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INTRODUCCION

Actualmente fa came es un componente alimenticio muy importante, aunque debido a
condiciones econdmicas de los mexicanos, existen limitaciones en cuanto a su
consumo. Las nuevas tendencias en el consumo de alimentos y especialmente desde €l
punto de vista de salud es determinante, ya que los insecticidas utilizados en los
campos de los cuales se alimenta el ganado, los medicamentos que se les administran,
los aditivos que se les adicionan a los productos carnicos procesados, son factores que
influyen en el cliente para la toma de decisiones cuando requieren comprar este tipo de

productos.

Lo anterior, determina la existencia de un nuevo consumidor, gue demanda conocer los
alimentos, de donde vienen y como se producen. Se trata de un consumidor activo, mas
critico e individualista, que demanda més informacién y se preocupa por el medio
ambiente y la salud. Adicionalmente, la incorporacion de la mujer en la actividad
econdmica ha requerido cambios substanciales en los tiempos que se invierten en la
elaboracion de alimentos para la familia, lo que ha provocado requerimientos de
productos de facil preparacién. En este sentido, las carnes frias o embutidos
representan nuevas alternativas que han encajado perfectamente con las necesidades

actuales de tiempo, calidad e higiene.

La industria de cames frias y embutidos en México, debe mejorar su propia imagen y la
de sus productos, desde otra perspectiva ofrecer al consumidor productos de rapida
preparacion a precios accesibles; adicionalmente, esta rama se encuentra en una etapa
de transformacion entre lo que es la carne manejada con el sistema tradicional de
inspeccién municipal (de poca regulacion) y el manejo de cames refrigeradas con todas
las normas de higiene en plantas con Tipo Inspeccién Federal (TIF}, con requisitos para
exportar (refrigeracion, higiene, vigilancia y supervisién). Es imprescindible que las
tiendas de autoservicio, que tienen gran parte del mercado de carne fresca, vean las

ventajas de trabajar la carne TIF y que se promueva su consumo.

#
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En los Gltimos 15 afios, el proceso de transicién ha sido dificil para alcanzar el TIF, a
pesar de ello, las mejoras en las plantas y las inversiones en las infraestructuras, a la
larga seran una ventaja. Obviamente, un producto que viene de una planta TIF, es uno
que tiene mas valor para un consumidor activo y cada vez mas consciente de

capacidad para exigir una oferta de productos camicos saludables para su familia.

Debido a la gran importancia que ha tenido la industria de carnes frias en México, es
que la presente investigacion sobre el Estudio de Factibilidad y Plan de Negocios para
la Reubicacion de una Planta Industrial de Carnes Frias ha tomado relevancia, la
empresa se enfrenta al problema de encontrarse en una zona en la cual los espacios ya
no son suficientes para realizar operaciones de produccién y distribucion de sus
productos. Adicionaimente, la empresa por un lado busca el crecimiento de su planta
para captar mayor mercado y por otro, desea que sus productos posean la calfidad que
demandan los consumidores, esto dltimo sélo se logrard siempre y cuando alcance el

registro de TIF.

En el primer capitulo se desarrolla el planteamiento del problema, se incluye la
justificacion de la investigacion, los objetivos y los antecedentes de la empresa
denominada Herti Pack.

El segundo capitulo se hara la presentacién del marco referencial, el cual consiste en
mostrar un panorama nacional de la industria de la carne, la situacion que guarda la
industria de las carnes frias en México, asi como los principales competidores que

existen en el ramo.

El tercer capitulo esta dedicado al planteamiento del marco teérico, en €l se desarrollan
los conceptos basicos de administracion estratégica (elementos de la administracion
financiera, tales como, la formulacién, implementacion y evaluacion de las estrategias,
el modelo de la administracién estratégica y sus tipos, la cadena de valor y el modelo
desarrollado por Porter, con el objeto de que puedan ser adaptados para un mejor
desempeno de la empresa en estudio.

e —
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En el cuarto capitulo se describe el plan estratégico para la empresa, se define la
mision, vision, filosofia y valores de la empresa, se plantea un analisis FODA
(Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas), para formular las estrategias y
politicas a seguir en la empresa.

El quinto capitulo denominado Factibilidad y plan de negocios se divide en seis
grandes apartados:

v El primero es el estudio de mercado, describe el producto que se va a producir,

la oferta, la demanda y el precio del producto en estudio;

v El segundo apartado describe el estudio técnico, es decir, la macro y
microlocalizacion en donde se ubicara la nueva planta, el disefio, capacidad y
distribucion, asi como el proceso de produccion que se lleva a cabo para su
produccién y los criterios para la construccién de establecimientos tipo de

inspeccion federal;

v Eltercero presenta una evaluacién del impacto ambiental de la empresa sobre

el medio ambiente;

v El cuarto es el estudio econémico financiero que cita las inversiones, el capital
de trabajo, la depreciacion y amortizacién de los equipos, la elaboracion de los
presupuestos de ingresos y egresos, los estados financieros, la determinacion
del flujo de efectivo y de ahi realizar un andlisis financiero {razones financieras y

punto de equilibrio);

v El quinto contiene los criterios de evaluacién, tales como: el valor presente neto,
el periodo de recuperacién de la inversion, tasa interna de retorno, el analisis

beneficio—costo y el andlisis de sensibilidad,;
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v El sexto apartado se realiza el andlisis del riesgo del proyecto tomando en
cuenta la conceptualizacién del riesgo y la incertidumbre, los tipos de riesgo que
existen para la empacadora, las técnicas de medicién, y el planteamiento que se

realiza con en los modelos de arboles de decisiones y el de Monte Carlo para el
analisis del riesgo.

Por timo, se plantean las conclusiones a las cuales se llegé en la presente

investigacion, asi como un glosario de términos y |a bibliografia consultada.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En este capftulo se plantea la problematica en la cual se encuentra la empresa en
estudio, asi como la justificacién de la investigacion y los objetivos que se pretenden
alcanzar.

1.1 Planteamiento del problema

Actualmente la empresa cuenta con un area de 500 m?, con una edificacién que consta
de 3 niveles y un subnivel en los cuales se encuentran distribuidos sus equipos,
almacenes, oficinas y tienda de distribucién al mayoreo y menudeo, dichas areas han
sido insuficientes para dar respuesta al crecimiento que ha tenido a lo largo de los
Gltimos 5 afnos.

Adicionalmente, debido a la expansion de los productos en el mercado obligé a la
empresa a comprar maquinaria y equipo para solventar la demanda, asi como la
contratacién de mas personal, la ampliacién de almacenes, etc., sin embargo este
crecimiento fisico no planeado ha tenido como consecuencia accidentes menores tales
como dafos a las instalaciones (en el caso de la entrega de materia primay).

De igual forma dada su localizacién en una zona aftamente urbanizada las entradas y
salidas de materia prima y producto terminado se complican, debido a que la calle por
donde salen y entran los camiones y trailers es muy estrecha, sumado a ello, en los
Ultimos afios han surgido deficiencias con respecto al drenaje el cual debido a la
cantidad de agua producto de la lluvia y el aumento de la poblacion de la zona han
provocado que en temporadas de lluvia se obstruya en algunas secciones la linea de
drenaje secundario la cual conecta a la empresa con la linea primaria que corre a fraves
de avenida Viaducto, esto Ultimo ha impedido que al ser inspeccionados por la
Secretaria de Agricultura y Ganaderia no se acrediten con el tipo de inspeccion federal

(TIF).
1.2 Justificacién de la investigacion

Los accionistas actuales han solicitado el desarrollo y evaluacién de soportes técnicos y
econdmicos para trasladar la planta al Estado de México especificamente al Municipio
de Chalco.

El objetivo principal del proyecto estd enfocado a proporcionar las bases técnicas y
econdmicas para reubicar la planta industrial de carnes frias Herti Pack S.A. El trabajo
se desarrolla bajo un esquema técnico identificando los objetivos y estrategias actuales
de la compafhia.

La empresa en realidad cumple dos funciones: fabricante y distribuidor, lo que hace
necesario contar con servicios para las dos cosas, inversiones en inventarios y cuentas
por cobrar de la misma forma. La diversidad de productos de Herti Pack S.A. la hacen
ser una empresa importante dentro del sector en el que se encuentra, aun cuando la
empresa esta en proceso de reubicacion, la calidad de sus productos y capacidad para
—_—_———__——_——_—_—————
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adaptarse a las diversas regulaciones con respecto a las caracteristicas, peso y
dimensiones de sus productos representan una nueva oportunidad para la compania.

Las caracteristicas de la poblacién en las que se pretende reubicar la empresa se
consideran dentro de nivel medio bajo, dado que su ubicacion geogréafica estara en el
municipio de Chalco con una poblacién de nivel educativo medio en promedio y que se
ha considerado como una altemnativa debido al crecimiento de la mancha urbana.

Los factores tecnolégicos incluyen nuevos métodos para producir bienes y servicios,
procedimientos y modernizacion de maquinaria y equipo. Estos factores se han
traducido en la sistematizacién de procesos productivos que para Heri Pack ha
representado un trastorno en su produccién ya que la productividad de la empresa se
ha caracterizado por su gran flexibilidad, tomando en cuenta una mayor intensidad de
mano de obra y niveles adecuados de capital. Sin embargo, las limitaciones de su
flexibilidad se encuentran en la especializacién de sus productos ya que los tiempos de
produccion son de mayor plazo.

En el aspecto de sistemas de informacion, la empresa carece de enlaces con sistemas
de red para sus oficinas administrativas y planta de produccion, lo que no permite
obtener informacién veraz, confiabie y en el momento oportuno, originando un retrazo
en la toma de decisiones.

Debido a la falta de un departamento de mercadotecnia en la estructura, las decisiones
de elegir nuevos mercados fueron tomadas por el duefic de la empresa, de esta manera
han optado por reubicar la planta productiva a otro sitio con la finalidad trataran de
aprovechar esa oportunidad, sin embargo por falta de un estudio de mercado adecuado,
esta oportunidad, puede convertirse en una amenaza que podria lievarlos a enfrentar
una situacién econémica dificil.

Los productos de Herti Pack S.A. tiene una gran demanda a nivel nacional ya que la
tecnologia utilizada para la produccién es la adecuada, esto permite la diversificacion
de sus productos y la flexibilidad para adaptarse tanto a las necesidades de sus clientes
como a los lineamientos relativos a pesos y dimensiones.

Para finalizar, se propone a la empresa Herti Pack S.A lo siguiente: elaborar un plan de
negocios y llevar a cabo un estudio de factibilidad que consta del estudio de mercado
(demanda, oferta, precio del producto etc), asi como un estudio técnico (macro y
microlocalizacién) en donde se piensa ubicar la planta, contemplar el ingreso de la
planta a las Normas de Inspeccion Federal para penetrar parte del mercado.y elaborar
un plan de negocios,

Adicionalmente se plantea un estudio econémico-financiero para evaluar el proyecto de
reubicacion de la planta y por dltimo evaluar la importancia que tiene esta en el impacto
ambiental, asi como del analisis de riesgo que pudiera tener la empresa.

1.3 Los objetivos de la presente investigacion son los siguientes:

> Promover el proyecto de inversién de reubicacion de la empresa Herti-Pack
productora de carnes frias y sus derivados, asi como gestionar los recursos

#
e —m—— —
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financieros para desarrollarlo como plan de negocios en el municipio de
Chalco, Estado de México.

» Producir cames frias y sus derivados procesando materia prima de excelente
calidad, asi como utilizar la maquinaria y equipo de trabajo apropiado a la
realidad social y cultural de la regién. :

\74

A mediano plazo, posicionarse del mercado buscando clientes potenciales en el
Estado de México y la Ciudad México preferentemente. A largo plazo ser una
empresa lider del municipio de Chalco, Estado de México como productor y
distribuidor de cames frias y sus derivados

1.4 Antecedentes

La empresa, cuya razon social actual es Industrias Herti-Pack, S.A. DE C.V., se
constituye en el afio de 1978, bajo esa denominacién, siendo tres los socios fundadores
del negocio y de los cuales actualmente sélo uno de ellos es el responsable del
funcionamiento de la compafiia.

Su domicilio social esta ubicado en ia Calle Tomo 141, Col. Sevilla, México, D.F., C.P.
15840, en la Delegacién Venustiano Carranza de la Ciudad de México; donde quedd
instalada desde e! inicio de sus operaciones, pese a las pequefas oficinas con las que
contaba.

Actualmente, Herti-Pack es una industria mediana, segun la clasificacion que hace la
Secretaria de Economia’, en virtud de que cuenta con un total de 157 empleados, de
los cuales 96 son trabajadores asalariados y 61 empleados de confianza, en su mayoria
personal administrativo.

La empresa forma parte de la industria manufacturera, en el ramo de la carne, siendo
su giro principal el de carnes frias y embutidos. En consecuencia, su objeto social es,
entre otros, la produccién, empaque, distribucién y venta de productos embutidos y
carnes frias de cerdo y de pavo, principalmente.

En virtud de que las condiciones del mercado existentes en sus inicios, como toda
empresa del ramo, sélo se producian y comercializaban embutidos de jamén, salchicha,
mortadela, chorizo, y salami. Gracias a la aceptacion favorable y demanda creciente de
los productos y reconocimiento de la marca, la empresa fue ganando mercado poco a
poco, llegando a ocupar una posicién importante dentro de su ramo.

Herti-Pack es un grupo nacional de alimentacién y nutricién, orientado al consumidor,
llegando a aproximadamente 19 millones de consumidores en mas de 5 estados del
pais.

* La Secretaria de Economia establece que la clasificacion de las empresas en este sector es acuerdo al niimero de
empleados: Micro 1 a 30; pequefta 31 a 100; mediana 101 a 500 y grande mas de 501
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CAPITULO i
MARCO REFERENCIAL

2.1 Panorama nacional de la Industrial de la carne

La presente investigacion se sitla en el sector secundario (industrial) en el subsector 31
“Productos Alimenticios, bebidas y tabaco” y que a su vez se ubica en la rama 311
denominada “Industria de la Carne”, dividiéndose en las siguiente actividades: !

( Carne roja de canal
Matanza Carne de ave de canal
de ganado y aves Carnes rojas deshuesadas
(311101)
j Carnes rojas
Procesamiento Congelamiento
Industrial de < y empacado de Carnes deshuesadas
Carne carnes frescas L
(3111) (311102}
(’
Elaboracién de Carnes frias
conservas y < Embutidos
embutidos Chuletas ahumadas
(311103)
(-

Segun datos realizados en los dltimos Censos Econdémicos (1998), la industria de
procesamiento de carne esta constituida por 4,739 empresas, de las cuales 3,529
(74.5%) correspondieron a la clase Matanza de Ganado y Aves, 213 (4.5%) a la de
Congelacion y Empacado de Carne Fresca, y 997 (21%) a la de Preparacion de
Conservas y Embutidos de Carne (ver grafica No. 1).

' INEGI. Encuenta Industrial mensual de julio de 2003.
e ——
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GRAFICA No. 1 GRAFICA No. 2
EMPRESAS DE LA INDUSTRIA DE EMPRESAS DE LA INDUSTRIADE
PROCESAMIENTQ DE CARNE POR CLASE DE PROCESAMIENTO DE CARNE POR TAMANO
ACTIVIDAD (Numero de empresas)
{Numero de empresas) 01 Y AR TLRAONAS S
o oo 501 A1000 PERSONAS &
3879 .

3800 1 - - 251 A S0 PFRSONAS | 19
o L e o 100 4 25 PrREONAS [ 52
2500 " 51 A 10 PERSONAS 1 64
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Sl 1 T ' 21 A IDTTRSONAS -l 6
1.500 164 20 PFRSONAS || 496
Looa ia aspersoNas WS
00 , S & 10rmReoNas I 311

': & 1A S PTREONAS 7— 984

cLsta n#AT\/}izinwirclﬁé E 511102 CONGELACION. CLAST 21101 PRX:Z::RAC-[;N 0A 2PERSONAS *_sz_ _

l " TRk D R o S0 W60 IR 2000 2300 3000 3

Fuen-tc: GEA. con base en informacion de INEGI. Censos Econdmicos, 1998.

Por su tamafo, la mayor parte de las empresas se concentra en pequefios y micro
negocios (91% del total tienen menos de 10 trabajadores). De manera evidente, la
mayor parte de estas microempresas se ubican en el sector de Matanza de Ganado y
Aves, en virtud de que las economias a escala®, tanto en la clase Congelacion y
Empacado de Carne Fresca, como en la de Preparacién de Conservas y Embutidos de
Carne, requieren una mayor cantidad de empleados. La participacion de las empresas
grandes en la industria de procesamiento carnico es sustancial: las empresas con mas

de 100 trabajadores representan mas de 50% del total del empieo generado en ia
industria. (ver grafica No. 2y 3)

GRAFICA No.3
EMPLEO DE LA INDUSTRIA DE
PROCESAMIENTO DE CARNE POR CLASE DE
ACTIVIDAD

{Nimero de trabajadores)

1000 Y AAS PERYON AR
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10T\ 240 PFRRON AR 1760
STA IR PERSOA AS 18%
1A SUPHRSONAS 2342
211 werreosas [N 1675
4
o\ 20 PERSONAS _m
3
o asreksoxas [N (40

G TP RMNAS _ 2329

B OSPHRRNAS _ 3562

T ee——t

0 10 2000 300 400 5000 A000 TN R0 5,000

Fuente: GEA. con base en informacion de INEGI, Censos Econémicos. 1998,

* Estructura de organizacion empresarial en la gue las ganancias de la preduccién se incrementan y/o los costos
disminuysn como resultado del aumento del tamano y eficiencia de a empresa.

11
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En términos de valor de la produccion, el subsector de mayor peso relativo es el de
Matanza de Ganado y Aves, que representd 47.6% del total del valor de la produccion
del sector en 2002 y ascendié a 11,519.00 millones de pesos. En orden de importancia
le siguen los subsectores de Conservas y Embutidos con 41.2% ($9,986.10) del total y
Congelado y Empacado de Carne Fresca con 11.2% ($2,717.20).

GRAFICA No. 4
VALOR DE LA PRODUCCION DE LOS
SUBSECTORES DE PROCESAMIENTO
INDUSTRIAL CARNICO, 2002

GRAFICA No. 5
VOLUMEN DE LA PRODUCCION DE LOS
SUBSECTORES DE PROCESAMIENTO
INDUSTRIAL CARNICO, 2002

(Millones de pesos) {Miles de toneladas)

| 078

12000 | 11.819.0-

486 8

Congelado ¥ empacado de Conservas ¥ embutidos Mmane de ganado x aves  Congelado v empacado do
camne fresca carne freaen

Mannz de ponado 3 Bves Comszrias v embuisdos

Fuente: GEA. con base en informacion de INEGI. Encuesta Industrial Mensual 1994-2002.

En términos de volumen de la produccion, el peso relativo del subsector de Matanza
de Ganado y Aves se magnifica ya que, en 2002, alcanzd 61.2% (927.80 miles de
toneladas) del total, mientras que el correspondiente a Conservas y Embutidos ascendid
a 32.2% (486.80 m. toneladas.) del total y el de Congelado y Empacado de Carne
Fresca a so6lo 6.5% (98.10 m. tons).

En materia de empleo, el sector de mayor peso relativo es el de Preparacion de
Conservas y Embutidos de carne, con 10,005 trabajadores el cual genera 58.5% del
empleo total de la rama. En orden de importancia, le siguen el sector de Matanza de
Ganado y Aves (31.2%) y el de Congelado y Empacado de Carne Fresca (10.3%).

El uso intensivo de mano de obra del sector de Preparacion de Conservas y Embutidos
de Carne se refleja no sélo en el total de trabajadores, sino en cada uno de sus
segmentos, ya que aporta 43.5% de los obreros de la rama y 80.3% de los empleados.
En todo caso, los procesos productivos de este sector evidencian un uso mas intensivo
de la mano de obra relativo al observado en los sectores de Matanza de Ganado y Aves
y de Congelado y Empacado de Carne Fresca.
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GRAFICA NO.6

EMPLEO GENERADO POR LOS PRINCIPALES SUBSECTORES DE PRODUCTOS PECUARIOS DE
LA CADENA CARNICA

(Kilogramos por habitante)

35000 1-

M Matanza de Ganado v Aves

* ECongelacion v Empacado de

i
|
|
30,000 |
i Came Fresca

M Preparacion de Conservas y
Embutidos de Carne

25000 4 9,515
I

|

20,000 4 150

15,000

17,877
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Fuente: GEA. con base en informacion de INEGI, Encucsta Industrial Mensual 1994-2002.

29 Situacion actual de la produccion de carnes frias y embutidos en
) México.

De acuerdo con el INEGI, la clase de actividad comprende establecimientos, que a
través de procedimientos como la coccién, sazonado, ahumado, salado, deshidratado,
molido y embutido, asi como por inmersidén en aceite, salmuera y vinagre, entre otros,
elaboran jamones, salchichas, carnes adobadas y secas y/o saladas, entre otras
conservas y embutidos de carne. La clase incluye carnes enlatadas y excluye
establecimientos dedicados so6lo a la comercializacién de conservas y embutidos.

Segun fos dltimos Censos Econdémicos (1998), el numero total de establecimientos de
esta clase de actividad ascendié a 997. De los cuales 966 eran unidades productoras,
mientras que las 31 restantes se consideran unidades auxiliares.

Retomando la misma fuente, el nimero total de empleados ascendié a 20 mil personas,
lo que implica que el establecimiento promedio de esta clase de actividad tiene un
tamafno muy superior al subsector de productos alimenticios, bebidas y tabaco (20.2
trabajadores por establecimiento vs. 6.7 ftrabajadores por establecimiento,
respectivamente).

Nuevamente, cabe aclarar que existen grandes diferencias en las estadisticas de
publicaciones que elabora el INEGI, respecto a a evolucion de la clase preparacion de
conservas y embutidos de carne. En especifico, la informacién de los Censos
Econdmicos (CE) de 1998 (que se elabora cada cinco afnos) presenta cifras diferentes a
las contenidas en la Encuesta Industrial Mensual (EIM), que se realiza mensualmente, a

— " . __________________ ______________
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pesar de que la definicion de la clase de actividad es exactamente la misma®. Por
ejemplo, en materia de empleo, la EIM reporta un total de 160,091 trabajadores en 1998,
mientras que los CE reportan mas de 20 mil.

De acuerdo con la Encuesta Industrial Mensual (EIM), en 1994-2002 el numero total de
trabajadores de la clase preparacion de conservas y embutidos de carne aumentd 4.1%
en promedio por afo. Para pasar de 13,004 trabajadores en 1994 a 17,877 en 2002.

Sin embargo, el empleo total registré dos tendencias definidas: una de expansién
importante entre 1994 y 1997 en la que el nimero de trabajadores aumentd rapidamente
(5.4% en promedio por afio) y una de despegue entre 1997 y 2002, en la que el total de
trabaéadores aumentd 1.8% a tasa anual hasta alcanzar casi 18 mil trabajadores en
2002° (ver grafica No. 7)

GRAFICA No. 7
EVOLUCION TRIMESTRAL DEL EMPLEO EN LA CLASE DE ACTIVIDAD PREPARACION DE
CONSERVAS Y EMBUTIDOS DE CARNE , 1994-2002
(Trabajadores y tasas de crecimiento anual)
Trahajadores Crec. %
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Fuente: GEA, con base en informacion de INEGI. Encuesta Industrial Mensual.

En la evolucion del empleo total de la clase de preparacion de conservas y embutidos de
carne, observada en 1997-2002, influyé el comportamiento de los empleados los cuales
representan 56% del total de trabajadores y aumentaron 7.7% en promedio por afio. Por
el contrario, los obreros del sector solo lo hicieron en s6lo 1.5% en promedio por afo.

> Para otros sectores de actividad sucede lo mismo e inclusive las cifras de la EIM no son iguales a las que repottan

las empresas que constituyen el sector o la ctase de actividad. En ese sentido, se sugiere tener un acercamiento con las

autoridades del INEGI, como lo han hecho, de manera exitosa, otras camaras y/o asociaciones (Camara del Hierro y

del Acero, CANADEVI, etc.), para comparar las metodologias de recopilacién de informacién.

? Las cifras de 2002, son una estimacion basada en la evolucién observada en el periodo enero-octubre, segin el

grupo de Economistas y Asociados.
et ———— e S ————————
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GRAFICANo.8
REMUNERACIONES REALES POR TRABAJADOR OCUPADO DE LA CLASE DE ACTIVIDAD
PREPARACION DE CONSERVAS Y EMBUTIDOS DE CARNE , 1994-2002
{Pesos mensuales por trabajador y tasas de crecimiento anual)
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Fuente: GEA. con base en informacion de INEGL EIM y Banxico, indice Nacional de Precios al Consumidor.

Por tipo de trabajador, los sueldos por empleado observaron una contraccién mas
pronunciada que los salarios por obrero en 1994-1996 (-12.6% vs. —10.0%,
respectivamente); sin embargo, la recuperacidén de las remuneraciones observada en
1997-2002 fue mas elevada para los empleados que para los obreros (3.5% vs. 2.6% en
promedio por ano, respectivamente.

GRAFICA No. 9
SUELDOS Y SALARIOS REALES POR TRABAJADOR OCUPADO DE LA CLASE DE ACTIVIDAD
PREPARACION DE CONSERVAS Y EMBUTIDOS DE CARNE , 1994-2002
(Tasas de crecimiento anual)
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Fuente: GEA. con base en informacion dc INEG!, Encucsta Industrial Mensual y Banxico.

El bajo crecimiento de la productividad del sector Conservas y Embutidos se vincula
parcialmente con la reducida escolaridad y capacitacion de su manc de obra. De
acuerdo con la Encuesta Nacional de Empleo®, el 61.1% del personal ocupado del
sector no termind la educacion basica, el 28.1% no termind ta educacion primaria y
12.5% no sabe leer ni escribir. Lo anterior implica que su escolaridad promedio alcanza
s6lo 6.6 afios (1.4 afos menos que el promedio nacional y 2.9 menos que el
correspondiente al sector industrial en su conjunto).

* En esta seccion se analizan los resultados de la Encuesta Nacional de Empleo (ENE) para los sectores de Empacado
y Congelado de Carne Fresca y de Conservas y Embutidos, ya que la ENE no los reporta por separado.
TS y——————— e —————————r——
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, GRAFICA No. 10
PERSONAL OCUPADO EN EL SECTOR DE CONSERVAS Y EMBUTIDOS POR ESCOLARIDAD, 2000
{(Numero da trabajadores)
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Fuenle: GEA, con base en informacion de INEGI. Encuesta Nacional de Empleo. 2000.

A pesar del aumento observado en las remuneraciones reales, la baja escolaridad y
capacitacién, aunadas a una elevada rotacion del personal han incidido en un nivel
salarial moderado, en especial si se compara con el promedio industrial. El sueldo
promedio total del sector alcanzo $3,891 pesos mensuales en 2002, cifra 12% inferior al
promedio observado por los trabajadores industriales en su conjunto. La baja
remuneracion se amplia en el caso del personal femenino cuyas percepciones son 49%
inferiores a las del personal masculino del mismo sector y 23% inferior a la del personal
femenino del sector industrial del pais.

GRAFICA No. 11
INGRESOS MENSUALES BRUTOS DE LOS TRABAJADORES DEL SECTOR CONSERVAS Y
EMBUTIDOS
(Pesos mensuales de 2002 por trabajador)

T aass

3.218.7

Mujeres Total

Fuente: GEA. con base en informacién de INEGL, Encucsta Nacional de Empleo. 2000.
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En contraposicion al sector de Matanza de Ganado y Aves, los trabajadores del sector
de Procesamiento de Carne tienen un nivel relativamente elevado de prestaciones, en
especial las vinculadas con la seguridad social. En efecto, 66.5% del personal ocupado
tiene IMSS o ISSSTE, porcentaje que se reduce a 48.3 en el caso de las mujeres.

GRAFICA No. 12 _
PERSONAL OCUPADO EN EL SECTOR DE CONSERVAS Y EMBUTIDOS, 2000

(Numero de trabajadores)
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Fuente: GEA. con basc ¢n informacion de INEGI. Encuesta Nacional de Empleo, 2000.

La evolucién del volumen de produccién total de la clase estd determinada,
fundamentalmente, por el volumen de produccidn de salchicha y de jamones. En
conjunto, esos dos productos representan 89% del volumen total de produccion de la
clase. Lo anterior implica que el resto de los productos impacten de manera marginal al
comportamiento general de la clase.

GRAFICA No. 13
VOLUMEN DE PRODUCCION DE
CONSERVAS Y EMBUTIDOS DE CARNE,
2002
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GRAFICA No. 14
VOLUMEN DE PRODUCCION DE
CONSERVAS Y EMBUTIDOS DE CARNE
POR PRODUCTO, 1994-2002
(Tasas de crecimiento media anual)
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Fuente: GEA. con base en informacién de INEGI. Encuesta Industrial Mensual.
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Por su parte, el valor de la produccién de la clase se contrajo 4.4% en promedio por afio
derivado de un aumento marginal de 0.7% en premedio por afio en 1994-1997 y de una
caida dramatica de 7.3% por afio en 1997-2002.

La contraccion permanente del precio al productor se deriva de diversos factores:

v Una creciente competencia y penetracion de productos importados, derivados
de la reduccion consistente de la tarifa de importacién, misma que se convirtio
en cero a partir de enero de 2003.

v Avances tecnoldgicos en el procesamiento industrial de carne, en especial en el
procesamiento de jamones y salchichas, lo que permite un abatimiento de los
costos de produccion.

v Una mayor demanda selectiva de productos como los embutidos de pavo, que
no alcanzan todavia una penetracion importante del mercado (2.4% del
mercado), con una reduccion moderada de la demanda de los productos de
mayor peso relativo (jamones y salchichas) con consumidores en busca del
mejor precio, como atributo fundamental de la demanda

v Menores costos de transpertacién y almacenaje derivados de la liberalizacion de
dichos sectores. En especial, en este rubro ha incidido un crecimiento importante de
la flota refrigerada de las empresas grandes y, en ocasiones, de las medianas, asi
como el establecimiento de sistemas logisticos de distribucion de las mercancias.

En aspectos de la demanda se tiene que para 1994-2002 el valor de las ventas totales
del sector Conservas y Embutidos disminuyd 0.9% en promedio por afio, hasta ubicarse
en $10,014 millones de pesos en 2002. La trayectoria descendente de sus ventas fue
mas pronunciada en 1997-2002, cuando registré un decrecimiento de 1.9% en promedio
por afio. El abatimiento de las ventas obedecid, fundamentalmente, a la importante
penetracion de las importaciones (tanto en volumen como en valor) observada a partir
de esa fecha y a ia ligeramente menor demanda de los dos productos de mayor peso
relativo del sector (jamones y salchichas).

GRAFICA No. 15
VENTAS DEL SECTOR CONSERVAS Y EMBUTIDOS, 1995-2002

{Miles de pesos de 2002 y tasas de crecimiento anual)
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Fuente: GEA. con base en informacion de INEGI. Encuest;riilrndhs-n:iz‘il Mé{ls;al.
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Con objeto de determinar las sensibilidades de la demanda de los principales productos

del sector de Conservas y Embutidos, se estimaron funciones de demanda respecto al

precio relativo del bien, la masa salarial de la economia y la actividad econdmica
5

general®.

Los resultados de dichas estimaciones indican que los productos de mayor sensibilidad
respecto a movimientos de los precios son la salchicha (por cada aumento de 1% de su
precio real la demanda disminuye 0.79%) y los jamones (por cada aumento de 1% de su
precio real la demanda disminuye 0.48%).

En ese sentido, las familias mexicanas buscan, de manera clara, los mejores precios en
los dos primeros productos y, ocasionalmente, alguna otra caracteristica de consumo
(calidad, higiene, salud, etc.) en los demas productos.

Los movimientos peqguefos en el precio del bien ocasionan movimientos muy bruscos
en la demanda de cada producto. En cierto sentido, los consumidores finales buscan,
antes que cualquier atributo el menor precio posible, mientras que los factores de
calidad y/o valor agregado pasan a segundo término.

El incremento, tanto del volumen como del valor en las importaciones de embutidos, no
implico que su participaciéon en el valor de la produccién de la clase de Conservas y
Embutides aumentara de manera considerable. En efecto hasta antes del TLCAN dicha
participacion alcanzé 10%, cifra que se redujo paulatinamente para estabilizarse en
7.2% en 1995-2002.

GRAFICA No. 16
PARTICIPACION DE LAS IMPORTACIONES DE EMBUTIDOS EN EL VALOR DE LA PRODUCCION
NACIONAL DE LA CLASE CONSERVAS Y EMBUTIDOS, 1994-2002
(Porcentajes de participacion)
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Fuente: GEA, a partir de informacion de INEGL. “Encuesta Industrial Mensual™ y Bancomexl. “Estadisticas de Comercio
Exterior™.

5 Grupo de Economistas y Asociados (GEA) Estudio estratégico para elevar 1a competitividad y el desarrollo
sustentable de la cadena productiva cdmica, 2003, p. 121
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En lo que se refiere a exportaciones, practicamente no se producen. En promedio se
exportaron embutidos por un monto de 2.6 millones de toneladas en 1994-2002,
equivalentes a 1,800 toneladas por ano.

GRAFICA No. 17
VALOR DE EXPORTACION DE CARNE DE ANIMALES CONGELADA
(Millones de délares)
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Fuente: GEA, a partir de informacion de Bancomext. Estadisticas de Comercio Ixterior.

2.3 Principales Competidores

A pesar de que la empresa es mediana, ésto no significa nada, como se analizé se
puede decir que la competencia de este sector es enorme, y que en el mercado existen
aproximadamente diez marcas nacionales fuertes, y por lo menos tres extranjeras, las
cuales tiene una posicion bien asegurada, gracias a la fuerte promocion de venta, y
campafas publicitarias a través de los medios masivos de comunicacion, (radio,
television y prensa), asegurando con ellc la venta de sus productos, pues el consumidor
reconoce inmediatamente el producto.

En la tabla 1 se muestran las principales empresas que ofrecen productos similares a
los que elabora Herti Pack.

Tabla No. 1
ZWAN X X X X X X
ALPINO X X X X X
FUD X X X X X
PARMA X X X X X
PREMIUM X X X X X
OSCAR MAYER X X
SAN RAFAEL X X X
KIR X X X X
IBEROMEX X X X X
GALICIA X X X
VIVA X X X

Fuente: Datos proporcionados por Herti Pack, 2003
- ... . __ .. .
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

El objeto de este capitulo es desarroliar los conceptos basicos de administracion

estratégica con la capacidad de ser adaptados para un mejor desempefio de la

actividad empresarial de las organizaciones del sector social y en concreto sobre la
empresa en estudio.

3.1 Concepto de administracién estratégica
La administracion estratégica se define como:

“El proceso de administracibn que entrafia que la organizacion prepare planes
importantes y después, actué conforme a ello “°.

También se puede definir como: “La ciencia y el arte de comandancia militar aplicados a
la planeacién y conduccién general de operaciones de combate en gran escala”

Finalmente podemos agregar otra definicion: “Es el patron o plan que integra las
principales metas y politicas de una organizacion y a la vez establece la secuencia
coherente de las acciones a realizar”.®

Desde mi punto de vista la administracion estratégica es el proceso que permite a la
empresa el preparar planes para posteriormente actuar en congruencia con éstos.

3.2 Elementos de la administracion estratégica
Los elementos de la administracion estratégica son:

a) Formulacion de Estrategias.- Consiste en elaborar la mision de la empresa, detectar
las oportunidades y las amenazas externas de la organizacion, definir su fuerza y
debilidades internas, establecer objetivos a largo plazo, generar estrategias alternativas
y elegir las estrategias concretas que se seguiran.

Otros aspectos de la formulaciéon de estrategias consisten en determinar en qué
nuevos Negocios se participara, cuales se abandonaran, como asignar recursos, si es
conveniente extender las operaciones o diversificarse o constituir una empresa de
riesgc compartido y cémo evitar adquisicion hostil.

La administracion estratégica en esta etapa plantea las siguientes interrogantes:

¢ Por qué se esta haciendo? ¢, Con qué hacerlo?
¢, Como hacerlo mejor? ¢ Que otra cosa hacer?

® Stoner James A.F.y Edward Freeman. Administration, p.168
"Hill Carlos, L. Administracion estratégica. p. 5

i Mintzbcrg Henry. £l proceso estratégico. P..5
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b) Implementacion de estrategias.- La empresa establece objetivos anuales, las
politicas, como evitar a los empleados y cémo asignar recursos como medio para
ejecutar las estrategias. Consiste, tambien, en desarrollar una cultura que sostenga
una estrategia, crear una estructura eficaz, modificar las actividades de Ia
comercializacién, preparar presupuestos, elaborar y usar sistemas de informacion y
vincular la remuneracién de los empleados con los resultados de la organizacion.
Implementar, significa que los directivos y operativos de la empresa pongan en practica
las estrategias formuladas.

c¢) Evaluacién de estrategias.- Consiste en que los gerentes deben saber cuando no
estan funcionando bien determinadas estrategias.

Para evaluar estrategias existen tres actividades fundamentales: revision de los factores
internos y externos, que son la base de las estrategias puentes, medicion del
desempefo y aplicacion de las acciones correctivas.

3.3 Modelo de administracion estratégica

El analisis estratégico es uno de los componentes mas importantes para desarrollar
dentro de nuestro trabajo. El andlisis estratégico se puede definir como “el arte y ciencia
de formular, implementar y evaluar decisiones gue permitan a una organizacion lograr
sus objetivos”.®

Figura No. 1

Retroalimentacian

b b

Realizar
Auditoria
Externa
Establecer Generar Establecer Medir
Elaborar objetivos evaiugr y pol!tlc_as Asignar y evaluar
declaracion alargo seleccionar y objetivos recurso los
de la mision plazo estrategias. anuales s resultado
Q
Realizar
auditori
a
|'—'— Formular estrategias Implementar t Evaluar

FUENTE: Modelo de Steiner (Nusva Yark: Frae Presp, 1979, p. 54; citado por Fred R David. Administracion estratégica.
Ed. Pearson Educacion, México, 1987, p. 13.

* David Fred R Strategia Management, p. 4
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El propésito del modelo es:
1. ldentificar ta misiéon actual, objetivos y estrategias de la empresa Herti Pack.

2. ldentificar factores internos y externos que puedan representar amenazas,
oportunidades, debilidades y fortalezas para la empresa.

3. Evaluar factores internos y externos que permitan establecer objetivos de largo
plazo, estrategias y cuestionamiento de la misién actual de la empresa bajo
consideracion.

4. Implementar las estrategias a través del establecimiento de objetivos anuales,
politicas, asignacién de recursos y la estructura organizacional, en general y en
cada nivel de la organizacion.

5. Mediry evaluar las estrategias formuladas e implementarlas

El modelo consiste en 3 etapas: la primera etapa se denomina formulacion de
estrategias. El segundo se denomina implementacién de estrategias y la tercera se
llama evaluacién de estrategias.

34 Estrategia

La administraciéon estratégica es una de las herramientas que utilizan los
administradores para el desarrolio de sus actividades dentro de las empresas.

Ellos utilizan esta metodologia desde la antigiedad mediante su fundamento principal.
la estrategia, su uso implica que se estd ante una situacidn de ausencia de armonia,
donde se tiene un conflicto que es necesario atender; por ello el conocimiento del
problema o conflicto es la clave de la solucion. Ganar con el minimo esfuerzo es la idea
de la estrategia y aliarse cuando las fuerzas no son suficientes para competir, es una
tactica estratégica que se funda en la ley de la ventaja.

Si alguien pregunta cuando se debe empenar a plantear una alianza, la respuesta
l6gica es antes de que manifieste o se necesite. Por ello, la estrategia se funda en la
percepcion para ver lo que no es evidente a la mayoria, de tal forma que fortalecerse
cuando nadie sospecha un conflicto futuro, es la accidon mas noble y etectiva que un
lider puede emprender. ‘

La estrategia es un patron que integra, las metas, politicas y secuencias de accion, de
una organizacion en un tono cohesivo, es decir, las ideas se concretan en objetivos,
politicas y conjuntos coordinados de unas con otras y que en funcion de acciones
concretas de tiempo, ingresos y costos, constituird un programa de accion.

No existe una estrategia general que pueda aplicarse a todo tipo de empresas, por el
contrario para cada empresa es necesario disefiar un tipo de estrategia particular, la
que depende de tres factores fundamentales:

. _______
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v’ Tipo de empresa.- El tamano, la antigiiedad, el tipo de producto o servicio, el
sector y el mercado en el cual se desenvuelven, hacen un tipo especifico de
estrategia para cada empresa.

v Objetivos.- La determinacion de los objetivos duros que se relacionan con dinero,
el plazo para su logro, requieren para la implementacion de una estrategia para
su consecucidon parar comparar y poder corregir los objetivos planificados con
relacién a los realmente logrados.

v Valores de los propietarios y directores.- Para dirigir una empresa se requiere de
habilidades y conocimientos especificos sobre el entorno de manera que faciliten
la toma de decisiones.

La toma de decisiones esta influenciada por las creencias, los sentimientos o valores
del sujeto que los toma. En este sentido los valores sobre todo el riesgo, indica la
adopcién o no de una determinada estrategia y su posterior comunicacion a todo la
organizacion.

3.5 Tipos de Estrategia
Dentro de los tipos de estrategias se pueden distinguir los siguientes:

Estrategias genéricas de Michael Porter

» Estrategias para el liderazgo en costos. La organizacién desarrolia planes para
ser un productor con bajos costos, cuando el mercado esta compuesto de
muchos compradores sensibles a los precios. El propésito, basico consiste en
tener precios mas bajos gque la competencia, y asi ganar participacion en el
mercado.'°

» Estrategias de diversificacion del producto. Puede significar mayor flexibilidad de
productos, mayor compatibilidad, costos mas bajos, mejor servicio, menos
mantenimiento, mayor comodidad, entre otras caracteristicas. Esta estrategia se
debe seguir con un estudio de necesidades y preferencias de los compradores, a
efecto de determinar la viabilidad de incorporar una caracteristica diferente a un
producto que incluya los atributos deseados. "’

Estrategia de enfoque. Cuando en un segmento de mercado especifico los
consumidores tienen preferencias o necesidades distintas y los competidores no
son competitivos en la especializacion.'®

' Thompson, Strickland, Administracion Estrategica. Conceptos y Casos, p. 143
" 1dem pag 144

2 1dem pag 163
ettt ————————————————————————————————
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Estrategia Competitiva.- Se puede definir como aquella que busca colocar a la empresa
en una posicion que sea susceptible de ser atacada por sus competidores, requiere del
apoyo de ciertas condiciones que tienen que ver con un marco institucional adecuado,
politicas de informacién, de fomento, simplificacién, desregulacion, etc. Condiciones de
infraestructura y servicios, carreteros, puertos, energia eléctrica, teléfono y sistema
financiero entre otros, hasta elementos que se relacionen con el proceso de produccion,
sistemas gerenciales, mercado interno y externo. De ahi que el manejo del concepto de
competitividad deba ser visto de manera integral, tomando en consideracién no sélo
factores de tipo interno, sino en conjuncién con las modalidades de su insercién en el
mercado internacional. Este contexto y en términos muy esquematicos, competir
significa tener la capacidad para acceder a los mercados.

La estrategia consiste en todos los movimientos y enfoques que ha puesto y esta
poniendo en practica una compania para atraer compradores, soportar las presiones
competitivas y mejorar su posicion en el mercado.'®

La competencia es la suma aptitudes, compromisos y entrega suficiente para aspirar a
ser siempre mejor, asimismo significa rivalidad, disputa.

Desde el punto de vista de la empresa, la competitividad puede definirse como: la
habilidad de disefiar, producir y vender bienes y servicios que reunan las cualidades de
precio y otros atributos que dan como resultado un producto mas atractivo que el
elaborado por los competidores, es decir la competitividad se basa en una estrategia
competitiva que se sustenta en las ventajas competitivas y oportunidades de que
dispone la empresa.

Las presiones econdmicas (desaceleracion econémica, politica monetaria y fiscal
restrictivas, créditos restringidos, tasas de interés elevadas) recientes han incrementado
la atencion de la administracién estratégica hacia los factores que alteran el valor de las
empresas. Es asi que la posicion competitiva tiene un efecto importante en la
rentabilidad de la empresa y en la generacién del flujo de efectivo.

La clave para aumentar valor es la creacion de una posicion en el sector en el cual se
encuentre la empresa y en el mercado que sea menos susceptible a la competencia
directa y menos vulnerable a la erosion que significa la influencia de los compradores,
proveedores y de los bienes sustitutos. Para mantener la posicion anterior existen
varias formas: establecer una superioridad tecnoldgica, realizar esfuerzos en
mercadotecnia, diversificacién de la estructura financiera, diversificacién de productos,
liderazgo en costos e informacién oportuna.

Al desarrollar una estrategia de empresa hay que tomar en cuenta, los tres principales
actores: el cliente, la competencia y la empresa misma. Hay que plantearse la
necesidad de combinar las fortalezas que tenga la empresa con las necesidades de un
mercado especifico y perfectamente definido.™

'* Thompson, Strickland, Administracion Estrategica. Conceptos y Casos, p. 114.
14 Keniche Omahe. La mente del estratega, p. 96
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Estrategia Financiera '°.- Es una estructura que orienta las alternativas de decision que
determinan la naturaleza y la direccion de los negocios financieros de una organizacion.
Es un conjunto de respuestas dindmica e interrelacionadas, basadas en varios
escenarios, y en las respuestas de otras organizaciones en dichos escenarios.

La Estrategia financiera involucra evaluar la probabilidad de varios escenarios
econémicos y de otras variabies ambientales, definir y entender los efectos de éstos
factores en la empresa, considerar alternativas de respuestas, las transacciones en los
mercados, y evaluar las posibles respuestas de los competidores.

Las proyecciones de futuros eventos, permiten a la empresa disefar diferentes
decisiones acerca de las variables que se encuentran bajo control. Por otra parte, es
necesario evaluar la probabilidad de ocurrencia de diferentes escenarios, lo que
contiene un alto grado de incertidumbre, elemento critico comun a cualquier estrategia,
por lo que una estrategia bien balanceada es una repuesta directa e inteligente a la
incertidumbre.

En época de hcrizontes econdmicos, inciertos, informacion imperfecta, costos de
transaccion y de resultados poco creativos, los directores no pueden identificar las
decisiones Optimas por adelantado, puesto que en cada decisidon ofrece varias
respuestas. La anticipacion a esta incertidumbre en los resultados, es la esencia de la
estrategia financiera, para lo que el director financiero debe aprender a anticipar
escenarios alternativos, planificar de antemanc la forma como repercutira en el
desarrollo de la empresa.

Los escenarios econdmicos caracterizados por inflacion alta, tasas de interés elevadas,
devaluacién de la moneda, créditos restringidos en pesos mexicanos, altas tasas de
desempleo y baja de crecimiento del PIB, indican periodo de recesion, hacen que el
director financiero actué diferente que en los periodos de crecimiento y se deben de
formular respuestas apropiadas para cada periodo en particular.

Una cuestion basica consiste en saber como se tiene que financiar la organizacién. Las
decisiones relativas a la financiacion estaran influidas por la estructura de propiedad
(por ejemplo, en funcién del grado de orientacion de la misma) y por la intencién general
de la sede de la organizacién. Por ejemplo las necesidades financieras de una empresa
seran distintas si el objetivo es un crecimiento rapido mediante la adguisiciébn o
desarrollo de nuevos productos.

Estrategias de Integracién hacia delante.- Consiste en aumentar el control sobre los
distribuidores © detallistas; ejemplo: las franquicias que compran empresas para
comercializar productos o servicios de franquiciante, establecer convenios comerciales
de distribucidn a mercados especificos.'®

'* Jonson Gerry. Direccion Estratégica. P. 260
'® Thompson Strickland. Administracion Estrategica. Conceptos y Casos., p. 167
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Estrategia de Integracién hacia atras.- Es una estrategia para aumentar el control sobre
proveedores de una empresa a adquirir el dominio, de fabricantes y detallistas que
compran los materiales que necesitan.'’

Estrategia de Integraciéon Horizontal.- Cuando la empresa trata de adquirir el dominio o
una mayor parte de acciones de los competidores de una empresa. Las fusiones,
adquisiciones y absorciones de los competidores permiten aumentar las economias de
escala y mejorar la transferencia de recursos y competencia.'®

Estrategias intensivas o crecimiento.-Considera las siguientes estrategias:

v’ Penetracion en el mercado. Aumenta la participacion en el mercado que
corresponde a los productos o servicios presente, en los actuales mercados, por
medio de un esfuerzo mayor para la comercializacién.

v Desarrollo del mercado. Se introducen los productos y servicios actuales en otras
zonas geograficas de su propio territorio o extranjero.

v Desarrollo del producto. La empresa pretende incrementar las ventas mediante
una modificacion o mejoria de los productos o servicios. En esta estrategia, las
empresas gastan en investigacion y desarrollo de productos y con innovaciones
ofrecen el producto en el mercado.

Estrategias de _diversificacion®®.- Existen tres tipos, concéntrica, horizontal y
conglomerada.

Concentrica: Es la adicion de productos ¢ servicios nuevos pero relacionados.

Horizontal. Es la adicién de productos 0 servicios nuevos, que no estan relacionados.
La ventaja de esta estrategia a diferencia de la de conglomerados, es
que la empresa debe conocer bien a sus clientes actuales.

Conglomerados: Es la suma de productos o servicios nuevos, no relacionados.
Cuando se integra la empresa para maximizar utilidades en la espera de
vender activos por separado.

Estrategias defensivas.- Se consideran las siguientes: %'

» Empresas de riesgo compartido (join venture). Cuando dos empresas 0 mas
constituyen una sociedad o consorcio temporal, con el objeto de aprovechar alguna
oportunidad y menos vulnerables a la presencia de amenazas de diferente indole.
Constituyen una organizacién independiente y comparten las acciones de capital de
la nueva empresa, asi, establecen contratos de cooperacion para investigacion y
desarrollo, distribucion cruzada, produccion cruzada, entre otros.

"7 Idem p. 166

"® Idem p. 170.

'° Idem, p. 186,187
2 1dem, p. 233 -258

2! Thompson, Strickland, Administracion Estrategica. Conceptos y Casos p. 246 -249
e P A PP reneppeeseseyesesn
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» Estrategias de encogimiento.-Cuando una organizacion se reagrupa mediante la
reduccion de costos y activos a efecto de revertir la caida de ventas y utilidades. Es
la estrategia para organizar el giro y con vision de fortalecer y ser mas competitivo.

Estrategias de desinversion. La organizacion se deshace de negocios no rentables
que requieren bastante capital o que no engranan con las demas actividades
estratégicas de la empresa.

v

Estrategia de liquidacién. Consiste en la venta en partes de los activos totales de
una empresa. Como estrategia mas vale dejar de operar que seguir perdiendo
grandes sumas de dinero.

» La combinacion. Las organizaciones como un recurso estratégico recurren a la
combinacién de varias estrategias defensivas y alcanzar niveles importantes de
competencia en el mercado.

3.6 Cadena de valor

La técnica de Cadena de Valor, tiene por objetivo, identificar las actividades que se
realizan en una institucion, las cuales se encuentran inmersas dentro de un sistema
denominado sistema de valor, que esta conformado por:

» Cadena de valor de los proveedores » Cadena de valor de los canales
» Cadena de valor de otras unidades de distribucion
del negocio » Cadena de valor de los clientes

Se define el valor como la suma de los beneficios percibidos que el cliente recibe
menos los costos percibidos por él al adquirir y usar un producto o servicio.

La cadena de valor es esencialmente una forma de analisis de la actividad
empresarial mediante la cual descomponemos una empresa en sus partes
constitutivas, buscando identificar fuentes de ventaja competitiva en aquellas
actividades generadoras de valor.

Esa ventaja competitiva se logra cuando la empresa desarrolla e integra las
actividades de su cadena de valor de forma menos costosa y mejor diferenciada que
sus rivales. Por consiguiente la cadena de valor de una empresa esta conformada
por todas sus actividades generadoras de valor agregado y por los margenes que
estas aportan.

Una cadena de valor genérica esta constituida por tres elementos basicos:

e Las Actividades Primarias, que son aquellas que tienen que ver con el desarrollo
del producto, su produccién, las de logistica y comercializacion y los servicios de
post-venta.

e Las Actividades de Soporte o apoyo a las actividades primarias, como son las
administracion de los recursos humanos, las de compras de bienes y servicios, las
de desarrollo tecnoldgico (telecomunicaciones, automatizacion, desarrollo de
procesos e ingenieria, investigacion), las de infraestructura empresarial (finanzas,
contabilidad, gerencia de la calidad, relaciones publicas, asesoria legal, gerencia

general).
b
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Figura No. 2
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3.7 Modelo de Porter.

Un enfoque muy popular para la planificacion de la estrategia corporativa ha sido el
propuesto en 1980 por Michael E. Porter en su libro Competitive Strategy: Techniques

for Analyzing Industries and Competitors.

El punto de vista de Porter es que existen cinco fuerzas que determinan las
consecuencias de rentabilidad a largo plazo de un mercado o de algun segmento de
éste. La idea es que la corporacién debe evaluar sus objetivos y recursos frente a éstas
cinco fuerzas que rigen la competencia industrial:

1. Amenaza de entrada de nuevos competidores. Existe una variedad de factores
que constituyen barreras que dificultan la entrada de nuevas empresas a la industria
o mercado: la lealtad del cliente, eficientes canales de distribucion, acceso a centros
de abasto de materia prima, cuantiosos montos de capital, desarrolio de tecnologias
y conocimientos altamente especializados. Las empresas con una visién de entrar a

la industria ¢ mercado, tienen la capacidad de desarrollar estrategias tales como:

» Ofrecer productos de nueva calidad
» Ofrecer productos de menor precio
» Efecto demostracion

» Disenador de imagen

» Servicios de venta del producto

2. La rivalidad entre los competidores. Es la mas poderosa de las cinco fuerzas. El
exito de su estrategia, depende de su ventaja competitiva, asi, cuando la empresa
adopta una estrategia no se deja sentir el efecto de la competencia, reflejandose de

la siguiente manera:
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» Bajar los precios » Ofrecer mas servicios
» Mejorar la calidad de atencion al » Ofrecer garantias

publico » Aumentar la publicidad
» Innovacién del producto

3. Poder de negociaciéon de los proveedores. Existe una relaciéon formal entre
proveedores de materiales y fabricantes de una industria en particular, tales como
precios razonables, mejor calidad , desarrollo de servicios nuevos, entregas justo a
tiempo, costos bajos de inventarios , asi reforzando la rentabilidad a largo plazo.
Cuando los proveedores son poco confiables, e imponen politicas de distribucion y
no son convincentes en calidad y precios, las empresas pueden seguir una
estrategia de integracion hacia atras para adquirir el control o dominio de los
proveedores.

4. Poder de negociacion de los compradores. Se manifiesta por dos razones:
cuando los clientes o consumidores hacen compras en grandes volumenes y
cuando los productos que compran en la industria ¢ mercado, no tienen diferencia.
Lo que implica que los consumidores tienen poder de negociacion para los precios
de venta, la cobertura de garantia y los paquetes de accesorios.

5. Amenaza de ingreso de productos sustitutos. La amenaza aumenta de
fabricantes de productos sustitutos de una industria con fabricantes de ofras
industrias, por la blusqueda constante de alcanzar mejores niveles de calidad,
mejorar  precio, mejores caracteristicas de los productos, como el caso de
fabricantes de empaques de plastico que compiten con los fabricantes de cartdn, de
latas de aluminio y vidrio

Figura No. 3
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Para éste tipo de modelo tradicional, la defensa consistia en construir barreras de
entrada alrededor de una fortaleza que tuviera la corporacién y que le permitiera,
mediante la proteccion que le daba ésta ventaja competitiva, obtener utilidades que
luego podia utilizar en investigacion y desarrollo, para financiar una guerra de precios 0
para invertir en otros negocios.

e —
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Porter identificé seis barreras de entrada que podian usarse para crearle a la
corporacién una ventaja competitiva:

1. Economias de Escala. Supone al que las posea, debido a que sus altos
volumenes le permiten reducir sus costos y dificultar a un nuevo competidor
entrar con precios bajos. Hoy, por ejemplo, la caida de las barreras geograficas y
la reduccidén del ciclo de vida de los productos, nos obliga a evaluar si la
busqueda de economias de escala en mercados locales nos resta flexibilidad y
nos hace vuinerables frente a competidores mas agiles que operan globalmente.

2. Diferenciacion del Producto. Asume que si, la corporacion diferencia vy
posiciona fuertemente su producto, la compafia entrante debe hacer cuantiosas
inversiones para reposicionar a su rival. Hoy la velocidad de copia con la que
reaccionan los competidores o sus mejoras al producto existente buscando crear
la precepcion de una calidad mas alta, erosionan ésta barrera.

3. Inversiones de Capital. Considera que si la corporacion tiene fuertes recursos
financieros tendra una mejor posicion competitiva frente a competidores mas
pequenos, le permitira sobrevivir mas tiempo que éstos en una guerra de
desgaste, invertir en activos que otras compafnias no pueden hacer, tener un
alcance global o ampliar el mercado nacional e influir sobre el poder politico de
los paises o regiones donde operan.

4. Desveniaja en Coslos independientemente de ia Escala. Seria el caso
cuando compafias establecidas en el mercado tienen ventajas en costos que no
pueden ser emuladas por competidores potenciales independientemente de cual
sea su tamafno y sus economias de escala. Esas ventajas podian ser las
patentes, el control sobre fuentes de materias primas, la localizacion geografica,
los subsidios del gobierno, su curva de experiencia. Para utilizar ésta barrera la
compahia dominante utiliza su ventaja en costos para invertir en campafas
promocionales, en el redisefic del producto para evitar el ingreso de sustitutos o
en nueva tecnologia para evitar que la competencia cree un nicho.

5. Accese a los Canales de Distribucién. En la medida que los canales de
distribucion para un preducto estén bien atendidos por las firmas establecidas,
los nuevos competidores deben convencer a los distribuidores que acepten sus
productos mediante reduccion de precios y aumento de méargenes de utilidad
para el canal, compartir costos de promocion del distribuidor, comprometerse en
mayores esfuerzos promocionales en el punto de venta, etc, lo que reducira las
utilidades de la compafia entrante. Cuando no es posible penetrar los canales de
distribucion existentes, la compafia entrante adquiere a su costo su propia
estructura de distribucién y adin puede crear nuevos sistemas de distribucion y
apropiarse de parte del mercado.

6. Politica Gubernamental. Las politicas gubernamentales pueden limitar o hasta
impedir la entrada de nuevos competidores expidiendo leyes, normas y
requisitos. Los gobiernos fijan, por ejemplo, normas sobre el control del medio
ambiente o sobre los requisitos de calidad y seguridad de los productos que
exigen grandes inversiones de capital o de sofisticacion tecnolégica.Hoy la
tendencia es a la desregularizacion, a la eliminacién de subsidios y de barreras

arancelarias, etc.
e

~
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CAPITULO {V

PLAN ESTRATEGICO

En este apartado se describen el plan de negocios que se propone lievara a cabo la
empresa Herty Pack, es decir, un plan de negocios es un documento fundamental para
el empresario, en el cual se menciona la razén de ser de la empresa “misién”, hacia
donde estan encaminados sus esfuerzos “vision”, interpretacion del entorno interno
(fortalezas y debilidades) y externo(oportunidades y amenazas); asi como de las
estrategias y politicas que seguira la empresa.

4.1 Mision, vision, filosofia y valores de la Empresa
Mision de la empresa

La mision de Herti Pack es vender a sus consumidores carnes frias y embutidos de alta
calidad y de un elevado valor nutricional a un precio accesible, con el fin de ser una
empresa competitiva y confiable que a su vez genere riqueza y crecimiento a todo nivel
(proveedores, consumidores, socios y gobierno), con un compromiso moral y ético en la
conservacion de los recursos naturales y de la sociedad.

Vision de la empresa

Ampliar la cobertura en el mercado nacional e internacional para generar mas
oportunidades de crecimiento de los productos elaborados por Herti Pack, con una
mayor tecnificacion del proceso productivo.

Filosofia de la empresa

Herti-Pack ha adaptado la filosofia de Vida Sana como estilo de vida en el que se
refiejan las claves del Grupo: Una continua busqueda de productos saludables que
proporcionen la maxima satisfaccion a los consumidores y aseguren la mejora de su
calidad de vida. Asi el marco en el cual se desarrolla es el de la salud y la alimentacion,
buscando siempre propercionar en todos sus desarrollos un equilibrio entre el placer de
comer bien y el placer de comer sano.

Valores

Transmitir a nuestros clientes una imagen de confianza, responsabilidad, seriedad y
madurez en el negocio.
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4.2 Andlisis DOFA (Debilidades, Oportunidades, Fortalezas Yy
Amenazas.

El analisis DOFA es una herramienta que permite conformar un cuadro de fa situacion
actual de la empresa, de manera que se obtenga un diagndstico preciso que permita en
funcion de ello tomar decisiones acordes con los objetivos y politicas formulados.

El término DOFA es una sigla conformada por las primeras letras de las palabras
Fortalezas, Opecrtunidades, Debilidades y Amenazas (en inglés SWOT: Estrenghts,
Weaknesses, Oportunities, Tretas}). De entre estas cuatro variables, tanto fortalezas
como debilidades son internas de la empresa, por lo que es posible actuar directamente
sobre ellas. En cambio las oportunidades y las amenazas son externas, por lo que en
general resulta muy dificil poder modificarlas.

Debilidades: son aquellos factores que provocan una posicion desfavorable frente a la
competencia, recursos de los que se carece, habilidades que no se poseen, actividades
que no se desarrollan positivamente, etc.

Oportunidades: son aquellos factores que resultan positivos, favorables, explotables,
que se deben descubrir en el entorno en el cual actia la empresa, y que permiten
obtener ventajas competitivas.

Fortalezas: son las capacidades especiales que tiene la empresa y por 10s que cuenta
con una posicion privilegiada frente a la competencia. Recursos que controlan,
capacidades y habilidades que se poseen, actividades que se desarrollan positivamente
etc.

Amenazas: son aquellas situaciones que provienen del entorno y que pueden llegar a
atentar incluso contra la permanencia de la empresa.

Aplicando el sentido comun podemos construir una matriz con dos dimensiones (dentro
/ fuera, bueno / malo):

Positivas Negativas
Interior Fortalezas Debilidades
Exterior Oporiunidades Amenazas
4.2.1 Analisis situacional de las oportunidades y amenazas (exterior)

Se describen a continuacion las principales variables de oportunidades y amenazas
para desarrollar el proyecto de reubicaciéon de la empresa Herti Pack como plan de
negocios, en el municipio de Chalco, Estado de México.

Oportunidades:

v' Politica Econdémica Federal en apoyo a la micro, pequefia y mediana empresa.
v" Firma de convenios de colaboracién técnica y administrativa con empresas

an
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trasnacionales.

v" Productos de excelente calidad cumpliendo con las normas mexicanas
relacionadas con el producto.

v’ Utilizacién de tecnologia apropiada para la produccién de carnes frias.

Amenazas:

v' Sobrevaluacion del peso.
v" La politica economica actual.
v’ Impacto ecoldgico.

4,22 Andlisis situacional de fortalezas y debilidades (interior)

A continuacion se describen las principales variables de fortalezas y debilidades para
desarrolla el proyecto de reubicacion de la Herti-Pack en el municipio de Chalco Estado
de México.

Fortalezas:

v' Disponibilidad de materia prima

v’ Capacidad instalada del proyecto de procesar el 90% de la materia prima.
v" Disponibilidad de mano de obra calificada

v' Disponibilidad de servicios de energia eléctrica y agua a precios atractivos.

Debilidades:

v" Falta de capacidad en la gerencia de la empresa
v’ Falta de gestion de crédito para el desarrollo del proyecto.
/ Presencia de intermediarios.

4.3 Formulacién de estrategias

L.as principales estrategias a desarrollar para alcanzar los objetivos propuestos son:

Estrategias intensivas

Penetracién de mercados.- Consiste en establecer una fuerza de ventas donde el
gerente de la empresa se entreviste con clientes potenciales de la zona del Distrito
Federal y Estado de México, promoviendo los productos, exhibiendo muestras, dar a
conocer las caracteristicas y cualidades del producto, proporcionar la informacién sobre
los precios, el sistema de venta de contado y crédito con plazo méximo a 15 dias y asi
incrementar los pedidos.

El desarrollo del mercado.- Introducirse y consolidarse en los principales mercados del
Distrito Federal, Estado de México y €l resto del pais.
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Estrategias de integracion hacia delante.

Establecer convenios comerciales y ser distribuidores de carnes frias a nivel nacional.

Estrategias hacia atras.
Ofrecer a los proveedores de materia prima un mejor precio por su producto exigiendo

calidad e higiene sanitaria, para que al mismo tiempo se tenga la garantia de ofrecer un
producto competitivo en el mercado.

44 Establecimiento de Politicas

» La gerencia de Herti Pack implementara el proyecto de relocalizacion de la planta
y promoveré el plan de negocios a los socios de la empresa.

» Se gestionara ante Secretaria de Comercio y Fomento Industrial el registro de
Tipo de Inspeccién Federal (TIF) para alcanzar potenciaimente un mayor namero
de consumidores.

» Se buscard atender de manera eficiente a los clientes, asi como ofrecer un
precio competitivo para captar mayor mercado.
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CAPIiTULO V.
FACTIBILIDAD Y PLAN DE NEGOCIOS
5.1 Estudio de Mercado
5.1.1. Descripcion del producto

Las carnes frias se utilizan como alimento del hombre, y aunque la demanda
predominante se da en las grandes urbes, practicamente todos los sectores consumen
por lo menos uno de estos productos. No son productos de temporada, por lo que todo
el afio se encuentran disponibles. Pueden consumirse a cualquier hora, en el desayuno,
en la comida, en la cena, como entremés o refrigerio, en botanas y bocadillos, y como
ingrediente principal o secundario en otros platillos mas elaborados.

En los hogares asi como en la industria restaurantera, las preparaciones a base de
carnes frias son frecuentes, dado que se trata de platillos de facil degustacion y
preparacion, con posibilidad de combinar con otros ingredientes. Este tipo de platillos
disminuye el trabajo y tiempo de preparacion, al mismo tiempo que recrea el gusto del
consumidor.

Los bienes producidos por Herti Pack, de acuerdo a su proceso y elaboracion se
clasifican como sigue:

a) Por su proceso:

& De las especies autorizadas sometidas a un proceso

Productos preparados a base de  de salado, curade, cocido u ofros adecuados antes

came del consumo

Por su contenido de'<

carne

Productos preparados total o parcialments con carna,

viseras y otras cames comestibles de las especies

autorizadas, cortadas o molidas, pudiendo ser

k Embutidos adicionados- otros ingredientes e introducidos en
fundas naturales o sintéticas que le den forma**

Se definen como los productas slaborados con cortes
Clasificacién de /. ( definidos y especificados de las especies animales,
las sometidas a la accién de los agentes de curacion y
Carnes frias Productos camicos elaborados  coccion humeda o seca hasta una temperatura
interna de 68°C. Dentro de esta clasificacién se

encuentran el jamon y el tocino.
Por su proceso ﬁ

La salchicha, pasteles, mortadelas y pathés se

Productos curados, emulsionados ubican en esta clasificacion, por que son preparados

y madurados, pueden ser con carne de una o mas especies, visaras y otros

sazonados o ahumados o no.  subproductos comestibles de los  animales
autorizados.

Son aquellos cuya carne curada o no, fue cortada y/o

picada, hasta lograr trozos no menores de 2mm.,
K Productos carnicos curados o no  pudiendo ser crudos, cocidas y/o ahumados con o sin

y troceados tripa, natural o sintética

** La tripa que cubre al embutido puede ser natural o arfificial. La tripa natural posee en virtud de sus caracteristicas estructurales
una gran slasticidad lo que hace especialmente adecuada para la fabricacién de smbutidos crudos. La tripa artificial es preparada a
base de membranas animales, cuya propiedad es que puede soportar humedades mas aftas que la tripa naturat
. ______
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b) Por su elaboracion:

PRODUCTOS ELABORADOS POR LA EMPRESA HERTI PACK

Es un comprimido de piema y muslo de pavo recortado en |lJJamones cocidos: Cocide, Tipo Virginia, Estilg
Holandés, Estilo Westfalia, Semiescurrido
orma especial sin hueso curada en seco con salmuera, Enrollado, Serrano, Estilo Espariol.
Jamén ) ! ) amones enlatador: jamén endiablado
ocida o cruda, condimentada o no, ahumada o no, forjada ocido
o no en molde, rigido o flexible de forma tradicional.
Es un producto alimenticio, embutido de pasta semitirme de {|Saichicha Viena, Franfurt y cocktail.
olor caracteristico elaborado con la mezcla de came (60%
Saichicha minimo) de cerdo y grasas de las especies antes
mencionadas adicionando condimentos, especias y aditivos
para alimentos.
E! chorizo es un embutido crudo, blando de picado grueso|De primera.- Hecho a base jamén puro de
un afto contenido de pimentén, de tamafio pequefic (10l-erdo.
centimetros ) existen cuatro tipos de chorizo De segunda.- Formado por 75% jamon de
. erdo y 25% de grasa.
Chorizo
De torcera.- Con un 50% de carne de cerdo y
50% grasa.
De cuarta.- Con 25% de carne de cerdo y otro
ipo de carnes adicionadas con grasa.
Se entiende por mortadela el producto alimenticio obtenido
e la mezcla de carne de cerdo y grasa de cerdo, salada
Mortadela . , . )
metida a un proceso de curado, molida, embutida, cocida
y ahumada.
Es un producto alimsnticio, embutido de pasta semiirme de
Paste lor caractaristico elaborado con la mezcla de carns de
(molds) erdo y grasas de las especies, adicionande condimentos,
specias y aditivos para alimentos.
Es un embutido de media duracién el cual es elaborado a
. partir de carne de cerdo y grasa de cerdo sometida a un
Salami : .
oceso de curado, embutida, cocida y ahumada, el cual es
nvualto en tripa sintética en forma cilindrica.
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Su produccién se enfoca principalmente en seis productos los cuales a su vez tienen

diferentes presentaciones, como se muestra a continuacion:

v MORTADELA

Pqte 11 Rebanadas
Al Vacio

1 x 200 grs.

" Pgte. 11 Rebanadas
Al Vacio

1 x 200 grs.

Pgte. 11 Rebanadas
Al Vacio

1 x 200 grs.

allfliPresentacién individuall
o Pgte. 11 Rebanadas
Al Vacio

1 x 200 grs.

reseritacion individualll
Pqte 11 Rebanadas
Al Vacio

1 x3.000 gfs.: 1 x 200 grs.

v SALAMI

%Pieza ‘ o Pqte 14 Rebanadas
’Tnpa S:métlca .. Al'Vacio

1 x 200 grs.

Pieza = . - Pieza
Tripa Sintética. Bolsa Papel

.. 1x400grs.

itacion individuai il

Presentacion individuaifilii
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aifilfPresentacion individuall]
Bandeja 31 Rebanadas

Pieza: -
Tripa Sintética.

~ Bolsa Papel

1x 270 grs.

Al Vacio

1 x 500 grs.

v CHORIZO

MliCharizo. Presentacion normaiiEENEEENEENN

Pieza
Tripa Natural

1 x 500 grs.*

Sreseniacion normal
o Pqte. 10 Pagte. 4
-~ Unidades Unidades
EES Al Vacio Al Vdch )

Pate. 10
Unidades
Al Vacio

1 x 500 grs.

Maestria en Finanzas



Capitulo 5.1 Estudio de Mercado

Presentaciéi normal NN
Pate. 20 Unidades ~ Pgte. 5 Unidades
Al Vacm : .. Al'Vacio

1x 1 000 grs 1 x 250 grs.”

qte. 18 - .. Pate. Pqte. 4
Unidades - * Unidades ;Umdades
Al \famo Al Vacio Al Vacfo -

‘,1 x 1.000 ¢ grs 1 x 660 grs. ;}jx;gsagrs.

v JAMON

IR Pqte 11 Rebanadas
" Al Vacio

Tripa Smtétnt:a

1 x 200 grs.

‘1‘ x 3.000 grs.

’ M Pqte 9 Rebanadas
Al Vacio

‘ {:1 x 200 grs.

- 1/2 Pieza
A Al Vacio

-1 x 3.000 grs.

resentacién individuall
. Pqte. 35 Rebanadas
“Al Vacio

x 200 grs.
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v" PASTEL (MOLDE)

resentacion individuailli
" Pqgte. 9 Rebanadas
Al Vacio

. ‘1 x 200 grs.

sntacion individoa
L Pqte 9 Rebanadas
~ Al Vacio

1 x 200 grs.

ntacion individualfl]
e Pqte 9 Rebanadas
Al Vacio

1x200grs.

i Pqtei 9 Rebanadas
. Al Vacio

1x200 grs.

- 1/2 Pieza
- Al Vacio

" 1x1.800 grs.

mal esentacion individuaill]
Pqte "9 Rebanadas
- Al Vagio

1 xa ?00 grs. 1% 200 grs.
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5.1.2 La demanda y sus caracteristicas

La demanda representa aquellas cantidades que pueden ser vendidas a los diferentes
precios por unidad de tiempo.

Siendo la demanda e! factor principal para la realizacion de este proyecto, se debe
definir cuales son las caracteristicas de los consumidores que demandan los productos,
es decir definir el perfil del consumidor, para ello se toma como base la experiencia
obtenida a lo largo de los afos y asi conocer cuales son las tendencias del consumidor
en el mercado, en cuanto a sus habitos de compra, consumo, preferencias y gustos.

El perfil de consumo de nuestros productos es el siguiente:

Los productos estan enfocados a un mercado familiar, sin restricciones de edad o sexo,
consumidos por toda la familia, tomando en cuenta para su decision de compra la
calidad, el sabor y el precio de estos productos, asi como también en que lugar
comprarlo, segun sus preferencias.

Los productos que se ofrecen al mercado son de alta calidad, buen sabor y sobre todo a
un muy buen precio, para que puedan competir en el mercado y el consumidor lo
acepte rapidamente.

En cuanto al nivel socioeconomico, los productos estan enfocados a personas o familias
con un ingreso mensual mayor a un salario minimo, y en general a todas las personas
que tengan el poder adquisitivo para comprarlo, ya que en la actualidad las amas de
casa buscan maximizar el rendimiento del gasto familiar.

Como es sabido, los principales determinantes de la demanda son el ingreso, precios y
los gustos, pues el productor reacciona con su produccion a un precio alto, pero el
consumidor no compra nada, por el contrario, el consumidor reacciona a precios bajos,
pues entre mas bajo el precio la cantidad consumida es mayor.

Las carnes frias y embutidos, se clasifican como productos de consumo final y a su vez
en productos de compra homogénea, es decir, gue el consumidor hace un esfuerzo por
buscar una marca, ya que tiene ciertas preferencias, al comprarlo.

El consumidor®® destina el 30% de su gasto a carnes (grafica 18), asi mismo la totalidad
del consumo en Carnes Frias en México se reparte de la siguiente manera, 3% para
chorizos y longanizas; 14% para salami, tocino, mortadela, pastel de polio, etc.; 38%
para jamones y por ultimo el 45% en salchichas (grafica 19) .

22 Conscg‘o Nacional de Empacadores de Camnes Frias y Embutidos, A.C.
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Sy
Jamones
J8%
Saichichas
45%
Grafica 18; “Alimentacion en México® Grafica 19; “Composicion de la Linea de Carnes Frias™

De acuerdo a las caracteristicas descritas, el producto se ofrecera al consumidor final a
través de supermercados, tiendas de autoservicio y sobre todo en los mercados y
tiendas de abarrotes locales del area de comercializacion, pues segun estadisticas
propias el 64% de la produccion se realiza en estos dos ultimos, pero debido al ritmo y
tipo de vida que se tiene actualmente, la mayoria de las amas de casa realizan por lo
menos una vez a la quincena sus compras en los supermercados o tiendas de
autoservicio, siendo esta una gran oportunidad de hacer llegar el producto.

5.1 3 Proyeccion de la Demanda

Los niveles de produccion que puede alcanzar este tipo de producto se basa en el
analisis de las distintas variables macroeconémicas que varian de manera distinta
dependiendo del comportamiento a nivel nacional que se tenga de éstas, por
consiguiente su pronostico debe ser analizado de manera optimista y pesimista sin
perder la perspectiva de un cambio brusco.

Dicho analisis contempla la disponibilidad del mercado para ofrecer productos con
caracteristicas similares que podrian afectar nuestro nivel de ventas, perfilindose asi
como una amenaza potencial en nuestros prondsticos.

A continuacion se muestra la demanda histérica® del consumo de los diferentes
productos en toneladas que ha presentado la empresa. La tabla 2 muestra los
incrementos en la demanda durante un periodo de 10 afios asi como las proyecciones
de la misma para los afios de evaluacién del proyecto. La tabla 3 muestra los
porcentajes de incremento de la demanda.

5 Industrias Herti Pack
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Tabla No. 2
COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA (1992 — 2008)

Ao Paste] (Molde) | Jamén Salch[cha | Mortageta |- Salami |
1992 360 2,600 1,800 400 50 52
1993 400 3,000 2,000 500 52 70
1994 420 3,600 2,160 600 54 90
1995 430 5,400 3,240 800 79 110
1996 490 5,400 3,240 9200 100 130
1997 520 5,900 4,350 1,000 120 187
1998 580 5,900 4,350 1,000 130 237
1999 590 5,900 4,350 1,000 142 299
2000 620 6,700 5,500 1,020 160 301
2001 650 6,700 5,500 1,050 170 302
2002 680 6,700 5500 1,080 185 310
2003 700 7,000 6,000 1,100 201 320
2004* 721 7280 6480 1122 217 330
2005* 743 7571 6998 1144 234 339
2006* 765 7874 7558 1167 253 350
2007* 788 8189 8163 1191 273 360
2008* 811 8517 8816 1214 295 371

Fuente: Industria Herli Pack produccién en toneladas
*El crecimiento de la demanda estimado un 3% anual.

Tabla No. 3

COMPOHTAMIENTO DE LA DEMANDA (%)

Afo | Psstel (Molde) ~ Jamén | -Salchicha " Moradela |  Satami horlz
1993 11.11% 15.38% 11.11% 25.00% 4.00% 34.62%
1994 5.00% 20.00% 8.00% 20.00% 3.85% 28.57%
1995 2.38% 50.00% 50.00% 33.33% 46.30% 22.22%
1996 13.95% 0.00% 0.00% 12.50% 26.58% 18.18%
1997 6.12% 9.26% 34.26% 11.11% 20.00% 43.85%
1998 11.54% 0.00% 0.00% 0.00% 8.33% 26.74%
1999 1.72% 0.00% 0.00% 0.00% 9.23% 26.16%
2000 5.08% 13.56% 26.44% 2.00% 12.68% 0.67%
2001 4.84% 0.00% 0.00% 2.94% 6.25% 0.33%
2002 4.62% 0.00% 0.00% 2.86% 8.82% 2.65%
2003 2.94% 4.48% 9.09% 1.85% 8.65% 3.23%
2004* 3.00% 4.00% 8.00% 2.00% 8.00% 3.00%
2005° 3.00% 4.00% 8.00% 2.00% 8.00% 3.00%
2006* 3.00% 4.00% 8.00% 2.00% 8.00% 3.00%
2007* 3.00% 4.00% 8.00% 2.00% 8.00% 3.00%
2008* 3.00% 4.00% 8.00% 2.00% 8.00% 3.00%

Fuente: Industria Herti Pack
*Segun el comportamiento de la Demanda Estimada se puede observar que el crecimiento promedio es de 4.6%
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5.1.4. La Oferta y su estructura

La Industria Empacadora® en México esta constituida por aproximadamente 450
empresas (80% del volumen representado por 7 empresas), dando empleo directo a
mas 30,000 personas.

La oferta en el mercado esta representada principalmente por industrias, tales como
Fud, Swan, Parma, Alpino, Premium, Oscar Mayer, San Rafael, Kir, Iberomex, Galicia y
Viva que son las mas fuertes en este ramo.

Dadas las caracteristicas y estructura del mercado de carnes frias y embutidos, se
observa, que a pesar de la fuerte competencia que existe, se puede decir que no se
tienen grandes limitaciones dentro del mercado, al contrario, gracias a que la
competencia es libre, las diferentes marcas y productos que se ofrecen estan acorde al
sector de mercado al cual se enfoca, es decir, que existen diferencias entre los
productos en cuanto al precio, sabor y calidad y dependiendo de ellas las personas las
consumenn.

Existen productos que son de un precio alto, y por tal motivo sélo cierto sector de la
poblacién puede comprarlos, ademas que su sabor y calidad son buenos pero las
personas de pocos recursos econémicos no le es posible adquirirlos, por el contrario,
existen productos de menor precio, calidad y sabor aceptables para este tipo de
consumidores.

En el caso de los productos elaborados por Herti Pack a pesar de que la competencia
directa e indirecta es muy fuerte, no afecta demasiado las oportunidades de venta de
los mismos, y como son productos alimenticios de una manera u otra, son productos
que se consumen pues en cierto momento las personas los comen como sustitutos de
la carne, ademas de su facilidad de preparacién y sabor, las amas de casa los buscan.

De igual forma en que la empresa incursiona en la comercializacién de carnes frias y
embutidos de cerdo, seguirdn existiendo empresarios que haran le mismo, habran
nuevas marcas y productos que entren al mercado, puesto que esta rama de la
industria de las carnes, ha presentado un crecimiento paulatino muy favorable en la
ltima década para los empresarios y la economia del pais, lo cual pronostica grandes
oportunidades.

El mercado que se tiene no es pequefo, por el contrario, el mercado consumidor es
muy amplio, abarca a toda la poblacién las limitantes de edad, sexo, costumbres, etc.
son muy peguefas y en promedio un individuo mayor de dos afnos come por io menos
una vez cada quince dias uno de estos productos: salchicha, jamon, chorizo longaniza,
mortadela.

5.1.5. El Precio

La empresa Herti Pack actualmente ofrece a los consumidores precios accesibles de
sus productos en el mercado, segln datos proporcionados por la compafia son los que
se muestran en la siguiente grafica:

** Consejo Nacional de Empacadores de Carnes Frias y Embutidos, A.C.
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Fuente: Elaboracién propia con base en los datos proporcionades por la empresa.

El Consejo Nacional de Empacadores de Carnes Frias y Embutidos opina que en los
ultimos afios se ha demostrado que los precios de las carnes frias han influido a bajar
la inflacién y constituyen una alternativa de proteina accesible y econdmica para las
familias Mexicanas.?®

Considerando los precios actuales de los productos producidos por Herti Pack se
construye la tabla 4 para estimar las proyecciones de precios en el futuro, tomando en
cuenta el comportamiento de la inflacion en los afnos subsecuentes.

Tabla No. 4
PROYECCION DE PRECIO DE LAS CARNES FRIAS PRODUCIDOS POR HERTI
PACK
2003 $35.50 $125.00 $36.00
2004 $36.92 $130.00 $37.44
2005 $38.27 $134.76 $38.81
2006 $39.67 $139.69 $40.23
2007 $41.12 $144.80 $41.70
2008 $42.63 $90.06 $54.04 $33.62 $150.10 $43.23

Nota: Para Ia elaboracion de las proyecciones del precio de las carnes frias, se considerd una inflacion del 4% en 2004 y de 3.66% durante
El peripdo de 2005-2008 , segln datos de la encuesta sobre expectativas de los especialidas en economia del sector privado: mayo
2004, emitida por el Banco de México.

Como se puede observar el incremento en los precios es de 3.66% anualmente, por lo
que se considera que esta empresa tiene perspectivas de seguir posicionandose en el
mercado.

¥ Consejo Nacional de Empacadores de Carnes Frias y Embutidos, A.C.
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5.2 Estudio Técnico

La siguiente etapa del proyecto de investigacion corresponde al estudio técnico gque
proporciona informacion de los diferentes escenarios y analisis de factores que
determinen la localizacién de la planta asi como su tamafo optimo.

Una vez determinada la localizacién de la planta se describira el proceso de elaboracion
de los productos mediante diagramas, se analizaran las condiciones de la maquinaria y
el equipo necesarios para la elaboracion de los productos asi como sus proveedores.

La capacidad instalada o tamaro de planta se expresa como la cantidad producida por
unidad de tiempo esto es volumen, peso, valor o nimero de unidades del producto
elaboradas por ano, ciclo de operacion, mes, dia, turno, hora, etc., también la capacidad
de una planta se puede expresar en funcién de la materia prima que entra al proceso.

En este aspecto es importante mencionar que las plantas industriales no operan a su
capacidad nominal o instalada, debido a factores ajenos al disefio de la misma como
pueden ser disponibilidad limitada de la materia prima, variaciones en la demanda del
producto. Existen diversos factores que influyen en la determinacion de la planta, como
son:

+ Caracleristicas de la demanda.

¢ Caracteristicas del mercado de abastecimiento de materias primas.

¢ Las economias de escalas. Son las reducciones de los costos de operacion de
una planta industrial, debidas a incrementos en su tamafio 6 aumentos en su
periodo de operacién por diversificacion de su produccion.

+ Disponibilidad de recursos financieros. Indudablemente es uno de los factores
limitantes de la dimensién de un proyecto industrial, debido a que se requieren
para hacer frente tanto a las necesidades de inversién en activo fijo, como para
satisfacer los requerimientos de capital de trabajo; sin embargo, un proyecto
industrial no requiere que se disponga del monto total de los recursos financieros
desde el inicio de su realizacion, ya que la adquisicion, instalacion y puesta en
marcha de la planta requiere de un cierto periodo de tiempo.

¢ Tecnologia. Se debe tomar en cuenta las caracteristicas de los procesos y
equipos para determinar el tamano de la planta.

¢ Politicas econémicas. Las politicas econémicas vigentes en una region puede
influir substancialmente en el tamafo de la planta a instalar, a traves del
establecimiento de diversos incentivos. Estos incentivos deben ser encaminados
a sustituir importaciones, fomentar exportaciones y favorecer el desarrollo de una
region, etc.

De acuerdo a lo anterior, el factor mas importante que determina la capacidad instalada
de la planta es el estudio de mercado de consumo, asi como la ubicacion de las areas
de produccion que se encuentra en la planta, también del analisis del mercado se pudo
observar que los principales competidores son medianas y grandes industrias.
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La determinacion del lugar donde se instalara la planta consiste en dos etapas:

1. Seleccién del area donde se estima conveniente localizar la planta, a ésta etapa
también se le conoce como macrolocalizacion.

2. La ubicacion precisa para efectuar su instalacion, conociéndose como
microlocalizacion.

Esta localizacién debe considerarse idénea en cuanto a factores fisicos como son la
region, poblacién y terreno especifico para su instalacion, ademéas de éstos existen
otros, los cuales influyen de manera méas rigurosa, como son:

1. Localizacién del mercado de consumo.
2. Localizacion de las fuentes de materias primas.

Estos se manifiestan en los costos de transporte y frecuentemente en los rendimientos
de producto por unidad de materia prima.

5.2.1 Macrolocalizacién

Estado de México®®

Se ubica en el centro de la Replblica Mexicana, limita al norte con los estados de
Querétaro, Hidalgo, y al sur con Guerrero y Morelos, al este con Tlaxcala y Puebla, y al
oeste con Michoacan, asi como rodeando el D.F. al norte, este y oeste.

Cuenta con una superficie de 21,461 kilometros cuadrados, ios cuales representan el
1.1% del territorio nacional, dividido en 121 municipios.

Su clima es himedo, con una precipitacién anual que oscila entre 600 y 1800 mm.
Cuenta con una poblacién de 13,083,359 habitantes, aproximadamente el 12% de la
poblacién nacional, lo que le convierte en el estado mas poblado de la nacion.

Tiene una poblacién en edad de trabajar (de 12 a mas afos) de 7°123,060 personas, de
las cuales el 43.4% es poblacion econémicamente activa. De estas 3'092,684
personas, la mayor parte son de sexo masculino (75.5%) y el resto (24.5%) femenino.

Por lo que concierne a su infraestructura industrial, existen 31 parques industriales con
los servicios basicos necesarios, los principales son: parque industrial Tlalnepantia,
Naucalpan, Tultitlan, Toluca y Cuautitlan.

Su produccién pecuaria fue de 170,046 toneladas de las cuales el 22 % corresponde a
leche, el 27.4 % corresponde a carne de aves, el 15.7 % de carne de porcino y el 14.8
% de carne de bovino.

*® INEGI. Cartografia Estatal 2003,
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Existen 15 plantas de energia con una capacidad de 1497 megawatts (70 % de la
capacidad nacional).

Cuenta con una red carretera de 9,431 km. de la cual el 44.8% esta pavimentada y con
1,145 km. de vias férreas, ademas cuenta con un aeropuerto internacional ubicado en
la ciudad de Toluca capital del estado.

En el existen mas de 1,400 empresas gque aportan casi una quinta parte de la
produccion industrial del pais, entre sus mas importantes ramas esta Ia quimica,
alimenticia, automotriz, hule y plastico, electrénica y de productos mexicanos®

Tiene cercania al mercado mas importante del pais, pues practicamente rodea al D.F.,
que es un mercado potencial de aproximadamente 9 millones de habitantes, su facilidad
de acceso lo convierte en un punto estratégico de comunicacién. Cuenta con las mas
importantes vias de acceso, tiene una red carretera de 8,937 km. y 1,224 km. de vias
férreas asi como un aeropuerto internacional.

Esta constituido por 122 municipios de los cuales los méas importantes desde el punto
de vista industrial son: Toluca, Ixtapaluca, Ecatepec, Nezahualcoyot!, Tlalnepantla,
Naucalpan, Cuautitlan lIzcalli y Atlacomulco, de acuerdo a los datos consultados estos
municipios cuentan con una infraestructura adecuada para el desarrollo industrial. 2

Adicionalmente el Estado de México cuenta con ventajas para ubicar la planta de
carnes frias, las cuales se presentan en la tabla No. 5

Tabla No. 5
VENTAJAS
1. El Estado de México con 13.1 millones de 7. 360,000 diversos y  competitivos
personas y con mas del 85 % de la tierra prestadores de servicios industriales vy
urbanizada, presenta un interesante comerciales.
contraste del caracter industrial del 8. Ambiente Ilaboral estable: 57,000
estado. contratos colectivos sin huelgas.
2. Rodeando al Distrito Federal en 3 francos, 9. Cultura orientada at comercio mundial.
este industrioso estado toma ventaja del 10. Localizacién geografica estratégica.
gran flujo de comercic y acceso a la 11. Gobierno como promotor de desarrollo
Ciudad de México, uno de los mayores econémico.
mercados del mundo. 12. Incentivos para la inversion

3. El Estado de México produce 10.61% del 13. Poblacion: 13,083,359.
GDP nacional y ha capturado la segunda 14. PIB: 613,300 Millones de ddlares (2000)

posicion nacional de inversion directa 15. Octavo exportador del mundo: 164,000
extranjera. Miliones de ddlares (2000).

4. Capital humano: 100 universidades y 16. Tratados de fibre comercio con 31 paises.
163,000 futuros profesionales. 17. Sdélida macroeconomia.

5. El mayor mercado de consumo de 18. Finanzas publicas sanas.
Latinoamérica. 19. Tipo de cambio flexible y estable.

6. Adecuadas telecomunicaciones, 20. Inflacion menor al 10%.
infraestructura y parques industriales. 21. Sistema politico plural y democrético.

¥ FIDEPAR 2000
% INEGI 2000
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A continuacién se presenta el perfil estratégico del Estado de México en la tabla No. 6

que resume:
Tabla No. 6
CONCEPTO 'ANO VALOR
ASPECTOS GEOGRAFICOS
1.- Territorio (km®) 2000 21,499
2.- Capital 2000 Toluca de Lerdo
3.- Ciudades Principales 2000 Ecatepsec, Toluca, Nezahualcéyotl, Naucalpan, Tulitlan,

Chimalhuacan, Atizapan de Zaragoza, Cuautitlan lzcalli y

Tlalnepantla.

4.- Municipios 2000 122
5.- Poblacién 2000 13'083,359
6.- Crecimiento Demografico (%) 1995-2000 22
7.- Contribucién en la poblacién 2000 131
nacional total (%)
8.- Poblacién Urbana (%) 1995 85.6
9.- Poblacién por edad (%):

“Oal4 1995 34.9

*15a64 61.6

* 85y mas 3.2
10.- Personas por kilémetro cuadrado 2000 608.5

BIENESTAR SOCIAL

11.- Expectativa de vida 1997 738
12.- Viviendas con agua entubada, del 1995 92.15
total
13.- Viviendas con drenaje 1995 85.2
14.- Viviendas con energia seiéctrica 1995 97.86
15.- Viviendas con piso de tisrra 1995 8.29
16.- Habitantes promedic por casa 1995 4.78
17.- Indice de natalidad por cada 1000 1995 25.9
habitantes
18.- Indice de mortalidad por cada 1995 36
1000 habitantes
19.- Doctores por cada 1000 1995 0.80
habitantes
20.- Indice de analfabetismo 1995 7.1
21.- Grado promedio de escolaridad 1995 77

50




Capitulo 5.2. Estudio Técnica

Maestria en Finanzas

délares)

CONCEPTO | ANO VALOR
ASPECTOS ECONGMICOS
22.- Producto Estatal Bruto (PEB) 1999 51,091
(millones de dblares)
23.- Contribucién del PEB para el PIB 1998 10.61
%)
24 - Indice promedio anual de 1993-1998 3.4
crecimiento economico (%)
25.- Expectativa de crecimiento 1999-2004 47
econdmico (%)
26.- Distribucién sectorial del Producto
Estatal Bruto por division grande (%) 1998
* Agricultura 2.86
* Mineria 0.42
* Manufacturas 33.57
* Construccion 413
* Electricidad 0.76
* Comercio 20.12
* Transporte 9.91
* Servicios Financieros 14.43
* Servicios Sociales 14.94
27.- Poblacion econdmicamente 1998 5'276,329
activa (PEA
28.- Desempleo (% PEA) 1999 29
29.- Contratos Colectivos 2000 55,000
30.- Huelgas 2000 0
31.- Poblacion empleada por sector de
actividad econémica (%) 1998
* Primaria 8.9
* Secundaria 29.4
* Terciaria 61.7
32.- Derechchabientes del seguro 1999 1'211,997
social
33.- Exportaciones (millones de 1989 10,507
délares)
34.- Importaciones (millones de 1999 13,693
dolares)
35.- Balanza comercial (millones de 19989 -3,185
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CONCEPTO ANO VALOR ]
36.- Exportaciones principales 1999 - Aparatos eléctricos y componentes ,
- Plasticos,
- Automotriz.
- Ropa,

- Productos quimicos,

- Herramientas y aditamentos.

- Legumbres y vegetales procesados,
- Mobiliario quirdrgico — médico

- Detergentes y jabones.

37.- Inversion extranjera directa:

* Inversion acumulada (millones 1994-mayo 2000 4,782
de délares)
* Compantas con inversién 1999 1,360
extranjera
* Distribucion de Comparias por 1999 Estados Unidos (687), Alemania (111), Espafa (101);
Pais de Origen (nGmero) Holanda (55); Reino Unido (48); Suiza (41}); Canada
(39); Francia (31); otros (247).
38.- Distribucion de inversion por 1994-2000 Manufactura (78.5%),
sector productivo (% total) Comercio (8.3);
Transporte y comunicacién (7.6%});
Servicios (4.9%);
otros (0.7%).
39.- Empresas manufactureras 1998 37,476
40.- Empresas comerciales 1998 189,690
41 .- Empresas de servicios 1998 131,471
INFRAESTRUCTURA
42 - Carreteras construidas (km) 1999 14,145
43.- Ferrocarrilas construidos (km) 1999 1,283
44 .- Aeropuertos 1999 2
45.- Unidades meédicas 1997 1,047
46.- Universidades y escuelas técnicas 1998 100
47.- Parques, zonas y corredores 1999 42
industriales
48.- Lineas telefdnicas 1999 1'500,000

FUENTES: INEGI. GOBIERNQ DEL ESTADO DE MEXICO. Secrstaria de Desarrollo Econémico. SECOFI. Camara Americana de

Comercio de México.
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522 Microlocalizacion

( Figura No. 4)

Chalco es uno de los municipios mas
antiguos del Valle de México; se
convirtio en municipio el 14 de
noviembre de 1861. Pertenece al area
conurbada al Distrito Federal.

El municipio de Chalco se localiza en
la parte oriente del Estado de México,
entre los meridianos 98°58'14" y
98°41'04" de longitud oeste y los
paralelos 19°20'16" y 19°09'21" de
latitud norte, la altitud media del
municipio es de 2,250 metros sobre el
nivel del mar. La extension territorial
de Chalco es de 234.716 km?, misma
que representa el 1.04% del territorio
estatal.

Los limites municipales de Chaico se
pueden observar en la fig. 4.

ASPECTOS NATURALES #°
TOPOGRAFIA

El municipio esta ubicado en la parte sureste de la cuenca de México, dentro del primer
sistema orogréfico del Estado de México. Gran parte de su territorio forma parte de las
faidas de lztaccihuatl, el cual pertenece a la Sierra Nevada. Su relieve es accidentado,
semiplano y plano.

EDAFOLOGIA

El suelo esta constituido por rocas efusivas de tipo andesitico y basaltico del terciario.
Se tiene una gran variedad de asociaciones edaficas, como solonchak-feozem, gleysol-
podsoluvisol, litosol-feozem, andosol-regosol por la conjugacion de estas unidades se
forma un mosaico diverso.

HIDROLOGIA

La cuenca de Chalco se encuentra en la subprovincia de los lagos y volcanes de
Anahuac, rodeada por las formaciones geograficas de la Sierra Nevada. Las corrientes
pluviales bajan de la Sierra Nevada en forma de dos rios: La Compafia y
Amecameca, que al llegar a la cuenca del antiguo lago de Texcoco son encauzados, el

%9 Sacretaria de Ecologia.- Informacion para la Gestién Ambiental
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primero al rio de Los Remedios y el segundo al Canal Nacional. Existen también,
algunos cuerpos de agua temporales como: Catedral, Potrero, Canadas de Ocotenco,
San Francisco, Zopilote y La Pistola. No existen presas ni otros cuerpos de agua de
mayor tamano.

CLIMA

El clima predominante en este municipio es el templado subhdmedo, con regimen de
lluvias en verano. La temperatura maxima es de 312C, la minima es de 8.2°C, en los
meses de junio y marzo, respectivamente. Las heladas principian entre septiembre y
octubre y terminan a principios de marzo. Las precipitaciones pluviales alcanzan los 600
y 1,200 milimetros. Figura No. 5.

ol

I CLIMATOLOGR,

Figura No. 5
Fuente: Sintesis Geografica, Nomenclator y Anexc Cartografico del Estado de México, 1992.

FLORA Y FAUNA

La flora nativa de las partes altas de las montafias corresponde a bosques perennifolios
de coniferas y latifoliadas. Las especies mas abundantes son: pino, ciprés, oyamel,
cedro blanco, encino, sauce, alamo, jacaranda, olivo, alcanfor, fresno, colorin, trueno,
ufia de gato, asi como una gran variedad de flores de ornato. Otras variedades
vegetales que se pueden encontrar en este municipio son: pirdl, capulin, maguey,
tejocote, cactus (pitahaya y organillo), diversas plantas medicinales y alimenticias. Los
arboles frutales mas comunes son: durazno, granada, higuera, nogal, chabacano,
naranjo y ciruelo.

En cuanto a la fauna se puede encontrar una gran cantidad de especies nativas. En el
grupo de los mamiferos se tienen al cacomixtle, zorrillo, ardilla, ardilla roja, tuza, conejo,
liebre, tlacuache, coyote, gato montes, entre los mas comunes. El grupo de las aves
esta representado por: gavilan, aura comun, gorrion, colibri (varios géneros y especies),
codorniz, calandria. y tortola. Los reptiles mas abundantes son: alicante, camaledn,
coralillo, vibora de cascabel, escorpién y una gran variedad de lagartijas. También se
pueden encontrar un sinnamero de insectos.
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ASPECTOS SOCIOECONOMICOS

POBLACION

De acuerdo a los datos obtenidos del XI Censo General de Poblacion y Vivienda de
1990, Chalco tenia una poblacion de 294,013 habitantes, con una elevada tasa de
crecimiento. Para 1995, la poblacion reportada fue de 175,521 habitantes, y se estima
una poblacion de 217,885 para el ano 2000. Entre los afos de 1990 y 1995 existe una
disminucién de la poblacién, debido a la conformacion del municipio 122, Valle de
Chalco Solidaridad.

ECONOMIA

La poblaciéon econémicamente activa suma un total de 76,356 habitantes y se divide en
los siguientes sectores: primario (4,670 habitantes), secundario (31,611 habitantes),
terciario (37,354 habitantes) y en otros no especificados (2,721 habitantes).

El 58% de la poblacién econémicamente activa percibe de 1 a 2 salarios minimos y el
18% percibe menos de un salario minimo, situacion que manifiesta un bajo nivel de
ingresos, ya que el municipio se encuentra en la zona econémica "C" donde el salario
minimo es el mas bajo de $30.05.

ESTRUCTURA URBANA

El acelerado crecimiento de la poblacién de Chalco se explica por la existencia de la
fuerte corriente migratoria, que durante la década de los 70 y parte de los 80, buscé
espacios para habitar a bajo costo y cercanas a sus fuentes de empleo. La densidad
poblacional para Chalco, en 1995, fue de 747.8 habitantes/km?.

El tipo de vivienda que predomina es de tipo popular. Los tipos de materiales mas
utilizados para su construccién son lamina de cartén, asbesto y concreto para los
techos; cemento o firme para los pisos; y ladrillo, tabicon, block, adobe y laminas de
carton para las paredes.

En cuanto a los servicios publicos, es necesario mencionar que el suministro de agua
potable se realiza a partir de 16 pozos profundos; el 87.7% de las viviendas tiene toma
domiciliaria, el 12.3% restante se abastece con pipas del municipio. El servicio de
drenaje tiene una cobertura del 74.4%; esto implica un déficit del 25 %, lo que provoca
la presencia de drenajes a cielo abierto. En lo correspondiente a energia eléctrica, el
98.3% de las 35,343 viviendas del municipio cuentan con el servicio.

Otro aspecto importante de mencionar es lo correspondiente a las vialidades. Las
principales avenidas son: Avenida Cuauhtémoc, Solidaridad Hidalgo, San Sebastian y
Vicente Guerrero. Las carreteras que cruzan el municipio de Chalco son: al norte, la
autopista México-Puebla, al norte la carretera federal México-Cuautla en el centro del
municipio ia carretera Chalco-Tlahuac y al suroeste la carretera Chalco-Mixquic. Los
nodos viales conflictivos se localizan en la cabecera municipal, en las avenidas
Reforma, Vicente Guerrero y Cuauhtémoc.
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En el renglén de equipamiento, el municipio de Chalco cuenta con un sistema de
escuelas de todos los niveles para atender a su poblacién. De acuerdo al Anuario
Estadistico del Estado de México, 1996, la infraestructura del sector salud estd
constituido por 17 clinicas y dos hospitales. Los centros de abasto que se encuentran
en el Chalco son pequefios y de poca capacidad, entre los cuales se encuentran 35
mercados publicos, distribuidos en todo el municipio.

La actividad industrial se observa en la periferia de la Cabecera Municipal, en donde
destaca la presencia de la mediana y pequena industrias, con los siguientes giros
industriales: alimentos, minerales no metalicos, productos metélicos y en menor escala
la rama textil.

Finalmente conviene sefalar que dentro de este municipio se encuentran algunas
porciones del Parque Nacional Zoquiapan y el Parque Metropolitano Ecolégico
Productivo; ademas de otros tres parques urbanos identificados como: Alfredo del
Mazo, Solidaridad y Tizapa. ‘

ZONA INDUSTRIAL CHALCO

DATOS GENERALES

La zona industrial de Chalco se encuentra localizada en la Carretera México-Cuautla
Km 38 Chalco, Estado de México, este parque ocupa una superficie total de 215 has.,
cuenta con una superficie urbanizada de 77.3 has., una superficie no urbanizada de 137
has., lo cual nos indica que es un parque en creciente expansion, tiene un area de
reserva ecoldgica de 3 has., esta propiedad es privada a nombre de la Asociacién de
Industriales de Chalco y Oriente del Estado de México. Figura No. 6.
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Asi mismo existen actualmente En el Jparque 105 lotes disponibles con 1.3 has., en
promedio con un Precio minimo por m* de $200 y un Precio méaximo por m? de $350,
dependiendo la zona de ubicacién. Fig. 7
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Su ubicacion relativa respecto a varios puntos es la siguiente:

DISTANCIA A LAS CIUDADES MAS CERCANAS

CIUDAD KM
AL CENTRO DE LA CIUDAD 5
MEXICO
TOLUCA 105
NAUCALPAN 90
TLALNEPANTLA 80
DISTANCIA A LOS PUERTOS MAS CERCANOS
PUERTO KM
VERACRUZ 400
ACAPULCO 400
TAMPICO 500
DISTANCIA A LAS FRONTERAS MAS
CERCANAS
FRONTERA KM
NUEVO LAREDO 1200
REYNQOSA 1035
BROWNSVILLE 0
DISTANCIA A OTROS PARQUES INDUSTRIALES
PARQUE KM
PARQUE SANTA MARIA ATOYAC 3
ZONA INDUSTRIAL IXTAPALUCA 4
CIVAC 86

Figura No. 8
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DISTANCIA A ZONAS HABITACIONALES

ZONA HABITACIONAL KM
CIPRESES 0.5
BOSQUES DE CHALCO 0.5
CONJUNTO CUAUHTEMOC 1

DISTANCIA A LAS ADUANAS MAS CERCANAS
ADUANA KM
AEROPUERTO BENITO JUAREZ CO. DE MEXICO 30
PUERTO DE VERAGRUZ 400
TAMAULIPAS 650
DISTANCIA A'LAS VIAS DE COMUNICACION
VIA NOMBRE / KM

AL AEROPUERTO NACIONAL AERCPUERTO DE CARGA DE LA CD. DE PUEBLA, 90 km
AL AEROPUERTO INTERNACIONAL BENITO JUAREZ, 30 km
A LA AUTOPISTA CARRETERA MEXICO-CUAUTLA, 4 km
A LA CARRETERA FEDERAL CARRETERA COCOTITLAN, 4.5 km
A LA LINEA FERROVIARIA 4.5km

En este parque existen 26 empresas establecidas las cuales generan 1,301 empleos
fijos, de ellas, el 3% son empresas mixtas (con capital extranjero y nacional) y el 97%
son empresas nacionales, 26 empresas estan en operacién, 6 empresas estan en
proceso de construccion y 2 empresas se encuentran en proyecto, de las 26 empresas
en operacion 1 se considera como Empresa grande (250 empleados), 2 como
Empresas medianas (101-250 empleados), 8 Empresas pequefas (16-100 empleados)
y 4 Empresas micro (1-15 empleados).

Las empresas instaladas en el lugar son:

OBEREN DE MEXICO, S.A. DEC.V.

Tabla No. 7

FUNDICION DE HIERRO

CUERPOS MOLEDORES, BOLA
PARA MOLINOS

C.V.

TEKNOPURA, S.A. DE C.V. EMBOTELLADORA AGUA PURIFICADA
CUCHILLERIA TOLEDO S.A. DEC.V METALICO CUCHILLOS
GRUPO INDUSTRIAL TORILLO  E[ 141 ico HERRAMIENTAS Y ARTICULOS
HIJOS SA DE CV PARA FERRETERIA
MENAMEX SA DE C.V QUIMICO MEDICAMENTOS Y PERFUMES
CALISAN, S.A. DE C.V. PLASTICO INYECCION DE PLASTICOS
PROFILATEX SADE C.V PLASTICO CONDONES DE HULE LATEX
TIJERAS BARRILITO SA DE C.V METALICO TIJERAS
. TRANSFORMACION DE

PLASTICOS KAMICO SADE C.V PLASTICO POLIMEROS

ELABORACION DE ARTICULOS
VARMEN DE MEXICO PLASTICO NAVIDENGS
CALISAN, S.A. DE C.V. PLASTICO INYECCION DE PLASTICOS
MONTEBLANCO ALIMENTOS, S.A. DE| 5| \MENTOS EMBUTIDORA DE CARNES
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MUEBLES MUEBLES RUSTICOS

IXTAPALUCA, S.A. DEC.V.

HERRAJES PARA CALDERAS, PARTES
gﬁf\’t’g&“ s\.’ D“'I'EAIQE_":A?R'A DE | METALMECANICA MECANIZADAS DE DIFERENTES

: MAQUINARIAS. PAILERIA
MOBILIARIA CHALCO MAQUILADORA MAQUILA DE PARTES PARA MUEBLES
DLP MEDICAL COMPRA VENTA, DISTRIBUCION | GUANTES DE LATEX, JERIGNAS, BISTURI,

DE MATERIAL MEDICO RASTRILLO Y CONDON

PALAFER SA DE GV PLASTICO PABILOS DE LIMPIEZA
PROCESADORA DE ALIMENTOS BOTANAS Y REFRESCOS

ALIMENTOS FRANCAR

COMPRA, VENTA,
DISTRIBUCION, IMPORTACION- | GUANTES LATEX Y PARA CIRUGIA,
EXPORTACION DE MATERIAL CONDON, CEPILLO DENTAL

MEDICO Y DENTAL

DENTILAB, S.A. DEC.V.

FABRICACION DE SOLERA Y
ALAMBRES DE COBRE Y SOLERAS DE COBRE Y ALUMINIOC
ALUMINIO

COBRE ELECTROLITICO, S.A.
DE C.V.

Servicios con los que cuenta el parque industrial

Energia eléctrica y Gas: Se considera un factor importante en la localizacion, cuyo
suministro optimo y oportuno depende la operacion de la planta en condiciones
normales. Por otro lado existe la necesidad de abastecer a la planta de combustible
gaseoso el cual sera abastecido por las distintas empresas gaseras que operan en la
zona.

Agua: Un insumo indispensable en las industrias, en la zona existe abundancia de
agua, su calidad se ajusta a los requerimientos de la planta. En la época de estiaje su
nivel desciende en un 35 % lo cual no afecta de manera simbdlica el abastecimiento a
la empresa.

Eliminacidon de Desechos: Los reglamentos locales que limitan y regulan la cantidad o
la naturaleza de los desechos que pueden arrojarse a la atmoésfera o a corrientes y
lechos acuosos son proporcionados por la Secretaria de Medio Ambiente y Recursos
Naturales SEMARNAT, en nuestro caso se contard con una planta de tratamiento de
aguas residuales que eliminara en gran parte los desechos que se arrojan al drenaje
local.

Pavimentacidn: Se tiene este servicio en un 85% de la totalidad del parque.

Servicios Publicos Diversos: Se dispone de servicios pablicos como: viviendas, red
de agua y drenaje, camings, vias de acceso y calles, servicios médicos, seguridad
publica, escuelas, alumbrado publico, recolecciéon de basura, hospitales, teléfono, luz,
agua, bomberos, etc.

Localizacion de Clientes y Proveedores

Se considera que existe similitud entre los distintos mercados potenciales en base al
consumo de carnes frias podemos ubicar los distintos lugares preferenciales como el
D.F., Guadalajara, Monterrey y Tijuana.
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A continuacion se muestra en orden decreciente los estados con mayor poblacion:

ENTIDAD FEDERATIVA ANO 2000
Distrito Federal 8 605 239
México 13 096 686
Moraios 1 555 296
Puebla 5076 686
Querétaro de Arteaga 1 404 306

FUENTE: Para 2000: Estados Unidos Mexicanos. Xll Censo General de Poblacidn y Vivienda, 2000. Tabulados
Bésicos y por Entidad Federativa. Bases de Datos y Tabulados de la Muestra Censal.

reOCO

Figura No.9

Los proveedores se muestra a continuacion en la siguiente tabla.

CARNE

RAZON SOCIAL DIRECCION MUNICIPIO

PRODUCTORES E
INDUSTRIALIZADORES DE
CARNE DE CERDO

KM 26 CARRETERA LA PIEDAD-

PENJAMO PALO ALTO. PENJAMO

DISTRIBUIDOR DE CARNE DE | ESTANO NO. 4 COL. ESFUERZO ECATEPEC DE MORELOS

CERDO NACIONAL
OBRADOR DE CARNE DE CERDO BONANZA 56 COL. BASTRO VENUSTIANO CARRANZA
PRODUCTORES E
KM 26 CARRETERA LA PIEDAD-
INDUSTRIALIZADORES DE PENJAMO PALO ALTO. PENJAMO

CARNE DE CERDO
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RAZON SOCIAL

DIRECCION

ESTADO/ MUNICIPIO

EMBUTIDOS AYALA

AVENIDA PINO MZN26 LOTE 11
B COLONIA PRIZO CP 55264

ESTADO DE MEXICO ECATEPEC

ALIMENTOS EFA, S.A. DE C.V.

CALLE PROTERILLOS ¢ NUEVA

ESTADO DE MEXICO

SANTA MARTHA CP; 57920 NEZAHUALCOYOTL
CALLE POTRERILLOS 9 '
ALIMETOS EFA SADE C.V . FRACCIONAMIENTO ZONA iSETé‘ADH%REC%%’g%
INDUSTRIAL IZCALLI CP: 57819
ZWANENBERG DE MEXICO, S. A | CALLE ESTACAS 34 ADOLFO ESTADO DE MEXICO
DE G.V. LOPEZ MATEOS GP: 53070 NAUCALPAN
CALLE SIERRA NEVADA 6,12 Y
12} ESTADO DE MEXICO
ALIMENTOS PAR SA DE CV 14 COLONIAsgggOERANZA cP: AR
CONDIMENTOS
RAZON SOCIAL DIRECCION ESTADO MUNICIPIO
BOULEVARD BULEVARD
AQUA CHEMIC DE MEXICO, S.A. | MANUEL AVILA CAMACHO 995 | ESTADO DE MEXICO

DEC.V.

404, ARCOS DE LA HACIENDA
CP: 54730

CUAUTITLAN IZCALLI

AGUA INDUSTRIAL Y POTABLE
S. A

CALLE GEOLOGOS 13
COLONIA EL TRIUNFO
CP: 08430

DISTRITO FEDERAL
IZTAPALAPA

ALTEQUIMSA.DEC.V.

VEREDA DE LA INDUSTRIA NTE
117,PUEBLO PARGUE IND.
LERMA

CP: 52000

ESTADO DE MEXICO
LERMA

ALFBECK DE MEXICO SA

CALLE VALLE DE JILOTEPEC 73-
2 COLONIA EL MIRADOR

ESTADO DE MEXICO

CP: 53050 NAUCALPAN
CERRADA COLIMA 22 DISTRITO FEDERAL
ALQUIMIA MEXICANA S. DE R.L. ROMA, GP: 06700 CUAUHTEMOC
CALZADA DESIERTO DE LOS
DISTRITO FEDERAL
AGUA SISTEMAS SA DE CV LEONES 31 201,COLONIA SAN ALVARO OBREGON

ANGEL,CP: 01000

ANALISIS DE VIDRIO Y

CALLE VIA JOSE LOPEZ
PORTILLO 7,PUEBLO LECHERIA

ESTADO DE MEXICO

CERAMICA S.A. DE C.V. CP: 54940 TULTITLAN
BASOR BASES ALIMENTARIAS | CALLE MORELOS 54 :
SABORES Y ORGANICOS, S.A. | HACIENDA SANTA MONICA Ef;fﬁgpgﬁﬁﬁx'co

DE C.V.

CP: 54050

BENEFICIADORA E
INDUSTRIALIZADORA, S.A. DE
C.V.

CARRETERA ANTIGUA CARR.
MEXICO-PACHUCA KM. 17.5
CONJUNTO TEPEYAC HIDALGO
CP: 55500

ESTADO DE MEXICO
ECATEPEC
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COLORANTES
RAZON SOCIAL DIRECCION ESTADO MUNICIPIO

ARCO COLCRES INDUSTRIALES | CALLE ARIZONA 123 DEP. 1 DISTRITO FEDERAL

Y QUIMICOS, S.A. DE C.V. COLONIA NAPOLES BENITO JUAREZ
CP: 03810

*ALLIANCER, S.A. DEC.V. CALLE ADALBERTO TEJADA 39 | DISTRITO FEDERAL
COLONIA LOS OLIVOS TLAHUAC
CP: 13210

* COLORANTES IMPORTADOS, | CALLE CORREGIDORA 28 DISTRITO FEDERAL

S.A.DEC.V. COLONIA CAMPESTRE ALVARO OBREGON
CP: 01040

CELANESE MEXICANA, S.A. DE
C.v.

AVENIDA MEXICO 15
SANTA MARIA TULPETLAC
CP: 55400

ESTADO DE MEXICO
ECATEPEC

CLARIANT MEXICO SA DE CV

BOULEVARD TOLUCA 46
COLONIA EL CONDE
CP: 53500,

ESTADO DE MEXICO
NAUCALPAN

COMPLEMENTOS QUIMICQOS SA
DE CV

CALLE COPORO 550
COLONIA BOSQUES DE
ATIZAPAN CP: 52967.

ESTADO DE MEXICO
ATIZAPAN DE ZARAGOZA

DMC2 DEGUSSA METALS
CATALYSTES CERDEC DE
MEXICO S. A.DEC.V.

CALZADA SAN LORENZO 429
COLONIA SAN JUAN XALPA
CP: 09850.

DISTRITO FEDERAL
IZTAPALAPA

EMPAQUES DE PLASTICO
RAZON SOCIAL DIRECCION ESTADO/ MUNICIPIO
ABA S ADEC.V. CALLE ALAMO S/N. ESTADO DE JUAREZ
PUEBLO LERMA DE VILLADA LERMA
CP: 52000.
ALPLA FABRICA DE CALLE MANZANA 3, LOTE 13 ESTADO DE JUAREZ
PLASTICOS,S.A.DE C.V. S/N. TOLUCA
COLONIA JUAREZ DE LERDO
CENTRO
CP: 50000.

AUTO PACK INDUSTRIAL, S.A.

CALLE LAGO PATZCUARC 103
COLONIA ANAHUAC
CP: 11320.

DISTRITO FEDERAL
MIGUEL HIDALGO

BOLSAS ALTAMARS.ADEC.V.

CALLE JUAREZ 29
COLONIA GRANJAS MODERNAS
CP: 07460.

DISTRITO FEDERAL
GUSTAVO A. MADERO

BOLSAS ESPECIALES DE
POLIETILENO S.A. DE C.V.

CALLE FRANCISCO |. MADERO
146 Y 1482

UNIDAD SAN ESTEBAN

CP: 53550.

ESTADO DE JUAREZ
NAUCALPAN

BOLSIFLEX, S.A. DE C.V.

CALLE JOSE CARDEL 120
PUEBLO SAN PEDRO XALPA
CP: 02710.

DISTRITO FEDERAL
AZCAPOTZALCO
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De la misma forma se muestran en la siguiente tabla los distribuidores:

Tabla No. 8
MAYOREO
RAZON SOCIAL DIRECCION ESTADO MUNICIPIO
BOU IMPORT EXPORT SA | AVENIDA COYOACAN 1878 804 DISTRITO FEDERAL
DE CV COLONIA DEL VALLE BENITO JUAREZ

CP: 03100

CREMERIA LA BARCA DE
CEDA SA DE CV

ANDADOR PASILLO 3 LOC 157

PARQUE INDUSTRIAL /ZONA INDUSTRIAL
CENTRAL DE ABASTO

CP: 09040

DISTRITO FEDERAL
IZTAPALAPA

CREMERIAY ANDADOR PASILLO 2 LOCS 110112 114 Y 116, | DISTRITO FEDERAL
SALCHICHONERIA PARQUE INDUSTRIAL /ZCNA INDUSTRIAL IZTAPALAPA
CUADRITOS S.A.DE C.V. CENTRAL DE ABASTO, CP: 09040

CREMERIA Y ANDADOR NAVE H 50 A DISTRITO FEDERAL
SALCHICHONERIA PARQUE INDUSTRIAL /ZONA INDUSTRIAL IZTAPALAPA
LETRITAS S ADEC.V. CENTRAL DE ABASTQ ,CP: 09040

DISTRIBUIDORA APA, S.A.

LIBRAMIENTO VICENTE ESTRADA 1,
ATZACOALCO CTM
CP: 07090

DISTRITO FEDERAL
GUSTAVO A. MADERO

DISTRIBUIDORES
KENDRYC DE MEXICO, S.A.
DE C.V.

CALLE PONIENTE 106 203

COLONIA DEFENSORES DE LA REPUBLICA, CP:

07780

DISTRITO FEDERAL
GUSTAVO A. MADERO

GRUPO EXCELENCIA
GASTRONOMICA S.A. DE
C.V.

CALZADA DE LAS AGUILAS 1164
COLONIA SAN CLEMENTE
CP:01740

DISTRITO FEDERAL
BENITO JUAREZ

* GARUSA INTERNACIONAL,
S.A.DEC.V.

AVENIDA MIGUEL BERNARD 121-1-9, SECTOR
LA ESCALERA
CP:. 07320

DISTRITO FEDERAL
GUSTAVO A. MADERO

IMPORTACIONES
PORTALES SA DE CV

ANDADCR JUAREZ No. 717
COLONIA PORTALES, CP: 03300

DISTRITO FEDERAL
BENITO JUAREZ

LACTEOS COLONOS S.A.

CALLE BODEGA 1, ZONA 1, SECTOR1, NAVE 2

DISTRITO FEDERAL

DE C.V. G — 49 CENTRAL DE ABASTO CP: 09040 [ZTAPALAPA
LACTEQS DIAZ VALLEY S.A. [ CALLE 104114 DISTRITO FEDERAL
DEC.V. COLONIA DEL GAS, CP: 02950 AZCAPOTZALCO
PALMASA S.A. DE C.V. ANDADOR BODEGAH 8 C DISTRITO FEDERAL
PARQUE INDUSTRIAL /7ZONA INDUSTRIAL I[ZTAPALAPA

CENTRAL DE ABASTO, CP: 09040

* SALCHICHONERIA LA
NORTENA S.A. DEC.V.

ANDADOR BODEGAH 50 C

SECTOR CONDO-PLAZA PASEQS DE
CHURUBUSCO

CP: 09030

DISTRITO FEDERAL
IZTAPALAPA

TC JACOBY & COMPANY DE

CALLE ARTEMIO DEL VALLE ARIZPE 18 PISO 7

DISTRITO FEDERAL

MEXICO S.A. DE CV COLONIA DEL VALLE, CP: 03100 BENITO JUAREZ
*LATEXANA S.A. DEC.V. ANDADOR BODEGA H 52 Y 54 DISTRITC FEDERAL
PARQUE INDUSTRIAL /ZONA INDUSTRIAL IZTAPALAPA

CENTRAL DE ABASTO, CP: 09040

ELVIRA ARREDONDO

CALLE ADOLFO RUIZ CORTINEZ MZ 15 LT 24,

DISTRITO FEDERAL

CRUCES COLONIA LOMAS DE SANTA CRUZ, CP: 09709 IZTAPALAPA
JOSE VICENTE ANICETO CALLE SAN CIPRIAN 102 DISTRITO FEDERAL
DOMINGUEZ COLONIA ZONA CENTRO, VENUSTIANO

CP: 15100 CARRANZA
JOSE GUILLERMINO BRAVO | CALLE 4 144 B DISTRITO FEDERAL
REYES FRACCIONAMIENTO LOS PASEOS DE IZTAPALAPA

CHURUBUSCO
CP: 08040

ROGELIO CASTILLO IBANEZ

CALLE LIBERTAD 16
BARRIO SAN LUCAS ,CP: 09000

DISTRITO FEDERAL
IZTAPALAPA
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Tahla No. 9
MENUDEO
RAZON SOCIAL DIRECCION ESTADO/MUNICIPIO
OSCAR SANCHEZ HERNANDEZ |CALLE SAN JUAN 40 DISTRITO FEDERAL
"CASA SANCHEZ" SAN JUAN TICOMAN GUSTAVO A. MADERO

CP. 07350

CITTERIO AMERICA DEL NORTE
Y AMERICA LATINA S.A. DE C.V.

CALLE INGENIERGS MILITARES
77, SECTOR LOMAS DE SOTELO
CP: 11200

DISTRITO FEDERAL
MIGUEL HIDALGO

CREMERIA D' GALA, S.A. DE C.V. | CALLE PASILLO 3 51-G DISTRITO FEDERAL
COLONIA SANTA ROSA ZONA [ZTAPALAPA
DE CHINAMPERIA, CP: 03040

CENSEM S.A.DEC.V. CALZADA ERMITA IZTAPALAPA | DISTRITO FEDERAL
756 1, COLONIA GRANJAS SAN | IZTAPALAPA

ANTONIQ, CP: 09070

COMERCIALIZADORA DE CALLE BODEGA G-93 DISTRITO FEDERAL

LACTEOS S.A. DE C.V. PARQUE INDUSTRIAL /ZONA IZTAPALAPA
INDUSTRIAL CENTRAL DE
ABASTO, CP: 09040

LA COSMOPOLITANA SADE CV | CALLE LAGO ZURICH 518 A DISTRITO FEDERAL
COLONIA FRANCISCO | MIGUEL HIDALGO

MADERO, CP: 11480

COMERCIALIZADORA DE

AVENIDA COLTONGO 103

DISTRITO FEDERAL

PRODUCTOS PERECEDERQS COLTCONGO, CP: 02630 AZCAPOTZALCO
S.A.DEC.V.
* COMERCIALIZADORA DE CALLE ASTRONOMIA 1 DISTRITO FEDERAL

PRODUCTOS PERECEDERQOS
S.A.DEC.V.

SECTCOR FRANCISCO | MADERO
PRESIDENTE, CP: 02430

AZCAPOTZALCO

* COMERCIALIZADORA DE
PRODUCTOS PERECEDEROS
S.A DEC.V.

CALLE JARDIN HIDALGO 9
COLONIA CLAVERIA,, CP: 02080

DISTRITO FEDERAL
AZCAPOTZALCO

* COMERCIALIZADORA DE
PRODUCTOS PERECEDEROS
S.A. DE C.V.

AVENIDA 604 297
SECTOR SAN JUAN DE ARAGON
CTM, CP: 07990

DISTRITO FEDERAL
GUSTAVO A. MADERO

* COMERCIALIZADORA DE

CALLE NORTE 81-A 464 "A”

DISTRITO FEDERAL

PRODUCTOS PERECEDEROS COLONIA ELECTRICISTAS AZCAPOTZALCO
S.ADEC.V. CP: 02060

* COMERCIALIZADORA DE CALLE CAMPO TORTUGUEROS | DISTRITO FEDERAL
PRODUCTOS PERECEDEROS, 124, COLONIA REYNOSA AZCAPOTZALCO
S.A.DEC.V. TAMAULIPAS, CP: 02200

* COMERCIALIZADORA DE CALLE MARAVATIO 168 DISTRITO FEDERAL
PRODUCTOS PERECEDEROS, COLONIA CLAVERIA, CP: 02080 | AZCAPOTZALCO
S.A. DEC.V.

* COMERCIALIZADORA DE CALLE MELCHOR OCAMPO 97 DISTRITO FEDERAL
PRODUCTOS PERECEDEROS, LOC. B, PUEBLO CUAJIMALPA CUAJIMALPA DE MORELOS
S.A. DEC.V. CP: 05000

* COMERCIALIZADORA DE
PRODUCTOS PERECEDEROS,
S.A.DEC.V.

CALLE EMILIC PORTES GIL 131
COLONIA PROVIDENCIA
CP: 02440

DISTRITO FEDERAL
AZCAPOTZALCO

CREMERIIA LA RANCHERITA DE
LA CENTRAL S.A. DEC.V.

AVENIDA CENTRAL DE
ABASTOS PASILLO 4 ANDEN 1-J
LOC. 133 — CEDA, CENTRAL DE
ABASTO, CP: 09040

DISTRITO FEDERAL
IZTAPALAPA

* CREMERIA SAHUAYO S.A.

CALLE PASILLO 2 LOC.139
PARQUE INDUSTRIAL /ZONA
INDUSTRIAL CENTRAL DE
ABASTO, CP: 09040

DISTRITO FEDERAL
IZTAPALAPA

CREMERIA EL SAUCITO, S.A. DE

CALLE ADOLFO GURRION 90

DISTRITO FEDERAL

C.V. ACC. 6, COLONIA MERCED VENUSTIANO CARRANZA
BALBUENA, CP: 15810
CREMERIA SAN FRANCISCO CALLE 26-A 13 COLONIA SANTA | DISTRITO FEDERAL

S.ADEC.V.

ROSA, CP: 07620

GUSTAVO A. MADERO

e —
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5.2.3 Disefo, Capacidad y Distribucidon de las Instalaciones de la planta

Disefio y Capacidad del Sistema

Las decisiones relacionadas con el disefio y la capacidad de la planta, conjuntan las
consideraciones sobre la ubicacién y la distribucién de ésta, como se muestra en la
figura No.10. El disefio de una instalacion puede afectar la ubicacion, y ésta, a su vez,
afecta la capacidad. Las capacidades deben ser establecidas en unidades fisicas,
tiempos de servicio u horas de trabajo, més que un volumen de ventas en dinero.

La capacidad de disefio de una instalacién es la tasa de salida de productos
estandarizados en condiciones de operacion normales. Esto resulta de un conocimiento
de la demanda de los consumidores y del establecimiento de una politica para
satisfacer esa demanda. Las empresas no necesariamente planean satisfacer toda la
demanda. Sin embargo, pueden ajustar sus variaciones estacionales a corto plazo y las
tendencias economicas a largo plazo.

OBJETIVOS DE LA VARIABLES DE LA DECISION
DECISION

+INSUMOS (MANO DE OBRA,
MATERIALES, CAPITAL)

OCALL +PROCESO Y TECNOLOGIA
L ZACION DE LA v PRODUCTOS (:couémcos Y NO
INSTALACION ECONOMICOS)
v MEDIO (NACIONAL, REGIONAL,
COMUNIDAD, SITIO).

v CAPACIDAD DE DISENO

CAPACIDAD l———| CAPACIDAD DEL SISTEMA
ESTRATEGIA DE OPERACION

vTIPO DE PRODUCTO
< vTIPO DE PROCESO
vVOLUMEN DE PRODUCCION

DISTRIBUCION DE LA
INSTALACION

Figura. 10. Variables que deben tenerse en cuenta en las decisiones de localizacién, capacidad y
distribucion.

Ademas de los centros de trabajo, la instalacion requiere agua, electricidad, calefaccion
y ventilacién, cuartos de descanso, almacenes, plataformas de carga, centros de
computacion, y una gran diversidad de instalaciones de servicio.

30 Monks Joseph G. “Administracion de Operaciones’, p. 76
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Las decisiones de distribucién estan relacionadas en el arreglo de las instalaciones de
produccién, soporte, servicio al cliente, y otras. Las distribuciones industriales afectan al
manejo de materiales, la utilizacion del equipo, los niveles de inventarios en almacén, la
productividad de los trabajadores e inclusive, la comunicacion del grupo y la moral de
los empleados. Cualquier cambio significativo que se haga en las operaciones (producto
nuevo, proceso nuevo, cambio en la mezcla de productos) puede hacer necesario que
se revise la distribucion existente. El tipo de distribucién®'es en gran parte determinado
por los siguientes factores:

1. Tipo de producto.- Utilizan maguinas especializadas que se ajustan una sola
vez, para efectuar una operacion especifica sobre un sélo producto durante un
largo periodo. Generalmente las maquinas se organizan en departamentos de
producto. Dentro de cada departamento de producto se pueden realizar varios
procesos.

2. Tipo de proceso de produccion.- Utilizan maquinas de uso general, que se
pueden cambiar con rapidez a nuevas operaciones para diferentes disefios de
productos, por lo general estos productos se organizan segun tipo de proceso
que ejecutan.

3. Volumen de produccion (volimenes grandes-continuos contra volimenes
pequenos-intermitentes)

Una buena distribucién manejara las materias primas, las personas y la infermacion
para que fluyan en una forma segura y eficiente.

Se entiende por distribucién en planta la disposicion fisica de los equipos e
instalaciones industriales. Esta disposicién, sea instalada o en proyecto, incluye los
espacios necesarios, para el movimiento del material y su almacenamiento, de la mano
de obra indirecta y todas las demas actividades auxiliares o de servicios, asi como el
equipo de produccién y su personal.

Ademas, quien planifique, al hacer su distribucion, se centrard en ciertos objetivos
generales. Estos comprenderan:

1. Integracion: una integracion de todos los factores que afectan a la distribucion.

2. Utilizacion: una efectiva utilizacién de la maquinaria, personas y espacio de la

fabrica.

Expansion: facilidad de ampliacion.

Flexibilidad: facilidad para una nueva ordenacion.

Versatilidad: adaptabilidad real a los cambios en el disefio del producto

exigencias de venta y mejoras del proceso.

6. Regularidad: una division regular o correcta de las areas e incluso de las
dimensiones relativas de las areas, especialmente cuando estan separadas por
paredes de edificio, pisos, pasillos principales, etc.

7. Proximidad: una distancia minima para el movimiento de materiales, servicios
auxiliares y personal.

QAW

3! Norman GartherE Grez Frazier ™ Administracion de Produccion de Op_erac/ones”, p. 267
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8. Orden: una secuencia légica del flujo de trabajo y zonas de trabajo limpias con
equipos convenientes para basuras y desperdicios.
9. Conveniencia: para todos los empleados, tanto en las operaciones diarias como
en las periodicas. '
10. Satisfaccién y seguridad para todo el personal.

Tipos de Distribucion™

Los tipos basicos de distribuciones son los siguientes.

1) Distribucién por proceso (funcionales).- Agrupan a las personas y al equipo que
realizan funciones similares, tales como mecanografiado o galvanizado, soldadura,
taladros, punteado, pintado.

Las distribuciones de proceso tienden a apoyarse en la planeacion y en las capacidades
profesionales de los empleados de todos los niveles. A continuacion se muestran
algunas de las ventajas y desventajas de una distribucion por proceso.

Tabla No. 10
VENTAJAS DESVENTAJAS

1. Sistemas flexibles para trabajo individual 1. Manejo costoso de materiales.
2. Menos vulnerabilidad ante las fallas. 2. Alto costo de la mano de obra
3. La mejor utilizacién de las maquinas permite una inversién calificada.

menor en maquinas. 3. Mas alto costo de supervision por
4. Se adapta a una variedad de producios y a cambios empleado.

frecuentes en la secuencia de operaciones. 4. Baja utilizacion del equipo.
5. Se adapta a la demanda intermitente (programas de 5. Control de produccién mas complejo

produccion diversos). (por gjemplo, programacion, control
6. El incentivo para los obreros individuales para elevar su de inventarios).

rendimiento es mayor. Aumenta satisfaccién en el trabajo
(mas diversidad y reto).

7. Es mas facil de mantener la continuidad de la produccion
en caso de:
v M4gquinas o equipos averiados.
v Falta de material.
v" QObreros ausentes.

2) Distribucion por producto (linea).- Agrupan a los trabajadores y el equipo de
acuerdo con la secuencia de operaciones realizadas sobre el producto o cliente. Ellos
se ayudan a si mismos para usar (linea de montaje) transportadores y equipo
automatizado para producir grandes volimenes de relativamente pocos articulos (por
ejemplo, refrigeradores y congeladores). El flujo de trabajo es generalmente continuo y
es determinado por instrucciones estandarizadas, esto significa que cualquier equipo
utilizado para hacer el producto, con independencia del proceso que realiza, esta
dispuesto de acuerdo con la secuencia de las operaciones.

32 Joseph G. Monks “Administracion de Operaciones™ p. 90

e
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Las distribuciones por producto estan mas estructuradas desde un punto de vista de
disefio, y requieren poca innovacion o capacidad de decisién de los empleados que
trabajan en la linea. Las ventajas y desventajas de las distribuciones por producto se
muestran a continuacion en la tabla 11.

Tabla No. 11
VENTAJAS DESVENTAJAS

1. Alta utilizacion de personal y equipo. 1. Sistemas inflexibles (excepto que

2. Menor costo de la manc de obra no calificada. estén  diseflados para  ser

3. Menor inventario de trabajo en proceso. flexibles).

4. Control de produccién mas simple. 2. Alto costo del equipo

5. Manipulacion reducida del material. Menor costo especializado.
del manejo de materiales. 3. Operaciones interdependientes.

6. Cantidades reducidas de material en proceso, 4. Aburrimiento, trabajos monotonos
permitiendo tiempo de produccidén reducido {excepto que los productos sean
(tiempo de proceso) y baja inversiéon en materiales individualizados o el sistema sea

7. Utilizacién mas efectiva de la mano de obra: flexible).

v Por mayor capacitacion.

v Por |a facilidad de adiestramiento.
Por mayor disponibilidad de mano de obra {Personal
semiespecialista o no especializado).

8. Control mas facil:
v De produccién, permite menos papeleo.
v Sobre los obreros y los pocos problemas inter
departamentales; permite facil supervision.

9. Reduce la congestién y la superficie ocupada por
pasillos y almacenamiento.

3) Distribucién por componente fijo.- Son arreglos en los que la mano de obra, los
materiales y el equipo estan sujetos al sitio de trabajo. Todas las herramientas, hombres
y resto de material se llevan a el. La tarea completa u el producto se hacen con el
componente principal en un lugar. Un hombre o un equipo de hombres hacen el
montaje completo, llevando todas las piezas a cada punté de montaje. Algunas ventajas
de las distribuciones por componente fijo se muestran a continuacion:

1. Se reduce la manipulacion de la unidad principal de montaje (a costa de
incrementar la manipulacién o transporte de piezas al punto de montaje).

2. Los operarios altamente especializados pueden completar su trabajo en un
punto, y la responsabilidad de la calidad se fija sobre una persona o un equipo de
montaje.

3. Son posibles, los cambios frecuentes en los productos o en el disefio del
producto y en la secuencia de las operaciones.

4. La distribucién se adapta a la variedad del producto y a la demanda intermitente.

5. Es mas flexible, ya que no requiere ingenieria de distribucion en planta altamente
organizada o cara. Planificaciébn de produccion o previsiones en relacion a
interrupciones en la continuidad del trabajo.
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En conclusién, la distribucion de las distintas areas de la planta se realizara de manera
gue se obtenga una mejor relacién entre las areas de la empresa, obteniendo con ésto
una mayor productividad, un mayor aprovechamiento del espacio disponible, mayor
higiene, etc., ésto conlleva a realizar la distribucién con base a los principios que la
rigen:

1. Principio del minimo recorrido

2. Principio de la minima distancia

3. Principio de la utilizacién del espacio cubico

4, Principio de Flexibilidad

5. Seguridad

6. Integracion

Dentro de la ingenieria industrial existen 4 métodos de distribucion®

por proceso: a) Enfoque Grafico Simple, b) Andlisis de Secuencia de Operaciones, c)
Analisis Distancia-Carga y d) Planeacion Sistematica de la Distribucién, este uitimo es
el que se decidi6 considerar para aterrizar |a distribucion de la planta de carnes frias.

La Planificacion Sistematica de la Distribucién (PSD) es igualmente aplicable a oficinas,
laboratorios, servicios, almacenes u operaciones de fabricacion. Asi como a las
redistribuciones, sean importantes o secundarias, a los edificios existentes o nuevos o a
la planificacion del emplazamiento de una nueva fabrica. La estructura de la
planificacion sistematica de la distribucion se muestra en la figura 11.

Las cuatro fases de la planificacion de una distribucion en planta: Para que una
distribucion se desarrolie desde la idea inicial hasta su realidad fisica, ha de pasar a
través de cuatro fases:

La fase | es la de emplazamiento o ubicacion: Es necesariamente un problema de
nueva ubicacién, aqui debe decidirse donde estard la zona a distribuir, consiste en
determinar si la nueva distribucién o redistribucion estara en el mismo lugar donde esta
ahora, en una zona de almacenamiento actual que se liberard para este fin, en un
edificio recién adquirido, o en un tipo similar de area, potencialmente disponible.

La fase Il es la de planificar la distribucion general conjunta: Establece el camino o
caminos del flujo basico para el area que se estudia. También indica el tamano, la
relacion y la configuracién de cada actividad principal, departamento o area.

La fase lll es la preparacion de planes detallados de distribucion: Incluye la planificacion
de dénde sera colocada cada magquina y cada equipo.

La fase IV es la instalacion: Esta comprende tanto la planificacion de la instalacion
como los movimientos fisicamente necesarios.

33 1bid pp 81
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Estas fases se producen en secuencia, y para obtener los mejores resultados deberan
solaparse unas con otras.

Las fases | y IV, frecuentemente no forman parte del proyecto especifico de
planificacion de la distribucion. Pero este debe pasar en todo caso a través de esas
fases.

Por tanto el planificador concentrard su atencidbn en las fases estrictas de la
planificacion: fase Il, la distribucién general conjunta y lll, la planificacion detallada de la
distribucion.

Datos basicos de entrada para la planificacién de la distribucién en planta son:

P—Producto o material, incluyendo variantes y caracteristicas.

O—Cantidad o volumen tic cada producto o variedad.

R—Ruta o proceso: operaciones, su secuencia y la maquinaria del proceso.
S—Servicios o actividades auxiliares que colaboran en las operaciones productivas.
T—Tiempo o ritmo que relacione P. O. Ry S; donde, cuando, cuanto tiempo, y cuan a
menudo

Practicamente cada plan de distribucién en planta comienza con estos elementos o por
lo menos se apoya en ello como base para su planificacion.
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Aplicando el método de Planificacion Sistematica de la Distribucion en la planta
industrial de carnes frias se tiene lo siguiente:

La fase 1 es la de emplazamiento o ubicacidn.

Como se menciono anteriormente la planta se localizara en el municipio de Chalco,
dentro del parque industrial, ubicado entre las calles Arena y Fresno.

CARRAETERA CHALGO - CUAHUTLA

oo s I VR o B

Arena

]

<

NUEYA PLANTA INDUSTHIAL

La fase Il es la de planificar la distribuciéon general conjunta.

Tabla No. 12

NECESIDADES DE ESPACIO POR EQUIPO

- T NUMERODE
Tinas de curacién 1.50 4 2 8 4
Cutter (molino) 1.20 1.5 1.5 2.25 4 9
Mezcladoras 1.20 1.5 15 2.25 6 13.5
Masajeadoras 1.20 1.5 2 3 2 6
\Atadora 1.50 1.5 2 3 1 3
Embutidora para salchicha 2.00 1.5 2 3 1 3
Embutidora para cherizo 2.00 1.5 3 4.5 1 4.5
Embutidora para salami 2.00 1.5 3 4.5 1 4.5
Embutidora para jamén 2.00 1.5 4 6 2 12
Embutidora para mortadela 2.00 1.5 3 4.5 2 9
Embutidora para pastel 2.00 1.5 3 4.5 2 9
Horno para jamén 3.50 4 5 20 3 60
Horno para salchicha 3.50 4 5 20 1 20
Horno para mortadela 3.50 4 5 20 2 40
Horno para pastel 3.50 4 5 20 2 40
Horno para salami 3.50 4 5 20 1 20
Peladora 1.50 1.5 2 3 1 3
Empacadora de salchichas cryovac 1.50 15 3 4.5 1 4.5
Empacadoras de jamon 1.50 2 3 6 1 6
Empacadora de mortadela 1.50 2 3 6 1 6
Empacadora de molde 1.50 2 3 6 1 6
TOTAL 171 311
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Tabla No. 13

NECESIDADES DE ESPACIO POR AREA

Almacén de carne 12.00 14.00 168.00

1
2 Almacén de lardo (grasa) 12.00 12.501- 150.00
3 Almacén de condimentos y aditivos 8.50 11.50 97.75
4 Almacén de produccion en proceso 14.50 6.00 87.00
5 Almacén de producto terminado 17.00 19.00 323.00

Planta 1,481.75
Edificio de proceso | 31.50 17.50 551.25
Edificio de proceso | 32.00 25.00 800.00
Edificio de proceso lli 9.00 14.50 130.50
7 Area de descarga de materia prima. 13.00 19.00 247.00
8 Area de carga de producto terminado. 9.00 18.00 162.00
9 Comedor de obreros 10.00 3.50 35.00

10 Casilleros de obreros hombres (incluye bafios) 3.00 9.00 27.00
11 Casilleros de obreros mujeres (incluye bafios) 3.00 5.00 15.00
12 Médico 4.50 4.00 18.00
13 Oficina de higiene, seguridad y ecologia 3.50 3.50 12.25
14 iComedor de empleados 6.50 9.50 61.7
15 Almacén de refacciones 3.50 3.00 10.50
16 ,Almacén de desechos sélidos 4.50 5.00 22.50
17 Estacionamiento 5.00 15.008 75.00
18 Oficinas 11.50 14.00 161.00
19 Mantenimiento 3.50 5.50y 19.25

20 Planta de tratamiento de aguas 5.00 7.00 35.00

21 Casetas de vigilancia 1.00) 2.00 2.00

22 Laboratorio de c.c. 4.00 8.00 32.00

23 Oficina de auditor de gobierno 4.008 5.00 20.00

24 Oficina de supervisores 4.008 4.00 16.00

TOTAL 3,278.75
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Tabla No. 14
DIAGRAMA DE CORRELACION DE AREAS

Almacén de came
Almacen de lardo (grasa)

Almacén de condimentos y aditivos
Almacén de produccion en proceso
Almacén de producto terminado
Planta

Area de descarga de m.p.

Area de carga de p.t.

Comedor de obreros

Casilleros de obreros

Médico

Oficina de higiene, seguridad y ecologia
Comedor de empleados

Almacén de desechos sdlidos
Estacionamiento

Oficinas

Mantenimiento

Planta de tratamiento de aguas
Casetas de vigilancia

zsisaianisoevonasaen|F

20 Laboratorio de c.c.
21 Oficina de auditor de gobierno
22 Oficina de supervisores

Tabla No. 15 Tabla No. 16

Proximidad Codigo de Razones
A | Absolutamente Necesaria 1 Por Conveniencia
E | Especialmente Necesaria 2 Por Manejo de Materiales
| Importante 3 Por Higiense
O | Ordinaria 4 Por Accesibilidad
U | Sin Importancia 5 Por Reglamento
X | Indeseable 6 Por Seguridad
7 Por Proceso
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5.2.4 Criterios para la Construcciéon de los Establecimientos Tipo
Inspeccioén Federal

Debido a que en la actualidad los mercados internacionales exigen un régimen elevado
de calidad en los productos y en los servicios (segun sea el caso) se propone una
estandarizacion global de los sistemas de produccion lo cual trae como consecuencia la
revision de los mismos por parte del gobierno federal con la finalidad de lograr el nivel
de competitividad que nos permita introducir nuestros productos a los mercados de
consumo mas grandes del mundo, es por ello que la Secretaria de Agricultura y
Ganaderia realizé un reglamento el cual marca criterios importantes para la
construccién y operacién de plantas de sacrificio de animales y su procesamiento, el
cual marca las restricciones sanitarias, el material que debe ocuparse para su
construccion, las dimensiones de los mismos, etc.

A continuacién se mencionan los criterios que corresponden a las plantas procesadoras
y empacadoras:

1. Localizacion del establecimiento

SITIO.- Las plantas de procesamientc deben localizarse en zonas razonablemente
libres de olores objetables, humo, cenizas volantes, polvo, etc., debe tomarse en
consideracién a los vientos que predominan, esto debido a la posible transportacion de
sustancias no deseables que puedan ser un problema si los vientos las acarrean hacia
la planta.

ACCESIBILIDAD.- Debe disponerse de pasillos o tineles adecuados a prueba de polvo
que conecten las zonas de recepcion y embarque de la planta a calles o a carreteras.

SEPARACION.- La nave de produccion debe estar separada de cualquier otro edificio o
planta, las comunicaciones directas por medio de puertas, ventanas, escaleras,
elevadores, pasillos, sélo se permiten con la debida autorizacién de la Secretaria de
Agricultura.

VENTAS A DETALLE EN LOS ESTABLECIMIENTOS.- Si se realizan operaciones al
menudeo en o dentro de las propiedades del establecimiento, los locales para ello
deben arreglarse de tal manera que los clientes tengan acceso unicamente al area en
que dicho comercio se realice.

EXPANSION DE LA PLANTA.- Al proyectar una planta debe considerarse el espacio
que pueda permitir una futura expansion.

DEPARTAMENTOS DE PRODUCTOS NO COMESTIBLES Y TRAMPAS PARA
RECUPERAR GRASAS .- Los lugares tales como el almacén de productos no
comestibles y las trampas o depositos para la recuperacion de grasas deben estar
apropiadamente localizados en la parte posterior de {a planta para evitar condiciones
objetables que puedan afectar la produccioén y manejo de los productos comestibles.
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2. Abastecimiento de agua, drenaje de la planta y sistema de disposicion de
aguas negras

SUMINISTRO DE AGUA POTABLE.- El agua de los sistemas publicos es regularmente
potable, y debe distribuirse por toda la planta con presion adecuada y en cantidades
suficientes para las necesidades de operacion, debe proporcionarse agua caliente y
fria, el agua caliente provendra de una planta central de calefaccion de capacidad
suficiente o de otras que puedan suministrar un abastecimiento abundante a ella.

DRENAJE DE LA PLANTA.- Todas las areas de los pisos en que se lieven acabo
operaciones con agua deben estar bien drenadas, por norma debe proporcionarse una
entrada para el drenaje por cada 43 metros cuadrados (400 pies cuadrados) de espacio
de piso, para satisfacer esta necesidad se requiere de una inclinacion de 1.9 a 2
centimetros por metro lineal hacia las entradas del drenaje.

LINEAS DE DRENAJE DE LOS SANITARIOS: Las lineas de drenaje de las tazas de los
excusados y de los mingitorios no deben estar conectadas con otras lineas de drenaje
dentro de la planta y no deben de descargar en una trampa de recuperacion de grasas,
estas lineas deben estar localizadas de modo que si hay filtraciones no afecten ningun
producto o equipo o contaminen los ductos de agua potable, estas lineas deben tener
un didmetro de 8 pulgadas para evitar taponamientos.

LINEAS TRONCALES: En sitios en que varias lineas del drenaje descarguen en una
linea troncal esta debe ser proporcionalmente mas amplia de modo de disponer
eficazmente de la descarga del drenaje que recibe.

DISPOSICION DE LOS DESECHOS DE LA PLANTA.- Si los reglamentos locales lo
permiten los desechos de la planta pueden ser evacuados en el sistema municipal de
aguas negras, lo que es mas deseable, si se emplea un tanque séptico privado o un
sistema de disposicion de las aguas fecales debe estar disefiado eficientemente y
operando de manera de no generar condiciones objetables, en caso de no contar con
planta de rendimiento se requiere la instalacion de un horno crematorio para la
disposicion de productos de desechos.

CISTERNAS PARA LA RECUPERACION DE GRASAS.- Las cisternas de recuperacion
de grasas deben estar localizadas convencionalmente y no situadas en o cerca de los
departamentos de productos comestibles o de los lugares en que se carguen 0
descarguen productos comestibles

3. Disefio y construccion de establecimientos T.I.F.

MATERIALES DE CONSTRUCCION.- Los materiales que se empleen deben ser
impermeables de facil aseo y resistencia al desgaste y a la corrosion, las superficies de
los muros y de los techos intericres deben ser blancos o de color claro por razones
Opticas y sanitarias, de preferencia materiales que no necesiten ser pintados, los
materiates absorbentes y dificiles de limpiar son rechazados como madera, yeso, fieltro,
corcho, etc.
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PISOS.- Los pisos deben construirse de materiales durabies resistentes al agua como
son: concreto, losas o losetas, ladrillos para pisos y ladrillos sintéticos aprobados por la
autoridad competente, se deben evitar los pisos excesivamente lisos, los pisos de
concreto deben tener un acabado burdo, estos pisos en especial presentan una a la
corriente de grasa y a los 4cidos de la carne.

ARQUEADURAS O ABRAS.- En la union de los pisos y muros de todas las naves o
locales deben instalarse arqueaduras ¢ abras de un radio suficiente para facilitar la
sanidad.

MURQOS INTERIORES.- Los muros interiores deben ser pisos y planos y construidos de
materiales impermeables tales como ladrillos vidriados, losetas vidriadas, cemento
endurecido y pulido, plasticos u otros materiales no téxicos, no absorbentes aceptados
por la Secretaria.

TECHOS INTERIORES.- Los techos interiores deben estar a buena altura 3 metros (10
pies) o mas en las salas o naves de trabajo, deben ser lisos y planos, deben construirse
de una mezcla de cemento portlant.

BORDES O SOLERAS DE LAS VENTANAS.- Los bordes o marcos de las ventanas
deben tener una inclinacién de 45°para facilitar su limpieza, para evitar la ruptura de los
vidrios de las ventanas, motivadas por impactos o choques de carritos de mano y
equipo parecido los bordes deben estar a cuando menos 2 metros del suelo.

PASAJES DE COMUNICACION Y PUERTAS.- Deben ser lo bastante anchos para
evitar el contacto entre el producto y los muros, en la mayoria de los casos se requieren
pasajes de 1.5 metros de ancho, las puertas entre dichos pasajes deben ser de acero
inoxidable u otro material aprobado, las jambas o piezas verticales de las puertas deben
estar forrada con acero inoxidable y aseguradas de modo que no dejen huecos donde
se acumulen impurezas o sabandijas y que las uniones en las paredes estén ocluidas o
pegadas con un compuesto adhesivo flexible, por seguridad las puertas de doble accién
deben contar con un vidrio a la altura de los ojos.

MAMPARAS DE TELA DE ALAMBRE Y CONTROL DE INSECTOS.- Todas las
ventanas, pasajes de comunicacion y otras aberturas que puedan permitir el paso de
insectos deben estar equipadas con mampara de tela de alambre, efectivas contra
insectos y roedores, deben instalarse abanicos y caza moscas en la parte superior de
los pasajes de comunicacion que den acceso

ELIMINACION DE ROEDORES.- Deben proporcionarse medios efectlvos para excluir
del establecimiento ratas y otros roedores.

PINTURA.- Todas las superficies interiores expuestas de madera deben estar cubiertas
con pintura de aceite no téxica de buena calidad o de pintura a base de plastico,
tratadas con aceite de linaza caliente o con un recubrimiento o barniz claro para
madera.

ESCALERAS.- Las escaleras en los departamentos en que se manejan productos

comestibles deben estar construidas de materiales impermeables, con escalones
S
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solidos y contrahuella o peralte estrecho, tener bordes con material similar y ser de 15
centimetros de alto, cuando se utilicen escaleras en partes superiores donde hay
productos expuestos la superficie de los escalones debe prevenir que los escombros
caigan sobre el producto expuestos.

4. Illuminacion, ventilacion y refrigeracion en la planta

REQUISITOS GENERALES.- La intensidad general de la iluminacién artificial en las
salas o naves de trabajo, debe ser no menor a 30 bujias - pie, en los lugares en que se
efectle inspeccién o en que se necesite iluminacién especial para que los trabajadores
del establecimiento preparen en forma adecuada productos que tengan que llenar los
requisitos para la inspeccion, la iluminacion debe ser de no menos de 50 bujias - pie.

VENTILACION.- En los locales o naves de trabajo y en las salas de descanso o
bienestar, deben proporcionarse medios adecuados de ventilacion, por medio de
ventanas, claraboyas o de ambos o por medios mecanicos tales como
acondicionamiento de aire 0 de un sistema de abanicos y conductos, la corriente de
entrada de aire fresco para las naves de trabajo y las salas de descanso debe estar
localizada de tal manera que el aire no se contamine con olores, polvo, humo, efc., los
medios mecéanicos de ventilacién deben producir cuando menos 6 cambios completos
de aire por hora.

REFRIGERACION.- En sitios dedicados para este fin debe mantenerse una
temperatura maxima de 10 grados centigrados.

CONSTRUCCION DE LOS EQUIPOS.- Todos los equipos instalados
permanentemente, deben estar a suficiente distancia del piso de manera que haya
acceso bajo ellos para su limpieza o bien colocarlo unido al piso y sellado al mismo,
debe instalarse a mas de 30 centimetros de distancia de las paredes o puede optarse
por unirlo a las paredes siempre y cuando se utilicen selladores impermeables, los
equipos deben ser de acero inoxidable 18-8 serie 300.

Los materiales no aceptables en la construccién de equipos son:

1. Cobre y sus aleaciones

2. Cadmio y sus aleaciones

3. Plomo y aleaciones

4, Hierro esmaltado o porcelana

5. Equipo, disefio, operacion de las de elaboracion de producto

ACCESIBILIDAD PARA EL ASEOQ.- Todas las partes de la zona de produccidén deben
ser de facil acceso a la vista y al alcance para su aseo e inspeccion.

MEDIDAS PARA SU DESMONTADO.- Cuando sea necesario para una limpieza e
inspeccién apropiadas, el equipo debe ser faciimente desmontable o desarmable.

EVITAR LA PRESENCIA DE GRIETAS, HUECOS, SALIENTES O CONDICIONES
SEMEJANTES.- Todas las partes de la zona de produccion deben estar libres de

e —
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huecos o depresiones, costuras abiertas, y brechas o muecas, grietas, bordes salientes,
cuerdas internas, aspigas interiores, tornillos o remaches extremos muertos.

EQUIPO DE DESAHUE PROPIQ.- Cuando sea necesario para el mantenimiento
sanitario.

BOMBAS Y TUBERIAS.- Las bombas y tuberias empleadas con relacion a los
productos comestibles (incluyendo la salmuera comestible y las soluciones de vinagre)
deben estar construidas de acero inoxidable o material plastico aprobado el cual debe
ser de facil desmonte.

SUPERFICIES EXTERIORES.- Todas las superficies externas que no se pongan en
contacto con los productos alimenticios deben estar libres de ranuras abiertas, grietas y
depresiones u oqueados inaccesibles.

SEPARACION DE LOS MUROS Y DE LOS TECHOS INTERIORES.- Todos los
equipos de naturaleza permanente o no f4cilmente movible deben instalarse lejos de los
muros y de los techos a una distancia suficiente y a una altura del piso de igual manera
para su facil aseo. '

CONTROL DE AGUA DE DESECHO.- El equipc de control de desecho de cada unidad
tal como cubas o tinas de remojo y los depdsitos de cocinado, las mesas para el relleno
de salchichas, esterilizadoras de envase y el equipo para la preparacion de tripas, debe
instalarse de modo que el agua de desecho sea llevada a través de una conexion
interrumpida al sistema de drenaje sin que pueda derramarse al piso

ALTURA DE LAS MESAS DE TRABAJO.- Las superficies de trabajo de las mesas y
equipos no deben estar a mas de 86 centimetros sobre el piso.

AGUA EN LAS MESAS DE TRABAJO.- Todas las mesas u otrc equipo que deba tener
agua en la superficie de trabajo necesita estar provista de bordes levantados no
menores a 2.5 centimetros.

MESAS O PLANCHAS PARA CORTE O DESHUESE.- Las planchas o tablillas
empleadas en las mesas de corte o deshuese deben ser de una sola pieza no
laminadas.

CUARTO PARA EL LAVADO DEL EQUIPO.- En la planta debe proporcionarse un
cuarto por separado para el lavado o un lugar con localizacion conveniente para el aseo
del material y/o equipo que lo necesite, este cuarto o local debe tener luz y ventilacion
adecuadas, piso impermeable bien drenado, murecs y techos impermeables etc.

LAVABOS.- Cada area de procesamiento o zona de trabajo debe tener
convenientemente localizados dispositivos para el aseo de las manos (lavabos) estos
deben estar provistos de agua corriente caliente y fria con aditamentos suficientes para
el lavado de los brazos, manos, ademas contar con surtidores de jabdn liquido y deben
estar conectados al sistema de drenaje.
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BEBEDEROS SANITARIOS.- En las grandes salas o naves de trabajo y en los
vestidores deben proporcionarse bebederos sanitarios.

CONEXIONES PARA MANGUERAS.- Por todas partes de la planta deben proveerse
conexiones adecuadas y convenieniemente localizadas para mangueras que se
destinen con fines de limpieza.

DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS PERECEDERQOS.- A fin de facilitar el control de
hongos y bacterias en operaciones tales como el deshuese, el recorte, empacado,
picado y mezclado deben efectuarse en un departamento que tenga una temperatura
no mayor de 10 grados centigrados.

AREA DE ESTACIONAMIENTO PARA CAMIONES.- En las plantas debe
proporcionarse areas pavimentadas de concreto apropiadamente drenadas que se
extiendan por lo menos a unos 6.10 metros (20 pies) de los edificios, andenes de carga
o callejones y platatormas.

6. Instalaciones sanitarias para empleados de un establecimiento TIF

VESTIDORES Y EQUIPQ.- Para obreros de cada sexo se requieren vestidores bien
situados y adecuadamente separados de ios cuartos donde estén los excusados.

CASILLEROS O GUARDARROPAS.- Cada empleado debe ser dotado de un
guardarropa metalico de 38 x 45 x 1.52 centimetros, para facilitar la limpieza por debajo
de los casilleros éstos deben estar colocados sobre el piso en patas o soportes de 40
centimetros de altura, ademéas se deben de proporcionar bancas en forma de planchas
de madera de 30 centimetros de ancho, la anchura de los pasillos entre las bancas y los
casilleros debe ser de 2.10 metros como minimo.

EXCUSADOS.- Los locales para excusados deben estar separados de los vestidores
contiguos por muros o divisiones completas a todo alto deben estar dotados con
puertas solidas, el nUmero de excusados que se dotaran sera segun la siguiente tabla:

Tabla No. 17
Numero de personas del mismo sexo Excusados requeridos
1ai1b 1
15a35 2
36 ab5b 3
56 a 80 4
Por cada 30 personas adicionales en exceso 1

OFICINA PARA EL INSPECTOR FEDERAL.- En cada establecimiento TIF oficialmente
autorizado para operar debe proporcionarse una oficina bien locaiizada para el
inspector de por lo menos 6.5 metros cuadrados, debe estar dotada de muebles
apropiados para su estancia, si se deben aimacenar en esta oficina enseres para la
inspeccion debe de proporcionarse un espacio de 9.3 metros cuadrados con un minimo
de iluminacion de 20 bujias - pie.

S e
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7. Recomendaciones Generales
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v
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Todas las puertas, ventanas, otras aberturas por donde pudieran entrar insectos
deben estar provistas con tela de alambre o cortinas de aire.

El suministro de agua debe ser suficiente tanto de agua fria como caliente, esta
Ultima de por lo menos 82 grados centigrados.

Todo el equipo de agua servida (utilizada) debe estar instalado de manera que
no vaya el drenaje general y que no caiga al suelo, debe dirigirse al sistema de
drenado por medio de conexiones que no se interrumpan.

E! alcantarillado de la planta debe descargar en el sistema de alcantarillado de la
ciudad o localidad.

Las lineas de descarga de los excusados deben estar separadas de las lineas de
areas de produccion y juntarse en un punto distante fuera del estabiecimiento.
Las lineas de drenaje del piso interior del establecimiento seran metalizas con un
minimo de 30 centimetros y adecuadamente ventiladas, cada entrada de drenaje
debe estar equipada con una trampa antiolores, todos los drenajes de piso y
lumbreras de ventilacién deben estar equipadas con rejillas para evitar el paso de
roedores.

Las trampas de captacion de grasas no deberan estar ubicadas en o cerca de
ningun departamento de productos comestibles y estaran construidas de tal
manera que deben drenarse totalmente para propésitos de lavado, en una area
cercana se conectara una manguera de agua caliente para su aseo, las trampas
de captacién de grasas seran realmente accesibles tanto para su limpieza como
para su inspeccion.

La grasa obtenida del recipiente captador, se almacenara en recipientes
impermeables y se sacara inmediatamente de la planta, el area que se ubica
alrededor de las trampas captadoras deberdn estar pavimentadas y equipadas
con un sistema de drenaje.

Los pisos de las unidades de refrigeracién deben ser inclinados hacia el drenaje
Las marmitas y equipo similar deben estar equipadas con tuberia de 60
centimetros de diametro y estara conectada la drenaje por medio de un
interruptor del drenaje.

Debera contarse con un area para el almacenamiento de envases para el
empague colocados en estantes a 30 centimetros del piso para facilitar la
limpieza.

Las operaciones de molido ¢ picado del material para embutidos, de deshuese,
cortes y demas operaciones similares se efectien en departamentos gue tengan
una temperatura de 10 grados centigrados o menos.

En toda el area de trabajo debe suministrarse luz artificial de buena calidad y con
una intensidad de por lo menos 30 bujias - pie

Los caminos y carreteras de los alrededores de la planta deben ser superficies
duras como asfalto, cemento, etc., y bien drenadas para evitar que se levante el
polvo o formen charcos, las areas adyacentes a la planta destinadas a la carga y
descarga de vehiculos deben ser superficies duras como asfalto, cemento, efc., y
bien drenadas.
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8. Cddigo de colores para tuberias

A continuacién se presentan los colores de las tuberias conductoras de los diferentes
elementos, las franjas o anillos deben pintarse de 3 centimetros de ancho a distancia de
cada 2 metros en las tuberias al exterior de los edificios y a cada metro en las tuberias
interiores, las llaves, valvulas, etc., en la misma cafneria deben pintarse del color de las
franjas

Tabla No. 18
‘Color de Franja ‘ Uso
Amarillo Lineas de gas de 4 onzas
Amarillo, franja azul claro Lineas de gas de 14 onzas
Verde, franja amarilla Agua caliente
Verde, franja roja Agua potable
Azul claro Abastecimiento de salmuera
Gris, franja roja Agua de tinaco
Morado, franja azul claro Linea a la cisterna de desaglie o de recuperacion de

grasas

Negro Linea a las alcantarillas
Negro, franja blanca Linea de desagie del techo
Negro asfaltado Cocedores
Color de la pared o sin pintar|Linea de instalacion eléctrica
segun el caso

5.25 Proceso de la Produccion

Dentro de las operaciones para la fabricacion de nuestros productos existen varias de
ellas que se aplican al proceso indistintamente del producto por lo cual se hace una
descripcion genérica de cada una.

Acondicionamiento de la Materia Prima

CARNE
Se entiende por carne a todas las partes de los animales de sangre caliente aptas para
consumo humano la cual presenta tres estados principales o modificaciones:

Rigor Mortis: Es la reaccion consecuencia de la muerte de los mismos donde pierden
su flexibilidad, la capacidad fijadora de agua disminuye, surge una alteracién en el color
de la carne y desciende su PH de 7.5 a 5.4, ademas de aiteraciones histolégicas.

Maduracion: La carne adquiere un olor y sabor aromatico, con ligera acidez, se
reblandece y se torna jugosa, presenta un aumento del PH de 5.4 a 6.0 y aumenta la
capacidad de fijar agua.

34 Muller Sigfried G y Mario A. Ardoino “Procesamiento de Carnes y Embutidos” p. 160
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Putrefaccion: Es una alteracion y naturaleza microbiana que se presenta en todos los
casos sin que halla una separacion entre ella y la autolisis aséptica esto a partir de un
PH de 6.0 a 6.4.

En este punto cabe hacer mencién que no todo el cerdo se utiliza para la produccion de
embutidos debido a que la maquinaria que se encarga de desmembrar y deshuesar
unicamente lo puede hacer con piezas planas 0 que tengan un minimo de hueso para
nuestro caso se utilizara la pierna delantera y trasera las cuales tienen la siguiente ficha
técnica:

PIC NIC

Este corte proviene del 405 sin hueso, con pecho y
codillo, sin tasajecs, tendén y membrana ¢sea
visibles, desgrasada internamente y con una cubierta
de grasa de 3-5 mm en la cara exterior.

Fresco al vacio ¢ congelada en empaque individual De 3 a 5 mm de grasa en la cara externa, en la cara

interna se desgrasa totalmente.

PIERNA

Este corte proviene de la pierna de puerco, sin piel, sin
hueso vy libre de grasa, nervios, hematomas, cartilages,
tendones.

Fresco al vacio o congelado en empaque individual.

Sin restricciones de peso

De 3 a5 mm de grasa en la cara Libre de grasa
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LARDO

Este corte proviene del cuello de puerco, sin piel,
sin hueso, sin nervios, sin hematomas, sin
cariilagos, sin tendones.

Fresco al vaclo o congelado en empaque
individual.

Sin restricciones de peso

Condiciones generales de recepcion de la carne

Se debe de verificar la calidad de la carne auxiliandose del siguiente cuadro:

Tabla No. 19
Parametros R gﬂ';:;;sgan o Carne vieja o mal refrigerada

Color Amarillo claro pero no palido Verdoso tiende a enegreserce
Olor Propio a carne fresca Penetrante y rancio

Bajo contenido en grasa, sin

golpes o puntos mal sangrados, .
Aspecto buen tamafo, marmorizacién fina Seca y sin jugo

y uniforme.
Consistencia Compacta y elastica Blanda y floja
Reaccion Al Corte ]cl; ogr?:a debe softar fiquido claro al Reseca o suetlta liquido viscoso
Condicién Sanitaria It_)g;eccolitg;ﬁzgg ny de germenes, Contaminada de paréasitos

LAVADO DE LA CARNE

Se lava la superficie de la carne perfectamente y se sumerge de
manera inmediata en una solucién germicida de grado alimentario
(solucion de yodoforo al 0.005 -0.1%) con fa finalidad de eliminar
bacterias.

PREPARACION DE CONDIMENTOS

Por separado se pesan todos los materiales (carnes, grasa, sales de
curado, hielo, condimentos y demas condimentos) y se comienzan a
mezclar en un mortero todas las sales y en otro todos los
condimentos requeridos para la elaboracion del producto.

s . ___ ]
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Curado de la Carne

El proceso de curado es un fendmenao fisico quimico de
actividad del agua y el efecto osmético que tiene como
finalidad aumentar la capacidad de conservacion de la
carne mediante la accion antibacteriana del cloruro de
sodio y nitrito de sodio o potasio. En este proceso se
presentan también algunos cambios que se deben a la
concentracion de hidrogeniones; el primero es la
formacién de monoxido de nitrdgeno que con el
pigmento muscular, mioglobina forman el complejo de
nitrosomioglobina al cual de debe el color rojo de la
carne curada este fendmeno se ve favorecido al PH de
5.4 que activa sustancias reductoras entre ellas los
azucares.

Al disminuir el PH se va acercando el valor de! punto isoelectrico de las proteinas, lo
que provoca una separacion del agua de estas que proporciona una gran movilidad del
agua en el musculo, aumentando la capacidad de difusion.

Las piezas de cerdo son depositan dentro de un recipiente conteniendo una cantidad
suficiente de salmuera de curacién para cubrirlas adecuadamente a la salmuera se
adiciona el ascorbato de sodio correspondiente, ésta debe de tener una temperatura
aproximadamente a la de la carne.

Concentracion y composicion de la salmuera

El primer componente con cual entra en contacto la carne después de acondicionarla y
que es el principal componente en cualquier embutido es la salmuera, debido a que
proporciona a la carne sabor, olor, color y rendimiento, en el curado de la carne con la
salmuera es el intercambio con agua y sal se produce por simple osmosis a través del
sarcolema que juega el papel de membrana en sentido inverso hasta que la igualdad de
las concentraciones salinas se realiza de una parte y otra, los agentes que modifican la
velocidad de penetracion de la sal son: la temperatura, la concentracién de salmuera
exterior de la carne, si la concentracion esta entre 2 % y 5 % el agua permanece
fuertemente ligada a los constituyentes proteicos a los cuales hincha.

A continuacion se presenta la manera de preparar la
salmuera:

En un pasteriurizador de acero inoxidable se vierte el
agua y se adiciona la sal comin y los fosfatos de sodio
agitando hasta completa disolucién, se pasteuriza. Una
vez fria se deja reposar y se filtra por desconcentracion a
través de una manta higiénica y se agregan sustancias
restantes con excepcion del ascorbato de sodio que se
adicionara momentos antes de la inyeccion.
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Se guarda la salmuera en refrigeracion hasta el momento de usarse
(T = 2-3 grados centigrados / 24 horas).

Su formulacion se presenta en la tabla 20.
Temperatura de curacion

Se saca la salmuera del refrigerador, se adiciona el ascorbato de sodio
correspondiente, ésta debe de tener una temperatura aproximadamente a la de la
carne, se saca la carne del refrigerador, mediante un estricto control de calidad se
obtiene un PH entre 5.6 - 6 y una temperatura interior de 2 - 3 =+ 1 grados centigrados,
las piezas se depositan dentro de un recipiente conteniendo una cantidad suficiente de
salmuera de curacién para cubrir adecuadamente las piezas.

Tiempo de curacion
Se deja reposar y bajo refrigeracion cuando menos durante 24 horas a temperatura de

2 a 3 grados centigrados de manera que la temperatura de la carne sea uniforme en
todas las areas, a su vez provoque una mejor distribucién de la salmuera ( 10 % - 20 %)

Tabla No. 20 ) ’
FORMULACION DE LA SALMUERA PARA LA CURACION DEL JAMON DE CERDO
RESTRICCIONES AGUA POR FORMULA BASE PRODUCTO | SALMUERA
COMPONENTES EN % INCORPORAR KG. SALMUERA 1 1 MINADO 100 KG
(3.79*%P) +
CARNE 100 10 - 2 % SAL - % 100 13 113
AGUA
FECULA 10 2:1 10 20 30
PROTEINA
SOYA 20 1.5:1
TEXTURIZADA
CASEINATO 2 2.86 - 257
. A=110 B=33 . 100

SAL COMUN 2 0.286257/28.6 | _, o3 =603 143 2887
SAL DE CURA 0.2 €=0.286 C=0.286 0.866
90/10
FOSFATOS 2.5 C=0.715 C=0.715 2.166
AZUCAR | C=1.43 C=143 4333
GLUTAMATO " .
MONOSODICO 0.05 C=0.071 C=0.071 0.215
ASCORBATO DE B _
SODIO 0.05 C=0.071 C=0.071 0215

PARA INCORPORAR 38.176 115.682

PARA INYECTAR 38.176

PARA CUBRIR 77.506

PROPORCION DE COBERTURA = 0.5 KG / KG DE CARNE INYECTADA

EQUIVALENCIAS:

0.2 % 90(NaCl) NO2(10) /KG ¢ /P.T-2g/KGC/P.T-2KG/TONC/P.T

2 g 90(NaCl) NO2(10) = 1.8 mg NaCl + 200 mg NO2

200 mg NO2 / KG C/P.T = 200 ppm NO2 / KG C/P.T = 0.02 % NO2/ KG C/P.T
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Molienda

En un cutter se muele por separado la carne y la grasa, el objetivo de la molienda es
favorecer el aumento del area libre gue permita la liberacion de proteinas solubles con
el fin de obtener un grano fino en este caso la molienda sera diferente segun se trate de
carne 6 grasa, la primera es mas consistente y la ultima es més suave, por lo cual se
recomienda la molienda de estas a temperatura de refrigeracién con objeto de no
perder forma y facilitar las operaciones posteriores en !a elaboracion del producto.

Temperatura de la carne

En esta operacion la temperatura juega un papel importante
debido a que la carne debe tener una temperatura adecuada
para evitar un molido inadecuado de la carne o grasa (segun
sea el caso), es decir que por ser la carne de una
consistencia acuosa no se obtenga un molido uniforme
provocando diferentes tamanos de grano en la carne.

Grados centigrados

5

Emulsificacion

Se coloca la carne en la mezcladora y posteriormente se agregan los condimentos
perfectamente mezclados, acto siguiente se agrega la grasa debidamente distribuida
esto con el fin de obtener una masa homogénea.

Tamafio del grano de la carne (pc)

Se refiere principalmente al tamafio fisico que adquiere la carne después del molido de
la misma cabe hacer menciéon que dependiendo del producto sera el tamafio del grano,
en las siguientes tablas se muestran los tamafos y especificaciones a este respecto por
cada producto.

Tabla No. 21
Producto Grano Fino Grano Medio Grano Grueso
Salchicha X
Jamdn X
Chorizo X
Salami X
Mortadela X
Pastel (Molde) X
Tabla No. 22
Producto Especificacién
Salchicha A punto de masa
Jamén Desmembrado
Chorizo Picado
Salami Picado
Mortadela A punto de masa
Pastel (Molde) A punto de masa
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Cantidad de condimentos

CEBOLLA: Es una planta liliacea de forma esferoidal de color
blanco o rojizo formado de capas tiernas y jugosas de olor
fuerte y sabor mas o menos picante.

CILANTRO: Es una planta de la familia de las umbeliferas,
de hojas delgadas y ramosa, es usada como condimento.

AJO: Es una planta liliacea tiene un bulbo llamado cabeza
constituido por pequefncs gajos llamados dientes de sabor y olor fuertes, es usado como
condimento.

ALMIDON: Es una sustancia blanca de aspecto polvoriento abundante en ciertos
tubérculos como en la papa y en los granos de algunos cereales como el trigo, arroz,
maiz, cebada y el centeno, es utilizado como ligador.

PIMENTON: Pericarpio del pimiento seco y pulverizado que constituye un polvo denso
de color rojizo fuerte que se emplea como condimento en los embutidos contribuyendo
a la conservacion de los mismos.

PIMIENTA BLANCA: Es una baya redonda de tres lineas de diametro de color rojizo y
cuando se seca de color pardo oscuro o negro y rugosa es aromatica acre, ardiente y
de gusto picante y se emplea como condimento.

CLAVO: Flor entera y sin abrir del clavero o arbol del clavo, tiene Ia figura de un clavo
pequeno con un botoncillo globoso por cabeza rodeado por cuatro puntas de color
pardo oscuro de olor aromatico y agradable, sabor acre algo picante.

COMINO: Es una planta de la familia de las umbeliferas se caracteriza por un caliz con
cinco dientes cetaceos de olor fuerte y especial, aromatico acre y poco agradable es
usado como condimento.

ANIS: Semilla de la planta del mismo nombre que se caracteriza por sabor y olor fuertes
y es usado como condimento.

OREGANO: Es una planta rigida y algo peloza con hojas pecioladas, aovadas, casi
enteras, lampifias, pestanosas de verde palido utilizadas como condimento de olor
caracteristico.

LAUREL: Arbol con hojas aromaticas de color verde y de sabor y olor fuertes utilizado
para proporcionar aroma a los platillos.

MEJORANA: Hiervas vivaces tormentosas con hojas enteras o dentadas de las cuales

se obtiene una esencia de color amarillo claro verdoso de olor caracteristico y sabor
ardiente a menta.
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VINAGRE: Liquido agrio astringente producido por la fermentacién acida de! vino y
compuesto principalmente por 4cido acético y agua.

JENGIBRE: Es una planta de rizoma rastrero, tuberculosa de tallo hojoso y escamoso
de color verde palido de olor agradable y sabor acre aromatico.

RON: Licor alcohdlico de olor y sabor fuerte que se obtiene de una destilacion de la
mezcla fermentada de melazas y jugo de cafna de azlcar.

AZUCAR: Planta de tallo largo de tejido esponjoso y dulce del que se extrae la azucar
se cultiva en terrenos que contienen algo de limo, necesita abundante agua.

A continuacién se muestra el estado fisico de cada condimento segin nuestras

necesidades:

Tabla No. 23

Producto Polvo Liquido Producto Polvo Liquido
Cebolla X Orégano X
Cilantro X Laurel X
Ajo X Mejorana X
Almidon X Vinagre X
Pimenton X Jengibre X
Pimienta blanca X Ron X
Clavo X Flor de masis
Comino X Azucar X
Anis X

En la tabla siguiente se presenta los porcentajes maximos y minimos de cada
condimento segun la norma oficial mexicana para el producto del que se trate:

Tabla No. 24

PHCT’OD”C SALCHICHA JAMON CHORIZO SALAMI MORTADELA PASTEL

I!\-ﬂ';r:( Lim. Min, | Lim. Max. | Lim. Min, | Lim. Max, { Lim. Min, | Lim. Max. { Lim. Min, | Lim. Max. | Lim. Min, | Lim. Max. | Lim. Min,
Cabolla 0 0 0 0 38.85 23.31 0 0 0 0 0 0
Cilaniro 0 0 0 0 896 17.92 0 i 78 156 56 112
Ajo 60 45 0 0 0.03 0.02 13371 | 80206 | 49.042 | 36.7815 | 17.958 | 13.4685
Almidon | 110 88 110 38 0 0 0 0 119 89.25 130 104
Pimenton | 0 0 0 0 11856 | 88.02 | 151.348 | 75674 0 0 0 0
g:amrlgg'a 102| &8 0 0 0 18244 | 159635 | 13.701 | 11.4175 | 13.824 6.912
Clavo 0 0 0 0 0 0 0 0 24.6125 | 14.7675 | 18.916 | 11.349
Comino 0 0 0 0 91.26 45.63 0 0 0 0 ] 0
Anis 0 0 0 0 0 0 0 0 15.4986 | 14.20705 | 151926 | 13.92655
Orégano | 0 0 0 ) 169.629 | 91.3575 0 0 0 0 0 0
Laurel 0 0 0 0 109.629 | 91.3575 0 0 0 0 0 0
Mejorana | 17.5 14 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Vinagre 0 0 0 0 39.348 29.511 0 0 0 0] 0 0
Jengibre | 335 | 201 0 0 0 0 0 0 0 0 58455 | 35.073
RON
(Litros) 0 0 0 0 0 0 117 101.4 924 83.16 0 0
AzGcar 84 48 0 0 0 0 29658 | 19.772 | 4906 | 39.248 | 37.16 29.728
Flor de
Masis 207 | 17.25 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Aceituna | 0 0 0 0 0 0 0 0 0 400 300
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Masajeado

Esta operacién es de considerable importancia
debido a que en ella radica (para el caso del jamén
que es donde exclusivamente se emplea esta
operacion) la consistencia y sabor caracteristico del
mismo ‘

A continuacion se muestra la tabla con el tiempo de masajeado y reposo para el jamon.

Tabla No. 25
Producto Masajeado en Reposo en minutos
minutos
Jamon 45 20

Cabe hacer mencién que este binomio se realiza durante 8 horas.
Temperatura de operacion masajeado-reposos
Otro de los factores importantes que intervienen en esta operacion es la temperatura de

Masajeado-Reposo la cual varia segun avance el tiempo de operacién del binomio y se
muestra en la siguiente tabla 26

Tabla No. 26
Temperatura Tiempo de operacion (horas)
3 4.25
6 5.25
9 8.25
5 5.25
2 2.25

Embutido de la pasta

Se adapta la boquilla a la embutidora, se pasa la pasta al cilindro
de la misma y se coloca el cono de retencidén antes de accionar el
piston, la tripa de celulosa previamente refrigerada se ajusta a la
boguilla se recomienda utilizar una boquilla en la embutidora de
una tercera parte del didmetro de la tripa esto con el fin de evitar
una sobre saturacion de la pasta en la tripa, se procede a embutir
en la tripa de celulosa previamente refrigerada.
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Empaque

La envoltura de cualquier producto se considera de suma
importancia debido a que cumple con varias funciones como
protegerlo contra agentes fisicos como el viento, la
temperatura, el polvo, etc., evitar que se contamine con
bacterias provenientes del medio ambiente que lo rodea y en
general mantener sus cualidades, sin embargo es en los
embutidos donde este punto toma una singular prioridad debido
a que no solo debe de proteger al producto de los factores antes mencionados sino que
ademas la envoltura funge como molde de! producto es decir determina el peso del
producto, la presentacién, etc., es por ello que ademas de exigir con un alto control
sanitario en la envoltura se exige resistencia y presentacion ya que en algunos casos
(chorizo, salami, mortadela, pastel, jamén ) es tnicamente lo que protege al producto,
se exige también que el contacto directo con el producto no sea factor para provocar
alglin cambio en las caracteristicas del producto (olor, sabor, color, etc.), sin embargo
se deben de analizar algunas variables de la envolturas que pueden afectar a los
productos.

Composiciéon Quimica

Debido a que se producirdn una gran variedad de producto se utilizaran distintas
envolturas hechas de diferentes materiales que son los mas usados en este tipo de
industria y se muestran en la tabla siguiente:

Tabla No. 27
Producto Bolsa de nylon | Polictileno de alta densidad Celulosa
Salchichas X X
Jamén X
Chorizo X
Salami X
Mortadela X
Pastel (Molde) X

Cabe mencionar que la salchicha utiliza dos tipos de envolturas la de celulosa cuando
se embute y es utilizada en todo el proceso de produccién y la polietileno de alta
densidad la cual funge como paquete para varias salchichas, todas los demas
productos solo utilizan una envoltura fa cual llevan durante todo el proceso.

Espesor

Este punto sin duda es de prioridad ya que de el depende que
los productos en el momento de la coccion y ahumado (segun
el caso) no se chorrean debido a ia tempera de cada proceso,
es por ello que se debe de considerar que el espesor el
suficiente para soportar las altas temperatura que exigen
dichos procesos y evitar que sufra un derretimiento
provocando derrame del producto, por lo que a continuacion
se muestra la tabla con los limites para cada tipo de envoltura
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Tabla No. 28
Tipo de envoltura Espesor en mm
Bolsa de Nylon 243
Polietileno de Alta Densidad .288
Celulosa A77

Flexibilidad

La flexibilidad al igual que los anteriores factores representa una caracteristica dificil de
ignorar debido a que de ella depende que el producto no se deforme y sea uniforme, es
decir que la envoltura resista la presion del embutido y no forme chipotes a lo largo de
la vaina, estos limites se presentan en la tabla siguiente segun el material de confeccién
de la envoltura:

Tabla No. 29
Tipo de Envoltura mm/gr.
Bolsa de Nylon 61
Polietileno de Alta Densidad 1
Celulosa 16

Diametro de la envoltura

Debido a que los productos se encuentran regulados se presenta la siguiente tabla
conteniendo los diametros segln en tipo de producto y envoltura:

Tabla No. 30
Producto Bolsa de nylon Polietileno de alta densidad Celulosa
En cm. En cm. En cm.
Salchichas 1.83
Jamén 10.2
Chorizo 4.1
Salami 7.54
Mortadela 10.2
Pastel (Molde) 10.2
ATADO

Se amarra la salchicha por medio de una maquina de
atado en espiral calibrada adecuadamente para este
tipo de operacion, el resto de los productos es atado
por medio de una maquina atadora horizontal, en
ambas la tripa rellena se amarra en ambos extremos lo
gue da como resultado porciones iguales de mismas
que tendran aproximadamente el mismo peso,
posteriormente se cuelgan en espetones.

Lavado del Producto

Con el fin de eliminar los restos de pasta que pudieran haber quedado en la superficie
de los productos después del atado se procede a lavar utilizando agua potable comun.
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Reposo

Los productos se dejan reposar a temperatura
ambiente colgados en una percha durante ese tiempo
de llevan acabo cambios bioquimicos que tiene por
objeto el desarrollo del color sabor y aroma asi mismo
se produce una ligera deshidratacion en el exterior o
gue conduce a la formacion de una costra, esta se
puede lograr también si son sumergidos en una
solucién de acido acético y lactico al 2-5%.

Coccion

Durante la coccidon ocurren algunos cambios como fa desnaturalizacion de algunas
proteinas, alteracién de color y pérdidas de jugos (compuesto principaimente por agua,
algunos nutrientes, y sales minerales), siendo éstas algunas de las causas que hacen
disminuir los rendimientos si no se realiza adecuadamente, la magnitud de estos
fenémenos dependera del tipo de y condiciones en las cuales se efectie dicho
cocimiento, con ésto se consigue:

v" Una capacidad de conservacién limitada a las materias primas, la temperatura de
la coccion y su duraciéon deben controlarse cuidadosamente

v" Formacion de una masa uniforme

v Coagulacion del jugo de la carne en forma de gelatina

Ahumado
Consiste en la adicion de humo a los productos ya embutidos con la finalidad de:

Colaborar en la conservacion de los alimentos.
Mejorar su capacidad de conservacion.

Dar un mejor color interno.

Proporcionar brillos en el exterior.

Ablandar la carne.

Adquirir un aroma y color del humo.

AN NN NN

Se podran utilizar polvos de maderas de haya, nogal, arce, roble, aliso, caoba y enebro
principalmente.

Tiempo de coccién-ahumado
En consecuencia el tiempo de cocimiento es un factor importante, de &l dependen que
los productos estén en el punto exacto de cocimiento tanto externamente como

internamente, de igual manera que no exista una sobrecoccién que pueda danar la
envoltura o una falta de este en el producto.
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Desecado

Se pasan las tripas rellenas a una camara de atmdsfera
controlada donde se regularan, temperatura, humedad vy
flujo de aire proporcionando al embutido el estado de
conservacion y desecacién requerido, se realizan las
reacciones como:

a) Enrojecimiento

b) Trabazény aumento de la consistencia

¢) Aromatizacion.

Enfriamiento

Al sacar los productos del maurer se enfrian con agua fria (20 grados centigrados)
durante diez minutos, hasta que la superficie del molde enfrie, posteriormente se
escurre para eliminar el exceso de agua que se hubiera retenido durante el
enfriamiento, esta agua puede ser una posible fuente de contaminacion de bacterias,
hongos y levaduras asi como también pueden conferirle humedad al refrigerador y
modificar la temperatura del mismo.

Pelado

Mediante una maguina se quitan las envolturas (se pelan) a
los productos que asi o requieran, esta accion consiste en
quitar la funda que cubre al producto la cual fue utilizada para
su embutido, posteriormente se lavan con una solucion
germicida de grado alimentario con el fin de evitar
contaminaciones por bacterias.

Empacado
TIPO 1

En el caso de las salchichas, chorizo y de los salamis (éstos
gltimos son cortados por la mitad manualmente) son
colocados en forma paralela en bolsas de cryovac, cloruro de
polivinilo etc. y se introducen en la camara de vacié de la
maquina selladora y se ajustan los controles de temperatura y
vaci® de acuerdo a las caracteristicas del material de
empaque, se cierra la tapa selladora y se ajustan los controles
de temperatura y vacié de acuerdo a las caracteristicas del
material de empaque se cierra la tapa y se oprime el boton de
encendido de la bomba se espera a que la maquina elimine
todo el aire y selle la bolsa al final de la compresién la
maquina deja escapar el aire automaticamente y la tapa de la
selladora queda libre, posteriormente se colocan en cajas de
transporte y se llevan ala camara de refrigeracion de producto
terminado

e
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TIPO 2

Para el resto de los productos nicamente se
colocaran de forma paralela en cajas de transporte las
cuales seran llevadas directamente al almacén de
producto terminado pues ya estan envueltos y listos
para su venta.

Almacenamiento del producto terminado

El lugar de almacenamiento debe tener una temperatura de 2 a 3 grados centigrados y
sin humedad a su vez debe contar con facilidad de acceso para la entrada y salida del
producto.
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5.3 Evaluacién Socilal
5.3.1 Evaluacién del impacto ambiental del proyecto.®

En México, el problema de la contaminacién en la actualidad es de gran importancia,
debido a que la mayoria de los ciudadanos contribuyen a ésta, arrojando basura y
contaminando el agua; por esta razéon es que las autoridades han regido mediante
normas ecolégicas la confinacion de los desechos producidos por las industrias.

Existen tres tipos de contaminacién que dafan de manera irreversible en la mayoria de
los casos, la contaminacion de la tierra, el agua y el aire por desechos séiidos,
gaseosos y liquidos, estos Gltimos de manera global debido a que puede correr a traves
de distintas zonas en muy poco tiempo y al impacto directo en la mayor parte de las
actividades productivas de los seres humanos, esto se considera como un problema de
salud publica a nivel mundial.

Las aguas de origen industrial se colocan como la principal fuente de contaminacién de
rios, lagos y mares, las industrias debido a los distintos procesos que utilizan requieren
de cantidades de agua las cuales vierten indistintamente en algunos casos en el cuerpo
del agua o en depdsitos de residuos sodlidos, emitiendo gases a la atmoésfera e
introduciéndose en la tierra la cual provoca la llamada lluvia acida

La clasificacién de los residuos se presenta a continuacion:*

Alimentos no aptos para el consumo humano.

Farmaceuticos no aptos para el consumo humano.

Cosmeéticos no aptos para el uso humano.

Residuos de laboratorio en general.

Lodos en general.

Residuos especiales generados en casa — habitacion.

Residuos biomédicos generados en clinicas, hospitales y bioterios.

NOoOO RN~

La subclasificacién se muestra a continuacién:

a) Alimentos de origen animal.

b) Alimentos de origen vegetal.

c) Alimentos envasados (latas, tetra bricks, etc).
d) Materia prima a granel.

)

e) Bebidas alcohdlicas.

34 El término de evaluacion de impacto ambisntal aparece por primera vez en la Legislacion Ambisntal de México en 1982, como instrumento para la aplicacion
de la politica ambiental como lo delimilaba la Ley Federal de Proteccion al Ambiente, que en su articufo 7 establecia lo siguiente: "Los proyectos de obras
pubficas o de particulares que puadan producir contaminacion o deterioro ambiental que excedan fos limites previsibles marcados en los reglamentos y normas,

.deberdn presentarse a la Secretarla de Desarroffo Urbano y Ecologfa, para que ésta los revise y puada resolver sobre su aprobacién, modificacion o rechazo,
con base en ia informacion relativa a una manifestacion de impacto ambiental, consistente en las medidas técnicas preventivas y comectivas para minimizar los
dartos ambientales durante su ejecucion o funcionamiento”.

* Instituto de Ecologia de la SEMARNAT. “La evaluacion del impacto ambiental’, p. 160
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La industria de la carne contribuye con algunos desechos sélidos entre los cuales se
encuentran: huesos, materia sobrante de los procesos etc. Estos pueden ser utilizados
en otras industrias para la produccién de jabones, aceites e incluso como alimento para
otros animales.

También se producen aguas de desecho las cuales son el resultado de la limpieza de la
carne, de la limpieza del equipo y el agua que los equipos utilizan en el proceso para la
coccién y/o enfriamiento de los productos. Estas aguas contiene grasa, sangre,
pedazos de carne y materia sobrante de los procesos.

Estas aguas no seran vertidas de manera directa al sistema de drenaje la cual en su
caso provocaria un habitat ideal para insectos y roedores que se alimentan de este tipo
de desechos.

Los residuos de las empresas elaboradoras de embutidos contienen un gran contenido
de materia organica (restos de carne, de materia proveniente del proceso, residuos de
sangre etc.) y su demanda bioguimica de oxigeno (DBO) es elevada.

Componentes de los efluentes (que despiden particulas muy sutiles) de la industria

Componente ‘Presentacién en el efluente
Sélidos En suspensién total
Nitrégeno Orgénico {amoniaco)
Cloro Se forma
Demanda bioguimica de oxigeno Se presenta en 5 dias posteriores a la descarga
PH 7.3 Aproximadamente

NORMA TECNICA ECOLOGICA (NTE-CCA-022/88)

Establece los limites maximos permisibles de contaminantes en las descargas de aguas
residuales provenientes de la industria de matanza de animales y empacado de
carnicos:

LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE CONTAMINANTES CARNICOS

PARAMETROS ~ T PROMEDICDIARIO | INSTANTANEO
PH 6-9 6-9
Demanda bioguimica de oxigeno 75 90
Salidos sedimentables (mi/) 1 1.2
Sélidos suspendidos (mg/l) 125 137.5
Grasas y aceites(mg/l) 10 12

(SECOFI-DGA 4,1988)

CONDICIONES PARTICULARES DE DESCARGA

I ~ COMPONENTE
Nitrégeno Color, turbiedad
Fésforo Solidos disueltos

= —— ]
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Limites méaximos de coluformes totales medidos como numero mas probable por cada
100 ml.

v 10,000 como limite promedio diario y 20,000 como limite instantaneo cuando se
permita el escurrimiento libre de aguas residuales de servicios o su descarga a
un cuerpo de agua, mezclada o no con aguas residuales del proceso industrial.

v Sin limite, en el caso de que las aguas residuales de servicios se descarguen
separadamente y el proceso para su depuracién prevea su infiltracién en
terrenos de manera que no cause un efecto contrario en los cuerpos de! agua.

Riesgo potencial de los residuos

Para su determinacién existe una subclasificacion de los productos, el grupo |
corresponde a ALIMENTOS NO APTOS PARA EL CONSUMO HUMANO es realizada
por la DIRECCION GENERAL DE CONTROL SANITARIO DE BIENES Y SERVICIOS
DE LA SECRETARIA DE SALUD la cual se encarga del control, analisis, dictaminacién,
muestreo, embarque y confinamiento de este tipo de residuos.

Para determinar el riesgo potencial que pueden ocasionar estos, se considera el riesgo
microbiolégico, toxicolégico que puede ser generado por diversos agentes, segun sea el
tipo y el origen de éstos, como se muestra en la tabla 31.

Tabla No. 31
: RIESGOS AL SER HUMANO :
TIPO DE RESIDUO RIESGO MICROBIOLOGICO RIESGO TOXICOLOGICO
ALIMENTOS DE
ORIGEN ANIMAL AGENTE EFECTO AGENTE EFECTO
A1 Carne fresca (res,|e S.aureus « Toxiinfecciones + Tetraciclina * Sensibilidad
aves, pescado, cerdo|e St Faecalis + Toxiinfecciones * Penicilina e Alegria
etc. ) » St Liquifaciens + Toxiinfecciones e Nitrofuranos |e Alegria
e Clostridium + Toxiinfecciones s Estrogenos = Sensibilidad
perfringens * Botulismo
¢ Clostridium « |ntoxicacion
botulinum + Tifoidea
s Basillus cereaus |s Paratifoidea
= Salmonellatyphy |« Gastroenteritis
o Paratyphy + Toxiinfecciones
s Salmonella spp + Intoxicacién  por
e Vibro aflatoxinas
parahaemoliticus e Cisticercisis
» Aspergillus e Triquinosis
parasiticums s« Patdgeno
* Tenia saginata oporunista
+ Trinchinela =  Micosis
spiralis e Micosis
+ Acinetobacter e Micosis
+ Aeromoas o Ficomicosis
¢ Moraxeita « Candidiasis oral
+ Pseudomonas e Torulosis
« Escherichia coli
e Enterobacter
» Cladosporiem
e Mucor
e Penicillum
« Rhizopus
¢ Candida
s Torula
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A2 Productos Céarnicos{s Acinetobacter « Patégeno e Nitritos y|* Envanenamiento
(embutidos, fiambres, {s Staphylococcus oportunista nitratos 0
tocinos, etc.) e Strepococcus « Toxiinfeccion « Acido bérico

e Aspergillus o Toxiinfeccion

s Intoxicacion  por
aflatoxina

A3 Sebo s Clostridiumspp | Toxiinfecciones s Inexistente » Sinefecto

s Escherichia coli |« Diarrea

De acuerdo con esto es evidente que el riesgo es alto al consumir algtn producto que
haya sido contaminado con alguno de estos desechos, que en la mayoria de las
ocasiones produce enfermedades gastrointestinal tales y, por ejemplo: salmonelosis,
tifoidea, gastroenteritis, cisticercosis etc.

Esto trae como consecuencia la necesidad de tener un control estricto de los desechos
con la finalidad de disminuir la contaminacién ambiental y la proliferacion de fauna
nociva y enfermedades a la poblacién.

A continuacién se presenta en la tabla 32 de riesgo hacia el ambiente y la salud por
estos desechos elaborada por la Secretaria de Salud en base a la norma técnica que
establece el riesgo sanitario en materia de actividades, servicios, establecimientos y
locales del reglamento de la Ley General de Salud para el Control Sanitario de las
Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios.

Tabla No. 32
TIPODE | SUBCLASI | CLAVE DE 'RIESGOAL cLasiF- | SRERO DS
RESIDUC | FICACION | RESIDUO - MEDIO AMBIENTE CACION | CONSUMO
AGENTE EFECTO
A. Alimentos |A1 Carne A1 + Lixiviado con|s Incremento de|e Nulo + Alto
de origen | fresca (res, A2 alta carga nutrientes en|s Bajo |e Al
Animal aves, Il A3 organica el suelo yle Medio | Medio
‘ pescado, » Lixiviado con lixiviados

cerdo, efc) alta  carga|e Acidificacién

A2 organica de lixiviado,

productos + inexistente Cambio en la

Céarnicos relacion C/N

(embutidos, del suelo

fiambres, ¢ Sin efecto

tocinos,

etc.)

A3 Sebo
Alimentos de | B1 1 B1 e Lixiviado con|e Contaminacion|e Bajo + Medio
Origen Especias y atta  carga del suelo por
Vegetal Condiment organica metales

0s pesados
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Tratamientos aguas residuales

En la actualidad los procesos para el tratamiento de aguas residuales se agrupan en
tres principales grupos:

v" Primarios o Fisicos
v" Secundarios o Quimicos
v Terciarios o Biolégicos

¢ Tratamiento Primario.- Se utiliza en operaciones fisicas como el filtrado, la
decantacion, etc., con el fin de eliminar residuos sdlidos en el agua.

¢ Tratamiento Secundario.- Son conformados por los procesos quimicos vy
biolégicos que eliminan la materia organica contenida en el agua.

¢+ Tratamientos Terciarios.- Se utlizan combinaciones de ambos procesos
anteriores para eliminar componentes como nitrégeno y fosforo que no son
eliminados por los anteriores.

PROCESO DE TRATAMIENTO

Antes de recibir el tratamiento que reguieren las aguas es necesario aplicar un
pretratamiento con el fin de retirar del efluente materiales extrafios que pudieran
producir un inadecuado funcionamiento de los procesos de tratamiento en las plantas
procesadoras.

1. TRATAMIENTO FiSICO.- Su finalidad en la separacién de sélidos en suspension,
grasas, aceites y otras sustancias que requieran una elevada demanda bioquimica
de oxigeno.

v' Trampas de aceite: Se utilizan para la separacion de sustancias gruesas por
densidad utilizando los diferentes tipos de tamices que existen en el mercado
adicionados con algun medio de limpieza (cepillos) con el fin de evitar la
obstruccién por dichas sustancias.

2. TRATAMIENTO QUIMICO.- Se afnade al efluente una cierta cantidad de disolucién
(cal y sulfato ferroso) la cual tiene como funcién la formacioén de foculos los cuales
hacen descender lo solidos esto dependiendo del PH del efluente, su alcalinidad y la
densidad de soélidos en él.

3. TRATAMIENTO BIOLOGICO.- Este tipo de tratamientos son usados para remaver

materia organica en el efluiente, debido a que son seres vivos entre los cuales y mas
comunmente utilizados encontramos los hongos, bacterias, algas, protozoarios.
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Los tratamientos bioldgicos son del tipo aer6bico, anaerdbico y facultativo en estos
tratamientos distintas reacciones dependiendo del tipo de procesec que se trate:

a) TRATAMIENTO AEROBICO.- En este tratamiento se realiza en presencia de
oxigeno disuelto en el efluente que a su vez provoca por medio de las bacterias una
primera reaccién bioquimica la cual arroja como productos finales diéxido de carbono, y
agua con una baja concentracién de soélidos, una segunda reaccion provoca la
formacion de nitrogeno y amoniaco como productos finales en combinacién de agua.

VENTAJAS
v Disminucion de contaminantes hacia el drenaje convencional.

DESVENTAJAS
v Es necesario contar con una area grande para la colocacién del tanque.
v Olor desagradable.

b) TRATAMIENTO ANAEROBICO.- Es similar al anterior en cuanto a los productos y
reacciones bioquimicas unicamente con la diferencia de que las bacterias utilizan el
oxigeno que contienen los desechos.

Los equipos de tratamientos biolégicos son:

Filtros de precolacion.- El filtro consiste en una plancha de piedra la cual lleva una
pelicula de bacterias las cuales se encargan del proceso, la piedra debe ser porosa con
un didmetro considerable (3 a 5 pulgadas), este debe a su vez ser lavado con
frecuencia para eliminar los desechos que no pudieron ser transformados.

Filtros bacterianos.- se utilizan para la descomposicion de cargas provenientes de |a
industria consiste en una placa de piedra basaliica o granito en medio de la cual hay
una capa de bacterias las cuales oxidan y absorben los so6lidos organicos que hay en el
efluente al igual que los coloides (soélidos microscopicos) estas piedras deben ser
pequefas para aumentar el area de contacto entre el efluente y las mismas, estas
oscilan entre 4 y 12 centimetros de diametro.

Este tipo de filtros obedecen a un proceso sencillo de descomposicion el cual consiste
en una acumulacién de la materia proveniente del efluente, prosigue una absorcion de
esta materia por parte de las bacterias las cuales simplifican los compuestos dando
como resultado la liberaciéon de NO3, NO2, NH3, los filiros requieren de aire para su
funcionamiento el cual es proporcionado por un sistema de ventilacion.

Aereadores.- estos eliminan en su mayoria compuestos como didxido de carbono, H2S,

CH4, la oxidacién de algin elemento que se encuentre suspendido en el efluente, y la
reduccion de la DBO, en este tipo de pretratamiento son usados tanques presurizados.

102



Capitule 5.3. Evaluacion Social Maestria en Finanzas

c) TRATAMIENTOS PRELIMINARES UTILIZABLES EN LA PLANTA (facultativo)

Tratamientos Fisicos.- Las rejillas son un tratamiento preliminar que consiste en utilizar
rejillas de acero con aberturas que dependen del tipo y tamarno de sélido de que se trate
los cuales estan suspendidos en los efluentes.

Se utilizan para efluentes con solidos en suspension con distintas dimensiones, este
método reduce en gran medida la concentracién de estos solidos en el efluente
haciendo mas facil su tratamiento para después enviar el efluente al desagiie municipal.

Las rejillas mas comunes para la industria son las circulares las cuales son alimentadas
por la presién del efluente y las cuales tienen un sistema vibratorio que permite enviar
los sélidos hacia los extremos facilitando su limpieza.

Filtracién.- La materia suspendida es separada haciéndola pasar por un material poroso
el cual puede ser arena, barro, etc. Esto dependiendo del tamafio y tipo de soélido
presente:

v Micro filtracion: utilizada para microorganismos .

v' Filtracién por presién: utilizada con mayor frecuencia en la industria alimenticia.

Sedimentacién.- Consiste en remover los solidos mas o menos del mismo tamaro por
medio de gravedad y es empleada en el caso de que el efluente presente un alto
contenido de sélidos precipitables, esto aprovechando la velocidad de los sélidos de
mayor tamano que arrastra a los de menor caen al fondo de un tanque contenedor.

Los tratamientos quimicos se describen a continuacion:

Para neutralizar la acidez y disminuir la alcalinidad en necesario:
¢ Adicionar cal a los efluentes: a cal se convierte en sulfato de calcio el cual
neutraliza el efluente la cual se elimina con los desechos también

¢ Clorizar el efluente. La adicion de cloro al efluente reduce la demanda de DBO,
esta se realiza principalmente en épocas de altas temperaturas con la finalidad
de reducir los olores desagradables, asi mismo se estima que para degradar un
gramo de materia organica se necesita 3.22 kg. de oxigeno.

¢ Anadir didxido de carbono.

El desarrollo inadecuadc de las actividades tales como almacenamiento, y disposicion
final de los residuos puede propiciar efectos nocivos, un ejemplo claro es la aparicion de
fauna dafina que consiste en la proliferacion de insectos, roedores etc. los cuales son
transmisores de enfermedades como la tifo, paludismo e infecciones de la piel, muchas
de estas enfermedades son de origen viral aunque algunas otras pueden ser causadas
por bacterias y hongos los cuales encuentran un habitat optimo en los residuos siendo
este el origen de que ellos vectores biolégicos transmitan la enfermedad asi mismo
bactetia otros microorganismos presentes en I0s residuos pueden ser transportados a
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través del aire pudiendo afectar el agua utilizada en el proceso, las materias primas, €l
producto terminado y en ocasiones a los trabajadores que estan en contacto directo.

En general el riesgo de estos residuos puede ser enfocado en dos sentidos:

1. Si son consumidos por la poblacion pueden presentar un alto riesgo para la salud del
consumidor.

2. Si no se lleva a cabo un adecuado control de manejo desde su generacion, existe el
riesgo de que al ser mezclados provoque un dafio eminente al entorno ecoldgico.

En la empresa se encuentra que los contaminantes de las aguas son producto de los
procesos productivos que se realizan, como: los residuos de materia prima, productos
en descomposicion, agua producto del lavado de la materia prima (carne), agua de
limpieza en general y agua proveniente de los distintos procesos, lo trae como
consecuencia que la variacion en la DBO sea demasiado extrema al igual que la
proporcion de desechos en suspension y el PH.

Los sdlidos organicos tienen un periodo de oxidacién extremadamente rapido el cual
trae como consecuencia un faltante de oxigeno en el afluente, debido a que el tiempo
para su tratamiento es demasiado grande, por tal motivo el tratamiento habitual que se
les da es por medio de bacterias la cuales se alimentan de estos, disminuyendo el
tiempo de tratamiento, costos y efectos nocivos para el medio ambiente.

En este sentido cabe hacer notar gue la empresa no realizara un tratamiento completo a
las aguas residuales ya que este es realizado por el gobierno en plantas de tratamiento,
anicamente se realizard un pretratamiento a estas aguas con la finalidad de disminuir
en gran medida el nivel de contaminacién que tendria este tipo de residuos.
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5.4 Estudio Econdmico y Financiero

Es necesario mencionar que la finalidad del analisis econdmico financiero es presentar
las cosas lo més apegado a la realidad y hacer el analisis demostrando algunas de las
situaciones a las cuales el proyecto se enfrentaria y asi poder tomar las precauciones
necesarias. Es gracias a este analisis como se comprueba que, siempre y cuando las
condiciones del pais no varien en forma tan grande, este proyecto seria uno de los mas
rentables.

Es obvio que algunos de los problemas fundamentales de los negocios se deben a la
relacion entre el precio de venta y el costo. Todo fabricante o comerciante pretende
producir u obtener los bienes o servicios que vende a un costo suficientemente inferior
al precio de venta a fin de lograr utilidades atractivas, por lo tanto la estimacion del
costo probable de elaborar y vender un producto y la predicciéon o la precisién de su
probable precio de ventas son factores muy importantes en el éxito o fracaso de un
negocio.

Para determinar la factibilidad, se requiere por un lado calcular los presupuestos de
ingresos y egresos, utilizando las cifras de volumenes y precio de los insumos
necesarios para operar la planta a los niveles previstos, con un nivel de financiamiento y
una capacidad de produccion, lo cual permitird a su vez, hacer pronésticos del costo de
produccién y obtener los presupuestos de las utilidades derivables de la operacion de la
planta; y por otro, estimar diversos coeficientes que serviran para llevar a cabo la
evaluacién econémica del proyecto.

5.4.1. Inversiones

La inversién total del proyecto asciende a $619,260,423.10, la cual se detalla a
continuacién.

Tabla No. 33

Inversion Total del Proyecto

 Concepto | . Momto
Inversion Fija 606,346,071.10
[Capital de Trabajo 12,819,352.00
Inversion Diferida 95,000.04
fEstudios de Preinversion 30,000.00
|Ga_¢:t95 de Instalacion y Organizacion 35,000.00
uridica
Permisos y Licencias 10,000.00
Imprevistos 20,000.00
Total 619,260,423.10¢
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Inversion Fija

Comprende la maquinaria y el equipo que estan sujetas a depreciaciones u
obsolescencia las cuales se muestran en la tabla 34

Tabla No. 34

Resumen de Inversion Fija

Concepto Monto de
Inversion
[Equipo para el proceso 4,265,000.004
[Equipo de servicios industriales 566,268,084.00§
IEquipo de transporte 2,500,000.oq1
lEquipo de oficina 395,987.50|
{Equipo de cémputo 140,000.00)
llobra civil 32,522,000.00
Planta de tratamiento de aguas
residuales 255,000.0d
Total 606,346,071.50|

A continuacién se presenta el equipo y maquinaria que se requiere para el proceso
produccién (tabla 35):
Tabla No. 35

Costo de maquinaria y equipo del proceso

No. de piezas
Maquinaria (equipo) Costo en $/unidad Costo total

ICutter (mgolino) 4 $50,000 $200,000¢
iMezcladoras 6 $80,000! $480,000]

asajeadoras 2 $80,000 $160,000

tadora 1 $75,000 $75,000)
Embutidora para salchicha 1 $125,000 $125,000
[Embutidora para chorizo 1 $125,000 $125,000]
|IEmbutidora para salami 1 $125,000 $125,0001
HEmbutidora para jamoén 2 $180,000 $360,000n
[Embutidora para mortadela 2 $125,000 $250,000)
lEmbutidora para pastel 2 $125,000 $250,0008
{Horno para jamén 3 $150,000) $450,0004
IHorno para salchicha 1 $150,000 $150,0001
lHorno para mortadela 2 $150,000 $300,000
HHorno para pastel 2 $150,000 $300,(m
[Horno para salami 1 $150,000 $150,000§
IPeladora 1 $75,000 $75,0004
HEmpacadora de salchichas cryovac 1 $100,000 $1 OO,M
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No. de piezas
Maquinaria {equipo) Costo en $/unidad Costo total

iEmpacadoras de jamén 1 $100,000 $100,000
HErm)acadora de mortadela 1 $100,000 $100,000
[Empacadora de molde 1 $100,000 $100,000

tquipo de refrigeracidn para el almacén de
roducto terminado 1 $80,000 $80,000

ﬂfquipo de refrigeracién para el almacén de
roduccién en proceso 1 $50,000 $50,000]

Equipo de refrigeracidn para el almacén de
materias primas {(carne) 1 $80,000 $80,0004

Equipa de refrigeracion para el almacén de
materias primas (grasa) 1 $80,000 $80,0004
TOTAL $2,605,000 $4,265,0001

Equipo de Transportacion
iICamionetas repartidoras 10 $250,000 2,500,000
TOTAL $250,000 $2,500,000
Equipo de Cémputo

iComputadoras 10 $10,000 $100,000
Impresora 5 $8,000 $40,000
TOTAL $18,000 $140,000

El equipo de servicios industriales: su costo se muestra en la tabla 36, que a su vez

incluye el costo de mantenimiento del equipo Tabla 37.

Tabla No. 36

Costo de equipo de servicios industriales

Concepto Monto

Equipo de refrigeraciéon de materia prima, producto
terminado y produccidn en proceso. 290,000,000
Tanque elevado de almacenamiento de agua 19,950,000
Bomba de agua para el tanque 5,800,000
Equipo de laboratorio de control de calidad 126,000,000
Planta de luz 79,268,084
Tangue de gas 45,250,000

Total 566,268,084
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Tabla No. 37

Costo del equipo para mantenimiento

NUMERO COSTO
DE PIEZAS | COSTO EN |TOTAL DEL

Concepto (EQUIPO) | $/UNIDAD | EQUIPO
iMagquina para soldadura eléctrica 1 5,000 5,000.00
{Equipo de soldadura autégena 1 10,000 10,000.0(]
Taladro de banco 1 5000  5,000.00§
iEsmeril de banco 1 4,000 4,000.000
Tornillo de banco 4 4000 1,600.00f
Tablero para herramientas 5 300 1,500.00
KCompresora 1 3,500 3,500.00
LJuego de dados milimétricos 4 2,000 8,000.00
iEquipo complementario (herramientas y llaves) 4 7,500 30,000.00
Herramientas para mantenimiento del equipo 3 7,000 21,000.00
Total 89,600.008

El mobiliario y equipo auxiliar de oficina se muestra en la siguiente tabla 38
Tabla No. 38

Equipo de oficina en general

NUMERO DE PIEZAS COSTO EN COSTO TOTAL DEL
Concepto (EQUIPO) $/UNIDAD EQUIPO

[Escritorios 19 367.50 6,982.50
ICuticulas 12 1,575.00 18,900.008
Archiveros 30 241.50 7,245.00)

omputadoras 18 10,000.00 180,000.00§
Sillas para oficina 70 63.00 4,410.00)]
Sillones 8 420.00 3,360.00f
[Casilleros 100 105.00 10,500.00§
[fmpresoras 18 8,000.00) 144,000.004
[Fax 2 2,000.00 4,000.00]
[Mesas grandes 2 997.50) 1,995.00
IMesas de uso mttiple 14 105.00 1,470.00§
EMaquinas de escribir 5 2,625.00 13,125.00
Total 395,987.50]
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Equipo para comedores se muestra en la tabla 39

Tabla No. 39

Equipo para comedores

NUMERO DE COSTOEN | COSTO TOTAL
Concepto PIEZAS (EQUIPO)|  UNIDAD DEL EQUIPO
Mesas 18 367.50 6,615.000
{Bancas grandes 16 315.00 5,040.00]|
Estantes 26 241.50 6,279.00/
[Mesas pequefias 17 24,150.00 410,550.00]
Total 428,484.00)

En cuanto a la obra civil, el costo fue proporcionado por la empresa de construccion
“CORTEZ Y ASOCIADOS S.A. de C.V."

La planta de tratamiento de aguas residuales se empleara como parte del sistema de
tratamiento de desechos de la planta y su costo fue proporcionado por la empresa

“Zroca S.A”

5.4.2 Capital de Trabajo.

Sin duda el capital de trabajo es de gran importancia porque permite conocer los
recursos econémicos con que cuenta la empresa para atender las operaciones de
produccion, distribucion y venta de los productos elaborados, como se muestra en la

tabla 40.
Tabla No. 40
Presupuesto del capital de trabajo
PERIODO
Concepto 1 2 3 4 5

b 12,819,352 14225864 15504860 15595724  15,505,77
(Caia y bancos 2037368 2457413 2,650,287 2,672,437 2,672,447
Hf;'gr':fs por 2301041 2615577 2919838 2019838 2,919,839

Wnventarios 8,280,943 9152675 9965735 10,003,449  10,003,48

"Mat. Prima 1,524,951 1,731,402 1,932,105 1,932,115 1,932,12

e 1559,078 1,712,601 1,853,914 1862615  1,862,62

Froduccion 5196917 5708672 6,179,716 6,208,719  6,208,74
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Para estimar el capital de trabajo se considera to siguiente:

1. Inventario de materias: Esta en funcién del precio y el volumen de materia prima que
es necesario tener en la planta para lograr una operacion continua de la misma.

2. Inventario de producto en proceso: Tiene mayor significado en la manufactura de
productos que requieren de un tiempo de elaboracion largo y cuando los insumos
son de alto costo. Para determinar el monto de este concepto se deben tomar en
cuenta los siguientes factores: Tiempo de elaboracién reguerido por unidad de
producto, Costo unitario de los insumos y Ritmo de suministro de cada insumo.

3. Inventario de producto terminado: La cantidad de producto almacenado debe estar
en armonia con el ritmo de las ventas, se toma en cuenta las fluctuaciones del nivel
de las ventas, las caracteristicas del producto, el costo de almacenamiento, la
diversidad de los productos a elaborar en la planta, la capacidad de produccion, la
capacidad financiera de la empresa y la dimensién del lote minimo econémico de
produccion.

4. En caja y bancos: Todas las empresas requieren para su operacion de dinero en
efectivo, en caja o en cuenta corriente para el pago de sueldos y salarios y para
cubrir gastos menores imprevistos en servicio y materiales.

5. Cuentas por cobrar: La dimensién de estas cuentas depende del nivel de ventas de
la empresa, del precio de venta, del producto y de los plazos de pago establecidos
por el tipo de producto gque se pretende elaborar.

5.4.3 Depreciaciones y amortizaciones

Tabla No. 41

Depreciacion y amortizacion de la inversion fija

Tasa de
Concepto Costo del equipo| depreciacion L
(art. 40 de LISR) Depreciacién
anual del equipo
[Equipo para el proceso 4,265,000.00 10 426,500.004
IEquipo de servicios industriales 566,268,084.00) 10 56,626,808.40f
[Equipo de Transporte 2,500,000.00 30 750,000.00)
[Equipo de oficina 395,987.50) 10 39,598.75
{Equipo de Computo 140,000.00 10 14,000.0
Obra civil 32,522,000.00 5 1,626,100.0
Plapta de tratamiento de aguas 10
esiduales 255,000.00 25,500.004
Total 606,346,071.50! 59,508,507.15|

"~ _______________]
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Tabla No. 42
Depreciacién anuallzada
Concepto PERIODO
VALOR DE
1 2 3 4 5 SALVAMENTO
[EEquipo para el proceso 426,500.001 426,500.00 426,500.00 426,500.00 426,500.00 2,132,500.00
quipo de servicios

ndustriales 56,626,808.40  56,626,808.40 56,626,808.40 56,626,808.400  56,626,808.40 283,134,042.00/
“Equipo de transporte 750,000.00 750,000.00 750,000.00 750,000.00 750,000.00 0.00
Equipe de oficina 39,598.7 39,598.75 39,598.75 39,598.75 39,598.7 197,993.75
Equipc de computo 14,000.0( 14,000.00 14,000.00 14,000.00 14,000.00 70,000.00
bra civi 0.000 1,626,100.00  1,626,100.00  1,626,100.00  1,626,100.00 26,017,600.00

E;inta de tratamiento de
uas residuales 25,500.00 25,500.00 25,500.00 25,500.00 25,500.00 127,500.008
Total 57,882,407.15% 59,508,507.15  59,508,507.15 59,508,507.15 5%,508,507.13 295,916,435.75

5.4.4 Financiamiento del proyecto

El financiamiento del proyecto sefala las fuentes de recursos financieros necesario para
su ejecucion y funcionamiento de acuerdo al personal ocupado a las ventas netas
anuales proyectadas. La empresa cae dentro del rubrc de la pequefia empresa. El
financiamiento para este tipo de empresas es a través de NAFIN (Nacional Financiera)
Uniones de Crédito, Bancos, Entidades de Fomento, Arrendadoras Financieras y
Empresas de Factoraje.

Para el caso, se decidié tomar el crédito otorgado por NAFIN, el cual ofrece un
financiamiento hasta el 65% de la inversién fija total, con un interés del 30% anual que
ya incluye el cargo inflacionario, se propuso un financiamiento de un 30% de la
inversién que asciende a $185,778,127.00 el cual se pagara en 5 afios a una tasa del
30% anual por saldos insolutos, a continuacion se muestra a la tabla de amortizacion.

Tabla No. 43
Pagos de Pagos Saldo
Afno | Saldo Inicial Intereges capital Anual Constantes Insoluto
1 185,778,127.00) 55,733,438.10| 20,543,632.94 76,277,071.04 165,234,494.064
2 165,234,494.06| 49,570,348.22] 26,706,722.82 76,277,071.04 138,527,771.25
3 138,5627,771.25 41,558,331.37] 34,718,739.66 76,277,071.04 103,809,031.594
4 103,809,031.59] 31,142,709.48) 45,134,361.56 76,277,071.04 58,674,670.03]
5 58,674,670.03| 17,602,401.01| 58,674,670.03 76,277,071.04 0.00
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Dentro de las consideraciones que se tomaron en cuenta para este proyecto fue que se
trabajara con el siguiente programa de produccion durante los préximos periodos que
dura la evaluacién del proyecto, esto produciria hasta un nivel de produccién combinada
de 9,600 toneladas que se alcanzarian en el periodo tres y se continuaria con la misma
produccién durante todo el proyecto. (tabla 44).

Tabla No. 44
Produccion de los diferentes embutidos
ANO PASTEL JAMON | SALCHICHA | MORTADELA | SALAMI | CHORIZO SUMA
2004 1.500 3.600 1.200 1.500 900 900 9,600
2005 1.500 3.600 1.200 1.500 900 900 9,600
2006 1.500 3.600 1.200 1.500 900 900 9,600
2007 1.500 3.600 1.200 1.500 900 900 9,600
2008 1.500 3.600 1.200 1.500 200 900 9,600

Las ventas anuales por producto se contemplan en la tabla 44 segun el periodo, a su
vez se muestra el precio de los productos en la tabla 45 lo que originé una tabla de
ingresos totales por este concepto en la tabla 46

Tabla No. 45
Precio de los Productos Producidos por Herti Pac
Afio Pastel (Molde) Jamén Salchicha Mortadela Salami Chorize
ACTUAL $35.50 $75.00 $45.00 $28.00 $125.00 $36.00
2004 $38.70 $81.75 $49.05 $30.52 $136.25 $39.24
2005 $42.18 $89.11 $53.46 $33.27 $148.51 $42.77
2006 $46.40 $98.02 $58.81 $36.59 $163.3 $47.05
2007 $51.27 $108.31 $64.99 $40.44 $180.52 $51.99
2008 $56.39 $119.14 $71.48 $44 .48 $198.57 $57.19
Tabla No. 46
Ventas anuales por producto
PASTEL JAMON SALCHICHA | MORTADELA | SALAMI | CHORIZO TOTAL
2004 58,050,000 294,300,000 58,860,000 45,780,000 122,625,000 35,316,000 614,931,000
2005 63,270,000 320,796,000 64,152,000 49,905,000 133,659,000 38,493,000 670,275,000
2006 69,600,000 352,872,000 70,572,000 54,885 000 147,024,000 42,345,000 737,298,000
2007 76,905,000 389,916,000 77,988,000 60,660,000 162,468,000 46,791,000 814,728,000
2008 84,585,000 428,904,000 85,776,000 66,720,000 178,713,000 51,471,000 896,169,000
TOTAL 352,410,000 1,786,788,000 357,348,000 277,950,000 744,489,000 |. 214,416,000 3,733,401,000
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El costo de produccién esta determinado por los costos directos e indirectos que a
continuacidn se detalla:

Tabla No. 47

Costo de Produccion *

(pesos)

ﬁosw total de las 51,002,518.00 56,102,769.80|  61,713,046.78| 67,884,351.46| 74.672,786.60| 82,140,085.24
alernias primas
k.ecmcidad 70,002,576.00 70,002,576.00| 8470311696 93.173.428.66] 102,490,771.52| 112,739,848.67
kcombustible 135,720.00 135,720.00 162,864.00 195,436.80 234,524.16 281,428.99
Agua 5,600.00 5,600.00 5,600.00 5,600.00 5,600.00] 5,600.00
REmpaques 11,406,494.00 11,406,404.00]  11,408,404.00| 11,406,494.00( 11,406,494.00 11,406,494.00
ano de obra 1,206,000.00 1,206,000.00 1,326,600.00|  1.459,260.00|  1,605,186.00,  1,765,705.00
irecta
Costos directos 133,758,908.00 118,850,150.80] 159,317,721.74| 174,124,570.92] 190,415,362.28 208,339,141.92]
Depreciacién y 57,882,407.00 57,882,407.00|  59,508,507.00| 59,508,507.00| 59,508,507.00 59,508,507.00
mortizacién
antenimiento 26,000.00 26,000.00 26,000.00 28,000.00! 26,000.00 26,000.00
lwano de obra 855,000.00 855,000.00] 1,034,550.00]  1,138,005.00|  1,251,806.00{  1,376,986.00
ndirecta
Costos 58,763,407.00/ 58,763,407.00|  60,569,057.00| 60,672,512.00| 60,786,313.00 60,911,493.00
indirectos
Costo de 192,522,315.000 197,622,566.80| 219,886,778.74/234,797,082.92|251,201,675.28 269,250,634.9ﬂ
horoducc:dn

Nota: Se estimaron varia cifras debido a que la empresa no quiso proporcionar la informacion veraz, por temor al uso deshonesto

de los datos

Costos Directos

A su vez los costos directos estan conformados por los importes de las materias primas,
electricidad, combustibles, agua, empaques y mano de obra directa, a continuacion se
muestran en las siguientes tablas por cada uno de los conceptos.
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Combustible: El combustible empleado en la industria es el gas LP y tiene un precio por

Maestria en Finanzas

litro de $1.74 cuyo consumo por periodo se presenta en la tabla 49.

Tabla No. 49

Consumo de combustible ( pesos)

PERIODO
0 1 2 3 4 5
onsumo de combustible litros 78,000 78,000 78,000 78,000 78,000 78,000
recio 1.74 1.74 2.09 2.51 3.01 3.61
||C°5t° Total 135,720 135,720 163,020 | 195,780 234,780 281,580

Costo de la Energia Eléctrica: Tiene cierta variacion dependiendo del numero de turnos
a trabajar y la capacidad de la planta manejada, en la tabla 50 se muestra el costo

segun, la matriz de consumo por maquinaria y numero de horas trabajadas.

Tabla No. 50

Costo de energia (pesos)

PERIODO
0 1 2 3 4 5
fCosto mensual 5,833,548 6,416,903 7,058,593 7,764,453 8,540,898 9,394,988
E°°5t° anval | 70,002,576 | 77,002,836 | 84,703,120 | 93,173,432 | 102,490,775 | 112,739,852
Nota: se considerd un incremento del 10% anual
Costo de la energia
Numero de Wats | Kw/Afo Costo Anual
Magquinaria piezas W/Hrs Horas Trab. | Diarios | 300 Dias [ Miles de Pesos
[Cutter (molino) 4 1.492 9 13.428 4.028 123,269.00
ezcladoras 6 1.492 9 13.428 4.028 123,269.00
ﬂMasajeadoras 2 1.275 9 11475 [ 3.443 105,341.004
Atadora 1 1.567 9 14.103 | 4231 129,466.00]
[fEmbutidora para salchicha 1 2.85 9 25.65 7.695 235,467.0
lEmbutidora para chorizo 1 3 9 27 8.1 24,786.0
mbutidora para salami 1 3 9 27 8.1 24,786.00
mbutidora para jamdn 2 3 9 27 8.1 24,786.008
mbutidora para mortadela 2 3 9 27 8.1 24,786.0(‘
IEmbuﬁdora pare pastel 2 3 9 27 8.1 24,786.0d
Homo para jamén 3 120 9 1.08 324 9,91 4.0d
omo para salchicha 1 120 9 1.08 324 9,914.00
Ib-lomo para mortadela 2 120 9 1.08 324 9,914.00
omo para pastel 2 120 9 1.08 324 9,914.00
Horno para salami 1 120 9 1.08 324 9,914.00
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Numero de Wats | Kw/Afio Costo Anuat
Maquinaria piezas W/Hrs Horas Trab. | Diarios | 300 Dias | Miles de Pesos
Peladora 1 1.167 9 10.503 3.151 96,418.00
uEmpacadora de salchichas ayovac i 4.254 9 38.286 11.486 351,465.00
mpacadoras de jamon. Mortadela vy
olde 3 12.762 27 114.858 34.458 1,054,395.01
quipe de refrigeracion para el
Imacén de producto terminado y en
roceso 2 7.7 48 184.8 55.44 1,696,464.00
quipo de refrigeracion para el
Imacén de materias primas (carme) ]
grasa) 2 7.7 48 184.8 55.44 1,696,464.00
eflectores 7 170 8 1.36 408 12,485.00
ui_amparas dobies 127 100 800 240 7,344.00
Computadoras 10 79 632 190 5,802.00
iFax 250 24 6 1.8 5,508.00
E\daquina de escribir 120 960 288 8,813.00
mpresora 110 8 880 264 8,078.00
Total 5,833,548.00

Embalaje: Se muestra en la tabla 51 la presentacion (peso) de cada producto, en la
tabla 52 se muestra el consumo unitario en centimetros por producto y su costo por
metro, en la tabla 53 se muestra las unidades producidas segun la produccion y el
periodo, cabe hacer mencion que el Jamén, el Pastel de Pavo y la Mortadela utilizan
nylon como envoltura, mientras que el Chorizo, Salami y la salchicha en su primera
etapa utilizan celulosa como envoltura, la salchicha en una segunda etapa utiliza
polietileno de alta densidad.

El consumo de material de celulosa se muestra en la tabla 54 y su correspondiente
erogacion en la tabla 55, el consumo de bolsa de nylon se muestra en la tabla 54 y su
costo se observa en la tabla 55, para el consumo de polietileno se muestra en la tabla
57 las unidades de 5 Kg. de salchicha que se produciran por periodo lo que da como
resultado la tabla 56 el correspondiente costo por periodo, finalmente se presenta el
costo total de embalaje por pericdo en la tabla 58.

Tabla No. 51

Presentacion del producto en Kg.

Producto Pastel Jamoén **Salchicha| Mortadela Salami Chorizo
Kilogramos 5.00 5.00 0.05 5.00 2.50 0.17
Toneladas 0,005 0.005 0.00005 0.005 0.0025 0.00017
Unidades o _ 2 2 2 2 6 20
paquetes por caja
Cajas por dia 500 1200 667 500 200 882

*¥Nota: La salchicha se empaca en bolsas de 2.5kg.
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Tabla No. 52

Consumo unitario de embalaje

Tipo de bolsa
Producto Nylon Polietileno de alta densidad Celulosa
Salchicha 0.45 0.17
Jamon 0.53
Chorizo 0.18
Salami 0.33
Mortadela. 0.53
Pastel 0.53
Costo por metro en pesos $0.75 $0.90 $0.90
Tabla No. 53
Unidades producidas anualmente
IEoncepto Pastel Jamon Salchicha | Mortadela Salami Chaorizo
nidades
roducidas 300,000 720,000 | 24,000,000 | 300,000 360,000 5,294,118
Paquetes de
Ichichas de 2.5 400,000
g.
Tabla No. 54
Consumo anual total de embalaje
IConcepto Pastel Jamén Salchicha Mortadela Salami Chorizo
Celulosa en mts 4,080,000 118,800 952,941
Boisa de nylon en mts 159,000 381,600 159,000
Polietileno de atta
densidad en mts 180.000
(ajas de carton en 150,000 360,000 200,000 150,000 60,000 264,706
nidades
Tabla No. 55
Costo anual total de embalaje
|Concepto Pastel Jamén Salchicha | Mortadela Salami Chorizo | Total Parcial
Celulosa en mts $3,672,000 $106,520 $857,647 $4,636,567
Eft':a de nylon em 4119250  $286,200 $119,250 $524,700
Polietileno de alty
densidad en mts $162,000 $162,000
396 total de merma $3,578 $8.586 $0 $3,578 $0 $0 $159,698
Caja de cartdn $750,0000 $1,800,0000 $1,000,000 $750,000 $300,0000 $1,323,529 $%$5,923,529
Total $872,828 [$2,094,786| $4,834,000 | $872,828 $406,920 ($2.181,176| $11,406,494
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Tabla No. 56

Consumo total de embalaje por periodo

Maestria en Finanzas

Periodo Pastel Jamon Salchicha Mortadela Salaml Chorizo Total Parcial
1 872,828.00 | 2,094,786.00 4,949,020.00 872,828.00 410,128.00 2,206,906.00 |11,406,496.00

2 872,828.00 2,094,786.00 4,949,020.00 872,828.00 410,128.00 2,206,906.00 |11,406,496.00

3 872,828.00 | 2,094,786.00 4,949,020.00 872,828.00 410,128.00 2,206,906.00 [11,406,496.00

4 872,828.00 | 2,094,786.00 4,949,020.00 872,828.00 410,128.00 2,206,906.00 |11,406,496.00

5 872,828.00 | 2,094,786.00 4,949,020.00 872,828.00 410,128.00 2,206,906.00 |11,406,496.00
Total [4,364,140.00{10,473,930.00| 24,745,100.00 | 4,364,140.00 |2,050,640.00( 11,034,530.00 |57,032,480.00

Tabla No. 57

Unidades de 5 kg.

De salchichas producidas

Periodo

Salchicha

400,000.00

400,000.00

400,000.00

400,000.00

|l N |-

400,000.00

Tabla No. 58

Presupuesto total de embalaje anual

Concepto Celulosa Bolsa de Polietileno de Total
nylon alta densidad | Cajas de carton
Parcial | $4,775,664.00 | $540,441.00 | $166,860.00 | $5,923,529.00 | $11,406,494.00
$11,406,494.00

Mano de Obra Directa: Para el calculo se requirié analizar cada operacion y suponer el
nimero de trabajadores necesarios para realizarlas, con lo cual se obtuvo la matriz de
requerimiento de personal por turno mostrado en la tabla 59, dando por consiguiente
una tabla de costo total de la mano de obra, la cual se muestra en la tabla 60, cabe
hacer mencién que para el calculo de los salarios se tomo como base el tabulador
oficial de salarios minimos publicado en el prontuario fiscal del 2004.
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Tabla No. 59

Sueldo y salarios de la mano de obra directa

Concepto Sexo Nu;:;:sde Sueldo diario| Costo diario Am;?;:oo
Acond. de mat prim. |Hombre 34 42 1,428.00 428,400.00
EMolineros Hombre 6 42 252.00 75,600.00
Tinas de curacion _ |Hombre 7 42 294.00 88,200.00
EEmbutidor Mujer 17 42 714.00 214,200.00
[Masajeador Hombre 6 42 239.60 72,000.00
|Pe|ad0r Mujer 8 42 336.00 100,800.00
IHornos Hombre 8 42 336.00 100,800.00
Empacador Mujer 5 42 210.00 63,000.00
\Ayudante de primera|Hombre 5 42 210.00 63,000.00
Total 96 4,020.00 [1,206,000.00

Tabla No. 60
Costo Total Anual de la mano de obra directa
PERIODO
0 1 2 3 4 5

Eo. de

mpleados 96 96 96 96 96 96

irectos
Sueldo diario 4,020 4,020 4,422 4,864 5,351 5,886
Sueldo
lAnual 1,206,000.00{1,206,000.00{1,326,600.00{1,459,260.00/1,605,186.00{1,765,705.00]

Agua: El consumo de agua estimado es el proporcionado por el municipio de Chalco el
cual se encuentra tabulado para este tipo de industria en un costo de $5,600 anuales.

Costos Indirectos:

Depreciacion y Amortizacion de la Inversién Fija: Este se aplica al activo fijo, ya que con
el tiempo y el uso estos valen menos, la inversion en el terreno no se deprecia porque
suele incrementar su valor conforme pasa el tiempo. La depreciacién y amortizacion se
calculo tomando en cuenta la vida Gtil del equipo, asi como su costo, en latabla 41y 42
se muestran.

Mantenimiento: Todo equipo en uso requiere de mantenimiento, lo cual a su vez implica

un costo que para fines de andlisis se aplica un 2% aproximadamente y que se muestra
en la tabla 61.

119



Capitulo 5.4, Estudio Econémico Financiero

Maestria en Finanzas

T

Tabla No.61
Costos de Mantenimiento

Nid95mero de Costoen $ Costo total del
Magquinaria piezas (equipo) unidad mantenimiento
Cutre (molino) 4 50,000.00 4,000.00
[Mezcladoras 7 80,000.00 11,200.00
[Masajeadoras 2 80,000.00 3,200.00
Atadora 1 75,000.00 1,500.00
[Embutidora para salchicha 1 125,000.00 2,500.00
lEmbutidora para chorizo 1 125,000.00 2,500.00
[Embutidora para salami 1 125,000.00f 2,500.00
mbutidora para jamon 2 180,000.00; 7,200.0
[Embutidora para mortadela 2 125,000.00 5,000.00
IEmbutjdora para pastel 2 125,000.00 5,000.00
IHorno para jamen 3 150,000.00 2,000.00
Horno para salchicha 1 150,000.00 3,000.00
[Horno para mortadela 2 150,000.00 6,000.00
"Horno para pastel 2 150,000.00f 6,000.00
orno para salami 1 150,000.00 3,000.00
eladora 1 75,000.00 1,500.00
Empacadora de salchichas cryovac 1 100,000.00 2,000.00
[Empacadoras de jamén 1 100,000.00 2,000.00
[Empacadora de mortadela 1 100,000.00 2,000.00
mpacadora de molde 1 100,000.00 2,000.00
quipe de refrigeracion para el almacén de 1,400.00
roducto terminado 1 70,000.00
quipo de refrigeracion para el almacén de 1,000.00
roduccion en proceso 1 50,000.00
Equipo de refrigeracion para el almacén de 1,400.00
aterias primas {came) 1 70,000.004
ﬂEquipo de refrigeracion para el almacén de 1,400.00
materias primas (grasa) 1 70,000.00
mputadoras 10 10,000.00 2,000.00
frax 1 2,000,00 40.00
IMaquina de escribir 2 2,000.00; 80.00
mpresora 8,000.00 800.00
Camionetas repartidoras 10 150,000.00 30,000.00
Herramientas para mantenimiento 50,000.00 0.00
[Planta de pre-tratamiento de aguas residuales 1 250,000.00 5,000.00
124,220.00

Total

2,797,000.00
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Mano de obra indirecta: Se considera al personal que no interviene directamente en la
produccion, el cual también es mostrado en las tablas 62 y 63 las cuales cambian segun
el incremento en la produccion en los dltimos afios.

Tabla No. 62
Sueldo y salarios de la mano de obra indirecta
Concepto Sexo Nu;:zr:sde Sueldo diario|Costo diario|Anual 300 dias“
Alm. de carne Hombre 4 42 168.00 50,400.00
jAlmacén de grasa Hombre 3 42 126.00 37,800.00
AlIm. de condimentos Hombre 1 42 42.00 12,600.00
Alm. de prod. Term. Hombre 2 42 84.00 25,200.00
Supervisor de proceso Hombre 3 70 210.00 63,000.00
- BSupervisor de calidad Mujer 3 110 330.00 99,000.00
fAyudantes de almacenes Hombre 14 42 588.00 176,400.00
Ayudante de mantenimiento|Hombre 2 42 84.00 25,200.00
[Choferes Hombre 14 42 588.00 176,400.00
Ayudantes Generales Hombre 15 42 630.00 189,000.00
Total 61 2,850.00 | 855,000.00
Tabla No. 63

Costo Total Anual de la mano de obra directa

PERIODO
0 1 2 3 4 5
0. de empleados
ndirectos 61 61 61 61 61 61
Sueldo diario 2,850.00 2,850.00 | 3,135.00 3,449.00 3,793.00 4,173.00
Sueido Anual 3,020.00 855,000.00|940,500.00 |1,034,550.0011,138,005.00{1,251,806.0

Costos generales

Son provocados por la estructura organizacional de la empresa, que se muestran a
continuacion y que esta compuesta por:

Gastos de ventas y distribucién: Son provocados por la comercializacion de los
productos ya terminados (entendiéndose por comercializacion los gastos producidos por
las ventas y distribucién de los productos terminados), para los cuales se realizé una
requisicion de personal que se muestra en la tabla 64, arrojando los costos mostrados
en la tabla 65 para sueldos.
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Tabla No. 64

Numero de o Sueldo total
Concepto plazas Sueldo diario anual
Director comercial 1 450.00 135,000.00
Asistente 1 170.00 51,000.00
erente de ventas nacionales 1
promocion 400.00{ 120,000.00
oordinador administrativo y 1
Etencién al cliente 400.00)  120,000.00
Supervisgres de producte o 1
regionales 170.00 51,000.00
'Vendedores (fuerza de 5
Eventas) 160.00; 150,000.00
fChofer 2 85.00 51,000.00
Total 12 1,775.00, 678,000.00
Tabla No. 65
PERIODO
0 1 2 3 4 5
mpleados para
ealizar las ventas
niimero de 12 12 12 12 12 12
mpleadas)
Suetdo Total anual 678,000.00 678,000.00 745,800.00 820,380.00 | 902,418.00 992,660.00
Equipo de reparto
el producto 1,500,000.00 1,500,000.00 1,650,000.00 | 1,815,000.00 | 1,996,500.00 | 2,196,150.00
erminado
Sueldo Anual 2,178,000.00 | 2,178,000.00 | 2,395,800.00 |2,635,380.00 2,898,918.00 | 3,188,810.00

Gastos administrativos: Costos emanados por concepto de la organizacion de la
empresa y que no intervienen en la venta de los productos, los cuales para su calculo
se requirid del nimero de personas que !aborarian en ésta y que se muestran en la
tabla 66 y que dan como resultado un costo mostrade segun el turno en la tabla 67,
que como en la mano de obra, se elevan en los Ultimos afos.
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Tabla No. 66
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Personal administrativo requerido

Concepto Nu;:\aezr;)sde Sueldo diario Sue;:z:::tal
iDirgctor general 1 940.00] 282,000.00
Asistente 1 170.00 51,000.00
[Director de produccion 1 450.00, 135,000.00
Igirector de finanzas y
dministracién 1 450.00 135,000.00
lAsistente de produccién 1 170.00 51,000.00
I:sistente de finanzas y
dministracién i 170.00 51,000.00%
"Gerente depreciacién y
relaciones industriales i 400.00 120,000.00
|Eerente de control de
calidad 1 400.00 120,000.00
KContador de costos 1 400.00 120,000.00
[Contador general 1 400.00 120,000.00
[Tesorero 1 200.00 60,000.00
LJefe de compras 1 250.00 75,000.00
Analista contable 2 120.00 72,000.00
Asistente de compras i 120.00 36,000.00
Vigilancia j 80.00 24,000.00
Total 16 1,452,000.00
Tabla No. 67
PERIODO
CONCEPTO 0 1 2 3 4 5
mpleados para
eqlizar administracion 16 16 16 16 16 16
numero de
mpleados)
Sueldo Total anual 1,452,000.00 | 1,452,000.00 | 1,597,200.00 }1,756,920.00 | 1,932,612.00 | 2,125,873.00
Sueldo Anual 1,452,000.00 | 1,452,000.00 | 1,597,200.00 |1,756,920.00 1,932,612.00 | 2,125,873.00

5.4.7 Estados Financieros Pro forma.

En este apartado se muestran dos estados financieros que son de suma importancia
para observar y analizar la situacion financiera que se advierte por medio de la relacion
gue hay entre los bienes y derechos que forman su activo, y las obligaciones y deudas
que forman su pasivo, asi como de la utilidad o pérdida que se proyecta para la

empresa en estudio.
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5.4.7.1. Estado de Situacién Financiera

Muestra la situacion financiera en una fecha determinada que para el caso es el primer
periodo de anadlisis de la empresa, esta informacion es muy importante tanto para los
accionistas como para el gobierno. Para los primeros es de gran relevancia saber si los
recursos que se suministran son bien administrados y si han producidos los resultados
esperados y el segundo, si el pago de los impuestos ha sido el correcto.

Tabla No. 68

BALANCE GENERAL AL 31 DE DICIEMBRE DE 2003

TOTAL a TOTAL
ACTIVO CIRCULANTE 157,267,21 PASIVO 300,247,562
Caja " 1,000,000.00 Proveedores 50,809,330.94
Bancos 88,590,739.16 Acreedores 165,234,494 .06
Cuentas por cobrar 2,301,041.0 Impusstos por pagar 84,203,737.12
Inventarios 8,280,943.00§
Documentos x Cobrar 22,147,684.7
Deudores Diversos 34,946,808.47
TOTAL T
ACTIVG FLIO 548,337,664 CONTABLE 405,442,818
Equipo para proceso 4,265,000.00 Capital Social 260,000,000.00
Terreno 0.00 Utilidad del Ejercicio 145,442 ,818.64
Equipo para Serv. Utilidad Anterior
Industriales 566,268,084.00 0.00
Equipo de Transporte 2,500,000.00
Equipo de Oficina 395,987.50
Equipo de Computo 14,000.00
Obra civil 32,522,000.00
Planta de Tratamiento 255,000.00
menos:
Depreciacion Acumulada (57.882.407.15
TOTAL
ACTIVO DIFERIDO 85,500.
Estudios de Preinversion 30,000.00
Gastos de Instalacién 35,000.00
Aspectos Legales 10,000.0
Imprevistos 20,000.0
Menos
Amortizacién acumulada {9,500.00}
TOTAL TOTAL PASIVO
ACTIVO 705,690,380.74 Y CAPITAL 705,690,380.7q

Nota: Se estimaron varias cifras debido a que la empresa no quiso propordonar la informadon veraz, por temor a gue se utilizard
de manera deshonesta.
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5.4.7.2 Estado de resultados
Muestra en forma detallada y ordenada la utilidad o pérdida del ejercicio en los periodos
de andlisis.

Tabla No. 69

ESTADO DE RESULTADOS AL 31 DE DICIEMBRE DE 2003

Periodo
Concepto
2004

Ventas 614,931,000.04
|Costos de Venta 192,522,315.00
Jutilidad bruta 422,408,685.04
Costos operacion: 111,512,407.15

astos de venta 52,178,000.0Q
Eastos de administracion 1,452,000.00
||Depreciaciones 57,882,407.15
[Utilidad de operacién 310,896,277
IGastos Financieros 55,733,438.10
iutilidad antes de impuestos 255,162,839.75
f.5.R. 33% 84,203,737.13
IP.T.U. 10% 25,516,283.94
{utilidad neta 145,442,818.66

Ventas netas: Para el caso parte de que todo lo que se produjo se vendio.

Costos de produccion. Debido a que éstos determinan el precio del producto son de
gran importancia.

Utilidad bruta: La utilidad se obtiene antes de los costos de operacion.
Gastos de Operacion: Generados por la estructura organizacional de la empresa.
Utilidad de operacion: Este rubro proporciona una utilidad antes de los impuestos.

I.S.R. y P.T.U: Son las obligaciones que impone la Ley del Impuesto Sobre la Renta a
todas las empresas que operan en México.

Utilidad neta: Es la utilidad total, es decir una utilidad después de los impuestos.
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5.4.7.3 Flujo Neto de Efectivo

E! flujo Neto de Efectivo se obtiene de la siguiente manera:

Maestria en Finanzas

Tabla No. 70
Pericdo
Concepto
2004 2005 2008 2007 2008
1.- Utilidad neta 145,442,818.66| 176,460,929.36| 234,812,687.16| 276,135,457.16} 297,512,992.00
2 - Depreciacién 57,882,407.00| 59,508,507.00] 59,508,507.00] 59,508,507.00{ 59,508,507.00
3.- Amortizacion 9,500.00 8,500.00 9,500.00 9,500.00! 9,500.00
nGastos Financieros 55,733,438.10| 49,570,348.22| 41,558,331.37| 31,142,709.48| 58,674,670.03
Flujo Neto de Efectivo 259,068,163.76) 285,549,284.58 335,689,025.53

366,796,1 73.641 415,705,6689. 02|

1.- Utilidad neta: Para conformar el flujo neto de efectivo se parte de los resultados
superavitarios o deficitarios obtenidos en el estado de resultados.

2 y 3.- Depreciaciéon y amortizacion: Esto se cataloga como un valor que recupera la
empresa en las inversiones que halla realizado (maquinaria, instalaciones, etc.).

4.- Gastos Financieros: Son los intereses que se devengaran por la contratacion del
crédito para financiar a la empresa.

5.- Flujo neto de efectivo: es el resultado final el cual da un valor distinto para cada
afo refieja las necesidades de efectivo que se requieren cada afo, en su caso,
la solicitud de financiamiento.
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5.4.8. Analisis Financiero

En cualquier tipo de empresa, micro, pequefia, mediana 6 grande, se tienen datos
tformales por escrito e informales, que representan el estado actual, pasado y pretenden
representar el futuro de la empresa. Estos datos reflejados idealmente en los estados
financieros (estado de resultados y el Balance General) principalmente son la base para
determinar la estructura financiera vy la estructura de capital.

Como cualquier insumo necesario para la empresa el capital tiene un costo que es
referente en la estructura financiera en el flujo de efectivo y en el costo de capital. Este
Ultimo se constituye de varios componentes como un costo cada uno de ellos cuyo
promedio ponderado representa una tasa de costo de capital, que se utiliza para tomar
decisiones.

La estructura financiera si se consideran los pasivos circulantes a muy corto plazo y sin
un costo especifico, se obtiene del estado de posicién financiera en base al efectivo
balance, y representa la forma en la que se financia la operacion de la empresa y su
desarrollo.

Para analizar los aspectos financieros de la empacadora Herti-Pack se recurrio al
Balance General y al Estado de Resuliados.

Tabla No. 71
Estado de Resultados Herti-Pack
Pariodo
Concepto
2004 2005 2006 2007 2008
Ventas 614,931,000.00| 670,275,000.00] 737,298,000.00( 814,728,000.00 896,169,000.00
[Costos de Venta 192,522,315.00{ 197,622,566.80| 219,886,778.74) 234,797,082.92] 251,201,675.28
[uttiidad bruta 422,408,685.00 472,652,433.200 517,411,221.26 579,930,917.08 644,967,324.74
Costos operacion: 111,512,407.15 113,501,507.15  63,900,807.15  64,340,037.15  64,340,037.15
Gastos de venta 52,178,000.00, 52,395,800.00 2,635,380.00 2,898,918.00 2,898,918.00
astos de admon.. 1,452,000.00|  1,597,200.00]  1,756,920.00|  1,932,612.00]  1,932,612.00
Depreciaciones 57,882,407.15] 59,508507.15] 59,508,507.15| 59,508,507.15| 59,508,507.15
lutilidad de operacién | 310,896,277.85 359,150,926.05 453,510414.11 515,550,879.93 560,627,267.57
Gastos Financieros 55,733,438.10| 49,570,348.22)  41,558,331.37] 31,142,709.48 58,674,670.05:!
.f.',','SZS,ﬁL“eS de 255,162,839.75 309,580,577.83 411,952,082.74 484,448,170.46 521,952,617.5J
lh.5.R. 34% 84,203,737.12] 102,161,590.68] 135,944,187.30] 159,867,896.25 172,244,363.74
IP.T.U. 10% 25516,283.98] 30,958,057.78] 41,195208.27] 48,444,817.05] 52,195.261.75
[Utilidad neta 145,442,818.66] 176,460,920.36 234,812,687.16 276,135,457.16 297,512,992.00)




Capitulo 5.4. Estudio Econémico Financiero

Maestria en Finanzas
e ——tt

Tabla No. 72
Balance General Henti- Pack
Periodo
Concepto
2004 2005 2006 2007 2008

TOTAL
ACTIVO CIRCULANTE 157,267,216.00 355,130,788.00 37,066,491.00  356,044,211.00  598,989,916.0d
iCaja 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00 1,000,000.00
Paﬂcos 88,580,739.16 217,968,085.54 20,871,238.02)  318,444,908.42 550,150,870.19
fCuentas por cobrar 2,301,041.00 2 615,577.00 2,919,838.00 2,919,838.00 2,919,838.00
I'”Vemafios 8,280,943.00 9,152,675.00 9,965,735.00, 10,003,449.00| 10,003,489.00
IDocumentos x Cobrar 22,147,684.79 25 469,837.51 0.00 0.00 0.00
finversiones financieras 0.00 6,504,400.00 2,309,680.00 23,676,016.00 34,915,619.20
[Dsudores diversos 34,946,808.47| 82,420,212.71 0.00 0.00 0.0

_ TOTAL
ACTIVO FlJO 548,337,664.00 486,629,157.00  1,080,946,750.00 1,023,064,343.00 __ 965,181,936.04
Equipo para proceso 4,265,000.00, 4,265,000.00 4,265,000.00, 4,265,000.00 4,265,000.00
Terreno 0.00 0.00,  £50,000,000.00|  650,000,000.00{  650,000,000.00

Equipo para Serv.
Industriales 566,268,084.00) 566,268,084.00|  566,268,084.00|  566,268,084.00|  566,268,084.00)
||Equipo de Transporte 2,500,000.00 2,500,000.00 2,500,000.00 2 500,000.00 2,500,000.00
[Equipo de Oficina 395,987.50 395,987.50 395,987.50 395,987.50 395,987 50
IEquipo de Computo 14,000.00 14,000.00 14,000.00 14,000.00 14,000.00
fObra civil 32,522,000.00 32 522,000.00 32,522,000.00]  32,522,000.00 32,522,000.00
IPlanta de Tratamiento 255,000.00 255,000.00) 255,000.00 255,000.00 255,000.00)

umenos:

ﬂDepreciacién Acumulada

-57.882.407 .15

-117.380.814.30

-175.273,321.45

-233,155,728.80,

-291.038,135.75

[CARGOS DIFERIDOS 85,500.00 76,000.00 66,500.00 57,000.00) 47,500.00)
[Estudios de Preinversion 30,000.00 30,000.00 30,000.00 30,000.00 30,000.09
astos de Instalacion 35,000.00 35,000.00 35,000.00 35,000.00 35,000.09
Aspectos Legales 10,000.00 10,000.00 10,000.00 10,000.00 10,000.00
fimprevistos 20,000.00 20,000.00 20,000.00 20,000.00 20,000.00
IMenos
Amortizacion acumulada -3,500.00 -19,000.00 -28,500.00 -38.000.00 -47.500.00
TOTAL
ACTIVO 705,690,380.78 844,035,944.96| 1,118,079,741.07| 1,379,165,554.32  1,564,219,352.13)
[PASIVO 300,247,562.12 262,132,196.93]  301,363,305.80|  286,313,661.98 _ 173,854,467.7d
{Proveedores 50,809,330.94 21,442,835.00 61,610,087.00 67.771,095.70 1,610,104.00
Acreedores 165,234,494.06 138,527 771.25 103,809,031.59 58,674,670.03 0.00
fimpuestos por pagar 84,203,737.12 102,161,590.68 135,644,187.30] 159 B67,896.25 172,244,363.79
ICAPITAL CONTABLE 405,442,818.66, 581,903,748.02]  816,716,435.18{ 1,002,851,802.34,  1,380,364,884.34
ICapital Social 260,000,000.00] 260,000,000.00|  260,000,000.00  260,000,000.00  260,000,000.00
futilidad del Ejercicio 145,442 818.66 176,460,929.36 234,812,687.16]  276,135,457.16 297,512,982.00)
Utilidad Antericr 0.00 145,442.818.66|  321,803,748.02|  556,716,435.18|  832,851,892.34
TOTAL PASIVO Y
CAPITAL 705,690,380.78 844,035,944.95|  1,118,079,741.07] 1,379,165,554.32|  1,564,219,352.13
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54.8.1 Costo de capital promedio ponderado (CCPP)

El costo de capital es el promedio ponderado del costo de las fuentes de financiamiento
de la empresa. El nombre completo del costo de capital es costo de capital promedio
ponderado. También se le conoce por sus siglas en inglés: WACC (weighted averange
cost of capital).

En otras palabra, lo que busca medir el costo de capital es cuanto le estan costando los
recursos del lado derecho del balance general a la empacadora. Se refiere a la suma
ponderada del costo de financiarse con el dinero de los acreedores, de los recursos
bancarios y no bancarios, de las aportaciones de los accionistas y de las utilidades
retenidas.

El costo de capital se obtiene a partir de una serie de datos base: el costo de cada una
de las fuentes de financiamiento y la ponderacion para cada una de ellas.

Retomando la determinacion del calculo del costo de capital promedio ponderado que
realizan los profesores José Antonio Morales y Arturo Morales en su libro “Respuestas
rapidas para los financieros” en su pagina 72 se tiene lo siguiente:

El costo de capital promedio ponderado (CCPP) se calcula de la siguiente manera:

Se célcula el monto a financiar

Se establece cuanto aportara cada fuente de financiamiento.

Se convierte a porcentaje el monto de cada fuente

Se determina el costo especifico de cada fuente de financiamiento o componente

de capital, utilizando los métodos que se requieren para calcular el costo de cada

una de las fuentes.

5. Se multiplica el porcentaje de participacion de cada fuente de financiamiento por
el costo especifico correspondiente, ésto se conoce como el costo ponderado de
cada fuente.

6. Se suman los costos ponderados de cada fuente. Esta suma es lo que se conoce

como costo de capital promedio ponderado.

o=

A continuacion se determina el costo de capital de la empresa Herti Pack,
considerando las tres fuentes de financiamiento.

Tabla No. 73
COSTO DE CAPITAL PROMEDIO PONDERADO

COSTODELA | COSTOPORLA
FUENTE IMPORTE PARTICIPACION FUENTE PARTICIPACION
DEUDA 165,234,494.06 0.2895 0.2276 6.59
Capital Social 260,000,000.00 0.4555 0.4807 21.90
Utilidad del Ejercicio 145,442 818.66 0.2548 0.2900 7.39
TOTAL PASIVO Y 570,677,312.72 1.00 1.00 35.88
CAPITAL
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En este caso practico, el rendimiento minimo que debe lograr la empacadora de sus
activos es del 35.88%. Si no se logra este rendimiento no se alcanzaria a pagar ni
siquiera el costo de las fuentes de financiamiento, es decir, el activo no produciria mas
de lo que cuesta el pasivo y el capital, lo cual es una condicién basica para que una
empresa sea negocio.

Como se puede ver el costo de capital es la base para la determinacién del costo de
oportunidad minimo para la empresa. A su vez, el costo de oportunidad es la base para
la determinacion de la tasa de descuento o del valor del dinero en el tiempo para la
corporacion. La tasa de descuento es fundamental para llevar a cabo cualquier tipo de
evaluacion de inversion de la empresa.

La ponderacion que debe darse a cada fuente de financiamiento puede basarse en tres
datos: la estructura histérica de las fuentes de financiamiento para la empresa, la
estructura ideal o la estructura esperada para la empresa.

La importancia de conocer el costo de capital es fundamental para un ejecutivo
financiero por dos razones:

a) Representa el costo de las fuentes de financiamiento, pasivo y capital y por lo
tanto es un parametro de referencia basico para saber si el activo esta
produciendo mas de lo que estan costando los recursos.

b) Representa una variable que el ejecutivo financiero debe buscar optimizar (el

minimo posible) en todo momento, es decir, es uno de los objetivos de la funcién
del financiero.
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5.4.8.2 Razones Financieras®®

A continuacion se llevara a cabo el analisis de las razones financieras mas importantes
para ello se utilizaron los datos de los estados financieros antes sefialados para asi
evaluar el desempenio financiero de la empacadora Herti Pack S.A

Liquidez

El indice de liquidez nos indica el nimero de unidades de activo circulante o inversiones
a corto plazo con que cuenta la empresa para cubrir cada unidad de pasivo circulante
(deuda a corto plazo)

2004 Liquidez Activo Circulante ~ 157.267.21600 ¢,
= Pasivo 300.247,562.12
Circulante
355°130,788.2
2005 = 135

262,132,196.93

La razén financiera para Herti Pack se incrementa pasando de 0.52 en 2004 a 1.35 en
2005. Entre mayor sea el resultado de la razdn circulante, existe mayor posibilidad de
que los pasivos sean pagados, ya que hay activos suficientes para convertir en efectivo
cuando asi se requiera.

Prueba del dcido

Es la medida en la que la empresa puede cumplir con sus obligaciones a corto plazo sin
considerar la venta de inventarios.

2004 prucba  Activo Circulante - Inventarios 157,267,216 - 8,280,293 04962
acido Pasivo Circulante 300,247,562.12
2005 355,130,491 — 9152,675
= = 1.3198

262.132,196.93

Al dejar de considerar los inventarios como un activo liquidable de inmediato, se nota
que no se cuenta con recursos liquidos para cubrir el 100% de las obligaciones de corto
plazo.

Para Herti Pack esta razon tuvo un comportamiento positivo en 2004 de 0.4962
pasando en 2005 a 1.3198.

*Gutierrez Alfredo "Los Estados financieros y su andlisis” p.p. 246-280
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geuda conlra activo

Indica la propercion en que el total de recursos existentes en la empresa han sido
financiados por personas ajenas a la entidad o sea los acreedores que representa el
porcentaje de fondos totales, provenientes de acreedores.

2004 Deuda/activo = Pasi'vo Total _ 300,247,562.12 - 043
Activo Total 705.690.380.78
2005 ) 262,132,19693 il

844,035,944.96

Como se puede apreciar el total de recursos existentes en la empresa financiados por
los acreedores disminuye pasando de 43% en 2004 a 31% en el ano 2005.

Rotacion de Activos Tolales .

Es la relaciéon de activos totales, indicando el numero de veces que la empresa los
utiliza para generar las ventas de los articulos que produce.

Ventas 614,931,000
2004 Rotacion dc activos = - ki 1 = = (.87
fijos Activos Totales 705.690.380.78
2005 670,275,000

= = 0.79
844,035,944.96

El incremento de las ventas por parte de la empacadora ha afectado esta razon, ya que
esta utilizando menos activos 0.87 (2004) , 0.79 (2005) para generar un mayor
volumen de ventas.

Margen Neto 6 Rentabilidad con relacidn a las venias.

Mide el porcentaje de las ventas que logran convertirse en utilidad disponible para los
accionistas.

Utilidad Neta 145.442.818.66
Margen - (100) — = 0.34%
2004 Ventas Netas 422.408,685.00
, 176.460.929.36
2005 - = 0.37%

472,652,433.20

El resultado obtenido indica que al incrementarse el volumen de ventas se incrementa
la utilidad de los accionistas pasando de 34 % en 2004 a 0.37 en 2005, o sea que los
accionistas de la empacadora obtuvieron una utilidad mas alta.
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Rendimiento sobre activos o ROE

Esta razon indica la efectividad de la administracion y una forma de proyectar las
utilidades.

Rendimiento Utilidad Neta (100) - 145,442.818.66 _ 021%
2004 ai?ffis ~ Activo 705.590.380.78
Total
176.460.929.36
2005 - = 0.21%

844,035,944.96

Es la utilidad después de impuestos, por cada unidad monetaria de activos. Como se
puede apreciar, la productividad de los activos se mantiene igual tanto en el 2004
(0.21%) como en el afio 2005 (0.21%)

Rendimiento sobre capital

Mide la rentabilidad que le corresponde a las accionistas por el capital aportado.

2004
Re“digliento Utilidad Neta ;00 _ 14544281866 _
SODre = .
ca iial Capital 405.442,818.66
P Contable
176.460.929.36
= = 30%
2005 844.035.944.95

Como se puede apreciar, el rendimiento que le corresponde a los accionistas por el
capital invertido se reduce pasando de 36% en el afio 2004 a 30% en 2005. '

5.4.8.3 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio se define como el nivel de produccién en donde son exactamente
iguales los beneficios por ventas a la suma de los costos fijos y variables.En este punto
la empacadora no incurre ni en ganancia ni en pérdida y a partir de dicho punto cada
unidad adicional vendida generara utilidades

Asimismo, e analisis del punto de equilibrio es una técnica para estudiar las relaciones
entre los costos fijos, los costos variables y los beneficios.
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Tabla No. 74

£ Concepto "4 ~Amporte - (-
Costos Fijos 141,316,797.00
[Electricidad 70,002,576.00]
[Combustible 35,720.00|
Agua 5,eoo.cﬂ|
Empaques 11 ,406,494.00H
fMano de obra directa 1.206,000.00{
fDepreciacién y amortizacion 57,882,407.00f
Gastos de ventas 678,000.00f
Costos Variables 53,333.513.03'
Costo total de las materias 51,002,518.004
rimas
‘k:/!antenimiento 26,000.001
iMano de obra indirecta 855,000.00f
Fostos repartos del producto 1,500,000.00}

Fuente: Elaboracion propia
La féormula para calcular el punto de equilibrio es la siguiente:

CF
cv
VT

] —
Daonde:

P.E = Punto de Equilibrio
C.F.= Costos Fijos

C.V = Costos Variables
V.T. = Ventas Totales

Con los datos anteriores se obtiene el punto de equilibrio como valor de las ventas.

141,316,797

P.E. = $154,751,079.97

53,383,518

614°931,000
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Grafica No. 18

PESOS

$614,931,000
INGRESOS

o

C.V $53,383,518

C.F $141,316,797

P.E = $154,751,079.97

VOILUMEN DE VENTAS

Fuente: Elaboracién propia

Con esta grafica se demuestra que al tener ventas superiores a 154,751,079.97 se
empiezan a generar utilidades para ia empacadora. Otra forma de expresar el punto de
equilibrio es utilizando el indice de absorcion, esto es el porcentaje de ventas necesario
para cubrir el total de costos y gasto incurridos para lograr las ventas sin generar
utilidades. Su calculo se realiza como sigue

154,751,079.97
indice de = =

614°931,000.0

Este calculo indica que el 25% del valor de las ventas se destinaran para alcanzar el
punto de equilibrio.
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5.5 Evaluacion Econdmica del Proyecto.

La evaluacion financiera es un andlisis econémico, pues considera unicamente los
efectos directos en costos, gastos e ingresos valorados a precios de mercado traidos a
valor presente. Para el presente estudio la evaluacion revela la factibilidad del proyecto
en términos cuantitativos. Se presentan los siguientes elementos para realizar el
analisis: Valor presente Neto (VPN), Periodo de Recuperacién de la Inversion (PRI),
Tasa interna de Retorno (TIR), el Andlisis Beneficio-Costo (RBC) y por altimo el
analisis de sensibilidad.

5.5.1 Valor presente Neto®

Se define como el ingreso neto que obtendra la empresa, es decir son los valores
actualizados de las inversiones, cuyo resultado puede ser positivo o negativo. Esta
técnica consiste en actualizar los flujos de inversiones y de los beneficios que un
proyecto de inversién especifico requiere.

Lo anterior se realiza mediante la utilizacion de la tasa de descuento, liamada asi
porque se descuenta el valor del dinero en el futuro a su equivalente en el presente y,
los flujos traidos al tiempo cero se le llama flujo descontado.

Formula:
St
VPN = -So + Y e
n=1 (1 + 1 )
Donde:
VPN = Valor Presente Neto
So = Inversion Inicial
St = Flujo de efectivo del periodo t
n = Numero del periodos de vida del proyecto

[ = TREMA ( Es la tasa de referencia que toma el empresario para evaluar un
proyecto de inversion y puede ser: la tasa de CETES a 28 dias, la tasa NAFIN,
el Costo Porcentual Promedio y la TIIE)

En este caso se toma como referencia la tasa NAFIN que para este tipo de proyectos se
estipula una tasa de interés del 23.18% + 6.82% 0 sea 30%

Ventajas

A

» Considera el valor del dinero en el tiempo.

» Indica si la rentabilidad real de la inversién supera o no la rentabilidad exigida.

» Supone la comparacién del flujo positivo y negativo sobre una misma base de
tiempo.

%7 Baca Urbina Gabriel ** Fundamentos de Ingenieria Econdémica” p. 57
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Desveniajas

Se necesita conocer una tasa de descuento.
Un aumento o disminucién en la tasa de descuento puede cambiar la jerarquizacion
de los proyectos.

>
>

Criterios

» Si el VPN es mayor que cero se acepta el proyecto.
» Si el VPN es menor que cero se rechaza el proyecto.
> Si el VPN es igual a cero es indiferente.

A traves del VPN se podra establecer una comparacion entre los gastos y las ganancias
en diferentes tiempos, a través de una actualizacion de sus valores.

Para obtener el factor de actualizacion se utilizo la siguiente formula:

Calculo del Valor Presente Neto

Resolviendo de acuerdo a la formula anterior, primero se obtienen los factores
singulares de actualizacion y se actualizan los flujos multiplicando dicho factor por el
flujo de efectivo.

Los flujos actualizados se muestran en el siguiente cuadro:

Tabla No.75

Valor Presente Neto

Flujo Neto de F.A. Flujo de Efectivo.
Ano Efectivo Acumulado
0%

0 -619,260,423.00 1.00000 -619,260,423.0
1 259,068,163.76 0.76923 199,283,202.85*
2 285,549,284.58 0.59172 168,964,073.72"
3 335,889,025.53 0.45517 1 52,885,309.74
4 366,796,173.64 0.35013 128,425,536.0ﬂ
5 415,705,669.02 0.26933 111,961 ,623.04'

VPN = 142,259,322.49]

De acuerdo a los criterios de aceptacion o rechazo del proyecto de inversion se
desprende que el VPN es de $142,259,322.49, que es la ganancia en este momento
después de haber recuperado la inversién inicial.

Por lo tanto si el VPN es positivo, significa que habrd ganancia mas alla de haber
recuperado el dinero invertido y debera aceptarse la inversion.
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5.5.2 Periodo de Recuperacion de la Inversién.*®

El periodo de recuperacion de la inversién se define como el periodo de tiempo que se
requiere para que los beneficios generen un monto igual a la inversion. Para este
calculo se utiliza la siguiente férmula:

o | FAn -1
(F)n

PRI = N ~-1

Donde

N = Afo en que el flujo acumulado cambia de signo
(FA)n-1 = Flujo neto de efectivo acumulado en el afo previo a “N”
(F) n = Flujo neto de efectivo en el ano “N”

Ventajas

» Permite conocer cuando se recupera la inversion

Desventajas

» No considera los flujos netos posteriores al periodo de recuperacién

» No mide la rentabilidad del proyecto

Cuando no se actualizan los flujos, el tiempo de recuperacion de la inversion es menor
pero el resultado es engafoso. Por tal motivo, se utilizaran los flujos a valor presente
para que el resuitado considere el valor del dinero en el tiempo.

Tabla No. 76

Periodo de Recuperacion de la Inversion

F.N.E. F.E.N.A. FLUJO
Afio
ACUMULADO

0 -619,260,423.00| -619,260,423.00 -619,260,423.0

1 259,068,163.76| 199,283,202.89 -419,977,220.11
2 285,549,284 58 168,964,073.72 -251,013,146.3%
3 335,889,025.53] 152,885,309.76 -98,127,836.64
4 366,796,173.64] 128,425,536.09 30,297,699.4
5 415,705,669.02 111,961 ,623.04| 142,259,322.49"

*® Fontaine Ernesto R. “Evaluacion Social de Proyvectos™, p 84



Capitulo 5.5. Evaluacién Economica del Proyecto Maestria en Finanzas
-

La tabla No. 76 muestra que es en el afio 4 cuando los flujos de efectivo acumulados
cambian de signo, con lo cual siguiendo la férmula se determina el tiempo de
recuperacion de la inversion.

PRI = a—1a| PBI2T 83040 ) oo oo
128,425,53 6.09

Se requieren 3 anos con 9 mes y 3 dias para recuperar el monto de la inversidn.
5.5.3 Tasa Interna de Retorno™

Se define como la tasa de descuento que hace gue el Valor Presente Neto sea igual a
cero, o bien, es la tasa de descuento que hace que la suma de los flujos descontados
sean igual a la inversion inicial.

Para calcular la TIR se utiliza la siguiente formula:

TR =T14+(2-1n| AN
VAN | - VAN 2

Donde:

TIR = Tasa Interna de Retorno.

T1 =Tasa que genera el VPN positivo.
T2 = Tasa que genera el VPN negativo.
VAN1= Valor Presente Neto positivo.
VANZ2= Valor Presente Neto negativo.

Ventajas

» Sefala exactamente la rentabilidad del proyecto.
» No es necesario determinar una tasa.
» Considera el valor del dinero en el tiempo.

Desventajas

» Puede tener soluciones mittiples debido a que se manejan variables con
exponentes de multiples grados. Tratandose de proyectos excluyentes, el VPN
es mas preciso a! arrojar saldos especificos entre diferentes tazas de costo de
capital. El TIR sin embargo, no toma en cuenta las diferentes tasas de costo de
capital.

Criterios

» Siel TIR es mayor que la TREMA el proyecto se acepta
» Siel TIR es menor que ia TREMA el proyecto se rechaza

..

» Siel TIR es igual que la TREMA el proyecto es indiferente.

**Baca Urbina Gabriel * Fundamentos de Ingenieria Econémica” p. 59
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Tabla No. 77
Afio F.N.E. F.A. F.E.N.A. F.A. F.E.N.A.
30% 41.0%
0 |619,260,423.00] 1.00000] -619,260,423 1.00000|-619,260,423
1 |259,068,163.76] 0.76923] 199,283,203 0.70922| 183,736,286
2 |285549,284.58) 0.59172 168,964,074 0.50299] 143,629,236
3 |335,889,025.53] 0.45517| 152,885,310 0.35673 119,822,52¢
4 [366,796,173.64] 0.35013] 128,425,536 0.25300] 92,800,079
5 [415,705,669.02] 0.26933] 111,961,623 0.17943| 74,591,679
VPN < 142,259,322 VPN -4,680,615

142,259,32 2.00

142,259,32 2.00 - (-4,680,61 5.00) } = 40.58%

TIR =0.30 + (0.41 — 0.30){
La tasa del 40.58% se interpreta como la maxima tasa a la que se puede contratar un
crédito. Entonces se tiene que la TIR para este proyecto es de 40.58% que resulta
mayor que la TREMA (30%), de acuerdo con el indicador el proyecto también es
aceptado, ademas que tendria 10.58% de rendimiento,

Tabla No. 78
F. N.E. F.A. F.E.N.A.
Afio
40.58%
0 -619,260,423.00 1.00000 -619,260,423
1 259,068,163.76 0.71132 184,280,596
2 285,549,284 .58 0.50598 144,481,485
3 335,889,025.53 0.35991 120,890,590
4 366,796,173.64 0.25601 93,904,637
5 415,705,669.02|  0.18211 75,703,115
VPN = 0

Para demostrar que la TIR es correcta se procede a resolver la ecuacién del Valor
Actual Neto con una tasa de descuento equivalente a la TIR, donde el resultado tendra
que ser cero por definicion.
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5.5.4 Analisis Beneficio-Costo®

La razdn beneficio-costo se define como: un indicador porcentual entre los ingresos y
los egresos generados por el proyecto, es decir, muestra cuanto gana el proyecto por
cada peso invertido. .

Formula:

VAB

RBC = =7 -
AC
Donde:
RBC = Relacidn Beneficio - Costo
VAB = Valor Actual de los beneficio
VAC = Valor de los costos
Tabla No. 79

RELACION BENEFICIO-COSTO

Afio FLUJO NETO FACTOR FLUJO NETO
EFECTIVO 30% ACTUALIZADO
) -619,260,423.00 1.00000 619,260,423.00
1 259,068,163.76 0.76923 199,283,202.89
2 285,549,284.58 0.59172 168,964,073.72
3 335,889,025.53 0.45517 152,885,309.76
4 366,796,173.64 0.35013 128,425,536.09
5 415,705,669.02 0.26933 111,961,623.04
SUMATORIA DE LOS
FLUJOS ACTUALIZADOS 761,519,745.49
(INGRESOS)

A continuacién se desarrolla el calculo de la Relacion Beneficio — Costo

_ 761,519,745 .49

= —1=0.22972455
619,260 ,423 .00

“ Instituto Latinoamericano de planificacion Econémica social (ILPES) “Guia para la Formulacion y Evaluacion de
Proyectos de Inversion”, p.p 183 yl184
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Criterios:

Si la RBC es mayor que 1 se acepta el proyecto
Sila RBC es menor que 1 se rechaza el proyecto
Si la RBC es igual que 1 es indiferente.

El resuitado indica que el proyecto gana 22.97 centavos por cada peso invertido o lo
gue es lo mismo se obtiene una ganancia del 22.97% por peso invertido.

5.5.5 Analisis de Sensibilidad *'

E! andlisis de sensibilidad tiene por finalidad mostrar los efectos que sobre la Tasa
Interna de Retorno, Valor Presente Neto y relacion beneficio-costo, tendria una
variacion o cambio en el valor de una o méas de las variables de costos o de ingresos
que inciden en le proyecto (tasa de interés, el volumen y/o el precio de ventas, el costo
de la mano de obra, materias primas, tasa de impuestos, monto del capital etc). Y a la
vez mostrar la holgura con que se cuenta para su realizacion ante eventuales
variaciones de tales variables en el mercado

Un proyecto puede ser aceptable bajo las condiciones previstas, pero podria no serlo, si
las variables de costos variaran significativamente al alza o si las variables de ingreso
cambiaran significativamente a la baja.

En el presente estudio se realizara el andlisis de sensibilidad con variaciones en:
a) Los costos de produccion se incrementaran en un 20%, debido al alza del precio

de la materia prima, considerando que nc existen cambios en los gastos de
administracion, ventas, ni en la inversién inicial.

Tabla No. 80
Valor Presente Neto
Flujo Neto de Factor de Flujo Neto de Factor de | Flujo Neto de
Afio Efectivo Actualizacion Efect_ivo Actualizacion Efec!ivo
Actualizado Actualizado
30% 39.5%

0 -619,260,423.00 1.00000 -619,260,423 1.00000 619,260,423
1 253,253,876.71 0.76923 194,810,674 0.71685 181,543,998
2 279,153,568.83 0.59172 165,179,627 0.51387 143,448,090
3 328,853,738.20 0.45517 149,683,085 0.36836 121,137,933
4 359,057,357.57 0.35013 125,715,961 0.26406 94,812,806
5 407,192,971.35 0.26933 109,668,906 0.18929 77,077,787
VPN = 125,797,831 VPN = -1,239,810

* Baca Urbina Gabriel ** Fundamentos de Inig.enieria Econémica” g 94

142



Capitulo 5.5. Evaluacién Econdmica del Proyecto Maestria en Finanzas

Tabla No. 81

Tasa Interna de Retorno

Flujo Neto de Factorde - |Flujo Neto de Efectivo
Ao Efectivo Actualizacion Actualizado
39.3918478%

0 -619,260,423.00 1.00000 -619,260,423

1 253,253,876.71 0.71740 181,684,855

2 279,153,568.83 0.51467 143,670,775

3 328,853,738.20 0.36922 121,420,120

4 359,057,357.57 0.26488 95,107,404

5 407,192,971.35 0.19003 77,377,269

VPN = 0
TIR= 39.3918478%
Tabla No. 82
Relacion Beneficio-Costo
AR FLUJO NETO FACTOR FLUJO NETO
° |l ErecTIVO 30% ACTUALIZADO

0 -619,260,423.00 1.00000 -619,260,423.00
1 253,253,876.71 0.76923 194,810,674.39
2 279,153,568.83 0.59172 165,179,626.52
3 328,853,738.20 0.45517 149,683,085.21
4 359,057,357.57 0.35013 125,715,961.48
5 407,192,971.35 0.26933 109,668,906.05
ez 745,058.253.5

_ 745,058 ,253 .65

RBC =
619 ,260 ,423 .00

- =1=10.203142

b) Los ingresos se reducen en un 10%, considerando que los precios de los
productos se abaratan.
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Tabla No. 83
Valor Presente Neto
Flujo Neto de Factor de Flujo Neto de Factorde | Flujo Neto de
Afi Efectivo Actualizacion Efectivo Actualizacion Efectivo
0 . .
Actualizado Actualizado
30% 39.5%
0 -619,260,423.00 1.00000 619,260,423 1.00000 -619,260,423
1 218,202,809.71 0.76923 167,848,315 0.71685 156,417,785
2 240,947,893.83 0.59172 142,572,718 0.51387 123,815,415%
3 286,827,752.20 0.45517 130,554,280 0.36836 105,657,066
4 312,617,861.57 0.35013 109,456,203 0.26406 82,549,977
5 356,111,338.35 0.26933 95,911,137 0.18929 67,408,516
VPN = 27,082,230 VPN = -83,411,664
Tabla No. 84
Tasa Interna de Retorno
Flujo Neto de Factor de Flujo Neto de Efectivo
Ano Efectivo Actualizacién Actualizado
32.0689929%
0 -619,260,423.00 1.00000 -619,260,423
1 218,202,809.71 0.75718 165,218,803
2 240,947,893.83 0.57332 138,140,620
3 286,827,752.20 0.43411 124,514,111
4 312,617,861.57 0.32870 102,756,741
5 356,111,338.35 0.24888 88,630,147
VPN = 0
TIR= 32.0689929%
Tabla No. 85
Relacion Beneficio-Costo
Afio FLUJO NETO FACTOR FLUJO NETO
EFECTIVO 30% ACTUALIZADO
0 -619,260,423.00 1.00000 -619,260,423.00
1 218,202,809.71 0.76923 167,848,315.16
2 240,947,893.83 0.59172 142,572,718.24
3 286,827,752.20 0.45517 130,554,279.56
4 312,617,861.57 0.35013 109,456,203.06
5 356,111,338.35 0.26933 95,911,137.12
ACYUALIZADOS (NGRESOS) 646,342,653.15
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_ 646,342,653 .15 ) 043733
619 ,260 ,423 .00

Al respecto, se tiene que el proyecio resulta muy sensible a la disminucién en los
ingresos, ya que la TIR se disminuye en 8 puntos porcentuales con respecto a la
original, el valor presente neto es positivo y la relacién beneficio costo es de 4 centavos
por cada peso invertido.

Para el caso del incremento en el precio de la materia prima se tiene que es menos
sensible ya que la TIR disminuye solamente dos puntos porcentuales, el valor presente
neto es positivo y fa relacién beneficio-costo de 22 por cada peso invertido es muy
similar al registrado en el original del proyecto.
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5.6 Analisis del Riesgo en el proyecto.

El comportamiento Unico de los flujos de efectivo referenciados en los apartados
anteriores son inciertos, puesto que no es posible conocer con anticipacion cudl de
todos los hechos que pueden ocurrir y que tienen efectos en los flujos ocurrira
efectivamente. Al no tener certeza sobre los flujos futuros de efectivo que ocasionara
cada inversion, se estara en una situacién de riesgo o incertidumbre. Existe riesgo
cuando hay una situacién en la cual una decisién tiene mas de un posible resultado y
las probabilidades de que cada resultado especifico se conoce o se puede estimar.
Existe incertidumbre cuando esas probabilidades no se conocen o no se puede estimar.

El involucramiento del riesgo inherente al proyecto y a la posibilidad de esperar una
seric de periodos de tiempo para invertir en el momento mas conveniente, son
aspectos totales en la decision de inversidén en un determinado proyecto que implica la
construccion de plantas industriales, instalaciones de equipo e inversién en cada capital
de trabajo, o bien en un proyecto carretero, centrales termoelectricas, etc.

5.6.1 El riesgo vy la incertidumbre en el proyecto de inversion. “

El riesgo en un proyecto se define como: la variabilidad de los flujos de efectivo reales
respecto de los estimados. Mientras mas grande sea esta variabilidad mayor es el
riesgo del proyecto. De esta forma, el riesgo se manifiesta en la variabilidad de los
rendimientos del proyecto, puesto que se calculan sobre la proyeccidén de los flujos de
efectivo.

El riesgo define una situacion, donde la informacion es de naturaleza aleatoria, en que
se asocia una estrategia a un conjunto de resultados posibles cada uno de los cuales
tiene una probabilidad asignada. La incertidumbre caracteriza a una situacion donde los
posibles resultados de una estrategia no son conocidos y en consecuencia, sus
probabilidades de ocurrencia no son cuantificables. La incertidumbre, por lo tanto,
puede ser una caracteristica de informacién incompleta, de exceso de datos, o de
informacion inexacta sesgada o falsa.

El riesgo y la incertidumbre son dos cosas distintas; en el primero es posible calcular 1a
probabilidad de que algo suceda y en el caso de la incertidumbre no hay forma de tener
ningun calculo de probabilidad sobre algunos eventos, lo anterior se puede observar en
el siguiente cuadro:

42 Sapag Chain, Nassir, Sapag Chain, Reinaldo. * Preparacion y Evaluacion de Proyectos™ p.p 347
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Tabla No. 86
Caracteristicas entre riesgo e incertidumbre

Caracteristicas Riesgo Insertidumbre
Cualitativo v
Cuantitativo v
Objetivo v
Subijetivo v
Probabilidad v
Posiblidad v

Fuente: José A. Morales y Arturo Morales, respuestas rapidas para financieros, Prentice may, p.p. 347

5.6.2 Tipos de Riesgo relacionados con la empacadora de carnes frias.

Los tipos de riesgo que se relacicnan de una manera directa con la empresa son los
siguientes:

Riesgo Financiero.

Es la exposicién a pérdidas en una inversiéon debido a que ta empresa en lo general ha
sido afectada por los movimientos cambiarics o la inestabilidad de las tasa de interés o
también por ios efectos inflacionarios.

Riesgo de Mercado o sistematico

Se presentan cuando los factores que afectan al mercado en su totalidad, como la
economia, la politica, las reformas fiscales, etcétera.

Este tipo de riesgo si podria afectar a la empresa ya que al incrementarse el precio de
la materia prima debido a un incremento en la inflacion impactaria directamente en el
precio del producto y por ende en las ventas,

Riesgo de Contraparte.

En el riesgo de contraparte se identifica la probabilidad de insolvencia de la empresa
para cumplir con sus obligaciones ya que cualquier informacién que ponga en duda la
capacidad de pago de la empacadora impactara inmediatamente en la operatividad de
la misma. Para Herti Pack si es posible que este riesgo se presente ya que al
incrementar el precio de la materia prima (carne de cerdo) ocasionado por la
importacién de producto repercutiria en el precio de venta.

Riesgo Legal.

En el riesgo legal se comprende la probabilidad de que el contrato que respalde una
operaciéon financiera carezca de criterios minimos indispensables para ejecutar las
garantias ante un caso de insolvencia., para e! caso seria el incumplimiento por parte
de la empresa al cubrir las cuotas anuales por concepto de interese por el
financiamiento otorgado por NAFIN.
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5.6.3 Técnicas utilizadas para el analisis del riesgo.

Se definio al riesgo como la variabilidad de los flujos de efectivo reales respecto a los
estimados. Ahora corresponde analizar las formas de medicién de esa variabilidad
como un elemento de cuantificacion del riesgo de un proyecto.

La falta de certeza de las estimaciones del comportamiento futuro se pueden asociar
normalmente a una distribucion de probabilidades de los flujos generados por el
proyecto. Existen formas para medir el riesgo que manifiestan su importancia
principalmente en la comparacién de proyectos o entre alternativas de un mismo
proyecto, la mas comdn es la desviacion estandar.

5.6.3.1 Desviacion estandar.

La desviacion se define como: una medida estadistica de la variabilidad de una
distribucion alrededor de su media. Es la raiz cuadrada de la varianza.

La desviacién estandar se calcula mediante la siguiente expresion.

5= > (CFxt —CFt ) ()

Donde:
d = Desviacion estandar
Cixt = Elflujo de efectivo para la enésima posibilidad al periodo t
Pxt = Probabilidad de que ocurra ese flujo de efectivo
n = Es el nimero total de posibilidades de que el flujo de efectivo ocurra en el
periodo t
Cft = Es el valor esperado de la distribucién de probabilidades de los flujos de

efectivo, que se obtiene de

CFxt = Z (CFxt )(Pxt )
=1

Para ejemplificar la determinacion del valor esperado y de la desviacién estandar, se
tomaran los datos financieros del proyecto de estudio, en el cual se presenta a
continuacién la distribucidn de probabilidades de sus flujos de efectivo estimados.
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Tabla No. 87
X PROBABILIDAD FLUJO DE EFECTIVO
Pxt CFxt
1 0.10 $ 259,068,163.76
2 0.20 $ 285,549,284.58
3 0.40 $ 335,889,025.53
4 0.20 $ 366,796,173.64
5 0.10 $ 415,705,669.02
1.00

Al aplicar la ecuacion de valor esperado se determina que este es igual

a: $332,302,085.14

Tabla No. 88
Pxt CFxt (Pxt) (CFxt)
0.1 $ 259,068,163.76 25,906,816.38
0.2 $ 285,549,284.58 57,109,856.92
0.4 $ 335,889,025.53 134,355,610.21
0.2 $ 366,796,173.64 73,359,234.73
01 $ 415,705,669.02 41,570,566.90

CFt = 332,302,085.14

Reemplazando con éstos valores en la ecuacion de la desviacion estandar, esta resulta
que es de $249,138,209.33

Tabla No. 89

( CFxt — CFxt)

(CFxi—-CFxt)  (CFxi—CFxt)2  Px

25,906,816.38 -
57,109,856.92 -

134,355,610.21

332,302,085.14
332,302,085.14

- 332,302,085.14
73,359,234.73 -

41,570,566.90 -

332,302,085.14
332,302,085.14

—

-306,395,268.76 93,878,060,718,319,700 0.10 = 9,387,806,071,831,970
-275,192,228.22 75,730,762,472,068,800 0.20 = 15,146,152,494,413,800
-197,946,474.92 39,182,806,934,027,400 0.40 = 15,673,122,773,611,000
-258,942,850.41 67,051,389,777,546 500 020 = 13,410,279,955509,300

-260,731,518.23 84,524,815,684,055,900 0.10 = 8,452,481,569,405,580
Varianza 62,069,842 864,771,600
Desviacion Estandar 249,138,200.33
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Si hubiera otfra alternativa de inversidon cuya desviacion estandar fuese mayor que
$249,138,200.33 su riesgo seria mayor, puesto que estaria indicando una mayor
dispersion de sus resultados. La desviacion estadndar, se utiliza para determinar la
probabilidad de ocurrencia de un hecho. No es adecuado utilizarla como unica medida
de riesgo, porque no discrimina en funcién del valor esperado.

Las alternativas con valores esperados diferentes de sus retornos netos de efectivo
pueden tener desviaciones estandares iguales, requiriendo de una medicién
complementaria para identificar diferencias en el riesgo.

5.6.3.2 Coeficiente de variacion.

El coeficiente de variacién es una medida de dispersion relativa.

Se define como: la razén de la desviacion estandar de una distribucion entre el valor
esperado de la distribucion.

En este sentido una unidad de medida de la dispersion relativa, se calcula utilizando la
siguiente expresion.

0
V -

CFt
Donde:
v = Coeficiente de variacion
d = Desviacion estandar
CFt = Es el valor esperado de la distribucidon de probabilidades de los flujos de
efectivo.

Remplazando con los valores del ejemplo anterior, se tendria:

y= 24913820033 _ 4 54973408 7
332,302,08 5.14

Aun cuando las alternativas pudieran presentar desviaciones estandares iguales, si los
valores esperados de sus flujos de efectivo son diferentes, este procedimiento indicara
que mientras mayor sea el coeficiente de variacién, mayor es, el riesgo relativo, es
decir, cominmente se dara preferencia a un proyecto mas riesgoso solo si su retorno
esperado es lo suficientemente mas alto que la de un proyecto menos riesgoso.
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5.6.4 Analisis de riesgo mediante el método de Monte Carlo.”

El Método de Monte Carlo, llamado también método de ensayo estadisticos, es una
tecnica de simulacion de situaciones inciertas que permite definir valores esperados
para variables no controlables, mediante la seleccién aleatoria de valores, donde la
probabilidad de elegir entre todos los resultados posibles estan en estricta relacion con
sus respectivas distribuciones de probabilidades.

En nuestro caso las variables inciertas relevantes son la demanda de nuestro producto
principal y la participacién de mercado, para ello aplicaremos en ambas la tabla de
simulacion para estimar su comportamiento futuro.

Tomando como base los datos del proyecto, se tiene la siguiente distribucion de
probabilidades:

Tabla No. 90
DEMANDA PROBABILIDAD
16150 0.10
17031 0.30
17967 0.10
18964 0.30
20025 0.20

1.00

Al mismo tiempo para la participacion en el mercado se estima la siguiente distribucion
de probabilidades:

Tabla No. 91
PARTICIPACION PROBABILIDAD
0.08 0.26
0.09 0.22
0.10 0.36
0.13 0.06
0.15 0.10

* Canada John * Técnicas de andlisis para administradores e ingenieros” p.p 223
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Se supone también que la demanda global del mercado esté correlacionada con la tasa
de crecimiento de la poblacién, que se estima en un 2% anual a futuro.

En la solucién, el primer paso consiste en expresar matematicamente el problema. En
este caso la demanda por ano que podria enfrentar el proyecto se puede expresar
como:

Dp=Dg*p
Donde:

Dp = Demanda del proyecto
Dg = Demanda global
p = % de participacion del proyecto en el mercado

El siguiente paso del método de Monte Carlos es la especificacion de la distribucion de
probabilidad en cada variable. En el proyecto, las variables que deben especificar su
distribucidén de probabilidades son la demanda global del mercado y la participacion del
proyecto. En ambos casos se debera posteriormente calcular la distribucion de
probabilidad acumulada y la asignacién de rangos de numeros entre 0y 99 (o sea 100
nameros). A continuacion se muestran estos calculos para las dos variables en estudio:

Tabla No. 92
Demanda Global|  Distribucion - |Probabilidad]  Asigna
Probabllidadi Acumulada ]
010 | 040 | _ 00-09
17,031 0.30 0.40 10 - 39
17,967 0.10 0.50 40 - 49
18,964 0.30 0.80 50-79
20,025 0.20 1.00 80 -99
Tabla No. 93
Participacion del| Distribucion de |Probabllidad| Asignacién de
~.‘Mercado . |  Probabilidad | Acumulada | - Numeros
. ST ou o | representativos
0.08 0.26 0.26 00-25
0.09 0.22 0.48 26 —47
0.10 0.36 0.84 48 — 83
0.13 0.06 0.90 83 — 89
0.15 0.10 1.00 99
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La siguiente etapa del modelo requiere tomara al azar numeros aleatorios: Para ello se

utilizara la tabla de Rand que se describe a continuacion:

Tabla No. 94

Tabla de Rand (numeros aleatorios)

g bW N -

Nota: Un modelo de simulacidn requiere nimeros aleatorios, para obtener observaciones aleatorias a
pariir de distribuciones de probabilidad. Un método para generar esc numeros es usar un
dispositivo fisico, como un disco que gira o un aleatorizador electrénico, de esta manera se han
generado varias tablas de nimeros aleatorios, incluyendo una que contiene un millén de digitos,
publicada por la Rand Corporation de la cual se extrajo esta.
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Después de marcar aleatoriamente se seleccionan los nimeros, se ubican en la tabla y

se ubica el valor correspondiente.

Tabla No. 95

1 0.09 1,532.79
2 0.09 1,706.76
3 0.10 2,006.50
4 0.10 1,796.70
5 0.08 1,292.00
6 0.09 1,617.03
7 0.10 1,896.40
8 0.09 1,532.79
) 0.15 2,422.50
10 0.08 1,602.00
11 0.15 2,554.65
12 0.09 1,802.25
13 0.09 1,706.76
14 0.10 2,002.50
15 0.09 1,706.76
16 0.09 1,453.50
17 0.08 1,362.48
18 0.09 1,532.79
19 0.08 1,453.50
20 0.09 1,532.79
21 0.10 2,002.50
22 0.09 1,532.79
23 0.08 1,501.12
24 0.08 1,437.36
25 0.08 1,501.12
26 0.09 1,453.50
27 0.08 1,362.48
28 0.10 1,896.40
29 0.08 1,362.48
30 0.13 2,214.03
31 0.10 1,615.00
32 0.09 1,802.25
33 0.08 1,362.48
34 0.08 1,282.00
35 0.01 151.50

36 0.08 1,362.48
37 0.09 1,453.50
38 0.10 2,002.50
39 0.10 1,615.00
40 0.10 1,986.40
41 0.08 1,362.48
42 0.10 1,703.10
43 0.08 1,517.12
44 0.08 1,437.12
45 0.09 1,706.76
46 0.15 2,844.60
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47 2,554.65
48 81 44 20025 0.09 1,802.25
49 59 11 18964 0.08 1,517.12
50 78 38 18964 0.09 1,706.76
51 8 91 16150 0.10 1,615.00
52 33 37 17031 0.09 1,532.79
53 92 24 20025 0.08 1,602.00
54 81 8 20025 0.08 1,602.00
55 17 36 17031 0.09 1,582.79
56 77 9 18964 0.15 2,844.60
57 79 59 18964 0.10 1,896.40
58 72 10 18964 0.08 1,517.12
59 89 48 20025 0.10 2,002.50
60 78 19 18964 0.08 1,517.12
61 92 26 20025 0.09 1,802.25
62 37 12 17031 0.08 1,362.48
63 5 59 16150 0.10 1,615.00
64 31 42 17031 0.09 1,532.79
65 83 72 20025 0.10 2,002.50
66 53 74 18964 0.10 1,896.40
67 40 43 17967 0.08 1,617.03
68 1 17 16150 0.08 1,292.00
68 75 53 18964 0.10 1,896.40
70 23 93 17031 0.15 2,554.65
71 1 64 16150 0.10 1,615.00
72 26 80 17031 0.10 1,703.1C
73 42 92 17967 0.15 2,695.05
74 94 82 20025 0.10 2,002.50
75 62 71 18964 0.10 1,896.40
76 86 38 20025 0.09 1,802.26
77 17 36 17031 0.09 1,532.79
78 77 91 18964 0.15 2,844.60
79 79 59 18964 0.10 1,896.40
80 72 10 18964 0.08 1,5617.12
81 89 48 20025 0.10 2,002.50
82 78 19 18964 0.08 1,517.12
83 97 86 20025 0.09 1,802.25
84 37 12 17031 0.08 1,362.48
85 5 59 16150 0.10 1,615.00
86 23 29 17031 0.09 1,532.79
87 a7 17 20025 0.08 1,602.00
88 4 95 16150 0.15 2,422.50
89 36 23 20025 0.08 1,602.00
90 59 93 18964 0.15 2,844.€0
91 35 8 17031 ©.08 1,362.48
92 62 23 18964 0.08 1,5617.12
93 58 53 18964 0.10 1,896.40
94 8 70 16150 0.10 1,615.00
95 56 72 18964 0.10 1,896.40
96 44 23 17967 0.08 1,437.36

]
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!
97 41 54 17967 0.13 2,335.71
98 15 97 17031 0.15 2 554 65
99 26 69 17031 010 1,703.10
100 3 7 16150 0.08 1,292.00

Basados en los resultados de las 100 pruebas aleatorias para cada variable, debe
elaborarse una distribucién de probabilidades para la demanda del proyecto.

Tabla No. 96
‘1~ Distribucion | ‘Probabilidad -
de | Acumula
_Pro | I
14% 14%

1400 — 1599 25 25% 39%
1600 - 1799 23 23% 62%
1800 — 1999 17 17% 79%
2000 — 2199 8 8% 87%
2200 - 2399 2 2% 89%
2400 — 2599 6 6% 95%
2600 — 2799 7 1% 96%
2800 — 2999 4 4% 100%

El andlisis de la distribucién de probabilidades acumulada permite determinar la
probabilidad de que la demanda del proyecto se encuentre bajo un determinado valor.

En el cuadro anterior se aprecia por ejemplo que la probabilidad de que la demanda del
proyecto sea menor o igual que 2,399 unidades es de un 89%.
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CONCLUSIONES

El estudio desarrollado sobre la factibilidad y el plan de negocios para la reubicacién de
la planta industrializadora de carnes frias arroja los siguientes resultados:

Con el andlisis externo, se encontré6 que las oportunidades que posee la empresa,
estan encaminadas a los apoyos econdémicos e incentivos que le puede proporcionar el
gobierno, firmas de convenios de colaboracion técnica y administrativas con empresas
trasnacionales, cumplir con las normas mexicanas (Tipo de Inspeccion Federal) para
que estas oportunidades permitan ampliar su mercado y utilizar la tecnologia apropiada
para la elaboracién de los productos. Las amenazas que puede tener la empresa estan
condicionadas a las variaciones en el tipo de cambio, ya que impactaria en los precios
de la maquinaria y equipo.

Respecto al analisis interno, este permite apreciar que las principales fortalezas con las
que cuenta la empresa son, la disponibilidad de materias primas, la capacidad para
procesar el 90% de esta materia prima, la dispenibilidad de mano de obra calificada, de
infraestructura y servicios con las que se cuentan en el parque industrial de Chalco. Las
debilidades que se detectaron son: una falta de capacidad en la gerencia ya que
estaba en manos de familiares y no de una persona que tuviera la visién de la empresa
a futuro, la falta de gestion de créditos para el desarrollo del proyecto, instalaciones
fisicas que fueron rebasadas por falta de planeacién y por dltimo la presencia de
intermediarios que limitaba aun mas el crecimiento de la empresa.

En cuanto a la factibilidad del estudio de mercado se desprende que el producto esta
destinado a un mercado familiar, sin restricciones de edad, sexo, y el nivel
socioecondémico de los consumidores, en general a todas las personas que tengan el
poder adquisitivo para comprario. La distribucion del producto serd a través de
supermercados, tiendas de autoservicio y sobre todo en los mercados y tiendas de
abarrotes locales del area de comercializacion, pues segun estadisticas propias el 64%
de la produccién se realiza en estos dos ultimos.

Asimismo, se estima que el comportamiento de la demanda proyectada sera en un
4.6% afio con afo por el total de productos elaborados, y que el precio de producto
tenga un incremento del 3.66% al 4.0% en base a la inflacion estimada para 2004.

Con respecto a la evaluacion social se tiene lo siguiente, esta empresa genera 157
empleos; adicionalmente, por la importancia que en la actualidad tiene el impacto
ambiental en este proyecto, se cuidara no contaminar con los desechos sélidos, para lo
cual se contard con una plania de tratamiento de agua residual para cuidar este
aspecto. cabe destacar que muchas de las empresas dedicadas a la elaboracién de
estos productos han sido sancionadas o bien clausuradas, debido a que no se tiene un
estricto control sobre el asunto de los contaminantes, 1o que ha originado que no
ingresen al Tipo de Inspeccién Federal, y por ende no alcanzan niveles de
competitividad eficientes
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Acerca del estudio econdmico financiero, apoyandose en la informacion del estudio
técnico revela que para este proyecto se requiere una inversién de $ 619,260,423.10
los estados financieros pro forma muestran utilidades de $145,442,818.66,
incrementandose en un 21% y 33% en el segundo y tercer afo; el flujp de efectivo
reporta siempre un saldo positive que supera los 250,000,000, el punto de equilibrio es
de $154,751,079.97 a partir de dicho punto cada unidad adicional vendida generara
utilidades.

Referente a la evaluacién econémico financiera arroja indicadores favorables. El valor
presente neto es de $142,259,322.49 siendo positivo y la tasa Interna de retorno es
del 40.58%, superando asi la tasa a la cual se pacto el financiamiento otorgado por
NAFIN en 10.58 puntos porcentuales. Por su parte el tiempo de recuperacion de la
inversion es de 3 afos con 9 meses y 3 dias, la relacion costo beneficio es de 1.12,
lo que significa que de cada peso invertido se obtendran 12 centavos de ganancia. Por
todo lo anterior la reubicacién de la planta industrializadora de carnes frias puede
llevarse a cabo, ya que el proyecto es rentable.

Los posibles riesgos que tendria la empresa son:

El riesgo financiero se presentaria cuando la empresa en lo general ha sido aftectada
por los movimientos cambiarios o la inestabilidad de las tasa de interés o también por
los efectos inflacionarios.

El riesgo de mercado o sistematico: se daria cuando los factores que afectan al
mercado en su totalidad, como la economia, la politica, las reformas fiscales. Asimismo
al incrementarse el precio de la materia prima debido a un incremento en la inflacion
impactara directamente en el precio del producto y por ende las ventas,

El riesgo de contraparte se identifica cuando la probabilidad de insolvencia de la
empresa para cumplir con sus obligaciones ya que cualquier informacién que ponga en
duda la capacidad de pago de la empacadora impactara inmediatamente en la
operatividad de la misma. Para Herti Pack si es posible que este riesgo se presente ya
que al incrementar el precio de la materia prima (carne de cerdo) ocasionado por la
importacion de producto repercutiria en el precio de venta.

En el riesgo legal se comprende la probabilidad de que el contrato que respalde una
operacion financiera carezca de criterios minimos indispensables para ejecutar las
garantias ante un caso de insclvencia., para el caso seria el incumplimiento por parte
de la empresa al cubrir las cuotas anuales por concepto de intereses por el
financiamiento otorgado por NAFIN.

Para cuantificar el riesgo del proyecto se recurridé a dos técnicas: a) la desviacion
estandar (medida estadistica de la variabilidad de una distribuciéon alrededor de su
media) indicando que si hubiera otra alternativa de inversion cuya desviacion estandar
fuese mayor que $249,138,200.33 su riesgo seria mayor; y b) el coeficiente de variacion
(razon de la desviacion estandar entre el valor esperado de la distribucién) que es igual
a 0.7497, este dato indica que mientras mayor sea este coeficiente mayor es el riesgo
por lo que se deduce que a mayor riesgo mayor rendimiento.
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Y por dltimo el andlisis de riesgo mediante el método de Monie Cario permite detinir
valores esperados para variables no controlables mediante la seleccion aleatoria de
valores, realizando la simulacién se tiene que para este proyecto se considero la
demanda y la participacién del mercado arrojando que la probabilidad de que la
demanda del proyecto sea menor o igual que 2,399 unidades es de un 89%.
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GLOSARIO DE TERMINOS

ACREEDOR Toda persona fisica 0 moral que tiene derecho a exigir de otra una prestacion cualquiera.
Toda persona fisica o moral que en un negocio entrega valeres, efectos, mercancias, derechos o bienes
de cualquier clase y recibe en cambio una promesa de pago o un crédito que establezca o aumente un
saldo a su favor. Aquél que tiene crédito a su favor, es decir, que se le debe. Dentro del mecanismo de la
partida doble, es acreedora la cuenta que entrega y da salida a algo o bien aquélla que acumula o registra
un beneficio

ACTIVO CIRCULANTE Componente del Balance, formado por valores o bienes que estan en continua
circulacion en una empresa. En el caso de la banca, el dinero y las cuentas por cobrar son activo
circulante. Activo realizable.

ACTIVO FIJO Las propiedades, bienes materiales o derechos gue en el curse normal de los negocios no
estan destinados a la venta, sino que representan la inversién de capital o patrimonio de una dependencia
o entidad en las cosas usadas o aprovechadas por ella, de modo permanente o semi-permanente, en la
produccion o en la fabricacion de articulos para venta o la prestacién de servicios a la propia entidad, a su
clientela o al publico en general. Por ejemplo: la maquinaria de las compafiias industriales, las
instalacicnes y equipos de las empresas de servicios publicos, los muebles y enseres de las casas
comerciales, el costo de concesiones y derechos, etc. También se incluyen dentro del activo fijo las
inversiones en acciones, bonos y valores emitidos por empresas afiliadas. El rubro de "activo fijo” denota
una fijeza de propdsito ¢ intencién de continuar en el uso o posesién de los bienes que comprenden;
denota inmovilizacién al servicio del negocio. Eventualmente, tales bienes pueden ser vendidos o dados de
baja ya sea porque se considera que no son utiles, porque sean reemplazados por nuevas instalaciones o
por otras causas similares a las expuestas. Las erogaciones que se hagan con objeto de mejorar el valor
de una propiedad o su eficacia para el servicio, pueden considerarse como inversiones fijas. Desde un
punto de vista estrecho, solamente pueden capitalizarse aquellas erogaciones que tengan per objeto
aumentar los ingresos o disminuir los gastos.

ACTIVO Importe total de valores o titulos que se tienen a favor en una empresa: dinero, mobiliario,
magquinaria, cuentas al cobro, etc. El activo, mas el pasivo y el capital son los componentes del Balance.

El "activo fijo" se clasifica en tres grupos: a) "tangible”, que comprende las propiedades o bienes
susceptibles de ser tocados, tales como los terrenos, los edificios, la maquinaria, etc.; b) "intangible”, que
incluye cosas que no pueden ser tocadas materialmente, tales como los derechos de patente, los de via, el
crédito mercantil, el vator de ciertas concesiones, etc.; y ¢) las inversiones en compahias afiliadas.

ADMINISTRACION FINANCIERA .- Se encarga de ciertos aspectos especificos de una organizacién que
varian de acuerdo con la naturaleza de acuerdo con la naturaleza de cada una de estas funciones, las
funciones mas basicas que desarrolla la Administracién Financiera son: La Inversion, El Financiamiento y
las decisiones sobre los dividendos de una organizacién. La Administracién financiera es el area de la
Administracion que cuida de los recursos financieros de la empresa. La Administracion Financiera se
centra en dos aspectos importantes de los recursocs financieros como lo son la rentabilidad y la liquidez.
Esto significa que la Administracion Financiera busca hacer que los recursos financieros sean lucrativos y
liquidos al mismo tiempo.
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AMORTIZACION Extincion gradual de cualquier deuda durante un periodo de tiempo; por ejemplo: la
redencion de una deuda mediante pagos consecutivos al acreedor, la extincién gradual peribdica en libros
de una prima de seguros o de una prima sobre bonos. Una reduccién al valor en libros de una partida de
activo fijo; un término genérico para depreciacion, agotamiento, baja en libros, o la extincién gradual en
libros de una partida o grupo de partidas de activo de vida limitada, bien sea, mediante un crédito directo, o
por medio de una cuenta de valuacién; por tanto, el importe de esta reduccién constituye genéricamente
una amortizacién. Erogacién que se destina al pago o extincién de una carga o una deuda contraida por la
entidad. Proceso de cancelaciéon de un empréstito. La extincién de compromisos a iargo y corto plazo.

AVIO Contrato de crédito que se destina para el aprovisionamiento de materias primas, pago de salarios y
gastos directos de explotacion para el fomento de un negocio

BALANCE GENERAL CONSOLIDADO Es aquél que muestra la situacion financiera y resultados de
operacion de una entidad compuesta por la compafila tenedora y sus subsidiarias, como si todas
constituyeran una sola unidad econémica. Se formula sustifuyendo la inversion de la tenedora en acciones
de compafilas subsidiarias, con los activos y pasivos de éstas, eliminando los saldos y opsraciones
efectuadas entre las distintas compafias, asi como las utilidades no realizadas por ia entidad.

BALANCE GENERAL Es el estado basico demostrativo de la situacion financiera de una empresa, a una
fecha determinada, preparado de acuerdo con los principios basicos de contabilidad gubernamental que
incluye el activo, el pasivo y el capital contable.

CAPITAL CONTABLE Es la diferencia entre los activos y pasivos de la empresa y esta constituido por ta
suma de todas las cuentas de capital, es decir, incluye capital social, reservas, utilidades acumuladas y
utilidades del ejercicio

CAPITAL SOCIAL Es el conjunto de aportaciones suscritas por los socios o accionistas de una empresa,
las cuales forman su patrimonio, independientemente de que estén pagadas o no. El capital social puede
estar representado por: capital comun, capital preferente, capital comanditario, capital comanditado, fondo
social (en sociedades cooperativas o civiles), etc. Cuando el capital social acumula utifidades a pérdidas,
recibe el nombre de capital contable.

CAPITAL Total de recursos fisicos y financieros gue posee un ente econdmico, obtenidos mediante
aportaciones de los socios o accionistas destinados a producir beneficios, utilidades o ganancias.

CETES (CERTIFICADOS DE LA TESORERIA DE LA FEDERACION) Titulos de crédite al portador
emitidos por el Gobierno Federal desde 1978, en los cuales se consigna la obligacién de éste a pagar su
valor nominal al vencimiento, tienen un plazo maximo de un afio. Dicho instrumento se emitié con el fin de
influir en la regulacion de la masa monetaria para fines de control del circulante y financiamiento del gasto
publico, financiar la inversién productiva y propiciar un sano desarrollo del mercado de valores. A traves de
este mecanismo se captan recursos de personas fisicas y morales a quienes se les garantiza una renta
fija; este instrumento se coloca a través de las casas de bolsa a una tasa de descuento y tiene el respaldo
del Banco de México, en su calidad de agents financiero del Gobierno Federal. El rendimiento que recibe
el inversionista consiste en la diferencia entre el precio de compra y venta. Su cotizacién es publicada en el
Diario Oficial de la Federacion, periddicos especializados y en las direcciones electrénicas que a
continuacién se enuncian:

DEMANDA. Es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere a fin de procurar la satisfaccion
de una necesidad especifica a cambio de un precic determinado.
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DEPRECIACION Disminucién del valor de un activo fijo debido al desgaste por el uso normal. Se utilizan
generalmente dos métodos para hacer las provisiones: método de linea recta y método de reducciones.

ECONOMIA Ciencia que estudia la forma de asignar entre los individuos una serie de recursos, por lo
general limitados, para la satisfaccion de sus necesidades. Intenta resolver las cuestiones basicas de qué
producir, como producirlo y para quién (produccion, distribucién y consumo).

EMBUTIDO Productos preparados total o parcialmente con carne, viseras y otras carnes comestibles de
las especies autorizadas, cortadas o molidas, pudiendo ser adicionados otros ingredientes e introducidos
en fundas naturales o sintéticas que le den forma

ESTRATEGIA. Es un patrén que integra las metas, politicas y secuencias de accion, de una organizacion
en un tono cohesivo.

FACTOR DE ACTUALIZACION Factor por el cual se actualizara periédicamente el tipo de monto a pagar,
tomando en cuenta la variacion del precio del bien o servicio durante el periodo contratado. Este factor
sera aplicable a cada periodo y por todos los periodos transcurridos desde la integracion del consumidor al
grupo. Para efectos de esta definicion, tipo de monto se refiere: al valor del bien o servicio; a la aportacion
periodica; o a cualquier otro concepto susceptible de ser actualizado de conformidad con lo establecido en
el contrato de adhesidn. La empresa de "autofinanciamiento” determinara con la periodicidad sehalada en
el contrato de adhesién, los factores de actualizacion

FLUJO DE EFECTIVO Estado que muestra el movimiento de ingresos y egresos y la disponibilidad de
fondos a una fecha determinada.

GASTOS DE ADMINISTRACION Cantidad que podré cobrar la empresa de autofinanciamiento por los
diversos actos que realice para la consecucion de los fines del sistema que se fijara porcentualmente de
acuerdo con el valor mensual del bien mueble, inmueble o servicio que se contrate.

GASTOS FINANCIEROS Todos aquellos gastos originados como consecuencia de financiarse una
empresa con recursos ajenos. En la cuenta de gastos financieros destacan entre otras las cuentas de
intereses de obligaciones y bonos, los intereses de deudas, los intereses por descuento de efectos, las
diferencias negativas de cambio, y se incluyen también dentro de este apartado los gastos generados por
las pérdidas de valor de activos financieros.

INFLACION Es el incremento sostenido de los precios en el paso del tiempo.

INTERES. Es el dinero o valor que se paga por el uso del dinero, representa un costo o premio sobre el
importe del capital prestado o tomado a préstamo.

LIQUIDEZ Capacidad de una perscna o entidad de hacer frente a sus deudas a corto plazo por poseer
activos facilmente convertibles en dinero efectivo. Por extension, caracteristica de ciertos activos que son
facilmente transformables en efectivo (depésitos bancarios a la vista, activos financieros que pueden ser
vendidos instantaneamente en un mercado organizado, etc.).

OFERTA. Cantidad de bienes o servicios que cierto nimero de oferentes — productores estan en
posibilidad de poner a disposicion del mercado a un precio determinado.
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PASIVO Conjunto de obligaciones contraidas con terceros por una persona, empresa o entidad;
contablemente es la diferencia entre el activo y capital

PLAN ESTRATEGICO. Son aqguellos que identifican los principales eventos, fases o logros que deben
efectuarse para alcanzar los cbjetivos de largo plazo.

PLAZO Tiempe que se establece en un conirato para el cumplimiento de una obligacion.

TASA DE INTERES. Porcentaje o interés que pagan los instrumentos financieros después de un periodo
determinado y preestablecido.

TASA INTERNA DE RETORNO. Es la tasa a la cual e! valor presente neto de una inversion tiene el valor
de cero.

VALOR PRESENTE NETO. Es el valor presente del dinero pagade menos el vaior presente del dinero
invertido.
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