci6n de los Mercados

Si los costos de transporte asociados con el movimiento del producto de la planta a los mercados
es un gran porcentaje del costo total del producto, entonces resulta conveniente construir la planta
cerca de los mercados. En el caso del proyecto, su mercado potencial es el Distrito Federal y area

Metropolitana, y el propio Estado de Tlaxcala debido a que los canales de distribucion mas
adecuados se encuentran en este lugar.

El costo de transportacion de los productos es proporcional a la distancia entre la planta y su
mercado. y no incurren en gastos para la conservacion de los productos (refrigeracion).

Ubicacién de los Insumos

Los insumos de los sistemas de produccion incluyen materia prima, materiales de empaque, y
equipos. Para la seleccién de la region donde se ubicara la planta, la consideracién material la
constituyen las fuentes de materia prima. Para el proyecto los insumos principales son: amaranto,
trigo, azucar y materiales para envoltura.

Los estados de Puebla, Hidalgo, Tlaxcala, Morelos, Edo de Méx y el D.F son los productores de
amaranto y cuentan con los demas insumos necesarios para la operacion del proyecto. Se tomo
en cuenta para la ubicacién de la microempresa

- La ubicacién del mercado.

- La obtencién de las materias primas.

- Medios de transporte.

- Disponibilidad de la mano de obra.

- Medio ambiente.

- Disposiciones legales.

- Imagen hacia la comunidad.

Asi mismo es necesario evaluar factores internos como son:
- Tamano de local.

- Drenaje y condiciones del suelo.

- Suministro del agua.

- Eliminacién de desperdicios.

- Costo del terreno y costo de ampliacion.
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Se decidié ubicar este proyecto al Estado de Tlaxcala por considerarse zona productora de
amaranto y por encontrarse cerca de centros de distribucién y mercados del dulce.

El Estado de Tlaxcala, cuenta con una extension territorial de 4,060.923 Km’; se localiza en la
parte centro-oriental del pais entre los 97°37'07" y los 98°42'51" de longitud oeste y los 19°05'43"
de latitud norte y altitud 25° 53'. Limita al poniente el Edo. de Méx, noroeste Hidalgo, Puebla rodea
el resto de su perimetro. Con una poblacion de 961,277 habitantes de los cuales 486147 son
mujeres y 475130 son hombres, segtn Censo Poblacional del INEGI en 1997.

El clima es generalmente templado sub-humedo con lluvias de verano, pero tiende a ser mas seco
en inviemo y extremoso en los llanos centrales y seplentrionales. La precipitacion media anual
fluctia entre 700-1000 mn; la T°media anual es de 12-18°C; T°media del mes mas caliente es de
14-15°C; T°media del mes mas frio 11-12°C. Tlaxcala es el estado mejor comunicado del pais
cuenta con vias férreas y 300.4 Km. de caminos y carreteras comunicadas en los 44 municipios
del estado. Esquema 2.

MACROLOCALIZACION DEL PROYECTO ESQUEMA 2

México

El sitio de estudio para dicho proyecto fue el municipio de Huamantla, ya que es una zona que se
gncuentra en actual desarrollo industrial y las zonas de cultivo del amaranto se encuentran
cgercanas. Este cuenta con una superficie de 354 342 Km® ocupando el 9 % del territorio del

Estado, se encuentra registrado como el 13avo. municipio del Estado; 300km’ se encuentra
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poblada, zona que recorre la carretera (México - Veracruz), municipio que posee una de las tres
aeropistas en el Estado. Segun datos registrados por el INEGI, Censo 1997 registra una poblacién
de 25, 505 habitantes.

Su regi6n hidrolégica comprende el rio Tecolutla donde se encuentra el colector general, ademas
de importantes acuiferos. Aguas subterrdneas que proporcionan gastos promedios de 123 pozos,
de 80 Ips, y del Rio Guadalupe 130 Ips. Agricultura de temporal y estacional con labranza manual
o de traccién animal zona de llanos de Apan con suelos medianamente fértiles.

El municipio de Huamantla se localiza al Norte con en municipio de Terranate, al Sur con Ixtenco y
Este con Cuauplaxtla, Oeste municipio de Mountepez.

METODO CUALITATIVO POR PUNTOS PARA LA LOCALIZACION DE LA PLANTA.

La localizacién de la planta se determind con un método cualitativo este método consistié en
ponderar una serie de factores que se consideran relevantes para la localizacion, posteriormente
se asigna una puntuacién a cada factor dependiendo del punto de ubicacion. Esto deriva una
comparacién cuantitativa de diferentes sitios. El procedimiento para jerarquizar los factores
cualitativos fue el siguiente:

1.- Desarrollar una lista de factores relevantes.
2.- Asignar un peso a cada factor para indicar su importancia relativa
3.- Asignar un peso a cada factor (de 0 a 10)

4.- Calificar a cada sitio potencial de acuerdo con la escala designada multiplicando la calificacion
por el peso.

5.- Sumar la puntuacién de cada sitio y elegir la maxima puntuacion.

El numero de terrenos de estudio fueron cinco, donde se obtuve la mayor puntuacion al terreno
numero 5. Cuadro 27.

MICROLOCALIZACION DE LA PLANTA
El paso siguiente comprende la eleccién de una comunidad en particular dentro de la region
elegida. Los factores que afectan a tal decision incluyen los antes mencionados ademas de

Infraestructura Fisica

Es conveniente que la comunidad seleccionada cuente con avenidas y calles adecuadas, para
permitir el acceso de los insumos y materiales al interior de la planta; transportes publicos para el
personal de la planta; servicios de teléfono, agua, drenaje y electricidad.

44



CUADRO 77

1 2
|_relevantes | asignado Ponderada Ponderada Ponderada Ponderada Ponderada
Costo dd
Terreno 50°4 4 6 31 5 25 10 5 9 45
Conddones
dd Temeno 25% 2 10 25 10 25 8 2 10 25
Servidos
Piticos 25% 225 |10 25 10 25 7 175 10 25
TOTAL 825 8| 7.5* 8.75 9.5

1 Alvaro Obregdn No. 74 Huamentia, Tlax.

2 Snlsidro No. 25 Huamantia, Tlax

3 Venustiano Camanza No.12 Huamantia, Tlax

4 Septima Calle, Centro Huamantia, Tlax.

5 Av. de las Torres esq Sn Felipe, Hlamantla, Tlax.
FUBNTE: Investigacion de Campo de las condiciones de cinco terenas diferentes que se encontraron en venta en el
Municipio de Huamantla, Estado de Tlaxcala, analizando fadores relevantes de la ubicacion de cada tereno para su
Su seleccion. Afo 1938,

Tamario del Terreno

Este debera responder a las necesidades de espacio para movimiento de materiales y personal,
distribucién de la planta, asi como para la ampliacion potencial de la planta. El tamafio minimo del
terreno es de 560 m’, para instalaciones con 85.8 m’, para estacionamiento, patioc maniobras y

areas verdes.

Se analizan los terrenos disponibles en el Estado de Tlaxcala del municipio de Huamantla para
determinar la ubicacion de la planta. Los cinco terrenos investigados tuvieron un rango de
$213.00/m" a $340.00/m". En el Esquema 3 se observa el terreno seleccionado de $ 213im’.

OBRA FISICA
Las caracteristicas generales de la parte de la inversion referente a las que suelen llamarse “obras

civiles” son:

El edificio. La construccién es del tipo industrial de tabique block, ligero con techo metdlico y
viguetas de acero; altura de la nave se recomienda sea de 5m para permitir una ventilacion

adecuada.

Asi mismo, se disefid la construccion de pequefios silos para el almacenamiento de los granos;
esto ofrece las siguientes ventajas; reduccion de espacios, eliminacién del uso de costales,
proteccion y limpieza del producto, clasificacion y cuantificacion de los insumos, mayor control del

inventarios y apariencia favorable al trabajo.
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ESQUEMA 3
MICROLOCALIZACION DEL PROYECTO

TLAXCALA

Locahzacion

Huamantla, Taxcala
Ubicacin
"\\/ Av. delas Torres, esq. Sn.Felipe

El piso debera tener una altura de 15-20cm con malla, para soporte de 10Ton de peso. Por otra
parte, para mejorar la iluminacion de la planta y ahorrar consumo de energia eléctrica, se penso
utilizar ldmina transparente y asi se prevé una iluminacion cenital del 30%.

Instalacién Eléctrica y de Gas.

La instalacién eléctrica del proyecto esta integrada por una linea monofasica y otra trifasica, la
primera destinada para la utilizacion de lamparas, equipo y oficina, y la segunda para la
magquinaria de produccién. Se requiere de una subestacién eléctrica para un consumo de 30kw/hr,
mismo que incluye un margen de seguridad del 30%, con respecto a la maxima utilizacion,
previniendo futuras expansiones, o bien, la adquisicion de equipo con otras capacidades
nominales a las anticipadas.

El abastecimiento de agua sera a partir de una cisterna la cual tiene una capacidad de 19.21 m’,
localizada en uno de los extremos del terreno.

La instalacion de gas comprende un tanque con capacidad de 1000it, tuberia de cobre de 20 mm.
regulador de alta presion, valvulas de linea, llaves globo y de paso, asi como un calentador de
agua. Debido al tiempo de calentamiento y a la baja capacidad que se requiere para elevar
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temperatura no es de utilidad el calentamiento por vapor por lo tanto no habra caldera, ya que los
homos operaran con combustible Gas L.P. y la olla de calentamiento para el jarabe serad con
resistencias eléctricas por lo que se deja como una modificacién a futuro siempre y cuando se
eleve la produccion y asi poder involucrar costos como caldera, combustible y mantenimiento.

Tamario de la planta:

El tamafo de la planta se define como la capacidad instalada, expresada en la cantidad de
producto que se obtendr4 bajo un funcionamiento normal en una unidad de tiempo. Se llevd a
cabo con los factores de produccidn elegidos, operando en las condiciones que se espera ocurran
con mayor frecuencia. En el proceso de instalacion de un sistema de produccion se distinguen tres
formas de calcular la capacidad instalada, que son:

a)Capacidad de disefio.- tasa de produccién de articulos estandarizados en condiciones normales
a las que se realiza el disefio del proyecto, esta en funcién de la demanda insatisfecha que se
piense cubrir (volumen de produccion ideal).

b)Capacidad del sistema.- produccion maxima de un articulo especifico 0 una combinacion de
productos que el sistema de trabajadores y maquinas pueden generar trabajando en forma

integrada (horas-hombre trabajadas, eficiencia de la maquinaria, etc.)

c)Capacidad real.- promedio que alcanza la produccion de un articulo determinado en un lapso
determinado de tiempo teniendo en cuenta todas las posibles contingencias que se alcancen en la
produccion y venta del articulo (dias no laborables, incumplimiento de proveedores, huelgas,
accidentes, etc.)

En la practica determinar el tamafo de una planta de produccion es una tarea limitada por factores
como el tamaiio de la demanda, la disponibilidad de las materias primas, la tecnologia, los equipos
y el financiamiento.

1.Tamario de la demanda.- Factores mas importantes que condicionan el tamaiio de un proyecto.
La determinacién del volumen de bienes o servicios producidos esta en funcién de la demanda
insatisfecha en el mercado.

2.Suministros e insumos.- El abasto suficiente en cantidad y calidad de materias primas es una
aspecto vital en el desarrollo de un proyecto. En este caso, no es un factor limitante ya que existen

varios proveedores que pueden abastecer principalmente el amaranto.

3.La tecnologia y los equipos.- Estos limitan el tamaro del proyecto a un minimo de produccion
para ser aplicables. La produccion esta en funcion de la inversion, el costo de produccion y la
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calidad que se quiera producir segun la demanda insatisfecha; ya que existe una amplia gama de
equipos y procesos que cubren la necesidad de producir.

4.El financiamiento.- Si los recursos financieros son insuficientes para atender las necesidades de
inversion es claro que la realizacion del proyecto es imposible. Por el contrario si los recursos
econdmicos permiten escoger entre producciones mayores para los cuales existe una gran
diferencia de costos y de rendimiento econémico para producciones similares, la prudencia
aconsejara escoger aquel tamafio que pueda financiarse con mayor comodidad y seguridad, y que
a la vez ofrezca de ser posible, los menores costos y el mayor rendimiento de capital.

En este caso existe flexibilidad en la seleccion de tecnologia y equipos, se considero la
implantacion por etapas del proyecto (modernizando la planta poco a poco) como una alternativa
viable.

5.0rganizacion.- Cuando se ha hecho el estudio que determina el tamafio de planta, es necesario
asegurarse que se cuenta no solo con el suficiente personal sino tambien con el apropiado para

cada uno de los puestos de la microempresa.

La instalacion de una planta de elaboracion de productos con amaranto no tendria problema en
cuanto a la seleccion de personal capacitado para operarla y dirigirla '® De los cinco factores
antes mencionados, el suministro de materias primas y el financiamiento son los factores que
limitan de manera importante el tamario de la planta.

FACTORES QUE CONDICIONAN EL TAMANO DE LA PLANTA.,

Los factores que condicionan el tamaro de la planta son: el mercado, los insumos, los procesos y
el equipo, la disponibilidad de capital y los aspectos institucionales. De esta manera se determina
el tamaio 6ptimo de la planta durante los proximos cinco afnos.

La planta fue disefiada para producir 14.67 Ton/mes de producto terminado operando dos turnos
diarios en el Cuadro 31 capitulo V se explicd con detenimiento).

A continuacion, se analizaron cada uno de los factores mencionados.

Mercado.- En el estudio de mercado, la demanda insatisfecha para 1997 fue de 4288Ton de
productos elaborados con base en el amaranto; los niveles de produccion quedan restringidos a
los volumenes de la demanda insatisfecha, factor de mercado que limito el tamaifio de la planta.

Aspectos institucionales.- Referente a los elementos de legislacion, politica econdmica, estrategias

de desarrollo, planes y programas nacionales o estatales que representen una restriccion.

16) Montes, Diaz Alejandro Proyeccidn econdmico administrativa en la creacin de una planta industnal de productos de
amaranto enel DF Méx 1990 p 76 Temis Licenciatira UNAM Facultad de Contaduria y Admuimistracion
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Disponibilidad de Capital.- La inversion total inicial, que comprende los activos fijos y diferidos

necesarios para poner en marcha las operaciones de la empresa, asi como el capital de trabajo
requerido para su funcionamiento, tuvo como limite $200,000.00 cantidad maxima que NAFIN
otorga a una pequefia empresa dentro del Programa para la micro y Pequeia Empresa
(PROMYP).

De esta cantidad, el 80% es entregado por NAFIN y el 20% por los promotores del proyecto y/o
inversionistas. Los montos y plazos de pago vigentes por tipo de crédito de dicho programa se
muestran en el Cuadro 46, Capitulo V.

Insumos.- Del conjunto total, tanto primarios como secundarios necesarios para la produccion, el
unico que se considero como critico debido a su escasez relativa fue el amaranto.

Para el resto de los insumos empleados por el proyecto no se hayan dificultades para su
abastecimiento, por lo que no son limitantes en la determinacién del tamafio de la unidad
productiva.

DISTRIBUCION DE LA PLANTA

La distribucion de planta incluye tanto los espacios necesarios para movimiento de material,
almacenamiento, mano de obra indirecta y otras actividades auxiliares o servicios como el que
utiliza el personal y equipo de trabajo.

Es necesario optimizar el arreglo de maquinas, hombre, y asi conseguir mayor productividad
fabricando un producto a costo bajo y de calidad para venderlo con beneficio en un mercado de
competencia. Los principios basicos para la distribucidn de planta son los siguientes:

Minimizar distancias en el movimiento de los materiales.- Una buena distribucién debe minimizar
tanto los costos como el tiempo, como las distancias para mover los materiales a través de los
procesos de produccién. Minima distancia de recorrido; al tener una vision general de todo el
conjunto se reduce el manejo de materiales.

Circulacién del trabajo a través de la planta.- Se distribuye el nimero de maquinas adecuadas en
la posicién correcta en una planta para lograr el equilibrio en el proceso de produccion y evitar
cuellos de botella.

Las interferencias de las maquinas se presentan en varias formas dentro de las operaciones de

produccion, incluyendo™ ruido excesivo, polvo, vibraciones, emanaciones y calor, estas
interferencias afectan el buen desempeiio del personal.
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Utilizacién efectiva de todo el espacio.- los edificios de la planta representan una gran inversion,

por lo que debe usarse en su totalidad el espacio disponible para que el rendimiento sobre esa
inversion sea el maximo.

El espacio representa un gasto fijo se use o no, tienen que pagarse los costos del espacio. Es
conveniente considerar la altura en el disefio de los almacenes y oficinas, ya que reduce
significativamente el espacio total de la planta.

Satisfaccién y seguridad para los obreros.- Se debe proporcionar una efectiva utilizacién de la
mano de obra con seguridad. Los trabajadores no deberan tener exceso de tiempo ocioso, o tener
que recorre grandes distancias por sus herramienta, plantillas u otros suministros. El personal de

mantenimiento debe tener facil acceso a las maquinas para repararlos, operarlos y limpiarios.

Un adecuado suministro de aire, de ductos adecuados para la eliminaciéon de polvo, rocio de
pintura y otras particulas de aire. Deben dejarse espacios entre los trabajadores y las maquinas en
movimiento, proteccion para las herramientas de corte y sierras y otras provisiones. Seguridad y
bienestar para el trabajador; este es uno de los objetivos principales en la distribucion, ya que crea
un ambiente favorable de trabajo que incide en la productividad.

Disposicién flexible.- El arreglo de la planta debe tener flexibilidad a cualquier cambio a futuro. Se
debe tener una distribucion que pueda reajustarse facilmente a los cambios que exija el medio,

para poder cambiar el tipo de proceso de la manera mas econdmica, si fuera necesario.

Los objetivos de la distribucion de planta son los siguientes:

. reduccion del riesgo para la salud y aumento de la seguridad de los trabajadores.
. evaluacion de la moral y de la satisfaccion del obrero.

. crecimiento de la produccién

. disminucién de los retrasos en la produccion

. ahorro del drea ocupada en produccidn, almacenamiento y servicio

. reduccion del manejo de materiales

. mayor utilizacién de la maquinaria, de la mano de obra y/o de los servicios.

. reduccion del material en proceso.

o~ O U AW N =

9. reduccidén del tiempo de fabricacion

10. reduccién del trabajo administrativo y del trabajo indirecto en general.
11. logro de una superacion mas facil y mejor.

12. disminucién del riesgo de dafios para el material

13. mayor facilidad de ajuste a los cambios de condiciones



Tipos de distribucién.

Los tres tipos basicos de planta son: por proceso, por producto y de posicion fija. Esta clasificacion
es tedrica y general, ya que en la practica existen graduaciones y diferencias, asimismo, en los
sistemas reales, se presentan caracteristicas que pertenecen a cada uno de los diferentes tipos de
distribucion ya mencionados. La finalidad del analisis es lograr las mejores disposiciones de planta
resaltando las caracteristicas de distribucién.

Distribucién por Proceso o funcién.

La distribucion por proceso agrupa a las personas y al equipo que realizan funciones similares; las
operaciones de la misma naturaleza estan agrupadas normalmente, los trabajos son rutinarios y
los volumenes de produccion son bajos. El trabajo es intermitente y guiado por érdenes de trabajo
individuales.

Son sistemas flexibles por lo que son menos vulnerables a los paros generalmente, el equipo no
es costoso, pero se requiere mano de obra especializada para manejarlo, lo cual proporciona
mayor satisfaccion al trabajador. Por lo anterior, el costo de supervisién por empleado es alto, el
equipo no se utiliza a su maxima capacidad y el control de la produccién es complejo. Esta
distribucion se utiliza cuando se fabrica una amplia gama de productos que requieren la misma

maquinaria.
Distribucién por Producto o linea denominada produccién en cadena.

Agrupa a los trabajadores y al equipo de acuerdo con la secuencia de operaciones requeridas para
producir un articulo especifico y se utiliza para producir grandes volumenes de relativamente
pocos productos la maquinaria y equipo se ordenan de acuerdo al proceso de fabricacién. El

trabajo es continuo y se guia por instrucciones.

Se requiere de una alta utilizacion del personal y del equipo, siendo este ultimo generalmente
especializado y costoso. El costo del manejo de materiales es baju y la mano de obra necesaria es
no especializada. Como los empleados efectiian tareas rutinarias y repetitivas el trabajo se vuelve
aburrido. El control de la produccién es simplificado, con operaciones interdependientes y por esta
razon la mayoria de este tipo de distribucién es inflexible. Se emplean principalmente en los casos

en que existe una elevada demanda de uno o varios productos mas o menos normalizados.

Distribucién de Posicién fija.

En esta distribucion los hombres y las maquinas se llevan hasta un producto que esta fijo en una
posicién, debido a su tamafio o a otro factor que impida su movimiento. En tales operaciones a
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menudo existe un excelente estado animico del trabajador y una flexibilidad para los cambios en
la programacion y el disefio. El necesario movimiento de materiales y maquinas puede ser
problematico y costoso. El material, que se elabora no se desplaza en la fabrica, sino que
permanece en un sblo lugar. Se emplea cuando el producto es voluminoso y pesado, y solo se
producen pocas unidades al mismo tiempo.

Factores que intervienen en la Distribucién de la Planta

Para realizar la distribucidén de la planta se requiere un conocimiento ordenado de los diversos
elementos o particularidades implicados en una distribucion y las diversas consideraciones que
pueden afectar la ordenacion de aquellos.

Los factores que tienen influencia sobre cualquier distribucién se dividen en ocho grupos:

. Factor material: incluye diseiio, variedad. Cantidad, operaciones necesarias y subsecuencia.
. Factor maquinaria: abarca equipo de produccién y herramientas, asi como su utilizacion.

. Factor hombre: involucra la supervision y los servicios auxiliares, y la mano de obra directa.
Factor movimiento: engloba transporte interior o interdepartamental.

. Factor espera: incluye los almacenamientos temporales y permanentes.

. Factor servicio: abarca el mantenimiento, la inspeccion y el control de desperdicios.

SR - T T R NI S R

Factor edificio: comprende los elementos y particularidades interiores y exteriores del mismo.

w

Factor cambio: se refiere a futuras ampliaciones de las instalaciones.
TIPO DE DISTRIBUCION DEL PROYECTO

El sistema de produccién del proyecto utiliza basicamente una distribucién por producto, ya que
agrupa a los hombres, maquinas y equipos en lineas para elaborar productos especificos. La
diferencia fundamental con el esquema tebrico analizado anteriormente, es que el volumen de

produccion del proyecto no es lo suficientemente elevado como para lograr operaciones continuas.

Las areas de trabajo que divide la produccién son:

Area de procesamiento de amaranto: aqui se realizan las operaciones de limpieza, tostado y
seleccionado de la semilla de amaranto, misma que serd utilizada en todas las areas de
produccién.

Area de panificacion: en esta area se elaboran las galletas efectuando las operaciones de
molienda, amasado, moldeado y homeado.

17) Moran Gémez Victor Estudio de prefactibiidad de una pequefa empresa productora de alimentos naturales con base
en el amaranto p 92 Tesis Licenciatura UNAM. Facultad de Contaduria y Administracin
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Area de palanquetas y alegrias: aqui se producen las palanquetas y trozos , realizando las
operaciones de pesaje, preparacion, mezclado, amasado y corte.

Area de envoltura y envasado: aqui se envuelven las galletas, las palanquetas y los trozos.

Asimismo, para el completo funcionamiento de la planta se requieren de las siguientes areas:
recepcion de materales y embarque de producto terminado; almacenes de materia prima,
producto en proceso y producto terminado; sanitarios, comedor y oficinas.

En el plano de Distribucién de la Planta, se muestra la distribucion de las diferentes areas que
integran la planta teniendo por objetivo disminuir en la mayor medida posible el manejo de

materiales y las distancias recomdas, asi como hacer mas eficientes y funcionales las
operaciones.

Ventajas de la Distribucién por Producto

- El costo de produccion en linea por lo general es mas barato

- Los productos se mueven a través de la planta con mayor rapidez debido a que gran parte del
equipo es mecanizado y de trayectona fija.

- El costo por manejo de materiales suele ser mas barato por unidad producida.

- El balanceo de la linea es mucho mas sencillo de conservar al igual que la ruta y la
programacion cronolégica.

Los requisitos de inventarios suelen ser menores que en la distribucion por proceso. Se requiere

un suministro de materiales continuo, pero el ritmo de su utilizacion es uniforme pudiendo utilizar

planeacién justo a tiempo.

Desventajas de la distribucion por producto.

- La interrupcion en una maquina por descompostura o ausentismo del personal puede provocar
el cierre o paro de la linea de produccién como las maquinas estan puestas en secuencia de
principio a fin si se sufre cualquier interrupcion en algan paso del proceso afecta toda la operacion.

- Como la distribucién del producto es relativamente rigida, las partes deben ser uniformes, el
disefo del producto debe ser estable

- Debe mantenerse un volumen elevado de produccién para asegurar un retomo sobre la gran
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inversion en las maquinas de proposito particular.

- Es dificil de aislar las maquinas que producen ruido excesivo, polvo, vibraciones, emanaciones o
calor. Los planes de incentivos son dificiles de aplicar y sostener ya que el ritmo de trabajo lo
imponen las maquinas, aunque existen alternativas para compensar esta desventaja.

Calculo de las Areas de |a Planta.
Una vez determinada la disposicion general de la planta se calculo la superficie de cada area o
seccion:

1. Recepcion de materiales y embarque de producto terminado. La superficie asignada a estas
funciones depende de los siguientes factores:

a)Volumen de maniobra: se requiere espacio para permitir el acceso de un camidn de 5 toneladas
de capacidad.

b)Tipo de material: los materiales que se utilizardn para el proyecto seran principalmente cereales
o semillas transportadas en costales, transportados en cajas y materiales para envoltura.

c)Forma de recepcion; en el area de recepcion se realizara un pesaje de los diferentes materiales
por ello se considerara un espacio para el equipo de pesaje.

d)E! 4rea de recepcion y embarque tendré una superficie de 119.8 m’

2. Aimacenes. Dentro de la planta existen tres tipos de productos: materia prima, producto en
proceso y producto terminado. Para calcular el drea de almacén de materia prima, se tomo en
cuenta el Plan de Produccién de la Planta.

La superficie destinada al almacén de producto terminado, se determiné con base en la produccion
Gradual de la Plarta.

Asimismo, en el area de produccién se establecieron secciones para producto en proceso,
ocupadas por espigueros con productos panificados y palanquetas, asi como por camitos con
cereales y materias primas.

La superficie total para almacenes se determina con base en las superficies calculadas
anteriormente, espacios necesarios para manejo de materiales, transito de hombres y espacio
para ampliaciones posteriores.

Por lo tanto, el almacén de materia prima tendré una superficie de 68 m’ y el almacén de producto
terminado contara con 31.8 m°.



3. Produccion. La superficie total destinada a esta funcién depende del nimero y dimensiones de

las maquinas que se utilicen, del numero de trabajadores, de la intensidad del trafico en el manejo
de matenales y del cumplimiento de las normas de seguridad e higiene en lo referente a los
espacios libres para maniobra y paso de los trabajadores y es de 192 m’; dentro se encuentra el

Departamento de Control de Calidad, Mantenimiento y Produccion.

El nimero de trabajadores, maquinaria y equipo se empleara el proyecto durante cinco aiios.

Por ultimo, se sefala que el homo del area de panificacion ha sido ubicado en una de las esquinas
de la planta para evitar el calor excesivo y riesgos para los trabajadores, el area total de
produccion estara dispuesta de |a siguiente manera:

Procesamiento de amaranto y limpieza de trigo 42m’
Panificacion = 60m’  Envoltura y Encajonado = 21m’

Palanquetas y trozos = 24m’ Paletas y alegrias = 45 m’

4. sanitarios. La magnitud de esta area esta sujeta a la Ley Federal del Trabajo misma que exige
un servicio sanitario completo por cada siete trabajadores del mismo sexo. El 4rea de sanitarios
tendra una superficie de 14.6m’.

5. Oficinas. El area destinada a oficinas depende del nuimero de personal destinada a mano de
obra indirecta, asi como a los cuadros directivos y de control de la empresa. Las oficinas ocuparan
33.0 m’ y comprenden los departamentos de compras, ventas, Administracion y Direccion General
y sanitarios

6. Comedor. Con la finalidad de lograr la mayor comodidad posibles al trabajador, se destinara un
area para realizar la comida en un horario establecido. Esta area sera de 15.0 m’.

7. Estacionamiento y areas verdes. Se destinaran 85.8 m’ para estacionamiento y areas verdes;
incluyendo cisterna, zona de caldera, subestacion eléctrica, taller mecanico automotriz,
desperdicio, instalacion de gas L.P.

8. Futuras ampliaciones. En relacién a este concepto, se aplicd un 25% de expansion a cada una
de las areas anteriormente mencionadas (todas las cantidades calculadas ya incluyen este
porcentaje de expansion).

Finalmente. la superficie total ocupada por el proyecto es de 560 m’. En el Esquema 4 se observa
la Distribuci6n de Area.
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PROCESO Y EL EQUIPO.

Existen ciertos procedimientos de produccién que exigen una escala minima para ser aplicables,
ya que por debajo de ciertos niveles minimos de produccion los costos son tan elevados que no se
justifica la operacion del proyecto.

En este proyecto, los procesos y equipos seleccionados para la elaboracion de los productos van
de acuerdo a las necesidades y alcances de una micro y pequeiia empresa durante un periodo de
cinco afios. Asimismo, la tecnologia empleada puede considerarse como simple y flexible,

Después de este andlisis se concluye que el mercado, los insumos y la disponibilidad de capital,
son los factores que inciden en el tamafio de la planta.

Dentro de la distribucién de la planta, se planea contar con dos entradas; una de personal y otra de
recepcion de materias primas, asi mismo tener dos salidas; una de productos terminados y otra de

deshechos, la cual funcionara como salida de emergencia también.

A su vez se planea contar con cuatro hidrantes o tomas de agua contra incendios, con seis
extinguidores distribuidos en toda la planta. Por otra parte, la distribucién de las instalaciones a
obtener. es en base al minimo de ‘costos y tiempo., necesarnios para 2l movimiento de los

materiales, en el proceso productivo.

CRITERIOS HEURISTICOS PARA LA DISTRIBUCION DE EQUIPOS
La clave de una construccién econdmica y una operacion eficiente es un buen arreglo de tuberias

y equipos, ademas de un disefio accesible y estético, que pueda colaborar a la seguridad y
satisfaccion en el trabajo personal.

Existen dos formas generales de desarrollar un amreglo de equipo y son:

1) Ameglo agrupado donde los equipos similares tales como torres, bombas, intercambiadores,
etc., son agrupados juntos en areas separadas para facilitar su operacion y mantenimiento.

2) Arreglo el lineas de flujo en el cual las torres, bombas, intercambiadores, etc. estan

dispuestas de acuerdo a la secuencia de flujo del proceso. Este es aplicable a las lineas
pequefas o grandes pero con pocas bombas o cambiadores.
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El disefio heuristico se basa en los resultados obtenidos de analisis de experiencias anteriores que
permiten futuras selecciones. Estas reglas son utilizadas para la toma de decisiones cuando se
afronta un nuevo problema suponiendo que las reglas son vélidas para las nuevas condiciones de
proceso.

La aplicacion de las reglas heuristicas es muy extendida en el disefio de los equipos. Las
velocidades recomendadas en el disefio de redes de tuberias es un ejemplo de las reglas

heuristicas mas conocidas.

Algunos ejemplos de estos criterios son los siguientes:
- Distancia entre tanque y pared. Para limpieza, paso de personas o equipos debe ser de dos
metros como minimo.

- Distancia del techo y el suelo se determina tomando en cuenta el equipo mas grande sumandole

a éste tres metros.

- Equipos mayores de siete metros de altura van afuera de la zona de producciéon como: tanques
de almacenamiento.

- El rack de tuberias se ubica con respecto al techo a una distancia de 0.3 a 1m.

- La separacion entre tuberia y tanque para limpieza es de 20 a 30 cm.

- Separacion entre equipo y bomba. Esta en funcién del didmetro del tanque de la siguiente

manera:¥: del diametro del tanque = distancia entre tanque y bomba.

- En el caso de transferencia de calor, la distancia entre la bomba y el tanque es igual al diametro
del tanque.

- Yalvulas con respecto a la bomba y al tanque. Si son manuales deben de estar a la mitad.

- La separacién entre tanque y tanque esta en funci6n de la altura y didmetro de los mismos.'®
DESCRIPCION DEL PROCESO
El proceso de industrializacion de los productos fueron los siguientes. Ver Esquema 5:

1.- Inspeccion de la semilla y de los demds ingredientes.

18 - Moran Gémez Victor Estudio de prefactibilidad de una pequefa empresa productora de alimentos naturales con base
en el amaranto p 92 Tesis Licenciatura UNAM: Facultad de Contaduria y Admunistracién
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2.- Limpieza
3.- Tostado de la semilla.
4.- Seleccion de la semilla de amaranto

Para la elaboracion de galletas el proceso continua en:

5.- Molienda de la semilla de amaranto y tamizado de la harina
6.- Batido

7.- Vaciado de la semilla del amaranto e ingredientes

8.- Mezclado.

9.- Amasado

10.- Laminado

11.- Moldeado y homeado
Y para la elaboracion de palanquetas y alegrias el proceso continua de la siguiente forma:

5- Calentamiento de ingredientes p/ jarabe

6.- Vaciado de la semilla del amaranto e ingredientes
7.- Mezclado.

8.- Dosificado p/ alegrias ¢ palanquetas

9.- Laminado

10.- Formado

11.- Secado

Y como etapa final todos los productos pasaran por los siguientes procesos

12.- Empaquetado.

13.- Etiquetado.

14.- Revisién de la presentacion total.
15.- Empaque de caja

Almacenamiento de materias primas. Los granos de amaranto se almacenan en silos de acero al
carbon con cubierta para evitar dafio o contaminacion.

Las ventajas de las semillas es que soporian largos periodos de almacenamientos, de uno a dos
aios, conservando sus propiedades originales, lo que facilita contar con un inventario de estos
insumos en caso de contingencias.
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Diagrama del Proceso Esquema 5

CEREAL DE semilla de hmpieza y

AMARANTO amaranto > humedecimiento

tostado 100°C

seleccionado

PANIFICACION DULCES
GALLETAS ALEGRIAS y
TROZOS
PALANQUETAS
- preparacion de
e < ingredientes
amasado mezclado

horneado 200°C eoith
envoltura envoltura

FUENTE: DOMINGO Varona. Utizacion de hanna de amaranio en la elaboracion de pan tipo
caja. Seminano Nacional de Amaranto. 1997

1.- Inspeccion de ingredientes, se requiere el optimo control de calidad para las materias primas.

2.- Limpieza del amaranto, debera entrar al tostador libre de basura, pedazos de hojas, lierra,
piedras, etc. Esta se realiza mediante una magquina que separa las impurezas del grano, haciendo

pasar a la semilla a traves de una criba y aplicando una corriente de aire.

Para tener un acondicionamiento apropiado de las muestras de semillas obtenidas, se limpian
pasandolas a través de mallas de diferentes tamanos.

Con la finalidad de eliminar la basura mas gruesa, utilizando mallas de los numeros 20 (0.0331in)
y 30 (0.0232in) respeclivamente.



La semilla cruda, una vez limpia se somete al tratamiento de tostado, con objeto de lograr una

mayor digestibilidad, y mejorar las propiedades organolépticas en el producto final.

3.- Tostado de la semilla de amaranto. La semilla es reventada en un equipo de lecho fluidizado
para lograr un sistema de reventado continuo de semillas de amaranto.

El equipo esta formado por una tolva de alimentacién donde es depositada la semilla, la cual fluye
a través de una columna de fluidizado que se encuentra conectada a un plato distribuidor en la
base de la columna, tiene instalado un manometro que indica y regula la entrada del gas al
quemador. Con dos termopares conectados que permiten fijar y controlar la temperatura del flujo 6
aire caliente que pasa por la columna, impulsada por un ventilador.

La semilla pasa a través de la columna con velocidad y movimientos rotatorios, alimentando aire
caliente para producir el lecho fluidizado, pasando unos segundos bajo este estado, la semilla
revienta cambiando su densidad aparente, por lo tanto su velocidad de fluidizado aumenta,

saliendo de la columna para ser recuperada.

La T® de reventado es aprox. de 180°C con un 85% de eficiencia en el mismo, y el tiempo
promedio de residencia en el lecho es de 5-8 seg.

Antes de reventar la semilla se adiciona una mezcla de antioxidante BHA (Butilhidrooxianisol)/
BHT (Butilhidroxitolueno) en 150 ppm, con la finalidad de evitar deteroro quimico ya que !a
semilla de amaranto tiene una cantidad considerable de aceite insaturado que es susceptible a

enranciamiento.

Esta operacion se realiza en tostadores mecanicos donde el grano es depositado a 220°C, el grano
revienta y aumenta de volumen, alcanzando aprox. 2 mm de diametro, la semilla cruda que
empieza a reventar se retira inmediatamente para evitar que se queme por las paredes y se
quemen.

El tostado eleva ligeramente el contenido de proteina cruda debido a un desdoblamiento de
proteinas teniendo a estas mas asimilables por lo que incrementan la calidad proteica del grano,
ya sea destruyendo factores termolabiles o incrementando la disponibilidad de los nutrientes, en el
caso de un reventado con temperatura severa presenta una ligera disminucién debida
posiblemente a una perdida parcial de lisina, debido a una desnaturalizacion parcial. ™

19) CARLS50N. R 1977 Amaranthus species and related species for leal protein concentrate productions Proces Irst
Amaranth Semin . p 83.99
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Esto indica que el tratamiento térmico ligero, hasta 150 °C no afecta a los componentes quimicos,
sino por el contrario elevan ligeramente el contenido de proteina cruda.

4 - Seleccion de la semilla de amaranto. Después del tostado la semilla presenta dos tamanos o
calidades, por lo que es necesario la operacién de seleccion para separar la semilla de primera
(semilla grande, 70% del total reventado) y de segunda (semilla pequeia que vuelve a pasar por
el tostador, 30%),

El grano es seleccionado con movimiento rotatorio, a través de un tamiz mayor que el utilizado en
la operacion de limpieza.

Para elaboracién de harina de amaranto utilizada en galletas naturales y de chocolate. Después del
tratamiento térmico de tostado reventado, se procederd a la molienda para obtener harina de
semilla tostada que es la forma en que se pretende usar para elaboracion de galletas.

5.- Molienda y tamizado de la harina. La operacién de molienda se lleva a cabo en un molino
Pulvex, (construccién nacional modelo 200. tipo SC-ES, Mitsubishi, Japén) donde la semilla
tostada o reventada pasa 3 veces con el objeto de obtener el tamaiio de particula deseado y una
harina integral uniforme para obtener un mayor rendimiento y utilizar por completo sus
componentes.

Después de la molienda se utiliza un tamizado fijo (modelo de motores trifasico serie 4200 - 0406,
EVARMEX, S.A.) donde se hace pasar la harina a través de una malla equivalente al No.40 6

0.0165in (marca DUVESA).

La fraccién retenida por dicha malla representa la porcién no pulverizada con eficiencia, que

regresa nuevamente al proceso de molienda.

La fraccion que pasa a través del tamiz es la harina integral, suponiendo que pasa el 100% de la
capacidad alimentada al tamiz, se deriva lo siguiente:

a) una harina gruesa 58.3% correspondiente principalmente a la testa y embrion que se considera
como mezcla de salvado y granillo de acuerdo con la terminologia de la industria molinera
predomina la proteina 15.7% y grasa 6.8%.

a) otra de harina fina 40% resultante de la trituracién del perispermo o parte central de la semilla,

62



constituida principalmente por carbohidratos 62.5%

¢) La diferencia de 4.2% faltante seria la pérdida o merma de la molienda. ™
El proceso de produccion del proyecto se divide basicamente en dos partes: procesamiento de la
semilla de amaranto y Ia elaboracion de productos utilizando este insumo.

Elaboracién de galletas..

Se mezcla la harina de trigo y la harina integral de amaranto, esta pasa a una mezcladora que

previamente realizo el batido del resto de los ingredientes.

La mezcla se deposita en una amasadora donde alcanza una consistencia pastosa, para el
laminado de la masa que sera seguido del moldeado de las galletas y se homean.

Las galletas se sacan del homo y son colocadas en charolas para su enfriado a temperatura
ambiente.

Finalmente, pasa al empaquetado donde se colocan galletas en una bolsa de papel celofan,
misma que es sellada por grapas con etiqueta de cartén, para adicionarias a cajas de carién
corrugado la cual es sellada y se dirigen al almacén de producto terminado. Ver Esquema 6.

Método de elaboracion.

Batido. Se realiza un batido con el huevo durante 15min, afadiendo paulatinamente los

ingredientes como la grasa vegetal , vainilla, canela, azacar durante un tiempo de 25 minutos.

Mezclado. Se afiade la mezcla de harinas, leche en polvo y agua altemandolos, mezclando hasta
que la masa quede uniforme y las caracteristicas fisicas deseables por la accion mecanica.

En esta operacion se hidratan las harinas de trigo y amaranto con agua. En caso de ser galletas
sabor chocolate, en este paso se lleva la adicién del mismo.

Amasado. Se obtiene una masa suave y de consistencia adecuada para poder darle un moldeado.

Laminado. Se dejo reposar la masa en el cuarto frio con objeto de hacerla mas manejable para
pasar la masa por una mesa laminadora con objeto de dejarlas de un grosor uniforme las galletas.
La cual va a extenderse con el rodillo en forma de rectangulo con un espesor de 0.5 cm aprox.

20) BALESTRIER. L 1995 La Alegria Programa México p 135135
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Moldeado. Se cortan las galletas en forma circular de 4 cm de didmetro, se colocan en laminas

ligeramente humedas.

Horneado. Las galletas se hornean a temperatura de 125°C durante 50 minutos.

La elaboracion factible para las galletas se realiza por varios ensayos de optimizacion en las
mezclas de harina de trigo, harina de amaranto y leche en polvo, obteniendo caracteristicas
sensoriales adecuadas.

Enfriado. Se colocan las charolas con las galletas sobre una mesa para la perdida de calor
uniforme y rapida. Las grasas utilizadas se emplean en estado sélido con un punto de fusién entre

28 y 30°C teniendo que ser inodoras e insipidas.

Al utilizar agentes espumantes como son: clara de huevo pulverizada, se hace pnmeramente una

espuma, afiadiendo azudcar en polvo y agua y posteriormente se aflade la grasa.

Para elaboracién de palanqueta, alegrias y trozos.

Palanqueta

Se mezcla la semilla reventada, canela, vainilla, uva pasa, ajonjoli, cacahuate y nuez . Aparte el
azucar, piloncillo, y chocolate si en su proceso lo requiere, se disuelve con el agua requerida, se
prepara en la olla de calentamiento a una T° de 115°C, se mezcla obteniendo un jarabe
consistente de caramelo.

Este se incorpora con la mezcla de sélidos durante 5 min, se vierte sobre un molde rectangular
previamente engrasada, para evitar adhesion, se deja enfriar y secar la pasta, para ser cortada ya
sea en forma de barra o en trozos, por medio de la troqueladora.

Para elaborar este producto, se utiliza semilla entera tostada.

Es importante sefialar que en este estudio se considero necesario establecer la formulacion 6ptima
para elaborar esta golosina, ya que en la actualidad se encuentran varios tipos en el mercado, que
presentan grandes defectos de sabor y consistencia.

Uno de los puntos criticos es la relacién de semilla de amaranto y caramelo siendo del 70:30

respectivamente, para que el dulce resultante no sea desmoronable por el exceso de semilla y asi
obtener una textura adecuada.



Se establecieron las proporciones adecuadas de azucar / piloncillo ya que es el factor para obtener
un aspecto brilloso del dulce, ademas de que se incluyen ingredientes como cacahuate, uva pasa,

nuez y ajonjoli.

Se debera obtener una palanqueta que no sea demasiado dulce, que al morderia no sea chiclosa y

que el caramelo no se adhiera a los dientes.

Debe encontrarse equilibrio entre el azucar y el piloncillo ya que es el componente mas importante
que endulza y proporciona estructura rigida al caramelo después de enfnarse, evitando que
resulten duras y quebradizas debido a una sobresaturacion de la misma, lo que propicia una
solidificacion rapida en forma de vidrio amorfo. *”. Ver Esquema 7.

Para la envoltura se utilizan bolsas de papel celofan selladas térmicamente. El producto es
transportado al almacén de producto terminado.

Alegrias y trozos de amaranto

Alimento de consistencia blanda , que debera tener buenas propiedades de conservacion aun al
almacenarse durante algun tiempo. El mecanismo de la alegria y los trozos es similar a las
palanquetas. Ver Esquema 8.

Empaque

La envoltura de los diferentes productos serdan de un matenal resistente, como es el celofan
(poliestireno de alta densidad) el cual, permite mantener frescos los productos y en buenas
condiciones.

En la misma envoltura se grabaran la etiqueta conteniendo las condiciones de identificacion,
gramaje, marca, nombre y direccibn de la fabrica que lo elabora, ingredientes y mensaje
ecoldgico, de tirar la envoltura en el bote de la basura, asi como el registro de salubridad.

La funcién del empaquetado es la de mantener el producto libre de contaminacién y protegerio de
daiio durante el almacenaje y embarque.

Tamafio

Para los trozos de amaranto, unicamente de una presentacion de 15 gramos seran de forma
cubica de 3.5 por 3 por 3cm. Con una envoltura de 11 cm de largo por 9 cm de ancho, que
contendra 5 trozos. Con un contenido neto de 75 gramos

21 - MARTINEZ, Manuel, '970 Elaboracidn de alegria, Méxicop 1517



DIAGRAMA DE BLOQUES PARA ELABORAR
GALLETAS DE AMARANTO SABOR CHOCOLATE

COMPONENTE | PORCENTAJE || Base 100 KG Esquema €

AMARANTO 33.37

HAR TRIGO 0.15 14.06

GRASA VEG 0.08

AZUCAR 0.13 33.37

COCODA 0.07 33.37

lAGUA 0.08 3337

LECHE POLV 0.06 33.37

HUEVO POLV 0.08 33.37

NaCoO 0.00 33.37

caco, 0.00 33.37

AISO 5 0.00 33.37

FosfatomonoCa 0.00 3337

CANELA 0.01 3337

VAINILLA 0.01 33.37

89% 414.51
P. man kg/em2 (psig) 1.033 (14.6) | PARA 100 KG. I
H,0 8.32%, 4.16 Kg
VAINILLA 0.83%, 0.415kg 4 - w _ LECHE 6.36%, 3.42 Kg
AZUCAR 13.32%, 71T Kg—N T =20"C
MANTECA VEG 8.2%, 4.43 Kg:t BATIDO © = 40 min
HUEVO EN POLVO 8.32%, 4.16 Kg 50.4 KG
CANELA 0.83%, 0.145Kg « VEL 250 RPM
5127 KG 26.4KG AMARANTO 33.56%, 15.74 Kg
| —HAR TRIGO 15.64%, 7.37 Kg
T = 25°C MEZCLADO L
AMASADO @ = 45 min
47.19 Kg =
Cocoa 7.2%, 3.6 Kg
+ ®=05cm T =25C
™=25C © = 40 min NaCO2 0.4%
LAMINADO DE MASA © =30 min 49.6 KG 0.2 Kg
4T.19 KRG VEL 400 RFM

™=25C
FORMATEO . @ = 30 min
47.19 KG
T =125"C
HORNEADO @ = 50 min
4T.13 KG
™=20C
ENFRIADO @ = 20 min
4719 KG
+ T™=20"C
& = 40 min
EMPAQUETADO 4719 KG

* r—GUA.DRITOS DE CHOCOLATE

622 paquetes 156g/8hr (6 galletas) y
155 paquetes 624g/Bhr (24 galletas)



PORCENTAJE EN LA COMPOSICION PARA ELABORAR
ELABORAR DULCES CON CEREALES (PALANQUETA)

COMPONENTE || PORCENTA.E || Base 100 KG
AMARANTO 42% 41.6
AZUCAR 20% 20
PILONCILLO 5% 5
AGUA 10% 10
UVA PASA 5% 5
NUEZ 6% 6
CACAHUATE 7% 7
CANELA 0.20% 0.2
VAINILLA 0.20% 0.2
AJONJOLI 5.00% 5

100% 100

AZUCAR 20%, 10 Kg; PILONCILLO 5%, 2.5kg

PARA 100 KG.

}

H;0 Im%.s.f.r

CACAHUATE 7%, 3.5 Kg

CANELA 0.2 %, 0.1
AMARANTO 47%, 20.8 K

VAINILLA 0.2%, 0.1
NUEZ 6%, 3Kg

P. man kg/cm2 (psig) 1.033 (14.6)

CALENTAMIENTO

To Ry

v

MEZCLADO

-— T

* 2U KU

MOLDEADO P/DULCE

v

LAMINADO

Y

ENFRIADO

1

FORMATEO

Y

EMPAQUETADO
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ESQUEMA 7

T*=78°C
© = 60 min
17.5 KG

UVA PASA 5%, 2.5 Kg

v  AJONJOLIS%, 2.5 kg

T° =60°C
© = 45min
50 KG
VEL 350 RPM

T° = 60°C
45 KG

T* = 45°C
© = 30 min
45 KG

*=20°C
© = 30 min
45 KG

™ = 20"C
© = 30 min
45 KG

T =20C
@ = 40 min

45 KG

@TOT = 330 min = 5.5 hr
200 paquetes 225g / 8hr



DIAGRAMA DE BLOQUES PARA ELABORAR
ALEGRIAS Y TROZOS DE AMARANTO CON CHOCOLATE

COMPONENTE || PORCENTAJE || Base 100 KG ESQUEMA B
AMARANTO 60% 60
COCOA 10% 10
AZUCAR 15% 15
PILONCILLO 5% 5
AGUA 10% 10
CANELA 0.20% 0.2
VAINILLA 0.20% 0.2
100% 100
| parat00KG. |
VAINILLA 0.2%, 0.2Kg —_—y P. man kg/em2 (psig) 1.033 (14.6)
AZUCAR 15%, 15Kg, PILONCILLO 5%, 5 kg T=115C
H,0 10%, 10 it —_— CALENTAMIENTO © =60 min
COCOA 10%. 10 Kg P 425KG
CANELA 0.2%, 0.2 Kg *
T =60°C
AMARANTO 60%, 60Kg MEZCLADO © = 40 min
60 KG
VEL 400 RPM
100.4 Kg +
30 KG DOSIRCADO/PESAJE @ =20 min
: 4350 KG
MOLDEADO P/ TROZOS T =45C * 70 KG
30 KG
+ MOLDEADO P/ALEGRIA T =45C
70 KG
T =45°C
LAMINADO © =40 min
30 KG
B2 iem T =45°C
+ LAMINADO @ =30 min
KRG
T =20°C ®=2cm
ENFRIADO © =20 min *
T=20°C
+ ENFRIADO ©=20min
FORMATEO © =30 min *
FORMATEO © =30 min
EMPAQUETADO @ =40 min *
@ =40 min
paquetes €107 = 370 min = 4.5 hr
OTOT = 370 min = 4.5 hr EMPAQUETADO 1440 paquetes 45g/8hr y
1000 paquetes 75g /Bhr




El tamafio de la alegria serd de una presentacion de 75 gramos de 11 cm de largo, por 9 cm de ancho y
2.5 cm de espesor y otra presentacion con un peso de 45 gramos de 9 cm de largo, por 7 cm de ancho y 2
cm de espesor.

Las palanquetas tendran una presentacion de 45 gramos cada una con 8cm de largo, 7 cm de ancho y 2
cm de espesor.

En la presentacion de las galletas de 72 gramos contendra 6 galletas (12 gramos cada galleta) las cuales
tendran unas dimensiones circulares de 4 cm de didmetro por 0.5 cm de espesor.

Con una envoltura de 15 cm de largo por 4.5 cm de ancho; en la presentacién de 288 gramos contendra
24 galletas con las dimensiones similares a la anterior, las cuales estaran contenidas en un paquete de 20
cm de largo por 12 de ancho.

Estas dimensiones tanto del producto como la envoltura serdn iguales para las galletas de chocolate.

Embalaje El producto se empacara en cantidades de 50 paquetes, para conformar una bolsa, asi mismo
en cajas de 20 bolsas, en todas las presentaciones de cada producto.

Nombre Sera definido, para cada producto ya sea palanquetas, alegrias de chocolate o naturales, trozos,
galletas de sabor de chocolate o naturales.

Color El color de la envoltura, en el fondo serd de color Transparente, las letras tendran colores vivos

como rojo, café, naranja.

BALANCE DE MATERIA

Para el balance de materiales de la microindustria se tomo como base la materia prima, semilla de
amaranto, asi como también el volumen de produccion diario que se pretende obtener en el primer afio
trabajando 16 horas / dia, de los diferentes productos a elaborar, iniciando con el proceso de elaboracién
de galletas de sabor natural y de chocolate.

En el proceso de elaboracién de galletas, no se conocen con exactitud las condiciones en las que opera el
horno por lo que no se efectué un balance de energia en la etapa de homeado.
De acuerdo a los balances para cada producto se deduce lo siguiente:



GALLETAS DE AMARANTO NATURAL Y CHOCOLATE

Kg Ton Ton Cuadro 28
Cl/porturno C/Mensual C/Anual
Amaranto 65.02 3.25 39.01
Harina de Trigo 27 28 136 16 37
Manteca Vegetal 13.72 0.69 B 23
Azucar mascabada 26.00 1.30 15 60
Leche en Polvo 11 68 0.58 T
Huevo en Polvo 14 64 0.73 B.78
Canela 1.00 0.05 0.60
Vainilla 1.00 0.05 0.60
Bicarbonato de Na 0.10 0.01 0.06
Carbonato de Ca 0.20 0.01 0.12
Sulfato de Aluminio 0.10 0.01 0.06
Fosfato monocalcico 0.10 0.01 0.06
Agua (It) 18.63 0.93 11.18
Chocolate 34.00 1.70 20.40
194.84 9.74 116.90

FUENTE. Calculos Propios
Balance de Materia del proceso de elaboracién de galletas.

BATIDO = % leche+ % H20 + % vainilla + % azuc + % grasa veg + % ht
(BATIDO) = 11.68 + 1863 + 1+ 1+ 26+ 13.72 + 14 64
86 67 = 87 Kg

MEZCLADO
(MEZCLADO)

% amaranto + % harina trigo + % NaCO2 + % chocolate
65.02 + 2728+ 0.1+ 34+ 0.1+01+0.2

126 7 127 Kg
AMASADO = % BATIDO + % MEZCLADO
(AMASADO) = 87 (BATIDO)+ 127 (MEZCLADO)
2133 = 213 Kg

HORNEADO
(HORNEADO)

% FORMATEO -% H20
213 Kg -18 63 Kg

194.3 = 194 Kg
De acuerdo al Balance se obtienen las presentaciones en Unidades/Dia (16 h):
|Galletas Naturales 1 [Galletas Chocolate |
622 paq/156g (6 galletas de 26g/c.u.) 622 paq!156§ (6 galletas de 26g/c.u.)
155 paq/624g (24 galleta 26g/c.u.) 155 paq/624g (24 galleta 26g/c.u.)
194 . Kg 194.Kg

Se obtiene una produccién de 194 Kg de producto de galletas naturales y de chocolate
en una jornada de 1 Dia de 16 hr, con un gasto masico, Ver Cuadro 28:
8.1275 kg/hr de amaranto tostado o reventado
3 41 kg/hrde harina de trigo
1715 kg/hrde grasa vegetal
3.25 kg/hrde azucar y piloncillo
1.46 Kg/hrde leche en Polvo
183 Kg/hrde huevo en polivo
0 125 Kg/hr de canela
0125 Kg/hr de vainilla
0.0125 Kg/hr de bicarbonato de Na
0 025 Kg/hr de carbonato de Ca
00125 Kg/hr dé sulfato de alum inio
00125 Kg/hr de fosfato monocalcico
4.25 Kg/hr de chocolate
232875 kg/hr=2.51t/hr= 066 GPM agua potable

Durante la etapa de produccién se obtiene un flujo masico de
24 35 kg/hrde productos de galletas.
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A continuacion se presenta el balance de materiales para elaboracion de alegrias y

trozos de sabor natural y chocolate:
ALEGRIAS Y TROZOS DE AMARANTO NATURAL Y CHOCOLATE

ICUADRO 29

Kg Ton Ton
C/ por turno C/Mensual Cl/Anual

Amaranto 60.00 3.00 36.00
Azucar 17.50 0.88 10.50
Piloncillo 6.00 0.30 3.60
Cocoa 24.30 1.22 14.58
Canela 1.35 0.07 0.81
uva pasa 1.50 0.08 0.90
Vainilla 1:35 0.07 0.81
Agua (It) 11.20 560.00 6720.00

112.00 5.66 67.93

Fuente: calculos Propios

Balance de Materia del proceso de elaboracién de alegrias y trozos.
% H20 + % vainilla + % azucar + % canela + %cocoa+ % piloncillo

11.2+135+175+135+243+6

JARABE
JARABE
61.7Kg

MEZCLADO
MEZCLADO
123.5Kg

MEZCLADO
123.5Kg

MOLDEADO P/TROZOS =
MOLDEADO P/ALEGRIAS =

62.Kg

JARABE + % AMARANTO + %UVA PASA

62+60+15
124 Kg

MOLDEADO P/ TROZOS + MOLDEADO P/ ALEGRIA - H20

124-112
60kg

52Kg

De acuerdo al balance se obtienen las presentaciones en Unidades/ Dia (16 h):

Naturales

|Alegria

|Trozos

980 paq/45g
100 paq/75g

52.Kg

800 paq/75g

60.Kg

Chocolate

[Alegria

[Trozos |

980 paqg/45g
100 pag/75g

52.Kg

800 paq/75g

60.Kg

Se obtiene una produccion de 200.40 Kg de producto de Trozos y Alegrias Naturales y de
chocolate en un turno de jornada de 16 hr, con un gasto masico, Ver Cuadro 29:

7.5 kg/hr de amaranto tostado o reventado
2.1875 kg/hr de azucar

1.69E-01 Kg/hr de vainilla
1.69E-01 Kg/hr de canela

3.0375 Kg/hr de chocolate
1.88E-01 Kg/hr de uva pasa

0.75 Kag/hr de piloncillo

1.25 kg/hr= 2.5 Itthr= 0.66 GPM agua potable

Durante la etapa de produccién se obtiene un flujo masico de:
14.00 kg/hr de trozos y alegria.



A continuacion se presenta el balance de materiales para la elaboracion de palanquetas:

PALANQUETA

Kg Ton Ton

C/ por turno C/Mensual Cl/Anual ICUADRO 30
Amaranto 20.80 1.04 12.48
Azucar 8.25 0.41 7.1
Piloncillo 6.35 0.32 3.81
Uva pasa 2.50 0.13 1.50
Nuez 3.00 0.15 1.80
Cacahuate 3.00 0.15 1.80
Canela 0.05 2.50E-03 0.03
vainilla 0.05 2.50E-03 0.03
Ajonjoli 1.00 0.05 0.60
Agua (It) 5.60 0.28 3.36

45.00 2.25 0.33

FUENTE. Calculos propios

Balance de Materia del proceso de elaboracién de palanquetas:

JARABE = % H20 + % vainilla + % azuc + % canela + %piloncillo

JARABE = 56+0.1+825+0.05+6.35
20.35Kg = 20Kg

MEZCLADO = JARABE + % AMARANTO +% cacahuate + % nuez + % uva pasa
50.65Kg = 2035+20.8+3+3+25+1
45 Kg = MEZCLADO -%H20

De acuerdo al balance se obtienen las presentaciones en Unidades / 8 h:
200 paq/450g c.u.
45 Kg

Se obtiene una produccion de 45 Kg de producto de Palanquetas en un turno de jornada

de 16 hr, con un gasto masico, Ver Cuadro 30:

2.6 kg/hr de amaranto tostado o reventado
1.031 kg/hr de azucar
0.7937 kg/hr de azucar
0.3125 Kg/hr de uva pasa
0.375 Kg/hr de nuez
0.375 Kg/hr de cacahuate
0.00625 Kg/hr de canela
0.00625 Kg/hr de vainilla
0.125 Kg/hr de ajonjoli

2.5 kg/hr = 2.5 Ihr = 0.66 GPM agua potable
Durante la etapa de produccion se obtiene un flujo masico de
5.6247 kg/hr de productos de Palanquetas.



Se requiere para llevar a cabo el proyecto 7.29 Ton/ mes 6 87.49 Ton / aflo de amaranto grano reventado

como materia prima principal, para obtener una produccion de 14.67 Ton /mes ¢ 176.04 Ton / aio

respectivamente de todos los productos que se plantearon en este proyecto.

En el cuadro 31 se presenta un resumen general de la capacidad requerida de materia prima para todos

los productos, asi como la produccion obtenida.

BALANCE GENERAL DE PRODUCTOS PARA GALLETAS, PALANQUETAS

ALEGRIAS Y TROZOS

Kg Ton Ton
Cl/porturno C/Mensual Cl/Anual

Amaranto 145.82 7.29 87.49
Azucar mascabada 51.75 2.59 31.05
Piloncillo 12.25 0.61 7.35
Harina de trigo 27.28 1.36 16.37
Grasa Vegetal 13.72 0.69 8.23
Huevo polvo 14 .64 0.73 8.78
Chocolate 58.30 2.92 34 .98
Leche en polvo 11.68 0.58 7.01
Uva pasa 4.00 0.20 2.40
Nuez 3.00 0.15 1.80
Cacahuate 3.00 0.15 1.80
Canela 2.40 0.12 1.44
vainilla 2.40 0.12 1.44
Ajonjoli 1.00 0.05 0.60
Bicarbonato de Na 0.10 0.01 0.06
Carbonato de Ca 0.20 0.01 0.12
Sulfato de Aluminio 0.10 0.01 0.06
Fosfato monocalcico 0.10 0.01 0.06
Agua (It) 35.43 1.77 21.26

293.44 14.67 176.04

FUENTE  Calculos propios, datos en base cuadro 28, 29, 30
De acuerdo al balance general se obtienen el flujo masico de

19.622 kg/hr de productos de alegrias, trozos y palanquetas

24.355 kg/hr de productos de galletas.

43.97 kg/hr de productos totales.

TIEMPO DE PROCESO

En base a la descripcion de cada producto se define el tiempo del proceso productivo:

CUADRO 31

En el Esquema 9 se observa el tiempo de proceso en relacion a la jomada de trabajo. Para elaboracion de
galletas de sabor natural y de chocolate, observando que para el primer turno de 6:00 AM a 14:00 PM se
elaboran galletas de sabor natural y de 14:00 PM a 22:00 PM de sabor chocolate, se detalla el tiempo y la
operacion que se realiza para obtener la produccion requerida en cuatro tiempos.

73



_FRIVER TURND TIBVIFO [E PROCESO HR ELABCRACION CE GALLETAS NATURALES
| &00am | 700an | 800am | %0an | 00an | 1100am | 20pn | B0 |

LDor4rmn ESQBWAS
Babvc! Hm
prep irgred Aresxb
LOrmn Dmn
mezria seca rach
I
fometen
D
romexb
Dmn
Qoo )
Bebc’ Hmn L
ppiged  Aresad emmeab  Rodoodn acumdak 4Bh=Z5min
O Dmn 156 paquetes 156 g (6 gelletas)
merh s amrab 30 paquetes 6M g (24 geletas)
I
formaeo
D
roresch
Drmn
Doodmn atfrab
Babcf Hmn O
pepiged Aresad emmetxb Rododdnacmdad 558h=33%min
QO £l 311 pagetes 156 g (6 eletas)
medasea Erecb 77 paquetes 624 g (24 (dletas)
Dmn
forreen
D
~rome
D
afrab
Loy Omn
Bty Hmn epgeabd  Rododé aamiak658h=35mn
ppiiged  Avesah 467 pequetes 155 g (6 gelletas)
Om D 116 paquetes 64 g (24 gelletzs)
reeda seca e
Dmn
fomeen
Dmn
horeech
Dm_
b Primer Tumo Galletas Neturales

Onmn Segundo Tumo Galletas Chocolate
apmetxb  Producddn amiaa 8h =455 min
622 pacuetes 1565 g, (6 gallets)
155 panuetes 624 g, (M galletas)

SEGUNDO TURND TIEMPO DE PROCESO HR GALLETAS [E GHOOCLATE
| #mpm | 150pm | %0pm | 70pm | #800m | 19:0pm | 200pm | 2100 |

74




FRVERTUR\D TEVFOLE FROCESOHR ALERA TRICBNUURAESY PAUALETS
| emam | 7wam | &wan | 20am | 10am | 1toam | 20| 1200pm |

EBE1BRA0
aOm Orm
L megdab ameb
S 4 Dm 4 Pm
cdatanat y aEfc
epe § Dmn
4 O L om E—
mexab 51 0500] Orm Treeos
e eab Rodmm aamiah 4 Bh=Hmn
D 80pxees 759 (Stoasde 9oy
afnab
D
farme
om__Aegis
apnead Rodoihamlab4 B=Hmn
) aesddg
1O Hes 753
Drm Omn
¥ medab Bmab
@m L2 7 Dn
datanato v dusificab afiab
e Dm
A Dm A famrao Rrimer Turo Traees Neturdes
medah e A Segurdo Turo Troees Choodiate
avpElEED Froduoodn aumuak 638 h=80mn
Dmn 0D pry s 5. (Straeos e g oy
ainab
Dmm
farreen
0 Rrirmer Tumo Alaics Neturdes
QOm aTpe e Segunco Tumo Aegrias Choodiae
catareto Hm Pod o aamiak636 h=8mn
cegde mexiah e Hg
Im A0 pyees7Sg
areb
Imm
afab
Dm
formaten Rimery Seguncb Turo Rdangueta
L Produocdn aumiach &h =40 min

epneab  Zpnsesdg
SEANDD TUR\D TBVFOLERROCESOHR ALEGRA PALETAS [EGHDOOLATEY PAUANCLETAS
| #oorm | toopm | wooev | moorv | seoorv | 1eoom | 2xo0m | 2t00mw |

75




En el Esquema 10 se detalla el tiempo de proceso para elaboracion de alegrias y trozos de sabor natural de
6:00 AM a 14:00 PM y de chocolate de 14:00 PM a 22:00 PM.

Mientras que para la elaboracion de palanquetas el primer turno se encarga de elaborar la mitad de la
capacidad que se planteo en el plan de produccion y el segundo turno la otra mitad.

Y como se puede observar en el mismo proceso se separa un porcentaje para elaboracion de trozos y otro
para elaboracion de alegrias. Tomando en cuenta los factores que determinan el tamaiio de la planta, se
elaboro un plan de produccion a cinco anos.

El plan contemplo una expansion gradual en la utilizacion de la capacidad instalada, se establece que el
primer afio la planta trabajara al 70% de la capacidad, instalada, en el segundo afo 80%, en el tercer afo al
90% y a partir del cuarto afo al 100%.

En el Cuadro 32 se presento la capacidad de produccién a obtener y la capacidad requerida de amaranto
grano anual.

Tomando en cuenta que nueve personas estaran a cargo del proceso productivo, solamente ocho horas

dianas y como base un salario minimo general para cada una de ellas, quedaria de la siguiente forma:

- Horas de trabajo por tumo 8 hrs.
- Dias habiles por semana 6 dias.
- Dias habiles por afio 300 dias.

Salario minimo general comrespondiente al area del Distrito Federal, que es igual a $34.45 /dia que es igual
a $1033.50/mes para 1999.

Por otra parte, tenemos que las unidades producidas son calculadas bajo las siguientes bases, siendo 1hr el
tiempo para producir 43.97 Kg de producto, y 8hr de trabajo (tiempo de trabajo en cada tumo) con 5,512
Unidades producidas durante 16hrs (1 dia). (En los Esquemas 8 y 10).

DIAGRAMA DE FLUJO

Los requerimientos de maquinaria, equipo auxiliar de acuerdo al plan de produccién. Se dividieron tres
lineas basicas: 1) linea de galletas, 2) lineas de cereales (palanquetas, trozos, alegrias y preparacion de la

semilla de amaranto) 3) envoltura y envasado.
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En el Esquema 11 se presento el Diagrama de Flujo para la elaboracion de cada uno de los productos,
donde la elaboracion de alegrias, trozos y palanguetas se lleva a cabo en una sola linea y Ia elaboracion de

galletas en otra.
DESCRIPCION DEL EQUIPO

La maquinaria necesaria se determiné considerando las capacidades de maquinaria comercial, es decir, que

actualmente existe en el mercado.

Teniendo un requerimiento de magquinaria necesaria para la produccion en los diferentes afios de la

evaluacion.

El equipo auxiliar necesario se determino con base a los tiempos estandar proporcionados por los

fabricantes de la maquinaria.

Ademas se establecieron las operaciones criticas, es decir, las que requieren de mayor tiempo para su
realizacién y las que se pueden desarrollase de manera simultanea, con la finalidad de reducir al maximo los
tiempos muertos y los costos de produccion.

Se considera que el personal empleado en la produccién puede desempedar todos los procesos, sin existir
limitante en la asignacion de funciones de la mano de obra en relacién a las distintas lineas de produccion.

Esto es posible debido a que las operaciones en todos los procesos no requieren de mano de obra
especializada.
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DIAGRAMA DE FLUWJO

ESQUEMA 11
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A continuacion, se enlistan las principales maquinas y equipos:

1.- Limpiadora y Seleccionadora

a)Funciones: limpieza y seleccion de semillas mediante comriente de aire, Ia rotacion y tamizado

b)Funcion especifica: limpieza de la semilla, harina de amaranto y harina de trigo llevando una seleccién de
semilla de amaranto en cereal de primera y cereal de segunda. Capacidad: 1 kg/min.

c)Consumo de energia: 2.4 kw/hr.

d)Dimensiones: largo 1.2m, ancho 0.6 y alfura 1.4m

2.- Tostadora

a)Funciones: tostar semillas por medio de un cilindro rotatorio de acero inoxidable y flama de gas L.P
b)Funciones especifica; tostado de semilla de amaranto.

c)Capacidad: 60 kg.

d)Consumo de energia: 0.7 it/hr de gas L.P.

e)Dimensiones largo 1.0m, ancho 0.6, altura 1.2m.

El equipo tostador con colador se encuentra dividido en tolva de alimentacién con ducto y vélvula de control

de alimentacion, generador de aire caliente con ventilacion y quemador a gas

Ducto de medida en expansién progresiva, tolva de recepcion de matenal instalada a la entrada del colador,
colador con mallas para colocar jaulas para retardar el flujo de matenal, motorreductor para generar
movimiento rotatorio. Ver Esquema 12.

3.- Batidora

a)Funciones: Batir a través de cazo giratorio de acero inoxidable

b)Funciones especifica: batir los ingredientes iniciales para incorporarios al mezciado para la elaboracion de
galletas naturales y de chocolate.

c)Capacidad: 60 kg

d)Consumo de energia 1.2 kw/hr.

e)Dimensiones didmetro 0.6m, largo 1.0m, ancho 0.3 m, altura 1.2m.

Capacidad para batir 80 y 40 Lt, tnfasica 2 HP. de 60 Hz de 4 velocidades, con dos cazos de acero inoxidable
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pulido sanitario y tipo espejo con 6 aditamentos y camro transportador en los dos cazos, y sistema de volteo.

Ver Esquema 13.

4.- Hormo

a)Funciones: homeado de productos (panificacion) utilizando gas L.P.

b)Funcién especifica: horneado de galletas de sabor natural y de chocolate

c)Capacidad 18 charolas de 0.7 x 0.5 x 0.9m

d)Consumo de energia 4.0 kg/hr gas L.P. 1.0 lt/hr de gas L.P.

e)Dimensiones largo 1.5m, ancho 1.0m, altura 1.8m Termostato, ventanas y luz interior, camaras

independientes de 9 charolas c/u. Ver Esquema 14.

5.- Molino

a)Funciones: moler semillas o cereales.

b)Funcién especifica: moler semilla de trigo y amaranto, asi como, el cereal de segunda de amaranto para la
obtencién de una harina integral.

¢)Capacidad 1kg/min 6 100kg/hr.

d)Consumo de energia 1.2 kw/hr.

e)Dimensiones diametro 0.6m, alfura 0.5m

Construccién: Turbina de impacto en fundicién de acero especial, balanceada y montada en la flecha de la
magquina, este rotor (turbina de impacto, flecha y pretiturador), gira sobre rodamiento de bolas de alta
velocidad sobre dimensionadas. Forro de molienda dentado, desmontable en la parte superior de la camara
de molienda.

Criba de media luna (se suministran tres) en la parte inferior de la cdmara de molienda con dispositivos
sujetadores. Carcaza y tapa en fundicién de hierro gris, esta dltima sobre bisagra y cierra herméticamente por
medio de volante.

Tolva de carga en lédmina reforzada con compuerta ajustable para regular el flujo del producto hacia la
entrada de la camara de molienda.

Su montaje sobre caballete tipo ama, en fundicién de hierro-gris , cubre-correas, neles con tensores para el
motor y una manga filtro para captar finos y desalojar aire. Movimiento uniforme por medio de poleas, correas
y motor eléctrico de 5CF 220/440/60/3, TCC12V. Ver Esquema 15.
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BATIDORA PARA 40 LITROS

PROVEEDOR: TALLERES UNIDOS
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ESQUEMA 13

MARCA: MAQUINARIA LA BAZTANEZA

ALIMENTACION

ESPATULAS TIPO ARANA
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6.- Amasadora

a)Funciones, mezclado y amasado de ingredientes.

b)Funcién especifica: mezclado y amasado de ingredientes para la elaboracién de galletas de sabor
natural y chocolate.

c)capacidad 60kg

d)Consumo de energia 1.2 kw/hr.

e)Dimensiones didmetro 0.6m, largo 1.0m, ancho 0.3 m, altura 1.2m

Trifasica de dos velocidades de 1.5 y 2 HP de 60 Hz, con cazo de acero inoxidable, amasadora tipo
arafla, pulido sanitario y tipo espejo, con sistema de volteo. Ver Esquema 16.

7.- Mezcladora

a)Funciones: mezclado y amasado de ingredientes

b)Funcién especifica: mezclado de ingredientes para la elaboracion de cereal.
¢)Capacidad 60 kg.

d)Dimensiones didmetro 0.6m, largo 0.8m, ancho 0.3m y altura 1.0m.

Consumo de energia 1.2 kw/hr, con mezcladora tipo horquilla, monofasica de 1y 2 H.P. de 60 Hz, la cual

oxigena e integra la masa, pulido sanitario, con sistema de volteo, giratorio. Ver Esquema 16.

8.- Laminadora

a)Funciones: laminado de mezcla previamente amasada, para preparar masa para formato.

b)Funci6n especifica: laminado de masa para la elaboracién del formato de galleta.

c)Capacidad 20 y 25 kg de masa

d)Consumo de energia 1.2 kw/hr.

e)Dimensiones largo 2m, ancho 0.4m, altura 1.0m

Especie de mesa para colocar masa y hacer el laminado con un espesor de masa de 0.5 mm (espesor de

galleta), con sistema reversible, rodillos graduales para obtener el espesor de masa deseado, bandas
transportadoras, trifasica 1 H.P. de 60 Hz.



18.- Homilla

a)Funciones: calentar ingredientes utilizando una flama de gas L.P. 6 comente eléctrica.

b)Funcién especifica: elaborar y calentar los ingredientes para la obtencién del jarabe para elaboracién de
palanquetas, alegrias y trozos.

c)Capacidad 250 g/r., 300 It

d)Consumo de energia 0.5it/hr de gas L.P.

e)Dimensiones didmetro 0.60, altura 1.20m

Tanyue de acero inoxidable T304 con un didmetro de 60cm, alfura de 120 cm, medidas intemmas, en
calibre #14 con soportes tubulares de 50 cm de longitud y tubo de descarga lateral de dismetro 50mm x
50mm de longitud en la parte mas baja del tanque.Tapa en la parte superior con bisagra y asa para
sujetar, fondo plano y soldaduras esmeriladas para grado alimenticio.

Recubierto en la parte lateral exterior y tapa de fondo con lana mineral y a su vez cubierto con lamina
negra calibre #20 para resguardar el forro.

Resistencias de calentamiento (4) ubicadas en la parte lateral exterior en forma vertical. Control y
regulacién de temperatura integrado. Ver Esquema 17.

9.- Troqueladora

a)Funciones: compactar mediante una placa y un troquel de acero inoxidable y una palanca mecénica.
b)Funcién especifica: compactando y corte de palanquetas y trozos. Capacidad 50 palanquetas por corte.
d)Consumo de energla: energia mecénica aplicada por la fuerza de trabajo.

e)Dimensiones largo 1.5m, ancho 0.8 m y altura 0.9m.

10.- Selladora Térmica de Pedal

a)Funciones: sellado de matenales de empaque mediante una resistencia eléctrica.

b)Funcién especifica: sellado de bolsas de papel celofdn para envoltura de galletas, panqués,
palanquetas y trozos.

¢)Consumo de energia 0.3 kw/hr.

d)Dimensiones largo 0.4m, ancho 0.5m, altura 0.9 m.
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DESCRIPCION DEL EQUIPO AUXILIAR

1.- Racks o espigueros

a)Funciones: transportar charolas y producto terminado

b)Funcién especifica: transportar charolas con producto terminado y en proceso(galletas, palanquetas.
alegria y trozos)

c)Capacidad 18 charolas de 0.65 x 0.45, dimensiones largo 0.7m, ancho 0.5m y aftura 2.0m.

2.- Mesa de trabajo
a)Funciones: funciones diversas, cuneta con cubierta de aluminio y dispositivo para charolas.
b)Funcién especifica: moldeado y empaquetado de galletas y trozos.

¢)Dimensiones largo 1.2m, ancho 0.8 m y altura 0.9m

3.- Mesa de Madera

a)Funciones: funciones diversas.
b)Funciones especificas: preparacién de ingredientes para cereal, preparacién y amasado de
ingredientes para palanquetas y trozos.

c)Dimensiones largo 1.5 m, ancho 1.5m, aftura 0.9 m

4.- Montacargas manual
a)Funciones: funciones diversas
b)Funcién especifica: desplazar y almacenar productos terminados y materiales en el drea de produccién.

c)Dimensiones largo 1.6, ancho 0.5, altura 0.9m.

Capacidad de carga 1000 Kg, cable de acero X" (6.33mm), estructura de hierro y perfiles, ruedas de
hierro 4", patas de apoyo 1m de largo, ufias de 1m de largo con apoyo de 105cm, parte posterior
reforzada con tirante extra largo para evitar fatiga, base posterior méxima de 40 cm, para soportar tirante
de repuesto.

Capacidad de carga 500 Kg, ancho exterior de ufias 39cm, ancho interior de ufias 26¢cm, largo de uias
72 cm, sistema de la base con patas de apoyo de 82 x 96 cm, ancho del bastidor 48 cm, altura 205¢cm,
ancho interior de patas de apoyo 67cm, engranes con sistema de freno, altura de la estiba 160cm, cable
de acero de %" ruedas mefalicas dos fijas y patas giratorias, de hule, peso total 100 Kg.



MOLINO PARA OBTENCION DE
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MOLIENDA

a7



6.- Basculas Mecanicas

a)Funciones: pesaje de ingredientes y matenales.

b)Funciones especifica: pesaje de ingredientes en la linea de galletas, alegrias, palanquetas y trozos (i)
pesaje de los diferentes materiales en el drea de recepcion (ii).

c)Capacidad (i) Bascula mecanica de 500 kg.

Barra latén cromada contrapeso 1/200 kg 2/100 kg y 1/50 kg, con palanca, para aislar mecanismo.

(i) Bdascula mecénica de almacén de 1 Ton.

7.- Tanque de Gas estacionario
a)Funciones: almacenaje de gas
b)Funcién especifica: almacenajes de gas L.P.

¢)Capacidad 1,000 It de gas L.P.

8.- Estanteria metélica
a)Funciones: funciones diversas

b)Funcién especifica: almacenar materia prima y producto terminado.

9.- Utensilios
a)Funciones: funciones diversas

b)Funciones especificas. preparacion de ingredientes.

10.- Patin Hidraulico
a)Funciones: funciones diversas
b)Funciones especificas: transportar a la zona de requerimiento ingredientes para el proceso.

c)Capacidad 2.5 Ton

11.- Transportadores de sélidos
a)Funciones: funciones diversas

b)Funciones especificas: transportar a la zona de requerimiento ingredientes para el proceso.

Bandas de tablillas pvc 7 pulgadas, ancho 3 m de largo. altura 1 m.
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Para almacenar la matenz prima, como el amaranto tostado y la harina de trigo, se tienen:
Silo de almacenamiento para harina de trigo

Datos Flujo masico= flujo masico de harina de trigo para elaboracion de galletas
Flujo masico .= 3 41<g/hr dalo obtenido del Cuadro 28

El gasto masico total sz 2otuvo considerando una capacidad de 15 dias. con respecto al abastecimiento
de harina de trigo que 32 “2quiere para el proceso por dia

Flujo masico = 5151 kginr

Densidad = 392 98 kg/m 3

Volumen = 51.15 kg /hr /1 39298 kg / m3 = 0.1301 m3/hr (16hr/1dia)
Vol = 2.0825 m 3/dia

Vol = 2.0825 m3/dia + 13%

Dimensiones

Para la parte cilindrica 12— ando en cuenta una relacion 1.5 1 (altura-diam etro) respectivam ente
V=(piD/4) h

Aplicando la relacién = = 1 5D

V=piD2/4(15D) . 0= 4V

El volum én de la parte ciindrnica se obtiene considerando capacidad de 1 dia con respecto al
abastecimiento de harinz de trigo que se requiere para el proceso mas un 15%
como factor de seguric¢z:

V= 20825 m3ldia + " z2)(15)= 3.1238m3
Por lo tanto las dimens:c~=2s de la parte cilindrica de !a tolva para la harina de trigo seran de
3 3
D=2/ 4(31238m: = 12 4952 = 26515 = 13836m
of 5pi 15pi

h=15 (1.3836Em )= Z075m

De acuerdo al analisis 2~:2710r se obtuvieron las siguientes 4imensiones. Ver Esquema 18
ALTURATOT = 207% -

DIAMETRO = 1.3B36 ~

VOLUMEN TOTAL = = "Z38m3

Silo de almacenamiento para harina de trigo

D =133836m ESQUEMA 18

i

PROVEZZJR MAQUINARIA INDUSTRIAL S ADEC V
SIN Ma=2_2
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Silo de almacenamiento para amaranto reventado o tostado

Datos Flujo m asico= flujo masico galletas + flujo masico alegrias, trozos+ flujo masico palanquetas
Flujo masico .= B.1275 kg/hr + 7.5 kg/hr + 2.6 kg/hr Datos obtenidos del Cuadro 28, 29 y 30.
Flujo masico .= 1B.227 kgldia

El gasto masico total se obtuvo considerando una capacidad de 8 dias, con respecto al abastecimiento
de amaranto que se requiere para el proceso por dia

Flujo masico = 145.81 kg/dia

Densidad del amaranto = 392 .98 kg/m 3

Volumen = 145 81 kg/ dia /392 98 kg /m3 = 03710 m3/hr ( 16hridia )
Vol = 59368 m 3/dia

Vol = 59368 m3/dia + 15%

Dimensiones
Para la parte cilindrica tomando en cuenta una relacion 1 5 1 (altura-diam etro) respectivamente
V =(piD‘4) h

Aplicando la relacién h = 15D ) )
V=piD2/4(15D) : D*= ST .

El volumen de la parte cilindrica se obtuvo considerando la capacidad de 1 dia con

respecto al abastecimiento del amaranto que se requiere para el proceso por un

15% como factor de seguridad

Vol = 59368 m3 /dia(1dia) (1 5)=8905 m3

Por lo tanto las dimensiones de la parte cihindrica de la tolva para el amaranto seran de
3 3

pe ? __1‘5(‘3_._9_9_5__@3': 2t 3{5552 s 7558 .= 1.9625m
¥ .2 py Sm

|
h=15 (19625 m )=29437 m
De acuerdo al andlisis anterior se obtuvieron las siguientes dimensiones, Ver Esquema 18:

ALTURA TOT = 29437 m
DIAMETRO = 1.9625 m
VOLUMEN TOTAL = B 905 m3

Silo de almacenamiento para amaranto reventado o tostado ESQUEMA 18

T T ' b=15625m

PROVEEDOR MAQUINARIA INDUSTRIAL S ADECV
SIN MARCA
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ANALISIS DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS TERMINADOS.

A parte del proceso de elaboracion de cada producto es necesario llevar un control de calidad tanto de
materias primas como de producto terminado.

Los andlisis bromatologicos son aspectos necesarios para su correcta evaluacién de acuerdo a
Técnicas de Andlisis (A.O.A.C), en el Anexo 3 se describen con detalle las técnicas para determinar

los compuestos quimicos como proteina, grasa, fibra cruda, cenizas humedad y carbohidratos.

También es indispensable evaluar los analisis microbiologicos que puedan afectar la salud del
consumidor 0 provocar un deterioro en el producto. Se determina por la Secretaria de Salud

No debe contener ningun contaminante que represente un riesgo para la salud del consumidor y Si
existe éste no debe rebasar el limite establecido en la norma de la Secretaria de Salud. Referencia.
Madrid, 1993. Norma Oficial Mexicana F-33,1982.

Se efectuara un previo analisis sensorial de cada uno de los diferentes productos, para obtener la
formulacién mas aceptada de cada producto. En el cuadro 33 se especifican los analisis fisico-
quimicos y microbioldégicos que se deben de efectuar al agua procedente de la cisterna.

CUADRO 33
ANALISIS AGUA POTABLE Y AGUA DE PROCESQO
Parametros Concentracion
Mg 64 ppm
Ca 26 ppm
Silice 20 ppm
Cloruros 25 ppm
Cloro residual 0 ppm
Dureza Total 90 ppm
HCO3 146 ppm
Alcalinidad Total 146 ppm
pH 8.01.
Condudtividad 0.336 micro s
Solidos Totales 500 ppm de sblidos
Analisis Bacteriologico : Coliformes con la técnica del Numero Mas Probable NMP.

FUENTE: Nommas ANSI (American National Standard Institute).
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Ahora es necesario el dimensionamiento de la bomba de alimentacién de la cisterna, Esquema 19.

CALCULO DE LA CAPACIDAD DE LA CISTERNA ESQUEMA 19
Z.om
Volumen Tot = 19.21 m3 45m
234 m | 16.5 m

m

El gasto méasico total con respecto al abastecimiento de agua 70.86 kg/dia (cuadro 31)
por 4 veces el abactecimiento de amaranto que se requiere para el proceso por dia.
Flujo masico = 292 kg/ dia agua potable (proceso)

.= 584 kg/ dia agua p/sanitizado

.= 292 kg / dia agua usos generales
Flujo masico total = 1168 kg / dia agua potable
Densidad H20 a 25°C = 997.08 kg/m3
Volumen =m/p = 1168 kg/ dia

997.08 kg /Im3

Volumen = 1.17 m3/dia
Elvolumen total se obtuvo considerando una capacidad de 52 dias (2 meses), con
respecto al abastecimiento de agua potable que se requiere para el proceso por dia,
mas un 15% como factor de seguridad.

Volumen Tot=1.17 m3 /dia ( 2 dias ) (1.5)=3.51 m3
Tomando en cuenta una relaciéon de 1.5 : 1 (largo - altura)

L =15h
a = h
VT = L*H"*A
VT = 15H(H)(H)
VT=15H(H")
351m3 = 15 H*

3:51 =H H=234m

i [ A=234m

L=15{(234)=351m
VT = 234m(234m)(351m)
VT = 1921 m3
CALCULO DE LA CAPACIDAD DELA BOMBA

Q = (1.1714 m3/dia) (52 /16 hr) (1hr / 60min) ( 1min /60seg)

Q =10575e-3 m3/segq.

Datos y caracteristicas

Distancia de bomba al punto Z.=23.5m
Distancia de £, alabomba =20 m
Dimensiones de la cisterna

Longitud 3.51 m

Ancho 234 m

Espesor 2 34 m

Volumen 19.21 m3

viscosidad H20 a 20°C

10050 ¢cp = 1.0050 e-3 Pa

densidad H20 a 20°C = 998 kg/m3
Z;=-20m V, = 0 interior de la cisterna
Z,= 45m V;=23-32mls

bibliografico velocidad recomendada para flujo de
servicios general STREET 1950, CRANE Mc Cabe
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T,=T,=2°Cpa lotaio E=0 Q=0
Z g+ Vf + P+ BE.W = 4 g + V;_a2 + P, +BE+Q+Hs

‘e 2 P ac 2 g P
por lotato

~/ =1 por ser fludo tutbuento nemtaniano

P, =Phid +Pam Pid=pgh/ g

P, = 101325 N2 +( 2m) (981ms2) (9Bky/nB) = 1200676NM2 6 Pabs.
P2 =dam= 101325 N/ 2
Sebusca d dametro nomind éptino econdmico que lleve la veloaded
recomendaci entre 2.3 - 32 m's, sendoedte
Oametronamird = 1/," = 0.0409 m( bibliografico CRANE )
A=d D = 13138e3nR

. 4
V=Q*/ p D
V=Q/ A= 1.0675e-3nf¥s /| 13138e-3n
V=08M31m/s
Msoosidad = 1.0080e-3Pas
Densidad = 997.08 Kg/ nB
Leg=# (L/D)TOT * D
KF ( CRANE ) Auo Tubuerto, newtoniano

Lecaoces. tat =# acces. ( KF ) ( Oardronomind) =(U D) *D

4 oodos 90° KF=30ft; Leqaooes = 4(30) = 120
2vadwias de compuetta KF=8ft, Leqacoes = 2(8) = 16
Sumdoial/D=13%6

Leggooes. {at =136 (0.0409m) =5562m
Legranredo. taa=235m

Buscar d Re para conocer € compatamiento del fludo

Re=pVD = (9BkgnG ) ( 080491 m's ) (00409m)

viscosided ~ 1.0050e-3 Pa

Re=[(mKg's) / Pas] [Par2/N [N&2'kgmi = 6616 e+3

Re=326616e+3 por lotanto es un Regmen Tubuento, e interviene la rugosidad rdativa
E/D=46e5/00409 = 1.12e3 =0001z E=46e5 constarte (tablaacero)

Arora encontramos € fadar defricadn faning end géfico, conoaendo:

f=F(Re, E/D)

f=0.008 faming hibiliografico CRANE

f

E/D
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Encontrar HFS

HFS = NP para tramo recto.
P
NP=  4fV? Lp = 4(0.008) ( 0.804916 m/s )* ( 23.5m) (997.08 Kg/m3)
— e e
NP= (m2/s) (m)(Kg/m3) = Kg/ms2Ns2 = j_&‘)_?_&
T m Kgm 0.0818
NP= 5938.66 N/m2
HFS TR= 593866  N/m: .= 59560 Nm = 5.9560 Joule
997.08 Kg/m3 . Kg
HFS ACC. = 4fV (L +Lg) =
~ 2geD

HFS ACC= 4(0.008)(0.80491m/s)’(23.5m+5563m) =

2(1)(0.0409m)
HFS ACC= 06025 = 7.3657 Nm = Joule

0.0818 Kg
Encontrar HFS TOT

HFS TOT= HFSACC + HFSTR =
HFS TOT = (5.9560 + 7.3657 ) Nm/ Kg
HFS TOT = 13.3217 Nm/ Kg

Wf= " Zg + Ve - P + Hfs ror
g 2 gc p
wWf = ‘2, - Z, g + VY: - VE o+ P, - P, + Hfs
gc 2 gc P
Wf= 45-(-", vol v ol 2 + (101325 - 120905.78) + 13.321
1 el 1)) 998
..o= B3.765 + 03239 + 133217 - 1962 = +57.89Nm/kg
Por lo tanto se requiere bomba.
Q= 1.057 e-3 m3/s 1000 It 1 gal 60seg = 16.785 GPM
T 1.0m3 378l 1 min
H=Wf/p= 578906 Nm (1atm/101325N/m2) (33.9FtH20/1atm) (998 Kg/m3)

"H = 57.8906 Nm/Kg (atmm2/N) (33.9FtH20/1atm) (998 Kg/m3)

“H

19.3295 Ft H20

MODELO PURITI BOMBA CENTRIFUGA
Tamarno bomba mod. 216
Diametro impulsor 6
H Ft H2o Potencia 1 1/2 HP
Diam. impulsor Velocidad 18 ( 18000 RPM)

Altura de bombeo 4.5 m

il NPSH disp > NPSH req.
Liquido: Agua Potable
Temperatura de bombeo 25°C

Q GPM



V.- EVALUACION ECONOMICA y FINANACIERA

Deniro de este capitulo se determino la rentabilidad de este proyecto y se confirmo por anélisis
economico - financiero la ventaja de instalar una planta de este tipo, analizando todos los costos o
inversion total que se requieren para su instalacién y operacion.

De esta forma se relaciono con los ingresos por ventas para conocer las ganancias o utilidades
obtenidas, apoyandose del punto de equilibrio para los cinco afos que comprendié el horizonte de
planeacion del proyecto.

La evaluacién de proyectos de inversién se baso en dos criterios. En primer orden se formo por una
funcién de utilidad y por otra parte la formacion de los costos y beneficios del proyecto, se analizo la
posicion que jugara en el mercado la empresa, la cual seria la demanda de sus productos, su capacidad
de produccion y sus oportunidades de inversion, este proceso es conocido como presupuesto de capital.

Para el analisis de los gastos del costo total, respecto a la relacion funcional con la ventas y la

produccion. Basicamente se dividieron en dos factores:

l.- Variables, son aquellos gastos que aumentan o disminuyen, segun sea el ritmo operado en la
produccion o en la venta, como son materias primas, salarios directos, luz y fuerza, comisiones sobre

ventas y empaque.

IL.- Constantes, aquellos gastos que permanecen estaticos o en su monto, en un periodo determinado.

a) Gastos constantes fijos.- son aquellos que se realizan, haya o no produccion o ventas, como son:
gastos por ventas, depreciaciones en linea recta, impuestos prediales, fianzas, sueldos, etc.

b) Gastos constantes regulados o semifijos.- son aquellos que se efectud bajo un control directivo, de
acuerdo con las politicas de produccion o de venta, como son: publicidad, honorarios, gratificaciones,
sueldos a personal de oficinas, seguros y fianzas, reparaciones y mantenimiento, etc.

Estos seran los dos tipos de gastos que se tomaran en cuenta, para presupuestar este proyecto.

Se define costo como un desembolso en efectivo o0 en especie hecho en el pasado, en el presente, en el
futuro o en forma virtual. Los costos totales del proyecto se dividieron también en dos funciones

principales, produccion por un lado y administracién, ventas por otro.

Es importante sefalar que la evaluacion de proyectos fue una técnica de planeacion, la forma de tratar el

aspecto contable no es tan rigurosa, por lo que las cifras se redondearon a la umdad mas cercana.
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La capacidad de produccion del proyecto se incrementa, debido a la penetracicn que logren los

productos en el mercado, esto es, dependera de su capacidad para desplazar a sus competidores. Los
factores que conforman el Capital de Trabajo fueron:

1. Materias primas. Son aquellos materiales que forman parte del producto terminado como son

el amaranto $15.00/kg y otros ingredientes. En el calculo se incluyen fletes e |.V.A. precios vigentes a

junio 1999. El abastecimiento de la Materia Prima se llev6 a cabo por los proveedores del Anexo 4.

2. Mano de obra directa. Es el personal empleado para transformar la materia prima en producto

terminado. Mano de obra indirecta: personal de produccién que no interviene directamente en la

transformacion de las materias primas. Se incluye el personal de supervision, almacen y transporte.

El nimero de operarios para produccion se selecciono para los primeros cinco afos. Cuadro 34.

REQUERIMIENTO Y COSTO ANUAL DE LA MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA CUADRD 34
ACTMDAD No. de ANO1 AND 2 AND3 ANO4
personas | Salario diario| Costo anual | Salario diario| Costo anal | Salario | Costo awal | Sdario diario| Costo anual
NS NS NS NS S NS NS NS

Mano de obra directa

Panadercs 2 86 30149 826 30148 826 g 826 30149
Ceredlercs 2 79175 28898 875 79175 28898875 79175 2BBEETS 79175 28898 875
Empagquetadores 2 37875 13824 375 7575 2784875 7575 2TBAETS 7575 27648 7Y
Subtotad 6 7287225 B6096 625 B655F 225 BER96 629
Prestacones 6% 16946.785) 25411225 2541 1225 2541 1225
Total 91819, 109237.748 109237748 109237.748{
Mano de obra indirecta

Sup de produccion 1 176.66 64480, 176.66 644809 17666 Ba2H) o 176 66 64480 9
Almacenista 1 413 15074, 413 15074 5 413 150743 413 15074 5
Trarsportista 1 413 15074, 413 150745 413 15072 5 413 15074 5
Producaion 2 29024 106937 29024 1059376| 29024 05T A 29024 106937 6
Suttatal 5 200567 200867.5 200567 5 200567 5§
Prestacones (26%) 52147 52147 55 52147 55 52147 55§
Tota 257715. 252715.05| 252715.05 252715.05
GRAN Total 344534, 361952.798 36195278 :!319&723'

Noa Los trabegadores taboran 8 horas dianias de lunes a sabado

para labores legales se consideran los 365 dias dd ao

Fuerte Cacuos propios en base d saano minmo de febrero/™S

$3445

3. Personal Administrativo: Personal de compras, ventas administrativo y oficinas. Cuadro 35
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ACTNIDRD Nace AND1 AND2 AND3 AND4
NG NS NG NB N NE 3 NS
| Oredar Gared 1 500] 20 g0 X1 80 20 80 200d
Gaated=Compras 1 0 20 W 20 W 2D 0 21
Corntatr 1 a0 7300 a0 A0q 20 73000 20 7]
Aeesialed 1 20 7300 20 000 B0 0] 70 A0 7]
Auliar Administrativg 1 190 570 190 570 190 4]
Saoeaia 1 10 47450 10 47450 10 47431 10 4745
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4. Material de empaque. Aqui se incluye la parte auxiliar del producto terminado como bolsas de
celofan (poliestireno de alta densidad) con impresion de etiqueta, charolas de plastico. En este costo se
incluyen fletes e i.v.a. precios vigentes a junio de 1999.

El abastecimiento de material de empague, se llevé a cabo a través de los proveedores de Anexo 5.

5. Insumos secundarios. Bienes o recursos necesarios para realizar el proceso de transformacion, como
energia eléctrica (monofasica y trifasica), gas L.P. y agua. El costo por consumo de energia eléctrica se
calculo en base a la tarifa O-M en alta tension (consumo de energia de uso industrial) de Comision
Federal de Electricidad (Melchor Ocampo 171, Col Tlaxpana, México D.F C P. 11379.).

Precios vigentes a julio 1999, $160.00 por un consumo 366KWH mas 10% iv.a. Para fines de
evaluacion se considero el 50% del monto total anual del consumo de energia eléctrica a utilizar durante
la vida util del proyecto.

El consumo de gas L.P. por el proveedor Instalaciones y Domésticos de Tanques estacionarios, S.A. de
CV. (Flama Gas, S.A. de C.V.) Dr. Vicente L. Toledano No. 25 Xalostoc, Edo de México. Precios
vigentes a junio 99, mas 10% de |.V.A. $2.875m3



6. Mantenimiento. Comprende tanto el mantenimiento correctivo y preventivo que se tiene que dar a los
equipos de produccion. Para fines de evaluacion se considero el 7% del costo de adquisicion anual de la
maquinaria y equipo auxiliar (§17540.10, Cuadro 41).

Estos datos fueron proporcionados por el fabricante o distribuidor. ( Cuadro 37 y 38).

7. Seguros de la planta. Conjunto de bienes intangibles de la empresa necesarios para su
funcionamiento ( Cuadro 41 ), para este rubro se estimé un 3% sobre el monto total de la inversion inicial
fija. ($17385.16, Cuadro 42).

INVERSION TOTAL INICIAL FIJA Y DIFERIDA

La inversi6n inicial comprende la adquisicién de todos los activos fijos y diferidos necesarios para iniciar
la operacion de la empresa, con excepcion del capital de trabajo.

Se entiende por activo fijo los bienes tangibles que son propiedad de la empresa tales como:

1. Terreno. De acuerdo a la obra civil, se necesito 560m2 de superficie total para el proyecto. El costo
del terreno elegido fue de $213.00 / m” precios vigentes Febrero 1999.

El costo del terreno incluyo el lote, acondicionamiento, honorarios y gastos notariales. Teniendo un valor
de $119,280.00.

2. Obra civil. Comprendid la construccion fisica del inmueble y las instalaciones eléctricas y de gas L.P;
datos proporcionados por la constructora civil COINSA, S.A de C.V. con Arq. Javier Olmos. Tel.5303444,
donde el costo del Terreno y la Obra Civil tuvo un total de $198,288.00, Cuadro 36.

3. Equipo de seguridad industrial. Para fines de evaluacién, se considerd el 2% sobre el monto

total de la inversion de terreno y obra civil de $3965.76. Equipo de transporte fue una camioneta de uso,
marca Volkswagen, modelo 1995, de $90,179.00 (precio vigente a junio 98, incluye |.V.A., Auto - Ventas,
SA. deC.V).

4. Maquinaria de proceso. La maquinaria necesaria se determiné considerando las capacidades de
produccion.

El costo de la maquinaria incluye fletes, instalacion e 1.V.A. Cuadro 37. El abastecimiento de la

magquinaria se llevo por los proveedores del Anexo 6.
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TERRENO Y OBRA CIVIL CUADRO 36

CONCEPTO CANTIDAD |PRECIO UMITARIO|COSTO TOTAL

m2 SN N
Terreno y acondicionamienro 380 213 1192804
Obra Civil
Area de recepcion de materiales y
Embarque de producto 119.8 175.82 21063.234
terminado
Area de almacen de Matena Pnma
y Producto Terminado 5.8 110 109?4
Area de procesamiento de 42 120§ 50408
amaranto v mpieza de tnao
Area de panificacion (galletas) 50 120 72008
Area de alegrias, palanquetas 45 1201 54000
y trozos
Area de envoltura y empaquetado 45 120 5400
Sanitarios 14 6 95.89 1399.994]
Comedor 15 100 15008
Oficinas 23 210] 69308
Estacionamiento y patio de 25§ 164 3 14096 94
maniobras (barda 3m de altura)
FUENTE

Uora civil. Comprende basicamente 1a construccion fisica del inmueble, instalaciones
electricas y de gas L.P, datos proporcionados por |z constructora civil COINSA,
S Ade C.V con el Arg. Xavier Olmos. lTel. 530 3222 530 712/ $42.85/mZ de piso

MAQUINARIA DE PROCESO CUADRO 37
[CONCEPTO CANTIDAD ____ |cOSTO TOS10
UNITARIO TOTAL
N3 N3
tHorno 1 40000 40000
{Molino 1 23100 23100
Amasadora 1 26000 26000
Batidora 1 36000 36000
Olla de calentamiento 1 17964 17964
Tostadora 1 11100 11100
Mezcladora 2 26000 52000
Troquel p/formato galleta 1 2OGI 200
Maquina Limpiadora 1 1200/ 1200
Maquina Seleccionadora 1 J 4760/ 4760
Silos peq.p/ mat. prima 3 600 1800
Selladora p/ caja 1 150 150
Laminadora (rodillo) P 2600 5200
TOTAL 219,474

Inciuye instalacion, tiete e IVA)
FTEcios Wgentes, Junio oe 19y

5 Equipo Auxiliar. En este rubro se incluyen fletes, instalacion e |.V.A. Cuadro 38. El
abastecimiento del equipo auxiliar se llevo a cabo a través de los proveedores del Anexo 7.
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EQUIPO AUXILIAR CUADRO 38
ACTIVIDAD ANO 1 AND Z AND 3 ANO 7
Cantidad |Precio  Costo Precio Costo Precio Costo Precio Costo
unitario Total unitario Total unitario Total unitario Total
NS N$ N% N3 N$ N3 N$ N3

RACKS con capacidad 2 800 1600 800 1600 800 1600 80O 1600
para 18 charolas

Mesa de trabajo con 3 100 300 100 300 100 300 100 300
charolas

Mesa de aluminio 1 170 170 170 170 170 170 170 170
Montacargas manual 1 7000 7000 7000 7000 7000 7000 7000 7000|
con llantas de hule

Charolas de aluminio

a) Charolas de 0.9 x 0.5m| 6 120 720 120 720 120 720 120 720
b) Charolas de 0.65 x 6 120 720 120 720 120 720 120 720
Basculas Mecanicas

a) basculas para 500 Kg 1 2300 2300 2300 2300 2300 2300 2300 2300
b) basculas para 1000Kg 1 3383 3383 3383 3383 3383 3383 3383 3383
c) basculas para 260Kg 1 2300 2300 2300 2300 2300 2300 2300 2300
Tangue de gas 1 3795 3795 3795 3795 3795 3795 3795 3795
con cap p/ 1000its de

Estanteria metalica 600 600 600 600 600 600 600 600
Ventilador 1 150 150 150 150 150 150 150 150
Patin hidraulico 1 4180 4180 4180 4180 4180 4180 4180 4180
Tuberia acero al carbon 30 80 2400 B0 2400 80 2400 80 2400
|Banda de tablillas de pvc 3 4333 12999 4333 12999
SUBTOTALES 29618 29618 42617 42617
Utencilios (5% ) 1480.9 1480.9 2130.85 213085
TOTAL 31,098.90 31,098.90 44,747.85 44,747.85

NOTA' Se cbservo del segunde al tercer afie un incrementoe en el gasto de Equipe Auxiliar en una diferencia de $ 364976
por la proyeccion de adquinir Banda de Tablillas, para el area de produccion e iniciar automatizacion del proceso
Fuente' Investigacion directa de proveedores incluye instalacion, fiete e IVA Precios vigentes, Junio 1999

6. Equipo de oficina. Incluye fletes, instalacion e i.v.a. descrita por el proveedor: Equipo de Oficina

OFOX Bivd. Avila Camacho No. 1825 Periférico Nte Naucalpan, Edo. de México. Tel. 3590022.Cuadro 39.

EQUIPO DE OFICINA CUADRO 39
[CONCEPTO CTA TO TOST10
UNITARIO TOTAL
NS NS
Mobiliario
Escritorio Sencillo 5 500 2500
Sillas economicas 12 470 5640
Sofa de recepcién 1 4500 4500
Archivo 3 cajones 4 1100 4400
Sumadora Electrica 5 700 3500
Computadora Acer Power 1 6500 6500
(486 DX" de 50 MHZ)
Impresora Laser Jet 1 2500 2500
Acer Power
Estante de metal 3 142 4260
Anaguel de metal 3 00 2700
SUBTOTAL
OTROS (5% del Subtotal)
TOTAL 18590 36,500

Fuente: Equipo de Oficina Ofox Bivd Avila Camacho No. 1825, Perifenco Norte Naucalpan
bdo de Mexico Tel 353 0022 Precios vigentes, Marzo 15999, inciuye nstalacion fiele e IVA
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Activo diferido conjunto de bienes intangibles propiedad de la empresa necesarios para funcionamiento:

7. Gastos de contratos. Se incluyeron los conceptos, como contratos por servicio de energia eléctrica,
teléfono (Teléfonos de México S.A de C.V.) Parque Via 198, Col. Cuahutemoc, C.P. 06599, Méx. D.F.
Telmex) y agua . Para evaluacion se estimé el 0.5% sobre la inversion fija inicial; lo cual nos arroja la
siguiente cantidad $2,897.52. Cuadro 42.

8. Capacitacion de personal y puesta en marcha. Se considero un gasto por seleccidn y reclutamiento, y
una semana de adaptacién para el personal de produccién, que servira para ensefarle el manejo y los
procedimientos de operacion siendo los siguientes:

$ 2,000.00
Una semana de salario al personal de produccion $ 473767
Total $6737 67

Gastos de seleccion y reclutamiento

Una vez instalada la maquinaria, equipo y capacitado al personal en el manejo del proceso, se procede a
la puesta en marcha teniendo desembolsos que se requieren para cubnr los gastos que se generan
durante las pruebas y ajustes de la maquinaria y equipo, a fin de obtener los rendimientos y
caracteristicas deseadas de los productos.

Este concepto se calculd en base al 3% sobre la inversion en magquinaria ($219,474 Cuadro 37) Dicho
monto ascendié a $6584.22. Teniendo un monto total de este rubro incluyendo la Capacitacion de
Personal de $13,321.89.

9. Intereses preoperativos. Los intereses preoperativos son los que se pagan por el financiamiento
obtenido de la institucién crediticia durante el afio cero o de instalacién y puesta en marcha del proyecto.
El calculo de intereses se presento en el punto de financiamiento.

10. Constitucién Legal de la empresa. Incluyo el permiso para la constitucion de la sociedad mercantil, el
servicio del notario publico, inscripcion de la escritura constitutiva en el registro publico de la propiedad y
del comercio, el Registro Federal de Causantes de la empresa y autonzacion de los libros contables, la
licencia de autorizacién de uso de suelo, la licencia sanitaria, etc

Las erogaciones correspondientes se estimaron en $20,000.00 aprox. Segun Secretaria Hacienda y
Crédito Pablico.
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11. Gastos de administracion y ventas. Los gastos de administracion y ventas abarcaron sueldos del
personal administrativo, gastos correspondientes a la transportacion del producto terminado y gastos que
se efectuaron para promover y desarrollar el volumen de ventas. Cuadro 40. Los costcs mayores
representan sueldos.

12. Prestaciones para el trabajador. Los costos totales tanto produccion como de administracion y
ventas, se tomaron en cuenta las prestaciones de: IMSS 12.6%, INFONAVIT 5% , SAR 2%, Vacaciones
2.315% y Aguinaldo 4.1 %. Correspondiente a un 26% de prestaciones totales.

CALCULO DE LOS GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS ANUAL CUADRO 40

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
SUELDOS $N $N $N $N

Director General 292000 292000 292000 232000
Gerente de Compras 255500 255500 255500 255500
Contador 73000 73000 73000 73000
Asesoria Legal 73000 73000 73000 73000
Auxiliar Administrativo 54750 54750 24750
Secretaria 47450 47450 47450 27450
Vigilante 25550 25550 25550 25550
Prestaciones 26% 199290 213525 213525 213525
Total Sueldos y 965790 1034775 1034775 1034775
Prestaciones

Gastos de oficina 8712 9583.2 10541.52 115558672
(papeleria, etc).

Gastos Diversos 3585 3954 5 4349 .95 4734 945
(telefono, fax, etc.)

Gastos Transporte B7T12 9583 2 10541.52 11585672
(gasolina, aceite)

TOTAL DE GASTOS

ADMON Y VENTAS 986,809 1,057,896 1,060,208 1.062.751

Fuente: Calculos propios tomando en cuenta cuadro de requerimiento de
salarios para trabajadores, datos tomados del Cuadro 35

CAPITAL DE TRABAJO

Desde el punto de vista contable, este capital se defini6 como la diferencia aritmética entre el activo
circulante y el pasivo circulante.

Representado por el capital adicional (distinto de la inversion en activo fijo y diferido) necesano para
que empiece a funcionar la empresa, esto es, hay que financiar la primera produccién antes de recibir
ingresos, por lo que debe comprarse materia prima, pagar mano de obra directa que la transforme,
adquirir material de empaque, pagar insumos secundarios, cubrir seguros de |a planta, etc.

Todo esto contribuye el activo circulante (Capital de Trabajo), se observo que los costos mayores de
produccion son los correspondientes a la materia prima. Cuadro 41.



El Capital de Trabajo fijado para iniciar las operaciones se determiné en base, al calculo de la necesidad
de efectivo para cubrir los gastos hasta el momento en que la empresa pueda solventar sus erogaciones

con los ingresos provenientes de sus ventas.

Se calcul6 para un mes de operacion de la planta, ya que a partir del segundo mes, con los ingresos
recibidos de ventas se pueden cubrir los gastos, no habiendo necesidad de sobre girarse en un préstamo
mayor. El capital de trabajo de la empresa ascendi6 a $523,371.95 durante el primer mes de
operaciones. Cuadro 41.

COSTOS FIJOS Y VARIABLES
Los costos fijos son aquellos que no varian con los cambios en el volumen producido de productos y
servicios. Se incluyen depreciacién y amortizacion, seguros de la planta, mantenimiento, mano de obra

directa, mano de obra indirecta, intereses sobre préstamos a largo plazo, etc.

Los costos variables se modifican con los cambios en el volumen resultante de productos o servicios,
estos incluyeron principalmente los costos de materiales, consumo de energia, combustibles, agua,

empaques.
PRESUPUESTO DEL CAPITAL DE TRABAJO CUADRO 41.
CONCEPTO COSTOS Y GASTOS ANUAL]COSTOS Y GASTOS MENSUAL
NS NS

ACTIVO CIRCULANTE

MATERIA PRIMA 4774680.00 397890.00
MANO DE OBRA DIRECTA (%) 91819.04f 765159
MANO DE OBRA INDIRECTA (7) 252715.05) 21059.59)
GTOS. DE ADMNISTRACION Y VTAS 985809.00) 82234.08
MATERIAL DE BMPAQUE 129600.00) 10800.00
ENERGIA ELECTRICA 3840.00 320.00
COMBUSTIBLE 2875.00 239,58
AGUA 3200.00 266,67
SEGUROS DE LA PLANTA 17385.16 1448.76
MANTENIMENTO 17540.10 146168
TOTAL (capital de trabajo) 6,280,463.35! 523 371.95

(") Incluye el 26% de prestaciones. FUENTE: Calculos Propios tomados del Cuadro 34 y 40.

Mientras la inversion fija y diferida puede recuperarse por la via fiscal mediante la depreciacion y
amortizacion, la inversién en capital de trabajo no puede recuperarse por este medio, y dada su
naturaleza circulante la empresa puede resarcirse de €l en corto plazo. Cuadro 42.
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PRESUPUESTO DE LA INVERSION FIJA Y DIFERIDA DEL PROYECTO

CUADRO 42

CONCEPTO ;:OGTO TOTAL
N

Terreno y Acondicionamiento 119280.004
Obra Civil 79007.72,
Maquinaria de proceso 219474.00)
Equipo Auxiliar 31098.90)
Eqpo. de seguridad Industrial 3965.76
Equipo de Transporte 90179.00
Equipo de Oficina 36500.004
SUB Total (Inversion fija tangible) 5?9505.38’
Gastos de Contratos 2897.53
Capacitacion del personal y 13321.89
puesta en marcha
Constitucion Legal de la Empresa 20000.00
SUBTOTAL (Inversion diferida intangible) 36219.42,
TOTAL 615,724.80]

Fuente: Calculos propios datos tomados de Esquema 20 y Cuadro 36.

De acuerdo al volumen de produccion y a los costos de produccién se determino el costo unitario para

producir 1 Kg. de producto. Cuadro 43.

PRESUPUESTO GLOBAL DEL COSTO DE PRODUCCION N$ CUADRO 43

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Volumen de
produccion (TON) 176.84 19533 217.04 24115 24115
Materia Prima 4,774 680 5,273,910 5,860,080 6,511,050 6.511,050
Electricidad 1920 00 2208 00 2649 60 3179 52 3815 42
Combustible 2875.00 3306 25 3967 50 4761 .00 571320
Agua 3200.00 3680 00 4416.00 5299.20 5359 04
Empaques 129600 00 142560 00 171072.00 205286 40 246343 68
M. de obra directa 91819 04 91819.04 91819.04 891819 04 91819 04
Costos Directos 5,004,094 5,517,483 6,134,004 6,821,395 6 865,100
Depreciacion y
Amortizacion 655184 95 65184 85 65184 .95 65184 95 4264020
Seguro de la Planta 17385 17| 180976 40| 180976 40| 180976 40 180976 40
Mantenimiento 17540.10 1754010 1754010 17540 10 17540 10
Mano de obra 252715.05 361952.80 361952 80 361952 80 361352 80
Indirecta
Costos indirectos 352,825 625,654 625,654 625,654 603.109
Costos de prod. 5,355,919 6,143,138 6,759,658 7,447 049 7,458 210
Costos Unitario (Kg) 30.29 30.95 30.94 30.88 30.97

Fuente: Calculos propios en base al Cuadro 32, Cuadro 41 y Cuadro 44




DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES

Estos costos virtuales, tienen el efecto de un costo sin causar una erogacién propiamente dicha. El
término depreciacion se aplica a los activos fijos y amortizacion a los activos diferidos o intangibles.

Estos cargos estan autorizados por la propia Ley y el beneficio que obtiene el contribuyente en su
aplicacién es que toda inversion puede ser recuperada por la via fiscal (excepto el capital de trabajo).
Cuadro 44.

El gobierno, con base en el promedio de vida Gtil de los bienes, asigna un porcentaje segtn su tipo y solo

se permite en nuestro pais el uso del método de depreciacidn por linea recta.

El método de linea recta consiste en depreciar (recuperar) una cantidad igual cada afo, en un periodo
determinado, los cuales estan dados por el propio porcentaje aplicado.

Debido a que la empresa va adquiriendo equipo auxiliar en el afio 2, 3 y 4 existe un cambio de la
depreciacion acumulada al final de un afio con respecto al inicio siguiente.

El valor de rescate ¢ de salvamento de la empresa ascendio a $312,344.54 y se calculo restando al valor
adquisicion, la depreciacion acumulada hasta el quinto aiio.

Para formarse, toda empresa debe realizar una inversion inicial. El capital que constituye esta inversion
puede provenir de varias fuentes: sélo de personas fisicas (inversionistas), de personas morales (otras

empresas) de inversionistas e instituciones de crédito (Bancos) o de una mezcla de cualquiera de estos.

Como sea que haya sido la aportacion de capitales, cada uno de ellos tendra un costo asociado al capital
de aporte, y la empresa asi formada, tendra un costo de capital propio. En este caso la inversion total
ascendi6 a $1,139.096.74 para el afio de instalacion y puesta en marcha, Cuadro 45.

ORIGEN Y APLICACION DE RECURSOS
El financiamiento se obtuvo de la siguiente forma: el 80% se pidi6 a créditos y el 20% restante por las
aportaciones de los socios de la empresa.

Los créditos fueron otorgados por Fondos Instituidos en el Programa Para Micro y Pequefia Empresa
(PROMYP), perteneciente a Nacional Financiera (NAFIN). Bancomer S A.

Este intermediano financiero, pone en operacion los instrumentos y mecanismos financieros para que a

través de éstos se logre la canalizacion de recursos hacia la empresa considerando tasas fijas y una

107



CAL QL0 DE LA DEPREQACION Y AMORTIZACION CUADRO 44
TASA DE WALOR DE
INVERSION | DEPREQIACION
INCIAL Y10
CONCEPTO AMORTIZACION CARGOS POR DEPRECIACION YIO AMORTIZACION SAL VAMENTO
N$ ANUAL ANUAL
1 £ J 4 2 ANCE
ACTIVOS RJOS
CBRACIMLY TERRENO 1982838 00) 5004 91440 9914400 991440 991440 991440  148716.004
|MAQUINARIADE PRODUCCICH  218474.00) 10000 21947400 21947400 21947400 21947400 21947400  109737.00
EQPO ALDJUAR 31057.90) 100094 310879 310979 310979 310079 310979 15548 9
EQPO. DE SEGURIDAD IND. 3\5 74 10,0074 3%6.55 36 54 IB 58 IB55 39654 1982 89
EQPO. DE TRANSPORTE 017900 5000 2547 25475 Z544TH 254475 - 0.00
EQPO. DE OFICINA 3650000 10.00°%4 350.00 B0  FBE000 365000 3650.00 18250 00
ACTVOS OFERIDOS
GASTOS DE CONTRATO 2897 53 100094 28875 28575 28075 2857 2685 7 1448 76}
CAPACITACION DE PBERSCNAY
Y PUESTA EN MARCHA 13321.89 100074 133219 133219 13219 13219 13219 6650 95
CONSTITUCION LEGAL CE LA
EMPRESA 20000 00 10.00°4 2000008 2000 00X 2000 00 2000 008 200000 10000 00y
TOTAL 6157‘24(81 6518486 6518486 6518485 6518485 42640.11] 31234454
Fuerte: Caouos propics tomando como base la ISR Ley Imp sobre |a Renta( 1997). Detos enbese d Cuao 42
FLUJO NETO DE INVERSIONES CUADRO 45
ANO T ANO Z ANO 3 ANO 4 ANOS  [Valor de
Salvamento Afo
JA
Terreno y Acondicdonamiento 119280.00 148716.00
Obra Civil 79007.72
{Maquinaria de proceso 219474.00 109737.00
Equipo Awdliar 31097.90] 0.00 13649.95 0.00 15548.95]
Equipo de Seguridad Industrial 3965.76| 1982 .88
Equipo de Transporte 90179.00| 0.00
Equipo de Oficina 36500.00] 18250.00
|INVERSION DIFERIDA
Gastos de contratos 2897.53) 144876
Capacitacion y puesta en marcha 13321.89 6660.95)
Constitucion legal de la empresa 20000.00 10000.00
CAPITAL DE TRABAJO
Costos y gastos que implican 523371.95)
Salida de efectivo (1er mes)
FLUJO DE INVERSIONES 1,139,096.744 0.00] 13,649.95) 0.00 0.00] 312,344.54]
FUENTE:Calcudos propios en base al cuadro 41 Y 44,



mayor correspondencia entre los plazos de amortizacion y de gracia de los créditos, de acuerdo a |a estructura

financiera de la empresa.

El objetivo del PROMYP es promover |z creacién y apoyar el desarrollo de las micro y pequefias empresas,
buscando su incorporacion a los procesos de la economia formal, y su integracion a las cadenas productivas y
comerciales. Cuadro 46.

PLAZOS Y MONTOS MAXIMOS POR TIPO DE CREDITO CUADRO 46.
|Programes Tipode |Tasaal |Monto(") Plazo por Tipo de
usuario |Maxdimo Credito
Moneda |final miles (NS)  |Amort/Gracia Participacién (%) | Destino de los Recursos
Nafin | Empresa
PROMYP 3afiosBmeses 80 20 |Capital de Trabajo
MN | CPP+4 700
MCROEMPRESA 10afios/ 18meses 80 20 ok -
1o tnes 80 20 |instalaciones Fijas

Condiciones:

(1) Bl costo de capital o tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR ) igua al CP.P. + 4 ( 17.18 +4= 21%)
C.P.P. = 17.18% Al mes de Junio de 1995 ( TMAR: 17.8+4=21%)

(2) B monto definitivo dependera de la capaddada de pago de la empresa

(3) Las condiciones definitivas dependeran de la capadidad de pago de la empresa.

FUENTE: Camara Nacional de la Industria de la construccién, revista Mesicana de la Construccion artiaifo:
"Programa de Apoyo Crediticio de Naciondl Finandiera”, (PROMYP). No. 465, Octubre 1996,

NACIONAL FINANCIERA "PROGRAMA PARA LAMCRO Y LA PEQUENA BVPRESA (PROMYP)”"
Direccién de finandiamiento a la Micro y Pequeria empresa; Insurgertes Sur 1971, Tarre lll-Piso i

Tels. 325 6567 y 325 6568; Junio de 1996. Bancomer, SA, Av. Universidad 1200, Col. Xoco; Tel. 6216550,

Apoyos financieros a la micro y pequefa empresa, mediante el descuento de créditos que otorgan los
intermediarios financieros reconocidos y autorizados por NAFIN, se constituyen para adquirir maquinaria, equipo
y mobiliario para instalaciones industriales y locales comerciales o de servicios, asi como el fortalecimiento de su
Capital de Trabajo.

Todo ello, con la finalidad de hacer eficiente su operacion, alcanzar niveles 6ptimos de competencia y financiar
capital de trabajo de micro y pequefias empresas mediante el sistema de Factoraje Financiero e Inversiones en

Activos Fijos a través de operaciones de arrendamiento financiero. %

22) Montes, Diaz Alejandro Proyecoidn econd— == zdmimstrativa en 13 creacdn de una planta industnal de productos de amaranto en el

DT Méx 1990. p 76 Tesis Licenc atura LhAY Facultad de Contaduria v Acministracidn
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La inversion se resume en {res grandes rubros que son: Inversion Fija, Inversion Diferida y Capital de Trabajo,
éstas inversiones originan que se gestione tres tipos de créditos:

Crédito | Credito Refaccionario (maquinaria y equipo)
Crédito II Crédito Refaccionario (instalaciones fisicas)
Crédito 11l Crédito de Avio (capital de trabajo)

El interés que se fija para éstos créditos es variable de acuerdo al costo porcentual promedio (C.C.P.) 6 Tasa
Minima Aceptable de Rendimiento, que el Banco de México da a conocer mensualmente. EI C.C.P. para el mes
de Junio de 1997 fue de 17.18%. Los requisitos para establecer una linea de crédito con Bancomer S.A. para la

obtencién de Recursos son:

1. Estados financieros y flujo de caja proyectados al plazo solicitado.

2. Siete referencias comerciales (nombre, direccion y teléfono) con experiencia créditicia

3. Carta solicitud del crédito, indicando el proyecto de inversion fabricacion y plazo del crédito.

4. Manifestacién personal del o los avales.

5. Si existen bienes raices adjuntar fotocopia del sello del registro publico de la propiedad, para verificacion.
GASTOS FINANCIEROS Y PAGOS DEL PRINCIPAL

Gastos financieros son los intereses que se deben pagar en relacién con capitales obtenidos en préstamo. Una
empresa esta financiada cuando ha pedido capital en préstamo para cubrir cualquiera de sus necesidades
economicas. Estos gastos resultaron, en el caso del proyecto, del préstamo que se prevé tramitar en el Programa
Para la Micro y Pequefia Empresa (PROMYP).

La Ley del Impuesto sobre la Renta dice en su Articulo 24, fraccién VIIl: “Son deduccicnes de impuestos los
intereses pagados por capitales tomados en préstamo, siempre que estos se hayan invertido en los fines del
negocio”

Cuando se pide un préstamo, hay que saber hacer el tratamiento fiscal adecuado a los intereses y pago de
principal, es un aspecto vital en el momento de realizar la evaluacién econémica. A continuacion se realizaron
los clculos de los Gastos Financieros y Pagos del Principal, de acuerdo a los créditos solicitados.

En el cuadro 47. se obtuvieron los intereses o gastos financieros y el pago a principal. para saldar la deuda en

tres afios, del credito para el capital de trabajo.



CONCEPTO: CAPITAL DE TRABAJO
MONTO: $523,371.95

Tabla de pago de la deuda NAFIN con una participacion 80% y € empresarnio (usuario 20%)
Monto: $418697.56

Tasadeinterés 21%

Plazo: 3 afos

Plazo de gracia: 6 meses

Pago de cantidades igudes a find de cada uno de los tres afos
A anudidad

P. monto

i : tasa deinteres

A=PLi(1+i)/(1+i)%-1]

A=418697.56[0.21 (1+0.21)°/(1+021)°-1)

A=201885.70
CUADRO 47.
Ao Interes Pago de finde |Pago a principal |Deuda despues
ano del pago
0| 418697.56
1 87926.49]201885.70 113959.21 304738.35
2 63995.05]201885.70 137890.65, 166847.7
3 35038.02]201885.70 166847.68 0.02]
418697.54'

En el cuadro 48, se obtuvieron los intereses o gastos financieros y el pago a principal, para saldar la deuda en

diez afos, del crédito para obtener la maquinaria y equipo requeridos.

En el cuadro 49, se obtuvieron los intereses o gastos financieros y el pago a principal, para saldar la deuda en
doce afios, del crédito para el terreno y obra civil.

Cuando se realiza un préstamo existen cuatro formas generales de pagarlo: 1) pago de capital e intereses al
final de los cinco afos, 2) pago de interés al final de cada afio y todo el capital al final del quinto afio, 3) pago
de cantidades iguales al final de cada uno de los cinco afios y 4) pago de intereses y una parte proporcional del

capital al final de cada uno de los cinco afos.

Para la institucion financiera los cuatro planes son equivalentes.



CONCEPTO: REFACCIONARIO ( MAQUINARIAY EQUIPO )
MONTO: $250,572.90

Tabla de pago de la deuda NAFIN con una participacion 80%
y & empresario (usuario 20%)

Monto: $200458.32

Tasadeinterés  21%

Plazo: 10 anos

Plazo de gracia. 18 meses

Pago de cantidades iguales 4 final de cada uno de los diez anos
A anualidad

P: monto

i : tasa de interes

A=P[i(1+i)’ /1(1+i)%-1]
A=200458.32[0.21(1+0.21)%/(1+021)°-1]

A= 200458.32 * ( 0.256054)

A=51328.24 CUADRO 48.
Ano Interes Pago de finde |Pago a principal |Deuda despues
ano del
i T
1 42096.25]42096.25 0.00 200458.32
2 42096.25]51328.01 9231.76] 191226.56
3 40157.58}51328.01 11170. 180056.12
4 37811.79151328.01 13516.22 166539.90]
5 34973.38151328.01 16354. 150185.27
6 31538.91|51328.01 19789.1 130396.17
7l 27383.19151328.01 23944.82 106451.35
8! 22354.78151328.01 28973.23 77478.12
9 16270.41151328.01 35057. 42420.52
10 8908.31|51328.01 42419.70 0.82
303590.84 504048.34| 200457.50

Fuente: Calculos propios a partir de la sumatona de Maquinana de Proceso Cuadro 37y
Equipo Awndliar Cuadro 38.

La forma de pago seleccionada para el proyecto fue la 3), es la mas recomendada ya que permite un adecuado
manejo de la deuda

Presentando los calculos a la forma de pago elegida, conceptos del préstamo ( Refaccionario y Capital de
Trabajo) segun los plazos de amortizacion.
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CONCEPTO REFACOONARIO ( INSTALAQONES HJIAORSICAS )
$198,288.00
Tabla de pago de la deuda NAFIN con una participadidn 80Py d empresario (usuario 207
$158630.40
Tasadeineds  21%

12 afos

MONTO,

Mot
Rax:

Ramdegada 36 meses

Pago de cantidades igudles d findl de cada uno de los doce afos

A andicad
P. monto

i :tasadeiniaes
A=P[i(1+i)° /(1+i)°-1]
A=15853040[ 021 (1+021)°/(1+021)°-1]
A= 15853040 * ( 0.255054)

A=40617.86 CUADRD 49.
Ao Interes Pagodefinde |Pagoaprincipal |Deuda despues
aho del pago
0 158630.40
1 33B312.35 3331238 0.00 15863040
33312 3331238 0.00 158630.40
33312 3331238 0.00 158630.40!
33312 40617.85 730548 151324.92)
31778, 40617.86 883963 142485.30
292191 40617.86 10695.95 131789.35
27675. 40617.865 1294210 118847.25
24967 40617.86 15659, 103187.32
21660, 40617.85 18948. 8423879
1 17690.1 40617. 22927.71 61311.
11 12875. 40617. 27742 33568,
1 7049. 40617. 33568, 0.
306%67. 465497. 158630,

RUBNTE Caados Propios en basea Quadio 6y Qado 46..

En el Cuadro 50 se observa la sumatoria anual, de los gastos financieros de los tres diferentes tipos de créditos.
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GASTOS ANANCIERCS CUADRO S0

ANOS|REFACCIONARIO |REFACCIONARIO  |CARITALDE  [TOT
(INSTALACIONES  |(MAQUINARA Y
FIAS) EQUIPO) TRAB
1 3331238 4200625 879649 16333512
2 33312 4209625 6309505 13940368
3 33312 4015758] 3500802 108507,
4 3312 37811.79 711241
5 31778 34973.38 66751.61
6 2002191 3153891 61460.
7 276757 27383.19] 55058,
g 24957 235478 4731271
9 21669, 16270.41 37939.7
10 17690.1 8908.31 26598
11 12875, 12875,
12 7049, 7049,

FUBNTE Cacuos Propios, resumen a partir de Cuadro 47, 48 y 49.

En el Cuadro 51 se observa la sumatoria anual, de los pagos del principal de los tres diferentes tipos de
creditos.

PAGOS DHL PRNOIPAL CUADRO51
ANDS|REFACOONARO  |[REFACOONARO  |CARTALDE  [TOT
(INSTALAOONES  |(MACLINARIAY
RS BAURQ TRAR
1 0 000 13321 113850.21
2 0 3176 137064 14712241
3 0 1117043 16634769 178018.12
7305. 135162 20821.70
880! 163654.63 519.25
10805 1978910 048505
129421 23944. 8 3683691
15659, BI7323 463316
1848 36067 60 54006.13
1 292771 24197 65347 41
1 27742 27742
1 £¢55:) 33568

FRUBNTE Cdacs en besed resumen de pagos prinapd, Quedro47, 48y 49
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PRESUPUESTOS DE INGRESOS Y EGRESOS

El analisis del presupuesto de ingresos y el presupuesto de egresos sirvié para analizar el estado de pérdidas y
ganancias proforma y el punto de equilibrio, utilizdndose posteriormente para llevar a cabo la evaluacion
econémico - financiera.

El presupuesto de ingresos estuvo en funcién del volumen de produccion durante la vida util del proyecto y de
los precios de venta de los productos, son resultado de multiplicar a la produccion programada por los precios
de venta unitario de cada producto. Cuadro 52.

PRESUPUESTO DE INGRESOS POR VENTAS CUADRO 2
ANO1 ANO 2 ANO3 ANO4

[VOLLVEN [INGRESOS [VOLUVEN|INGRESOS [VOLLMEN [INGRESOS  [VOLLMEN [INGFRESOS |

DE VENTAS|POR 0E POR DE VENTAS| POR VBNTAS]| DE VENTAS FOR VENTAY

ANUALES |VENTAS VENTAS [VBENTAS ANUALES |ANUALES ANUALES |ANUALES

Fzas  JANUAES |AUALES |AUALES [Pz o) (PZAS)

924001 877,800 102657] 975,333 114074] 1083704 126749 1204115
3700y 23138400 414667] 2,570,933 460741 2856593 511934 3,173,992

60000 2520008 66657 280,000 74074 nan 82305 4567
480000f 21600001 533333  2.400,000 592093  2666667] 658435 2962963

6480001 29160001 720000f 3.240,000 800000 3600000 888889 4,000,000

1653600] 85196400 1837333 9,466,267 2041481 1ﬂ,513,074 268313 11,686,749
FUBNTE: Calados propics tomando producto anual de piezas, basado dd CUADRO 26, Capitulo Il y Esquema 9y 10 Capitulo IV,
Teniendo 25 das habiles por doce meses.

El presupuesto de egresos al igual que el de ingresos estuvo en funcion del programa de produccién y
para su estimacion se emplearon los costos directos y los costos indirectos (costos de produccion),

Los gastos de administracion y venta (gastos de operacion) y los gastos financieros (intereses y pago
de principal) en que incurre la empresa al producir y comercializar los productos elaborados. Cuadro 53.

PUNTO DE EQUILIBRIO
El punto de equilibrio es el punto de actividad financiera que indica que los costos o gastos totales son iguales a
los ingresos brutos totales. El analisis del punto de equilibrio es basicamente una técnica analitica para estudiar

las relaciones existentes entre costos fijos, costos variables y utilidades o beneficios

Es el nivel de produccién donde los ingresos de las ventas por producto terminado son exactamente iguales a
la suma de los costos y gastos. En dicho punto de equilibrio la empresa no gana, ni pierde y a partir del cual,

con cada unidad adicional vendida, genera utilidades.
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COSTOS FIJOS, VARIABL ES E INGRESOS POR VENTAS

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3
INGRESOS POR VIAS
PRODUCTO TERMINADO TON 195.62} 217.36}
|EGRESOS
COSTO DE PRODUCCION
Costos Directos s004004.04] 551748320 6134004.14]  e21395.16] 696510038
Costos Indirectos 38527] 62565425 625654250  625654.25|  603109.50
GASTOS DE OPERACION
Gastos De Admon. Y Mas. 986809.00{ 1057895.90f 1060207.99] 108275129 1062751.29)
GASTOS FINANCIEROS
Intereses 163335.12] 13940368 108507.98 7112417 6675161
PAGOS AL PRINCIPAL
(Capita De Trabgo) 11395921 13789065| 16684768
PAGOS AL PRINCIPAL
(Refaccionario) 0.00 923176] 1117043 20821.70
|EGRESOS TOTALES 662102264] 748755953 810639247]  8601746.56)
Utilidad Antes De Impuestos *** 1898617.36] 1978707.14] 241168161 308500241
ISR (35%) 664516, 692547.50| 844088 1079750.
RUT. (10%) 189861.74] 197870.71] 241168.1 308500.2
COSTOS VARIABLES * 747540045 8377977.74] 9191649.1 9989997
COSTOS FlJOS™ 615724.80] 615724. 615724, 615724,
COSTOS TOTALES B091125.25] 8993702 9807373, 10605722

FUENTE: Resurmen de calaulos propios tomados de los cuadros de costos 40, cuadro 43, cuadro S0y 51.
* Los costos varables se obtienen de la sumatoria de Egresos Totales mas 1.S.R (35%) y RT.U (10%).

“* Se obtienen del cuadro 42 de Inversion Fja.
“* Se obtiene de la diferendia entre Ingresos por Vientas y Egresoso Totales.

De hecho permiti6 determinar el punto en que las ventas cubrirdn exactamente los gastos totales. Si la

empresa desea evitar pérdidas, sus ventas deben cubrir todos los costos *.,

RELACION PUNTO DE EQUILIBRIO CUADRO 54.

ANO _ JUNIDADES TINGRESOS POR [COSTOS
PRODUCIDAS O
VENDIDAS ( eje X ) [VTAS (ejeY) |TOTALES (eje Y)
0| o_ool 0.00 615724.80
P. EQUI 103.80 5023515.56 5023510.34
1 176.04 8519640.00 8091125.25
2 195.62 9466266.67 8993702.54
3 217.36]  10518074.07 9807373.99]
4 24151  11686748.97 10605722.45
5 24151  11686748.97 10617360.71

FUENTE: CALCULOS PROPIOS EN BASE AL CUADRO 53 Y GRAFICA 7

2MESQUIVIAS Garcia Raymunde Andlisis y estrategias de comercializacidn de la harina de amaranto en el DF

Teus Licenciatura (Lic Admunistracién) UNAM Facultad de Contaduria y Admimstracidn P 77
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En el Cuadro 54 se expreso el volumen producido (unidades producidas) en el eje de las abscisas ( X ) y
los costos totales e ingresos por ventas totales en el eje de las ordenadas (Y ).

Los costos fijos $615,724.80 se representaron por una linea horizontal y paralela al eje de las abscisas ya
que son iguales, para cualquiera que sea el numero de unidades producidas. Los costos variables se
presentaron en la Grafica 7, como el resultado de los costos totales menos los costos fijos totales. por lo
tanto el area de los costos variables en dicha grafica tuvo un limite inferior que son los costos fijos totales
y un limite superior que fueron los costos totales.

Los costos materializan la suma de los costos fijos totales y los costos variable totales. Se presenta dos
zonas, una de pérdidas, en la cual los costos totales son mayores a los ingresos totales brutos y otra de
ganancias, en la cual los ingresos totales brutos son superiores a los costos totales.

PUNTOCE EQUILIERO
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El andlisis del Punto de Equilibrio, también puede realizarse a través de modelos matematicos. Es posible
determinar el nivel de pérdidas 6 utilidades a diferentes volumenes, restando del ingreso por ventas, los
costos fijos y variables a cualquier volumen dado. Esto puede ser expresado de la siguiente manera:

P=1-(CF + CV) endonde,
P : pérdidas 6 ganancias
I : ingresos pronosticados
CF : costo fijo

CV : costos variables, que es el niimero de unidades producidas y vendidas multiplicado
por el costo variable por unidad.
Si deseamos encontrar el punto de equilibrio usando una ecuacion, implicaria igualar la linea del ingreso
por ventas y la linea del costo total. En el punto donde se igualan no existe perdida o utilidad. De la
ecuacion anterior tenemos:
P=1-(CF + CV)
endonde, | VU - Q Y.
Cv=CW * Q
IVU : ingreso por venta por unidad

Q : cantidad producida en el punto de equilibrio
CVU : costo variable por unidad

en el punto de equilibrio P =0, porlo tanto
P=IVU * Q- {CF+(CW~"Q)}=0
{Q (VU -Cvu)} - CF =0, finaimente:

Q = _ CF_.
VU - Cvu
A continuacion se presentan los datos referentes al presupuesto del primer aiio de operacion:
CF = $615,724.80
IVU = $8, 519, 640. 00
CVU = $7, 475, 400. 45
Q=___ 615.724.80 = 0.589639
8,519,640 00 - 7,475, 400.45
PROYECOION DURANTE EL PUNTO DE EQUILIBRIO Y B PRIMER ANO DE OPERACION CUADRO 548
Porcertge |Unidades  |Volumende |Ingresos por | Costos fijos | Costos Costos
poduadas |vatas vertas
proyectado | Ton awdespea |avdes $ vaiables totaes

8% % [10380. S75a8 50235155 (61572480 |4,407,785.54 |5023510.34

Putode
Ecpilibrio
Primer a0|100. % 176.04 1653800 |8519640.00 (61572480 |7.47540045 |8031,125.25
Fuerte: Calcuos propios en bese ala grdfica 7. cuado 52, 53, 54y calcuo del purto de equilibrio.
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Cuando la produccién es igual a cero, los costos totales son iguales a los costos fijos totales, la curva de
costos totales emerge a partir de la curva de costos fijos. La curva lineal de ingresos totales brutos
emerge del origen, este comportamiento se debid a que cuando la produccion fue igual a cero los
ingresos totales brutos fueron inexistentes.

Conforme el nimero de unidades producidas se incrementaron, el aumento de los ingresos totales brutos
y los costos variables totales ascendieron. Es importante recalcar, que si el precio unitario del producto se
incrementa (y permanecen constantes los demas factores) 1a pendiente de la curva lineal de los ingresos

totales se modifica, lo que significa un ascenso en la curva lineal de los ingresos.

En consecuencia a esto cambia el nivel de produccién, donde la empresa se encuentra en punto de
equilibrio, se necesitaria producir una menor cantidad de producto para encontrar un punto de equilibrio.

La cantidad de producto que la empresa necesito producir para que se encuentre en punto de equilibrio fue
de 103.80Ton/aflo producidas y vendidas lo que indico que el punto de equilibrio se presento en el
transcurso del primer aio ya que se proyecto una produccion de 176.04Ton/afio, representando el punto de
equilibrio el 58.96% de la produccion presupuestada al primer afo de operacion, este punto represento una

menor cantidad de unidades producidas y vendidas que fue Xo. Cuadro 54B.

Asimismo la zona de ganancias se amplio una vez que la curva lineal de los ingresos tuvo un ascenso, y
obviamente se redujo la zona de pérdidas. La utilidad neta para el 5to afio fue de $1,685,113.06 (es
aquella que se logra una vez que la curva lineal de ingresos ascendid). Cuadro 55.

Si los costos variables unitarios se incrementan (permaneciendo constantes los demas factores) la
pendiente de la curva lineal de los costos totales se modifica. lo que significa un ascenso en la curva lineal
de los costos totales, en consecuencia el nivel de produccion para alcanzar el punto de equilibrio aumenta.
Si se dio el ascenso de la curva lineal de los costos totales se alcanza el equilibrio con un mayor nivel de

unidades producidas y vendidas

En algunas empresas (que utilizan el 100% de su capacidad instalada), el punto de equilibrio no lo logran,
debido a que el nimero de unidades producidas y vendidas es inferior a las exigidas por el punto de
equilibrio. Esto se debe evitar. El punto de equilibrio se determiné para conocer el nivel de produccion y
ventas minimas necesarias para que la empresa no incurra en pérdidas y se mantenga en un nivel
operalivo, sin que esto signifique que aunque haya ganancias estas sean suficientes para hacer rentable el

proyecto.

No es una técnica para evaluar la rentabilidad de una inversion, aunque es una importante referencia para
observar el efecto sobre utilidades al subir o bajar precios de produccion, de aumentos o disminuciones de
costos como impuestos, renta, sueldos, suministro o equipos, aumento de utilidades con el incremento en

produccion y ventas.
19



ESTADO DE RESULTADOS PRO-FORMA
La finalidad del anélisis del estado de resultados, 6 pérdidas y ganancias, fue calcular la utilidad neta y los

flujos de efectivo del proyecto, que son en forma general el beneficio real de la operacion de la planta.

Se obtuvieron restando de los ingresos todos los costos en que incurre la planta e impuestos que debe

pagar. El término proforma significa proyectado. Los flujos netos efectivos (FNE) se utilizaron en la

evaluacién econdmica del proyecto, mientras mayores son éstos, mejor es la rentabilidad econémica.

Se sefalo que los FNE contienen los montos de depreciaciéon y amortizacién, ya que de esta manera se

obtuvo un resultado més realista. Cuadro 55.

FULUO NETO BFECTIVO EN LA FASE DE PRODUCCION CUADRO 6.
— OONCEPTO AND1 AND2 | AND3 Mb% ANDS

INGRESOS PORVTAS 8519640.00| 9466266.67] 10518074.07] 1168674897 1168674897
EGRESOS
COSTO DE PRODUCCION
OOSTOS DRECTOS 50040404 551748329 6134004.14] 622130516  68655100.38
OOSTOS INDIRECTOS IR527] 62565429 265425 62565429 60310950
| GASTOS DE OPERACION
GASTOS DE ADMON Y VTAS 983000 105786590 1060207.99 106275129 106275129
GASTOS ANANCIEROS
INTERESES 1633%6.12] 13040368  108507.98 7112417 6675161
PAGOS AL PRINGIPAL
(CAPITAL DE TRABAIO) 11309921] 1378065 166847.68
PAGOS AL PRINGPAL
(REFACOONARO) oo w317 1117043 201700 2519426
TOTAL DE EGRESCS * 652102264 745755053 81063247] 860174658 862290704
UTIUDAD ANTES DEIMPUESTOS™ | 1898617.39]  1978707.14 241168161]  308500241] 3063841.53
ISR (3% 664516080 6054750 84408856 107975084 107234468
RUT. (10%) *= 18086174 19787071] 24116816 30850024  306384.19
UTILIDADNETA 104422955 1083889} 13642488 16967513 168511309

FUBNTE Calados propios tomado ddl auadro de gastos finanderos y pago dd prindpd y auado 53,
* Sumdtaria de Costos de produodon, Gastos de Qperadién y Gastos Finanderos.
** [Ciferenda entre Ingresos par ertas y Totdl de Egresos
™ Representad  |.SR un35% sobre la Utilidad artes de Impuestos
“* Representad RUT. un 10% sobre la Uilidad antes de Impuestos

Uno de los rubros que aparecieron en el estado de resultados son los impuestos que deben pagarse.

Segun la utilidad bruta anual proyectada (después de deducir todos los costos autorizados), la empresa
debe pagar, sobre ese monto, el 35% de |.S.R.
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ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS CON FINANCIAMIENTO

. R— o
B.67| 1051807407
EGRESOS
COSTO DE PRODUCCION * 6143137.53| 6759658.38
UTILIDAD BRUTA ** 316272069 3323129.13] 3758415.69
GASTOS DE OPERACION 986800.00] 10578%5.90 1060207.99
GASTOS FINANCIERCS 27720433 28656.09]  286526.09
UTILIDADES ANTES DE IMPUESTOS | 189861736 1978707.14] 241168161
ISR (35%) 66451608 692547.50] 84408856
RUT. (10%) 189861.74]  197870.71] 241168.16
UTILIDAD NETA 1044239.65| 108828893 1326424.88
MAS;
Depreciacion y AMOMizacion 65184868 6518486  65184.85
Fiyjo Neto de Efectivo 1109424.41| 115347378 139160974  17619%6.18)

FUENTE:Calculos propios tomado del cuadro de gastos finanderos y pago del prinapa y asadro 5.
* Resutado de sumar los Costos Directos e Indirectos.
“* Resultado de la diferendia de Ingresos por Ventas y Costos de Producdon.
“** Interviene & gasto generado por Intereses y Pagos a Princpa (Capital de Trabgo y Refacaonano)

cuando existe un finanaamiento en el proyecto.

Asimismo, la Ley de impuestos sobre la Renta sefiala que el reparto de utilidades a los trabajadores (RUT)

debe ser del 10%, por lo que el impuesto total que se paga es del 45%.

Se muestran los estados de resultados para la empresa durante cinco afios, con financiamiento Cuadro 56.

A continuacidn se efectud el estado de perdidas y ganancias sin financiamiento en caso de que

no se quiera recurrir a un crédito bancaric. Cuadro 57.

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS SIN AINANCIAMIENTO CUADRO 57.

CONCERTO ANO1 ANCO 2 ANO 3 ANO 4 _ﬂg&(}nszwl
TNGRESUS POR VIAS [ B510040.00]  S360206.67] 10518074.07]  11686748.97]
EGRESOS
COSTO DE PRODUCCION 5356919.31] 6143137.53] 6753658.38] 744704940 746820988
UTILUDAD BRUTA* 316272069 3323120.13] 375841569 4239699.57| 4218539.09
GASTOS DE OPERACION 986800.00] 1057895901 106020799 106275129 106275129
UTILIDAD ANTES D IMPUESTOS ™ 2175911.69| 226523323 2698207.70 3176948.28] 3155787.80
I.S.R (35%) 761569.09] 792831.63 944372.69 111193190 110452573
RU.T. (10%) 217591.17) 226523.32 268820.77] 317654 .83 315578.78)
UTILIDAD NETA 1196751.43] 1245878, 1484014.23] 1747321.55| 1735683.29]
MAS:
Depreciacion y Amortizacon 65184.85] 65184.85] 65184.85 65184 .86 42640.11
Flujo Neto de Eectivo 1261936.29] 131 1063.14| 1549199.09{ 1812506.41] 177832340

FUENTE:Calcuos propios tomado del cuadro de estado de perdidas y ganancias, en base a los cuadros 40, 42y 43.
Cuadro en base a Cuadro 55 sin involucrar los Gastos Finandieros ya que es sin financiamiento.
* Diferencia entre Ingresos par Ventas y Costos de Produccidn
“* Diferenda entre Utilidad Bruta y Gastos de Operacién, 6 la sumataria Costo de Produccidn y Gastos de Operacion

més la dferencia de Ingresos por Ventas.



BALANCE GENERAL PRO-FORMA

Los balances tuvieron como objetivo principal determinar anualmente el valor real de la empresa en un
momento determinado. Activo = Pasivo + Capital.

Activo: para una empresa significa cualquier pertenencia material o inmaterial.

Pasivo: significa cualquier tipo de obligacién o deuda que se tenga.

Capital: son activos en dinero o en titulos, propiedad de los accionistas o propietarios de la empresa.

Para observar el analisis econémico de un proyecto se realizo solamente el balance general inicial, ya que
cuando una empresa empieza a generar ganancias, no es posible saber con certeza el destino de las
mismas, en la practica, se puede decidir distribuir la mayoria de las utilidades 6 reinvertir en el propio
negocio

El Cuadro 58 muestra el Balance General inicial de la empresa (afo1).

El estudio de evaluacion economica - financiera fue la parte final de la secuencia de analisis de factibilidad
del proyecto y por objetivo fundamental determino la rentabilidad econémica y financiera del mismo.

El principal objetivo fue determinar el Valor Presente Neto (VPN), la Relacion Beneficio - Costo (RBC) y
la Tasa Interna de Rendimiento (TIR) con y sin financiamiento. Asi como el Analisis de sensibilidad.

VALOR PRESENTE NETO (VPN)

El valor presente neto es la diferencia monetaria entre la suma de los flujos descontados y la inversion
inicial (P).

Para determinar el valor presente de una cantidad futura de dinero se utiliza el costo de capital o Tasa
Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR) como tasa de descuento, para el proyecto fue de 21%, a los
flujos transportados al tiempo cero, obtenidos de los estados de resultados, se les llamo flujos
descontados.

Para un periodo de cinco afios, el VPN se determina de |a siguiente manera:
VPN=-P+FNE1 + FNE2 + FNE3 + FNE4 + FNE5 + vs

(1+)1 (1+0)2 (1+1)3 (1+1)4 (1+i)5
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BALANCE GENERALINQAL QUACROSB
[ACTNO PASVO

QROLANTE QROULANTE

Capitd e Trabeio Gvassgkes I Acake

AJO AJO

Terapyarddaariato 1R (Od&dtodeato DA

Qracl 007,72 Qrédto Refaodanario

Mxyinaria e proceso 219474() Ciptd cetrabod 8% 41850755

Eqyipo Awdliar 31084 MaoimiayEqiod 8% | 2043

Eqipo e segriced Ind trid A Instdacicres fias d 8% 19365304] 867965
Epippcetraguate DR

Eqipoce Clidna FENA R

OFERDD CAATALOONTAELE

QGeos & Qriratcs 0753 Caritd so0d * iR P |
Cyaitaiinypestaenmada | 132169 (Apartacién andanisizs)

Cogtitocnled celaenpresa | 20ma] 321942

SUMACEACTVO 1,139,096 74 SUIMARAS\O Y CAHTAL 1,133,097.03

RUBNTE CALOLOS FROACSBNBAEALCBOACROS4 4/, 48y
*\Ha geindurad ZP6q etieeq.eguta d mompessioaneainales tres dieates Oedtes Rfannagics

ES 1904657y d gotd qeseddepagr pord Equipode Seyniced ird strid, Eopipode Ciarg Gestes de Crtratos,

Coatanéndd pesord y Qostiton Lecd celaBpresayaq e estes putcs rosee s randartrodd Qedto Bacaia

Como conclusiones generales acerca del uso del VPN se interpreta facilmente su resultado en términos

monetarics donde supone una reinversion total de todas las ganancias anuales.

Su valor depende exclusivamente de la tasa de descuento aplicada (i), determinada por el evaluador. Los

criterios de evaluacion son : si VPN > = 0, se acepta la inversion: si VPN < 0, se rechaza

Calculo de! Valor Presente Neto Sin Financiamiento

En base al FNE sin Financiamiento cuadro 57 y tomando en consideracion la variacion de flujo de

inversiones que se vio modificado para el tercer aiio de 13,649.95 Cuadro 45, se obtiene el FNE ajustado a

la produccion

Considerando el valor de salvamento (vs) que ascendié a $312,344.54 calculado en Depreciacion y

Amortizacion,

General, el VPN del proyecto fue de $3,317 668.00 Esquema 21.
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la TMAR del 21% y una inversion inicial de $1139096.74 que se obtuvo en el Balance



A0 NETO DE EFECTIVO SIN ANANCIAMIENTO ESQUBVA 21

AND ALUODE MNE AE ALUO

AJUSTADOCE |NETODE
IVERSIONES | e mion IBcTn

o 1139096.7- -11330%6. 74

1 12619%6.29 161969

2 0. 1311063.14 1311063.14

3 13649. 1549199.09 1535549,14J

0. 1812506.41 1812506.41

1778323 40 2090667 .94

NOTAVS = 31234454 (vdor de savamento)
Fuente: Cdauos en base d cuadro 57 de Estados de Pérdidas y ganandas sinfinandarmiento

CALCULO DEL VALOR PRESENTE NETO Y LA RELACION BENEFICIO

COSTO SIN ANANCIAMIENTO $
AND AE ALUONETO
CEBECTVO AUUUOS DESCONTADCS AL 21% (VPN
o -11390%7 1139097
11 16196 1042923
4 13110831 895474
d 15355491 866777
181250641 845548
3 2000657, 806043
NOTA
™R=21% WN=-P+ FNE1 + FNE2 + FME3 + FE+ FNEBHS
VS=312345( +021)" (#0217  (1+021)°  (@+021)* (1+021)°
P=1130086.74
WPN= - 113900674 + 2456764.38
VPN= 3317668

RBC=+ F\NE1 + FANE2 + FNE3 + FNE4+ FNESHS
(+021)  (1+021)° (102" (w021 (1+021)° P

RBC =4456764.38 / 11390%6.74
RBC=391
Fuente: Caaulos propics, tamendo ooo bese los auadros FINE sinfinenaamerto
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Calculo del Valor Presente Neto Con Financiamiento

En base al FNE con Financiamiento cuadro 56 y considerando la variacion de flujo de inversiones que se
vio modificada para el tercer afio de 13,649.95 cuadro 45, se obtuvo el FNE ajustado a la produccion.

Considerando el valor de salvamento (vs) que ascendid a $312,344.54 calculado en Depreciacion y
Amortizacion, la TMAR del 21% y la inversion inicial de $1139096.74 obtenida en el Balance General, el
VPN del proyecto fue de $2,951,945.64 por lo tanto, el proyecto se acepta (VPN > 0). Esquema 22.

RELACION BENEFICIO - COSTO (RBC)

La Relacién Beneficio Costo es el cociente monetario entre la suma de flujos descontados y la inversion
inicial (P).

Para determinar la relacion beneficio - costo de una cantidad futura de dinero se utilizo el costo de capital
o Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR) como tasa de descuento, que en caso del proyecto es
de 21%.

A los flujos descontados transportados al tiempo cero, obtenidos de los estados de resultados, se les llamo
flujos descontados. Para un periodo de cinco aios, la relacion Beneficio - Costo (RBC) se determino de la
siguiente, manera:

RBC = -P+FNE1 + FNE2 + FNE3 + FNE4 + FNES+vs / P
(A+1)1 (1+)2  (1+)3  (1+)4  (1+i)5

Como conclusiones generales acerca del uso de la RBC se deduce lo siguiente:

si la relacion B/C es mayor a la unidad, el proyecto se acepta.

si la relacion B/C es igual a la unidad la decision es indiferente.

si la relacién B/C es menor a la unidad, el proyecto se rechaza.

Los proyectos con indicador B/C mayor a la unidad integran una cartera, donde el proyecto cuya relacion
Beneficio - Costo sea mayor, serd el mas rentable y por ello el mejor.

La interpretacion es la siguiente: Los decimales por arriba o por abajo de la unidad significan la
rentabilidad o pérdida, que el proyecto tiene por cada nuevo peso invertido.
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ALUONETODE BFECTVOCONANANGAMENTO ESQBVA 2

AND

ALUODE

EFECTVO_

MERLLO
NETOLE

-113008%6.7
1109424.41
15473
1377960,

1 110942441
000 115347378
1364998 1301600.74
00y 1819619 1761961
V] 172775317  2040097.71

NOTAVS = 31234454 (vear de sdvarento)
Fuente cdados enbese d Estacb de Parddes y ganandas aonfinandamiento Quedro 56.

CALOULODH_VALORPRESENTE NETOY LARELAGONBENERQO

CUSTO CON ANANCIAVIENTO'$
AND ANE ALLUONETO
CEEFCMO | FLLUOSDESOONTADCS AL 21% (VPN
d -1130%6.74 11300%6.74
1| 110042441 91637967
1153473 78783811
1377950, 7778238
17619361 8199029
2040097.71 Q07083.28
NOTA
T™WR=21% VWN=P+ RANEl + PR + BB + R+ RBNS
\S=312345 (1+021) (#0217 (1021 (1021 (1:021)°
P=1130%6
= - 1130674+ 4091042333
VPN= 295194564
RBC=+ A\El + AR + MB + A\H+ B\
' 021 @021 @021)°  021)* (1:021)° P
RBC=4091042.38 / 11300%.74
REC= 39

Fuete Caadcs prpics, taandh camo beselos aertos FNE aonfiredamierto
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Calculo de la Relac:on Beneficio - Costo Sin Financiamiento.

De acuerdo al FNE sin financiamiento ajustado a la produccion, considerando el valor de
salvamento (vs) que ascendid a $312,344.54, asi como una TMAR de 21% y una inversion inicial
de $1139096.74, |2 RBC del proyecto fue de $ 3.91. Esquema 21.

Calculo de la Relacion Beneficio - Costo Con Financiamiento.

De acuerdo al FNE con financiamiento ajustado a la produccion, considerando el valor de
salvamento (vs) que ascendié a $312,344 54, asi como una TMAR de 21% y una inversién inicial
de $1139096.74, 2 RBC del proyecto fue de $ 3.59. Esquema 22. Por lo tanto el proyecto se
acepta(B/C=>1)

TASA INTERNA DE RENDIMIENTO (TIR)

La tasa interna de rendimiento (TIR) es la tasa de descuentos que hace que el VPN sea igual a
cero, es decir, es |z t2sa que iguala a la suma de los flujos descontados a la inversion inicial (P).

Se llama tasa intema de rendimiento porque supone que el dinero que se gana afio con afno se
reinvierte en su totzlidad, en otras palabras se trata de la tasa de rendimiento generada en el
interior de la empresa por medio de la reinversion.

Para conocer el vzlar real del rendimiento de una inversion, una TMAR previamente fijada y un
VPN > 0, se utilizo |2 siguiente ecuacion

P= FENE1 - FNE2 + FNE3 + FNE4 + FNES + vs
(1+1)1 (1+)2  (1+i)3 (1+i)4 (1+i)5

La tasa interna de rendimiento (TIR) se calculo por medio de tanteos (prueba y error). En el
presente trabajo, |z determinacién de la TIR (I) se realizé por medio de una hoja de calculo de
computacion que fzcilitd los resultados.

Calculo de la Tasz Interna de Rendimiento Sin Financiamiento.

Sustituyendo los dztos correspondientes en la ecuacion anterior, se obtuvo una TIR del 91.48%.
Esquema 23
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CALCULO DE LA TASA INTERNA DE RENDIMIENTO SIN FINANCIAMIENTO

[ANO  |FLUJONETO DE | FLUJOS DESCONTADOS AL 91.48% TIR
IE_FECTNO FN_E ESQUEMA 23
[ 1261936.29] 659043
2| 1311063.14 357583
3| 1535549.14 218723
4] 1812506.41 134830
5| 2090667.94 81221
NOTA
TMAR = 21%
VS = 312 345.04
P = 1139096.74
P = FNE1 + FNE2 + FNE3 + FNE4 + FNE5-VS
(1+1)’ (1+1)? 1+0n*  @a+n* a+n
1139096.74 =1261936.29 + 1311063.14 + 1535549.14 + 1812506.41 + 2090667.94 - 312345.04
(1+0.9148)" (1+09148)7 (1+0.9148)°  (1+0.9148)°  (1+0.9148)°
1139096.74 = 1135054.50

Fuente Calculos propios, lomando como base los cuadros FNE sin financiamiento, Esquema 21

Calculo de la Tasa Interna de Rendimiento Con Financiamiento. Esquema 24.

Sustituyendo los FNE con financiamiento de la forma de pago utilizada, el valor de salvamento
(vs) $312,344.54 y la inversion inicial (P) $1139096.74, se obtuvo una TIR del 81.87% que fue
mayor a la TMAR establecida del 21%, por lo tanto, el proyecto fue economicamente rentable.

CALCULO DE LA TASA INTERNA DE RENDIMIENTO CON FINANCIAMIENTO  ESQUEMA 24

ANO FNE FLUJO NETO] FLUJOS DESCONTADOS AL 81.87 % TIR
DE EFECTIVO
1| 1109424 41 610010
2| 1153473.78 348727
3|  1377959.79 229062
4] 1761936.18 161045
5| 2040097.71 102529
NOTA
TMAR = 21%
VS = 312 345.04

P = 1139096.74
P = FNE1 + FNE2 + FNE3 + FNE4 + FNE5+VS

a+€y )’ a+1)® et aen)®
1139096.74 = 1109424.41 + 1153473.78 + 1377959.79 + - 1761936.18 + (2040097.71-312345.04)
(1+40.8187)'  (1+0.8187)7 (1+0.8187)°  (1+08187)" (1+0.8187)°
1139096.74 = 1139026.95

Fuente Calcules propios, tormando como base los cuadros FNE con financiameento. Esquema 22,
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RENTABILIDAD

Al finalizar el andlisis del costo total de operacion de la planta, con respecto 2 |2 relacién de ventas y
produccion.

Con financiamiento. Se determino que dicho proyecto es rentable ya que |2 inversion inicial, tuvo un
periodo de recuperacion durante el primer afio de operaciones, al 100% de ventas totales, como se
observa en el andlisis de punto de equilibrio. Se obtuvo una RBC de $3.59 mayor a la unidad, la TIR
para el proyecto resulto de 81.87%.

Sin financiamiento. Por supuesto es aun mas rentable ya que la inversién inicial, tuvo un periodo de
recuperacion durante el primer aifo de operaciones, al 100% de ventas totales Se obtuvo una RBC de
$3.91 mayor a la unidad, la TIR para el proyecto resulto de 91.48%.

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Se denomina Analisis de Sensibilidad al procedimiento por medio del cuz! se puede determinar
cuanto se afecta la TIR ante cambios en determinadas variables del proyecio ZI proyecto tiene una
gran cantidad de variables, como son los costos totales, ingresos, volumen de produccion, tasa y
cantidad de financiamiento, etc. El analisis de sensibilidad no estd encaminzdo a modificar cada una
de estas variables para observar su efecto sobre la TIR, de hecho, hay vanzoies que al modificarse
afectan automaticamente a las demas o su cambio puede ser compensado de inmediato.

El anélisis de sensibilidad se realizo con variaciones en el volumen de ventzs del 45%, 50%, 80%,
90% con respecto al volumen total, para ello no se consideraron cambios en los gastos de
administracion y ventas ni en la inversion inicial de activos fijos. Los unicos costos que deberan variar
son los de produccion. Tabla 59, 60, 61 y 62.

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS SIN ANANCIAMIENTO CAMBIO BN B PRONOSTICO DE VENTAS4  CUADRO 59

1691287.05
986809.00 . 1080207990 1082751
1214193.45 1429626,
; 42496771 500368.
97916.03 3 121419.35) 142962
667806.41

65184.85
603723.00 B 732991.26 851479.56

FUBNTE Calauos propios tomado del cuadro 57 de estado de perdidas y ganandias sin financiamento
Se calcua un 45% de los factores que dependen del cambio en el pronostico de ventas

129



ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS SIN FINANCIAMIENTO CAMBIO EN EL PRONOSTICO DE VENTAS 5 CUADRO 60
| ANO 1 ANO 2 ANO3 | ANO4 | ANOS |
INGRESOS POR VTAS 4259820.00] 4733133.33] 5259037. 5843374.49] 5843374.49
EGRESOS
COSTO DE PRODUCCION 2678459 65 3071568.77 3379829 19, 3723524.70 3734104 94
UTILIDAD BRUTA 1581360.35] 1661564.57 1879207 84 2119849.78 2109269 55
GASTOS DE OPERACION 986809 00 1057895.90] 1060207 99 1062751.29 1062751.29
UTILIDADES ANTES DE IMPUESTOS 1087955.85 1132616.62] 1349103.85] 1588474.14) 157789390
I.S.R. (35%) 380784.55) 396415.82 472186.35) 555965.95 552262 87
RUT. (10%) 108795.58 113261.66 134910.38 158847 41 157789.39
UTILIDAD NETA 598375.72 622939.14 742007.12 873660.78 867841.65)
MAS:
Depreciacion y Amortizacién 65184 86| 65184.86 65184 86 65184 .86 42640.11
Flujo Neto de Efectivo 663560.57 688124.00 807191.98 938845.63' 910481.75]
-Calculos propios tomado del cuadro o/ de estado Ce perdidas y ganancias sin financiamiento.
Se calcula un 50% de los factores que dependen del cambio del pronostico.
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS SIN FINANCIAMIENTO CAMBIO EN EL PRONOSTICO DE VENTAS 8 CUADRO 61
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
TNGRESOS POR VIAS 6815712.00| 13. [ 9349399.18 K
EGRESOS
COSTO DE PRODUCCION 4285535.45 4914510.03 5407726.71 5957639.52 5974567.90
UTILIDAD BRUTA 2530176.55| 2658503.31] 3006732.55 3391759.65 3374831.27
GASTOS DE OPERACION 986809.00 1057895.90] 1060207.99 1062751.29] 1062751.29
UTILIDADES ANTES DE IMPUESTOS 1740729.35 1812186.59] 2158566.16] 2541558.62 2524630.24
1.S.R. (35%) 609255.27 634265.31 755498.16 889545.52 883620.58
RU.T. (10%) 174072.94 181218.66 215856.62 254155.86 252463.02
UTILIDAD NETA 957401.14 996702.62] 1187211.39 1397857.24, 1388546.63)
MAS:
Depreciacion y Amortizacion 65184.86 65184.86 65184.86 65184.86) 42640.11
Flujo Neto de Efectivo 1022586.00| 1061887.48 1252396.25| 1463042.10 1431186.74

Calculos en base al cuadro 57 de estado de perdidas y ganancias sin financiamiento.
Se calcula un 80% de los tactores que dependendel cambio en el pronostico de ventas.

ESTADO [EPEHJDASYGWASSINHWAMBWDCANBOEUE_WCO[EVEWASQ

FUENTE-CAcuos enbase a cuadro 57 Ge estado e perdidas y gananaias Sin inanciamiento.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 E,] ;7
7667676.00]  8519640. 9466266. 10518074.07| 10518074.0
4821227.38|  5528823. 6083692.55] 670234446 6721388.69
284644862  2990816. 3382574.124 381572961 3796685.18
985809.00]  1057895. 1060207.99] 1062751.29] 1062751.29
1958320.52| 2088709.91] 2428386.93] 2859253.45(  2840209.02
685412.18 713548 4 849935431  1000738.71 994073.16
195832.05 203870. 242838.69 285625.35 284020.90
1077076.29]  1121290. 1335612.81] 1572589.40| 1562114.96
65184.86 65184 65184.86 65184.85 4264011
114226115 1186475.31]  1400797.67 1637?74.28[ 1604755.07]

Se calcula un 90% de los factores que dependen del cambio en & pronostico de ventas.
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Para simplificar los cdlculos se considerd FNE sin financiamiento tomando como referencia una
TMAR del 21% igual a la considerada anteriormente compuesta unicamente por capital prestado de

instituciones financieras, ya que el financiamiento privado siempre es mas costoso que el bancario.

RBC= -P+FNE1 + FNE2 + FNE3 + FNE4 + FNES+vs / P
(1+1)1 (1+)2  (1+0)3 (1+i)4  (1+i)5

P= FNE1 +FNE2 + FNE3 + FNE4 + FNES +vs
(1+1)1  (1+)2  (1+)3  (1+)4  (1+)5

y sabiendo que en todes los casos Inversion Inicial ( P= 1139096 .74 ). Valor de Salvamento ( vs =
312,344 .54 ), Periodo de Analisis ( n=5 afos ); se realizan los FNE para diferentes pronosticos de
ventas 100%, 90%, 80%, 50% y 45% y la afectacion de la TIR. Cuadro 63.

De acuerdo al andlisis con variacion en el volumen de ventas la inversion inicial se recupero entre el
segundo ano y tercer afio de operaciones del proyecto (sin financiamiento) para una variacion en el

volumen de ventas del 80%. por lo que a partir del tercer afio se dedujo la obtencion de ganancias.

Para una variacion en el volumen de ventas del 50%, la inversion inicial se recupero entre el cuano

y quinto aio de operaciones del proyecto, por lo que a partir del quinto afio se dedujo la obtencion
de ganancias.

Mientras que para un 90% y 100% (sin financiamiento) de ventas la inversion inicial se recupero
durante el primer afo de operaciones, obteniendo a partir del sequndo afio ganancias, al observar
los FNE para estas condiciones en la venta.

El proyecto resulto econémicamente rentable cumpliendo casi hasta un 45% del pronésticos de

ventas, ya que la TIR de 39.79% super6 a la Tasa Minima de Retorno Aceptable TMAR del 21%. Asi
como la RBC superd la unidad para cualquier variacion de ventas.
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1000 venias)

Asimismo, en la Gréafica 8 se mostro el comportamiento de la TIR para los prondsticos de volumen
de ventas marcados anteriormente, obviamente a un 100% en el volumen de ventas la Tasa Interna

de Rendimiento llega a ser alta del 91.48%, en comparacion del rendimiento que se tuvo al 45% de
ventas que fue de 39.79%
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Vi.- ORGANIZACION Y ESTRUCTURA DE LA EMPRESA

La ultima parte del proyecto estuvo enfocada a conocer las caracteristicas propias de la microindustrnia
tales como la organizacion y estructura administrativa. La estructura de la empresa se dividié en dos

funciones: produccién y administracion.

El personal asignado a produccion se determino en el plan de produccion para el proceso con funciones

de mano de obra. El area administrativa estuvo constituida de la siguiente manera:

Director General: se encarga de la coordinacion y supervision general de las operaciones de produccion

y de administracion de la empresa, asi como de la mercadotecnia y de las operaciones de venta.

Gerente de Compras: realiza operaciones de compra de los insumos necesarios para la produccion y
funcionamiento de la empresa, también se encarga de supervisar y llevar el control de inventarios.

Contador: lleva la contabilidad de la empresa y da asesoria al respecto.

Abogado: asesoria legal a la empresa, se realiza en un despacho fuera de las instalaciones de la

empresa.

Superintendente de Produccién: efectua la supervision de la produccion, instalaciones fisicas,
maquinaria y equipo. Realiza el mantenimiento preventivo y correctivo a las maquinas y equipos y lleva
a cabo las inspecciones necesarias para el control de calidad de los productos terminados y de los
insumos para la produccion.

Auxiliar Administrativo: control de flujo de efectivo en bancos: caja chica, némina, cuentas por cobrar y
pagar.

Secretaria: se encarga de las labores administrativas auxiliares.

Almacenista: lleva a cabo el control de los almacenes de materia prima y de producto terminado,

también colabora en el mantenimiento del equipo, maquinaria e instalaciones fisicas.

Transportistas: transportacion de insumos y productos terminado, asimismo, efectia las operaciones
fisicas.



Vigilantes: resguardo de las instalaciones fisicas, y en general de todos los bienes materiales de la

empresa.

Operarios: transformar la materia prima a producto terminado y empaquetado. Esquema 25.
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RUBENTE Lamioand.sriauna gpaédn que se drecealos empresarios. Rev. 36, Mex 1989,

CARACTERISTICAS DE LA MICROINDUSTRIA

La legislacién comercial, reconoce varios tipos de personas morales de derecho mercantil. A la

Sociedad Cooperativa, no se considera propiamente una corporacién mercantil, debido a que su

finalidad no es el lucro, sino la colaboracion de sus integrantes, en busca de mejores condiciones de

vida, tanto para ellos, como para sus familiares.

Por disposicion del Art. 146 del Codigo Agrario, establece que dos 0 mas ejidos podran asociarse para
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integrar unidades de produccién y crédito. Asi mismo los Art. 178 y 179 estipulan que las industrias

rurales, independientemente de su tipo de produccién, se consideran como necesarias y gozaran de
todas las garantias y preferencias que establece para éstas la Ley de Industrias Nuevas y Necesarias,
tales como créditos a tasas de interés preferencias, politicas fiscales-especiales, asistencia técnica,
bajo costos en los energéticos que le sean indispensables, etc ¥,

En el Art. 186 de esta misma Ley establece que las industrias rurales propiedad del Ejido pueden
contratar créditos, directamente con las instituciones oficiales, a través de su propia administracion.

En el caso del presente proyecto, los propietarios de los ejidos que se dediquen total o parcialmente al
cultivo de amaranto, pueden formar una Sociedad que atendera tanto al cultivo como a la
industrializacion de la semilla.

La forma de constitucién sera obtener el registro en el padrén de la microindustria, con lo cual se
pretende obtener beneficios, fiscales, financieros, de mercado y asistencia técnica. Dicha cedula es
expedida por los gobiernos de los estados.

La ley determina que para personas morales, cualquier tipo de sociedad mercantil puede obtener la
CEDULA DE MICROINDUSTRIA. Ademas, la ley establece como opcién, una forma juridica
simplificada, la sociedad de responsabilidad limitada microindustrial (S. de R.L.M.).

Los factores que caracterizan a la industria mediana y pequeiia son:

Industrias pequefas.- son las empresas que ocupan hasta 100 personas y / o el valor de sus ventas
netas, no exceda a 115 veces el salario minimo general, elevado al afio, correspondiente a la

geografica del D.F. Dentro de esta clasificacion se encontro este proyecto.

Industrias medianas.- son las que utilizan hasta 250 personas y el valor de sus ventas netas no rebase
el importe de 2010 veces el salario minimo, elevado al afio, correspondiente a la geografica del D.F.

Ofras caracteristicas son la flexibilidad operativa y capacidad de adaptacién a nuevas tecnologias,
requiriendo menor tiempo de maduracion en sus proyectos y planes. Utilizacion de materias primas

locales, promoviendo el desarrollo regional, abriendo nuevas fuentes de trabajo.

Permite la capacitacién de mano de obra no calificada. Aprovecha y utiliza tecnologia de disefio propio.

247 LINAM Consultonio Fiscal | a microindustnia una opodn que se ofrece a Ios empresanos Rev 36 Méx 1989
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DISTRIBUCION

La planeacion de distribucion se efectud en depositos de dulces y golosinas, incluyendo los principales
mercados del dulce, estos a su vez se encargan de distribuirlos en pequenos establecimientos
(miscelaneas).

Un canal de distribucion es la ruta que toma un producto para pasar del productor a los consumidores
finales, se conforma por varios puntos o intermediarios donde existe un pago o transaccion, ademas un
intercambio de informacion. Los canales de distribucién del proyecto fueron:

Al mayoreo: mercados, supermercados, cadenas de tiendas naturistas, instituciones y comedores
industriales.

a) Proyecto - mercado - minoristas - consumidor: en estos canales se vende en mercados como la
Central de Abasto, asimismo, a estos lugares acuden a comprar minoristas.

b) Proyecto - supermercado - consumidor: en este canal la venta se realiza en la plaza o lugar de

venta, o bien a almacenes de la cadena de supermercados donde los productos son distribuidos.
c)Proyecto - cadenas de tiendas naturistas - consumidores: en este caso la venta se efectua en una
bodega o almacén central y la cadena se encarga de la distribucion de los productos en tiendas que se
encuentran en el Distrito Federal, area Metropolitana y en el interior de la Republica.

d)Proyecto - Instituciones . Gubernamentales - escuelas - consumidor.

e)Proyecto - empresas privadas - consumidor: la venta se efectaa a instituciones como la Secretarias,
comedores de empresas publicas y privadas, elc.

Las ventajas que ofrecen los anteriores canales son:

- concentrar grandes volumenes de diversos productos y los distribuyen haciéndolos llegar a distintos

lugares.

- salvan grandes distancias, ahorran tiempo, reducen los costos de venta y asumen los riesgos de
transportacion, acercando los productos a los diferentes grupos del mercado
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Al menudeo: tiendas de abarrotes. tiendas naturistas, tiendas de autoservicio, escuelas, centros
deportivos, estantes, panaderias, pastelerias, centrales de autobuses, estaciones del metro, dulcerias,
cines, teatros.

g)Proyecto - minoristas - consumidor: en este caso la venta se realiza en sitios cercanos a la planta
(dentro de un radio de 20km) y su seleccion final depende del volumen de compra que se realiza en
cada uno de ellos. La principal ventaja que ofrece la utilizacion de este canal es un contacto mas
directo con el cliente, lo que facilita una adaptacién mas rapida para los cambios de la situacion del
producto.

TiPO DE PROMOCION

Las estrategias de promocion de ventas fueron utilizadas para ganar mercado, dentro del publico
consumidor y asi poder obtener un volumen de ventas adicional. Basicamente existen dos tipos de
promocion de ventas:

1.- Estrategia para consumidores. consiste en motivar el deseo de compra del usuario para adquirir un
producto 0 servicio, estos incentivos pueden ser premios, cupones, reduccion de precios y ofertas
muestras.

2.- Estrategias para los distribuidores y/o comerciantes para estimular a los revendedores en
comercializar en forma agresiva un producto especifico siendo: exhibidores, vitrinas, demostradores
Dentro de lo que se planea para el distribuidor es otorgarle de acuerdo a la cantidad adquirida
(promociones), fijando un minimo se le otorgara un descuento como puede ser: 1 en 10, 1 en 5 a la
compra de diez unidades (paquetes) se otorga una sin cargo. Otra estrategia a utilizar es:

a) Descuentos por pronto pago

b) Pago anticipado. A largo plazo se pretende realizar la publicidad a través de comerciales en radio,
publicidad en revistas del medio mercadologico, distribucion de folletos acompafados de nuestro

slogan en los principales puntos de venta **'.

25) Mercadotecnia, Laura Fisher Pag 278 Ed Interamerncana.
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VIl.- CONCLUSIONES

El sector de mercado del dulce y galletas, al que incursiono este proyecto tuvo como estrategia el
fanzamiento de una linea de cinco productos novedosos a base de amaranto, atractivos al consumidor,
con la imagen que se crey6 apropiada de acuerdo a la tendencia del mercado, pero con la actitud de
ofrecer productos de alta calidad y un valor nutricional, fue factible desde el punto de vista tecnolégico
y econémico.

Se ofrecio una alternativa para el crecimiento de la microempresa a nivel nacional y especificamente
en el proceso del amaranto, que de acuerdo al estudio técnico - econémico se determino ampliamente
factible y rentable llegando a ser viable la comercializacion de estos productos proyectados para la
obtencién de utilidades.

Se concluyo que cualquier grupo de la poblacién tanto nifios en edad escolar como adultos tienen gran
aceptacion en el consumo de productos a base de amaranto.

Se conocieron las fuerzas y debilidades, asi como la competencia a enfrentar para su éxito, se llego a
la conclusion de que el mercado se encuentra aun en crecimiento y con una competencia directa e
indirecta, que dia con dia es mas agresiva y competida, ofreciendo la venta de productos de cambiante
calidad, con fuerzas en la distribucién, campafas promocionales y mejoras para la comercializacion de

sus productos que dara como resultado grandes dividendos para los productores e intermediarios.

Pero no es factor limitante para el desarrollo de este proyecto, ya que no existe ninguna ventaja
tecnologica y métodos de produccion para la elaboracion de estos productos por lo que puede competir
y fijar controles estrictos de calidad en el proceso de elaboracién desde |a obtencion de materias primas

hasta la venta al publico consumidor para llegar a ser de las mejores plantas en este ramo.

Se considero este proyecto como una aportacion al desarrollo de nuevos productos a base de amaranto
que representa a los consumidores un producto hecho a base de materias primas no tradicionales y a la
industria una materia prima que no ha sido desarrollada propiamente ni explotada en todas sus

posibilidades comerciales.
Los factores mas importantes que condicionaron el tamafo del proyecto fueron el mercado y el

abastecimiento de amaranto. Se observo que se puede adquirir amaranto grano como materia prima

sin problemas, teniendo acceso a lo que se analiz6 como demanda insatisfecha, es decir al efectuar el
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analisis de mercado se determino que la demanda o produccion nacional de amaranto supero a la
oferta (capacidad de amaranto grano que requieren las empresas o talleres familiares para la
elaboracion de sus productos).

Se afirma que fincar este proyecto en el Estado de Tlaxcala, municipio de Huamantla llego a ser una
adecuada seleccion debido a tres situaciones, una por que es una zona en donde predomina el cultivo y
produccion de amaranto evitando asi gastos innecesarios en transporte de materia prima de la zona de
cosecha a la planta industrial, por otro lado a que el costo de los terrenos en las zonas rurales llegaron
a ser econdmicos y con servicios adecuados y por ultimo a la cercania a los centros de distribucién méas

importantes en el pais.

Se ofrecié dicho estudio técnico - econdmico, especificamente al Gobierno estatal del municipio de
Huamantla, ya que este tipo de proyectos es conveniente funcionen a través de los gobiemos ya que
podrian tener mayor apoyo a través de subsidios gubernamentales para ofrecer mejor nutricion a la
poblacion y a su vez a la creacién de una planta productora donde genere empleos a nivel rural que
tanta falta hacen al pais.

Otra opcidn fue la de crear una microindustria como Sociedad Cooperativa conformada por los propios
campesinos que cultiven - cosechen - procesen - comercialicen sus productos donde a su vez
impulsarian el cultivo y mejorarian la vida econdmica y alimenticia de sus propias familias recibiendo
un adecuado ingreso.

También para cualquier grupo de inversionistas que desee hacer uso de este proyecto. la microindustria
brinda la oportunidad de desarrollo y comercializacion de dichos productos, abriendo campos de trabajo
a la poblacion e impulso al grupo campesino para el continuo cultivo del amaranto. Como en otras
areas los microempresarios que decidan incursionar primero obtendran mayores beneficios. A pesar del
riesgo implicito en ser uno de los pioneros, si no se asume, se corre el riesgo de quedarse atras en la
constante carrera y competencia a nivel nacional.

Se observo que los fondos de apoyo a la microindustria, pequeia y mediana empresa se ataca un
problema social que enfrenta el pais por la competencia de productos extranjeros. debido a los
acuerdos del libre comercio y la holgura que existe en las importaciones para su comercializacion,
donde las companias importadoras estan utilizando una fuerza de ventas gratuitas. que son los
vendedores ambulantes



Esto provoca que el mercado nacional se desequilibre, al ofrecerle al consumidor productos extranjeros
de venta con excelente presentacion, aspecto, sabor y novedosos pero no adecuados en cuanto a su
contenido, hace que el mercado nacional se actualice aumentando la calidad de sus productos y
ofreciendo nuevos productos con estilos diferentes. La perspectiva del consumidor nacional es
cambiante y sofisticada, donde poco a poco se va convirtiendo en un consumidor consiente,
preocupado por su salud y bienestar, disminuyendo la compra de productos chatarra.

Se procuro dar todas las herramientas posibles para que una vez puesto en marcha este proyecto y en
operacion la planta, el grado de ventas de los productos sea adecuado ya que depende directamente
del periodo de recuperacion del capital de inversién y generacion de ganancia y utilidades. Se confirmo

que las ventas son el funcionamiento, existencia, cuerpo y supervivencia de la microindustna

E! tipo de instalaciones sugeridas para el proyecto cumplié con los requerimientos de seguridad y
condiciones aceptables de trabajo. La seleccion de equipo se considero la mas adecuadz por ser
economica y eficaz ya que sirve exactamente para las operaciones planeadas de cada uno de los
productos, como capacidad de operacion y de facil limpieza.

Se establecio que el crecimiento de la microempresa en cuanto a la capacidad utilizada de la planta, se
realiza gradualmente, permitiendo una flexibilidad en cuanto a los procesos y desarrollo de programas
de produccion. Esto es posible debido al tipo de maquinaria y equipo seleccionado, asi como a la
organizacion y planeacion de produccion establecidos en este proyecto.

En cuanto al proceso de elaboracion de galletas se selecciono una relacion harina de amarantc y harnna
de trigo 2:1, bibliograficamente se considero la mas adecuada ya que la parte de harina de trigo le
provee el gluten indispensable en el proceso de panificacion o galletas. Ademas de que la proteina del
trigo es escasa en el aminoacido lisina, mientras que el amaranto lo contiene en abundancia, al
incorporar en su formulacion una mezcla amaranto - trigo en la proporcion adecuada, mejora !a calidad
de la proteina

Se logro aplicar la tecnologia e ingenieria de los alimentos para la elaboracion de un proyecto con
posibilidades de aportar nuevas formas de proceso, mas atractivas para el industrial y accesibles al
consumidor. Ademas se concluyo el haber alcanzado los objetivos de este proyecto. asi como la
validez de las hipotesis planteaaas.
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Vill.- RECOMENDACIONES

- Hacer énfasis en el aprovechamiento del amaranto debido a sus excelentes propiedades nutricionales,
para la elaboracion de diversos productos y enriquecer 1a dieta actual de la poblacién en nuestro pais.

- Realizar estudios de mejora de calidad sensorial y nutritiva de los productos, asi como hacer
determinaciones de eficiencia proteica y su digestibilidad .

- Determinar pruebas microbiolégicas, asi como pruebas de estabilidad para establecer la vida de
anaquel de la materia prima y producto terminado.

- Antes de lanzarse a la produccion a nivel industrial, deben elaborarse los productos a nivel planta
piloto para realizar las pruebas pertinentes y tener la seguridad de que los productos van a funcionar
como se planeo.

- Ademas de la elaboracion de productos horneados, realizando la substitucion de harina de trigo casi al
100%. sin alterar las propiedades sensoriales de los productos.

- No existen limitantes de caracter técnico que impidan la elaboracion de productos de amaranto a una
escala de pequena empresa por lo que se recomienda impulsar su cultivo a mayor escala y procesado
a través de técnicas de produccion de bajos insumos y altos rendimientos.

- Esludiar las variables de los procesos de cada uno de los cinco productos, realizado un estudio
comparativo de costos con objeto de observar que los productos, puedan participar en forma
competitiva en el mercado.

- Es necesario promover e impulsar estudios referentes al amaranto en el campo econémico y
comercial, con el objeto de lograr que este producto sea realmente accesible a un mayor nimero de
consumidores, ya que se ha demostrado la factibilidad de emplear este insumo en diversos productos
alimenticios.

- Se cree que al dar un impulso comercial al amaranto se pueden aprovechar los beneficios que ofrece
la exportacion para abarcar el mercado internacional a futuro.

- Son diversos los usos que se le pueden dar a la planta de amaranto, tanto en la alimentacion humana
y animal como en productos industriales y de ornamento.

- Realizar un estudic para conocer la influencia que tiene la variacion de volumenes de ventas con
financiamiento, ya que en el presente estudio solo se efectud sin financiamiento.

- El correcto funcionamiento de la empresa dependera en gran medida de los sistemas de capacitacion

y motivacion que se da al personal tanto de produccién como de administracion y ventas.
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IX.- ANEXOS

Anexo 1. Inventario de competidores internacionales en US.A. P. 19.

- Wainut Acres
Peen Screek P.A. 17862
Tel. (717) 837 - 0601

- Health Valley Natural Food
700 Unidn St., Montebello California, 90640
Tel. (213) 724 - 2211

Asimismo, algunos posibles importadores en el Japon son los siguientes:

- Japon Feed Council
Shiryo Kaikan 2-1, Azabudai 2 Chone
Minato-Ku, Tokio 106
Tel. 584 - 7451/ 584 - 7452

- Japon Feed Manufactures Association
Shiryo Kaikan 2-9, Azabudai 2 Chone
Minato.Ku, Tokio 106
Tel. 533 - 8031

Anexo 2. Inventario de competidores en México. P 25.

- Tehutli, S.A.de C. V.
Aquiles Serdan 238 , Tulyehualco, Xochimilco, D.F.

- Productos de amaranto “La Malintzin". S.A.
Lazaro Cardenas 46, San Gregorio Atlapulco,

- Xochimilco, D.F. Silvano molctlas, S.A.
Aquiles Serdan, Tlahuac. D.F.

- Navarro , S.A.
General Anaya 96, San Pedro Actocpan,
Milpa Alta, D.F.

- Arte. S.A. Amaranto con Chocolate y mucho mas,

- Nutrisa, S.A. de C.V.
Periférico Sur 5482, Col. Pedregal de Carrasco, D.F.
Tel. 665 - 5802 y 665 - 5467

- Productos Castros, S.A.
San Simén 73, Col Portales, D.F.
Tel: 672 - 1693

- Productos de Grano, S.A. de C.V.
Tlaloc 22, Col. Tlaxpana, D.F.
Tel: 592 - 0186

- Olivarera Tulyehualco, S.A. de C.V.

Aquiles Serdan No. 238 Tulyehualco,
Xochimilco., D.F. Tel: 8420469
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Anexo 3. P 93.

A continuacion se detallaron las técnicas para el andlisis quimico de los alimentos.

Determinacion de humedad en termobalanza

% Humedad. Se pesa la muestra (2 gramos mas o menos de cada una) en pesa filtro puesto a peso
constante, se seca en la estufa a 100 - 110°C durante tres horas, se enfria en el desecador y se pone a peso
constante, pesar de nuevo y calcular el % de humedad.

% Humedad. Determinar del contenido de agua; método de estufa de vacio.

Pesar con precision 5 gramos de muestra, en una capsula metalica, provista de una tapa hermética,
previamente tarada, introducir a la estufa, durante 2 horas a 70 - 60°C, no mayor de 70°C y una presién no
mayor de 50 mm. Hg, retirar la capsula de la estufa, enfriar en el desecador. Pesar tan pronto como alcance
la temperatura ambiente, devuélvase a la estufa y continuar la desecacion durante una hora. Repetir la
operacion hasta que la pérdida de peso entre dos periodos no sea mayor a 2 miligramos.

Determinacién de cenizas por incineracion

% Cenizas. Se pesan 5 gramos de muestra en un crisol puesto a peso constante a 500°C. Para ello primero
se carboniza la muestra, con mechero y se mete a la mufla. Se suspende el calentamiento cuando las cenizas
estén blancas. Se enfria en desecador y se calcula el % de cenizas.

Determinacion de proteina por Kjeldahl.

% Proteinas y demas materias organicas son oxidada por el cido sulfarico; el nitrégeno que se encuentra en
forma organica se fija como sulfato de amonio. Al hacer reaccionar esta sal con una base, se desprende
amoniaco que se destila y se recibe en un volumen conocido de acido valorado. Por titulacion el acido no
neutralizado se calcula la cantidad de amoniaco y asi la cantidad de nitrégeno de la muestra. El % de
nitrégeno multiplicado por el factor 6.26, 6.38 y 5.7 segun sea el caso, y se obtiene el % de proteinas.

Determinacién de extracto etéreo por Soxhlet.

% Grasa. En esta determinacion se usa un extractor soxhlet, la muestra se pesa en cartucho, (3g aprox), se
coloca el cartucho con la muestra en el extractor, se conecta al matraz a peso constante y el refrigerante al
extractor. Se agrega éter sulfirico por el refrigerante, y se calienta en una parrilla, después de ocho horas,
calentar el matraz con el extracto etéreo hasta peso constante y calcular % de grasa por diferencia.

Determinacion de fibra cruda por hidrdlisis 4cida y alcalina

%Fibra Cruda. La Fibra cruda es el componente organico de los alimentos, insolubles en &cido sulftirico y
sosa hirvientes al 1.25%. Pesar 2 gramos mas o menos de la muestra desengrasada y colocar en un vaso
digestor; anadir 0.5 gramos de asbesto preparado y 200 mililitros de solucion de H;SO,4 hirviente al 1.25%.
Calentar de inmediato (debe de empezar a hervir antes de un minuto), hervir a reflujo durante 30 minutos,
filtrar a través de papel seda, lavar con agua destilada caliente hasta que no de reaccion &cido al rojo de
metilo. El residuo que quedd sobre la tela se pasa con una espatula al vaso digestor ya limpio y se repite la
operacion con solucion hirviente de sosa al 1.25%. Después de hervir a reflujo, los 30 minutos, se filtra
nuevamente sobre la tela, se lava con agua destilada caliente hasta que no de reaccion alcalina Pasar
cuantitativamente el residuo a un vaso de precipitados lavando con agua. filtrar nuevamente, lavar con
alconhol y lievar a la estufa a 100°C durante dos horas, enfriar y pesar. Llevar a la mufla y calcinar a 900°C,
enfriar y pesar. La diferencia de peso nos da el contenido de fibra cruda.

Determinacién de carbohidratos (por diferencia).
% Carbohidratos ( por diferencia). Sumar los cinco porcentajes obtenidos anteriormente, restar de 100, el
resultado, la diferencia se reporta como el porcentaje de carbohidratos asimilables.

Anexo 4. Inventario de proveedores de Materias Primas. P 97.

Proveedores Direccién Materia Prima

Distribuidora Mexicana Central de Abastos, zona 1 pasas

de Semillas S Ade C.V. S-1 Pasillo 2, Bodega 83 Harina de trigo
Tel. 694 2054

Granos y Semillas de Central de Abastos, zona 1 pasas, cocoa

Meéxico S Ade C.V. S- 3 Pasillo 1. Bodega C-13 Harina de trigo
Tel. 624 3368
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Abastecedora Ruten
SAdeCV.

Abastos Cantabria
SAdeCV.
Cia Azucarera del Rio

S,AdeC.V.

Productos Rivera
SAdeCV.

Central de Abastes, zona 1
S-2-1, Bodega 34, 35, 38.
Tel. 694 6221, 1289, 3449

Central de Abastos, zona 1
S- 3 Pasillo 1, Bodega 32-B
Tel. 694 6610, 0937, 1253
Cordoba 42 - Piso 11,
México DF.

Tel. 207 9837

Calle Molinito, No. 28
Tlanepantla, Edo. de Mex.
Tel. 8557512

Anexo 5. Inventario de proveedores de Empaques. P. 98

Proveedores

Industrias Unidas
Moliit S.A. de C.V.

Cajas de carton Munguia

Anexo 6. Inventario de proveedores de Maquinaria de proceso. P. 99

Proveedores

Talleres Unidos Overena
SAdeCV.
Magquinaria La Baztaneza

Abamex Ingenieria
SAdeCV.

Hayssen/Bossar
SAdeCV.

Maquinaria para moliendas
y mezclas, S.Ade C.V.
Turbomolinos

Pulvex

Talleres Iztapalapa
S.A

Folamsa Magquinaria
Agroindustrial S.A.

Direccitn

Juarez 93, Col. Tacuba
Meéxico, D.F. Tel.
341 4066

Marina Nacional No. 103
Col. Anahuac 11320
Meéx. D.F.fax 3994302

Direccion

Av. Tlahuac 190

Col Sta. Isabel Industrial
09820, Méx. DF.

Tel. 5817759 73989

Othon de Mendizabal Ote
No. 474, Nueva Industnal
Vallejo Apdo. 78-030

Tel. 7541500, fax 7521031

Homero No. 1933- 9° piso
Col Los Morales, 11510

México, D.F.5802542, fax 3953702

Plutarco Elias Calles No. 290
casi esq. Fco. Del Paso y
Troncoso Col. Los Reyes
Iztacalco, 08620 Méx. D.F.
Tel 6579133, fax 6579631

San Felipe de Jesus

No. 55, Col. La Purisima,
Deleg lztapalapa, México
Tel. 6863122

Cda. 26 de Marzo
45-1. México D F.
tel. 2949616
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Extracto de vainilla,
Leche en polvo, polvo para
hormnear, sal

Canela, coco y
uva pasa

Azucar, piloncillo.

Grasa Vegetal, huevo.

Materiales

Bolsas de papel celofan
con impresion de etiqueta
y charolas de plastico.

Cajas de carton

Magquinaria.
Amasadora, batidora.

mezcladora, horno,
refinadora, laminadora

Codificadora. contemplado
a futuras ampliaciones.

Empaquetadora horizontal
de sobres

Molino para obtencion de
harina de amaranto.

hornilla.

Limpiadora y
Seleccionadora



Industrias Unidas
Molit S.A. de C.V.

Maquinaria Industrial
SAdeCV.

Judrez 93, Col.
Tacuba, México D.F.
Tel. 3414066

Av. Tlahuac 5369
Col. Los Olivos
Tlahuac México D.F.
Tel. 58637995

Anexo 7. Inventario de proveedores de Equipo Auxiliar. P.100

Proveedores
Ingenieria Industrial
Enrique Cisneros Rojas

Polipastos
Internacionales

Instalaciones Industriales
y domeésticos de tangues
estacionarios, S.A de CV.
Flama Gas, S.A. de C.V.

Mettler-Toledo, S.A. de C.V

Alta precisién en basculas
S.A. deCV.

TEEMSA
Tecnologia y manejo de
materiales SAdeC. V.

Acero Inoxidable IESA
SAdeC.V.

TUMEX,
Fabricaciones Industriales
Tumex S.Ade C.V.

RACKS, S.A.de C.V.

Direccién

Tlaloc 28-A, Col Tlaxpana
11370, México, D.F.

Tel 5352829, fax 7030516

Begonias No. 145, 54080
Viveros de la loma
Tlalnepantla, Edo. Méx.
Tel. Y Fax 3974949

Dr. Vicente L. Toledano
No. 25 Xalostoc Edo. Mex

Pino No. 350, 0645
Meéxico, D.F. Apdo.
Postal 42-224 Admon. 42
Tel. 5475700, fax 547169

Republica de el
Salvador No. 96
Col. Centro Local 4
Méx. D.F. 06000

Callejon del Bosque No. 3
Col. Villa de Guadalupe
C.P. 02050

Deleg. G.A. Madero

Tel. 5773438,55, 3568

Filliberto Gémez no. 100
Fracc. Industrial Tlalnepantia
C.P. 54030, Edo. De Méx.
Tel. 5659381, 8624, 5659036
FAX 3902185

Rio Tiber No. 78, Col
Cuauhtemoc, Méx. D.F.
06500, Tel. 2298500, 91
fax 2298598

Aviacion Comercial No.
Fracc. Ind. Puerto
Tel. 7842498

Selladora Térmica de
Pedal.

Tostador

Magquinaria

Montacargas manual

Patin hidraulico 2.5 Ton
Perkins.

Tanque estacionario

para gas L.P.

Bascula 100 Kg.

Basculas 500 Kg.

Banda de Tablillas pvc
con motor-reductor y bases

Tuberia acero inoxidable

Tuberia acero al carbon

Racks, mesa de
Trabajo, Charolas,
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