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Introduccion

El presente trabajo se esta realizando con la finalidad de poner en practica los
conocimientos adquiridos a lo largo de la formacion universitaria, ya que la
formulacion de un proyecto de inversion abarca una variedad amplia de

asignaturas que forman parte del plan de estudios del Lic. en Administracion.

Este proyecto ha sido un reto, ya que existen diferentes aspectos que no domino
y debido a ello ha sido necesario realizar una investigacion de cada uno de ellos

para estar en condiciones de elaborar este trabajo.

El proyecto de inversion de que se trata, tiene como finalidad la elaboracion de
una bebida de chocolate y para llevarlo a cabo se realizara un analisis del cacao,

ya que éste es la materia prima principal del producto.

En este analisis se conoceran sus origenes, especies mas comunes en México, los
nombres que a lo largo del tiempo se le ha dado a este producto alrededor del

mundo asi como el papel que ha jugado en la economia.

Una vez realizada la investigacion de las generalidades del cacao, se procedera a

realizar el marco teorico de la elaboracion de proyectos de inversion, en este



apartado se mencionaran aspectos basicos como su definicion, etapas que los

conforman y su clasificacion de acuerdo a diferentes autores.

En el siguiente capitulo se hablara del desarrollo de los proyectos, seiialando

todas las caracteristicas que tienen el estudio de mercado, técnico y financiero.

Por Ultimo se realizara el caso practico del proyecto, en él se utilizaran todos los
aspectos tedricos mencionados en los capitulos anteriores, se realizara un
estudio de mercado para conocer el mercado del producto, sus gustos y
preferencias, identificar la competencia y los principales canales a través de los

cuales se distribuye este tipo de productos.

Dentro del estudio técnico se determinara la localizacion para la construcciéon de
la planta, sus dimensiones, maquinaria, materias primas, insumos, costos de
fabricacion, asi como la organizacién juridica y principales obligaciones tanto

fiscales como laborales con que se debera cumplir.

Por Gltimo se realizara un analisis financiero para conocer todos los aspectos
concernientes a la utilizacion de recursos y determinar los montos necesarios
para realizar el proyecto, los conceptos en que seran utilizados y los beneficios

que se obtendran de ellos.



Todos estos analisis tienen como finalidad alcanzar los objetivos generales
propuestos para el presente proyecto, los cuales son en primer lugar saber si
existe un mercado para la bebida de chocolate, identificarlo y conocer sus
particularidades, y en segundo lugar determinar qué tan viable es el proyecto,
comprobar si realmente representa una oportunidad de negocio y se obtendran

utilidades de él.

Se espera que una vez finalizado se comprueben las hipotesis establecidas, y que
esto sea a través de informacion fehaciente obtenida de investigaciones
realizadas al mercado, competencia, proveedores, distribuidores, etc., para
estar en condiciones de tomar la mejor decision en cuanto a echar a andar o no

el proyecto.



Capitulo 1

El chocolate

1.1 La leyenda del chocolate
Se dice que los dioses se compadecieron del pueblo tolteca y que debido a esto

hicieron bajar a uno de ellos para que les ensenaran las ciencias y las artes.

Este hecho sucedié en Tollan; la ciudad de los hombres buenos y trabajadores.
El Dios elegido para tomar forma humana y descender a la ciudad fue

Quetzalcoatl, ya que él estaba empenado en ayudar a este pueblo.

Debido a su amor por los hombres, Quetzalcéatl robd a sus hermanos una planta
que era cuidada celosamente por éstos, ya que creian que estaba destinada sélo
para los dioses, Quetzalcoatl entregd este don a los hombres de Tollan, la
planté en los campos de Tula y pidid a Tlaloc que la regara con la lluvia y a
Xochiquetzal que la adornara con flores, una vez que el arbusto dio sus frutos
Quetzalcdatl tomd las vainas, las tosto y enseind a moler los granos y a batirlo
con agua en pequenas jicaras, obteniendo de esta manera el chocolate, bebida

que en un principio era reservada para los sacerdotes y nobles.
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El pueblo tolteca era feliz, pues eran ricos, sabios y artistas, hechos que
despertaron la envidia de los dioses y éstos al darse cuenta que ademas
disfrutaban de una bebida destinada Unicamente para ellos, juraron venganza en
primer lugar contra Quetzalcéatl por haberla robado y después contra el pueblo

tolteca.

Para lograr su cometido, hablaron con Tezcatlipoca, el dios de la noche y de las
tinieblas. Este dios, quien era enemigo de Quetzalcoatl, bajo a la tierra a través
del hilo de una araha y tomando la forma humana, se hizo pasar por un
mercader, y aprovechando que Quetzalcéatl se encontraba muy triste porque
habia sofado la venganza de los dioses en contra suya y de su pueblo, lo visito en
su palacio y le ofrecido una bebida que aliviaria sus penas y regresaria la

felicidad a su gente.

Quetzalcoatl, quien amaba a su pueblo, tomo la bebida que Tezcatlipoca le
ofrecio: era el octli; un jugo fermentado del maguey llamado por el pueblo
tlachiuhtli, o sea, el pulque. Quetzalcoatl, se embriagd, gritd y bailé quedando
en ridiculo frente a su pueblo. Al dia siguiente cuando despertd tenia un
profundo dolor de cabeza y una gran tristeza ya que los dioses lo habian

deshonrado.
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Creyendo que ya nunca podria ver a los ojos a la gente tolteca, con gran dolor
decidio irse con rumbo a la estrella vespertina, y aun mas pues vio que los

frondosos cacaoteros se habian convertido en unos troncos secos y sin vida.

Comenzo su viaje hacia las playas de lo hoy conocemos como Tabasco, en este
lugar arrojé algunas semillas de cacao, que quedaron como Ultimo regalo del dios

luminoso, antes de sumergirse en las aguas.

Por esto podemos comprender porque el cacao actualmente sélo se puede

cosechar en lugares lejanos, en donde Quetzalcoatl paso sus Ultimos momentos.

1.2 El cacao

;De donde es originario el cacao?, ;quiénes lo domesticaron?
Algunos afirman que fue en el imperio de los incas en Ecuador y otros creen que

fue en Yucatan con los mayas pero no se conoce con certeza su origen.

En México el cacao se cultiva en los estados de Chiapas, Tabasco, Oaxaca,
Guerrero, Michoacan y Veracruz, debido a la calidez de la tierra de estos
estados. Los cacaoteros requieren ser sembrados a un lado de otro arbol mas

grande que los proteja de los rayos del sol tropical.
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Estos arboles protegen el cacao del ardor del sol con su follaje y pueden ser de
distintos tipos, algunos son el atliman y cacahuatatzin, estos arboles se plantan y
se dejan crecer cortando Unicamente las ramas de la parte inferior para que no

estorben al cacaotero que es colocado a un lado de ellos.

Los frutos del cacao son parecidos a una mazorca, ésta crece en el tronco del
cacaotero empezando casi desde el suelo, dentro de la mazorca se encuentran
los granos del cacao, también llamadas almendras y éstas pueden ser de
diferentes colores, como verde, naranja, amarillo, café rojizo o anaranjado. Los
granos estan recubiertos por una pulpa blanca y dulce que es comestible y es
utilizada para preparar algunas bebidas o por algunos confiteros para hacer

dulces.

El cacao por su parte tiene una gran cantidad de grasa, la cual puede ser
separada de él y se le conoce como manteca de cacao, esta manteca tiene varias
ventajas, la mas significativa es que no requiere de conservadores o condiciones

especiales para permanecer fresca por un largo tiempo.

1.3 Especies de cacao en México.
Podemos encontrar distintas variedades de cacao, pero en nuestro pais se
cultivan principalmente siete especies de las cuales se obtienes diversas

almendras que se usan en diferentes tipos de consumos.
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Estas especies son las siguientes:

1. Theobroma ovalifolium o cacao de Tabasco o criollo

2. Theobroma angustifolis o Soconusco

3. Theobroma pentagonum o cacao lagarto
Este cacao generalmente no se obtiene en grandes cantidades pero es de
muy buena calidad.

4. Theobroma biocarpum-berm, también conocido como cacao naranjo.

5. Theobroma bicolor pataste
Es llamado de esta manera porque esta cubierto por una cascara de color
café y sus semillas son blancas.

6. Theobroma de Ceylan o cacao de Ceylan
Es una variedad que resiste a las enfermedades y se adapta facilmente al
suelo.

7. Cacao forastero
Este tipo de cacao es la variedad mas fuerte y menos delicado que el
criollo en cuanto a requerimientos del clima, condiciones del suelo, etc.,
por lo que el cultivo es mas sencillo, pero siempre debe ser injertado de
un cacao criollo ya que si no se realiza de esta manera la calidad del cacao

no es buena.
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1.4 Los nombres del cacao

Durante la época virreinal los espafnoles estuvieron interesados en muchas
costumbres de nuestro pais, una de las principales fue el cacao, fruto que México
ha compartido con el mundo y del cual los aztecas no dudaron en proporcionar

informacion alguna a los investigadores espanoles.

Debido a la aceptacion del cacao muchos investigadores se han dado a la tarea

de realizar publicaciones acerca de su origen.

El Ing. Luis Azcué realizé una monografia; “El Chocolate” y en ella sefala que la
bebida que los mexicanos preparamos con el cacao proviene de las palabras
“choco” la cual en idioma antiguo significa “cacao” y “late” que significa

aaguan.

Por otro parte Don Cecilio Robelo, afirma que la palabra chocolate proviene de
chocho o choco, que significan agrio y atl que significa agua, todo ello en el

vocablo nahuatl.

El linguista Luis Cabrera lo llama cacahuat, en su diccionario de axtequismos. Por
su parte Fray Alfonso de Molina, detalla esta palabra en su Vocabulario y arte de
la lengua mexicana y castellana como “grano de cacao” y relacionando la palabra
cacahuatl de Luis Cabrera aplicada al cacahuate queda convencido de que dicha

palabra proviene del nahuatl. Si ademas se suman las palabras cacahuanantli y

15



cacahuatache suena mas logico pensar que el origen es nahuatl, aln cuando cada
pueblo en el que el cacao era cultivado ponia un nombre distinto de acuerdo a su

idioma.

Cabe mencionar que independientemente de su significado, las raices del mismo
persisten, por ejemplo la palabra xocoatl, la cual esta castellanizada como
”chocolate”, persiste en varios idiomas de tal manera podemos encontrar en
francés chocolat, en italiano ciocolate, en inglés chocolate, en catalan donde se

conserva la “x” zocolate o xocolata.

1.5 El theobroma conquista el mundo.

A partir de la conquista de Tenochtitlan, Espana y Portugal se convirtieron en
grandes consumidores de chocolate, tal era el consumo que en algunas ocasiones
se obligaron a importarlo de lugares como Venezuela, Colombia y Ecuador, todo
ello a través de contrabandistas, ya que a finales del siglo XVI fue prohibida la
exportacion de este fruto a esos lugares, misma ley fue revocada rapidamente ya
que la demanda de este producto crecié de manera significativa hacia el siglo

XVIII.

Encontrandose Italia bajo el poder de Espana se dice que un general de este

ejército introdujo dicha bebida a la dieta espanola alrededor del aifo 1580

16



aunque algunos piensan que fue Catalina de Austria quien comenzo6 a ofrecerlo

en la corte.

El primero en comercializarlo fue Francisco de Antonio de origen Florentino, él
era un viajero que gustaba de observar las costumbres y novedades de los
pueblos que visitaba, fue asi cuando en un viaje que realizo a San Salvador, hoy
RepuUblica Dominicana, encontré un plantio de cacao y decidié solicitar la ayuda
de Fernando | de Médicis para industrializarlo. Fabrico con él diversas golosinas,
obtuvo tal aceptacion que comenzo a utilizarse en la elaboracion de una gran
diversidad de recetas elaboradas con cacao y a fines del siglo XVII se
comercializaban chocolates en las esquinas principales de algunas ciudades como

Turin y Bali.

Los ingleses, quienes habian llevado el azucar desde 1913 a sus tierras la
utilizaron con el cacao desde su llegada, en un inicio Inglaterra importaba el
cacao de Espana pero debido al alto precio que pagaban por él decidieron
cultivarlo en sus tierras del Nuevo Mundo con lo que lograron tener un acceso

mayor a él debido a su bajo precio.

En Francia, fue Ana de Austria quien en 1615 introdujo el chocolate en la corte y

rapidamente se convirtid en un lujo, se dice que los franceses hicieron al

chocolate seductor, lujoso y por supuesto caro.
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Sin duda fueron los franceses quienes aportaron los postres preparados con
chocolate mas deliciosos, Pralin, quien fuera el pastelero de Luis XIV y Maria
Teresa de Austria, coloco chocolate a un trozo de caramelo con almendra y fue
asi como nacioé el primer bombodn, pero las trufas han sido el invento mas
reconocido de los franceses y las podemos encontrar en diferentes

presentaciones de forma y sabor.

1.6 El chocolate en el siglo XIX

El siglo XIX no fue bueno para la Nueva Espafa en cuanto a produccion de cacao
se refiere, y debido a esto se debi6 importar el fruto de centro y Sudamérica. Sin
ser esto un impedimento para que siguieran consumiendo chocolate ricos y
pobres, en cambio para Europa y Africa fue un silgo en que crecio la produccion
del cacao, aunque en un inicio el cultivo del fruto estaba destinado solo para
América a finales del siglo XVIII con gran éxito en Fernando Poo comenz6 a
cultivarse este producto vy siguidé por toda la costa occidental de Africa y a

mediados del siglo XIX se inici6 el cultivo en Ceilan y Java.

Posteriormente se sembré en Santo Tomé obteniendo grandes cosechas pero fue
en Costa de Oro donde se obtuvieron resultados mas significativos, en 1981 se
realizd el primer embarque por 40 kilos y para 1911 se habian exportado 40

millones de kilos de cacao.
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En el ano de 1872 se obtuvo la primera exportacion de Ceilan y en 1969 al
regreso de Fernando Poo, un trabajador de Ghana sembrd en su tierra unas

semillas obteniendo asi los primeros cacaoteros en ese lugar.

Desde fines del siglo XIX las plantaciones en Ghana florecieron y de ahi comenzo

su cultivo en Nigeria, Camerun y Costa de Marfil.

1.7 Cacao y chocolate en México

Al hablar del desarrollo de la industria del chocolate en México es necesario
considerar dos aspectos fundamentales, por una parte el hecho de que el
chocolate era una costumbre en el pueblo mexicano y formaba parte de su
cultura y por el otro la dificultad de adoptar un estilo de produccién masiva en

un pais con un pobre desarrollo econémico.

Estos factores se influian mutuamente, por untado el hecho de que la gente
conociera la manera de preparar el chocolate en sus casas de una manera
artesanal les impedia aceptar el chocolate que ofrecian las pequefias empresas
que lo elaboraban en serie, pero por otro lado esta tradicién contribuyo a que en
nuestro pais se desarrollara la produccion del chocolate tanto en forma artesanal

como industrial.
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En el siglo XVII comenzod el establecimiento de varios talleres artesanales en la
ciudad de México y algunos de ellos entraron en la industrializacion ya que
incluyeron en sus procesos productivos maquinaria que les ayudd a lograr un

crecimiento en su negocio.

Con el paso de los afos aumentaron en numero estas fabricas y aunque los
talleres artesanales no desaparecieron las fabricas de chocolate lograron

acaparar la mayor parte del mercado.

Cerca del afo 1841 se establecié en la Ciudad de México la primera fabrica de
chocolate al vapor que llevaba el nombre de “Don Diego Moreno y Compania”, y
en 1853 el empresario mexicano Manuel Gutiérrez de Rosas adquirié un molino de
cacao Yy solicito al gobierno un permiso para utilizarlo de manera exclusiva,
mismo que le fue concedido por un lapso de seis afos, gracias a ello fundo la
empresa “La Norma”. Posteriormente llegd al pais un empresario holandés;
Meter Van der Linder, y solicitd el mismo permiso que Gutiérrez para operar un

molino de cacao que funcionaba con vapor y éste le fue concedido por diez anos.

La era industrial del chocolate en México se dio a partir de la segunda mitad del

siglo XIX, para estas fechas la ciudad contaba con seis fabricas y alrededor de 54

talleres artesanales que aun utilizaban el metate en su proceso productivo.
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En algunos otros estados del pais aunque de una manera mas lenta también se
estaba  registrando un desarrollo industrial, a finales de 1870 ya eran
reconocidas algunas fabricas de chocolate como: La Concha, La Norma, La Flores

de Tabasco y la Locomotora.

Durante el gobierno de Porfirio Diaz se registro también un auge en la industria
chocolatera, en la ciudad de Meéxico se contaba con 15 fabricas, dos en
Querétaro, una en Tabasco, tres en Mérida, dos en Jalapa, una en San Luis

Potosi, otra en Durango y algunas mas en Puebla.

Debido a la politica exterior de Porfirio Diaz fue facil la entrada de capitales
extranjeros al pais, y esto se vio claramente en la industria del chocolate donde
la influencia europea contribuyé en gran manera a la utilizacion del cacao para
elaborar distintos productos con él, ya que la industria mexicana se habia

limitado a elaborar chocolate para mesa.

La Revolucion Mexicana no influyd de manera importante en la industria
chocolatera debido a que las principales fabricas se encontraban en la ciudad de
México, pero si afectd en el sentido de que hubo una escasez en la materia
prima, lo que provocoé un lento desarrollo en la industria, y fue en 1920 segln los
especialistas cuando se dio la revolucion industrial del chocolate en México ya

que crecieron los indices de elaboracién y comercializacion de estos productos.
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1.8 El cacao en la economia mundial del siglo XIX

El cacao es un producto tropical que es cultivado principalmente en paises en
vias de desarrollo y que sirve a paises desarrollados como materia prima para
elaborar una extensa gama de productos alimenticios, sin embargo su Unico
beneficio no es este, ya que en algunos paises africanos las tierras cultivadas de
cacao representan un alto porcentaje de los ingresos para miles de familias al

exportar sus cosechas.

El mercado mundial del cacao.

Alrededor del ano 1900, América era la mayor productora de cacao aun cuando
este fruto ya era conocido en todo el mundo, logré producir aproximadamente
tres cuartas partes de a produccion total, la cual se estimaba en 115,000

toneladas.

No obstante en las siguientes décadas este panorama cambid y los paises
africanos se convirtieron en el principal productor de cacao aportando casi el 55%

de la produccion total en los afos de 1991-1992.

Este aumento de la produccion se debid en gran parte a los cambios realizados

por la division internacional de trabajo a los paises africanos, en los que se dejo

de usar a las personas como mano de obra esclava.
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Esta aportacion africana que dio inicio en la segunda mitad del siglo XIX provoco
un incremento significativo en la produccion de cacao para fines del siglo XIX y
principios del actual, lo cual ha permitido la satisfaccion de la demanda de los

paises consumidores.

El nivel maximo en la produccion de cacao se alcanzd en los afios 1938-1939 con
casi 800,000 toneladas, pero este hecho provoco la primera crisis del cacao al
abatirse drasticamente los precios a nivel internacional, hecho con el cual vino el
nivel mas bajo de produccion en los anos 1943-1944 con tan sélo 567,000

toneladas.

Una vez terminada la crisis se retomo la produccion de este fruto aumentando un
promedio de 3.3% anual, alcanzando su punto maximo a principios de los anos
70’s con 1’514,000 toneladas en la cosecha de 1964-1965, como resultado de una
combinacion de condiciones climaticas, un aumento de tierras cultivables y
avances técnicos. Como consecuencia el precio del cacao cayé de una manera
considerable en 1965 y asi se mantuvo por cuatro anos, en los cuales se registrd
un exceso de lluvias y se restringieron los apoyos para la fumigacion de

cacaoteros en Ghana.

Alrededor de 1969-1970 se logré un aumento en la produccion gracias a nuevas

plantaciones y la utilizacion de tecnologia en Camerun y Costa de Marfil, ademas
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de un incremento registrado en algunos paises de América como Brasil y

Republica Dominicana.

A principios de 1980 se observo un cambio en la produccion de cacao a nivel
mundial, mientras que Africa se habia convertido en el principal productor con
un 73.5% y América aportaba Unicamente un 23.9%, en los siguientes afos estas
proporciones cambiaron aumentando América su aportacion a un 32.2%, como
consecuencia del incremento productivo de Brasil y el estancamiento de Nigeria

y Camerun.

En 1983 y 1984 la produccion se mantuvo estable y fue en 1984-1985 que se
registré un aumento significativo alcanzando casi los 2°000,000 de toneladas,
gracias a las aportaciones de Costa de Marfil y Brasil principalmente, quienes
aumentaron sus cosechas de 411,000 a 565,000 y de 296,000 a 406,000 toneladas

respectivamente.

Posteriormente en la cosecha de 1990-1991 se alcanzaron las 2'300,000 mil
toneladas, con lo que se marco una época en que los precios internacionales

llegaron a sus niveles mas bajos.

Si hablamos de evolucidén en cuanto a produccion de cacao, Ghana perdid su

supremacia ante Costa de Marfil y Brasil que se encuentra en segundo lugar como

productor, quedando en tercer lugar, por lo que respecta a México segun las
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naciones productoras de cacao se encuentra en undécimo lugar, aportando

Unicamente el 1.8% de la produccion total.

1.9 El mercado nacional del cacao.

Debido al decremento que sufrio la produccion cacaotera internacional a inicios
del siglo XIX, México logré mantener una participacion en el mercado durante las
décadas de 1890 y 1900, alcanzando un récord de cosecha en el afo de 1908 con

3,573 toneladas.

No obstante debido a algunos hechos sucedidos durante el proceso revolucionario
de México y al surgimiento de plantaciones de productos mas rentables como la
caha de azlcar, café y el platano en las principales regiones cacaoteras

provocaron un estancamiento en el crecimiento del cultivo de cacao.

En los afos de 1925 y 1933 se registré la cosecha mas baja en el pais, las areas

de cultivo del fruto disminuyeron de 5,868 a tan solo 3,870 hectareas y las

cosechas pasaron de 1,103 a tan solo 295 toneladas.

Evolucion de la actividad cacaotera en México
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En la década de 1940 hubo un cambio en el rumbo de la cacaoticultura
mexicana, debido principalmente al apoyo recibido del gobierno federal y a que

los precios del cacao se dispararon por el decremento de la produccion africana.

Estos factores influyeron para que se ampliaran las areas de cultivo en México y
se incorporaran nuevas técnicas en la produccion, los frutos de estos hechos se
dieron principalmente en Tabasco y Chiapas lugar donde se dio la llamada crisis
del oro verde, que consistia en el derribo de extensas areas de platanares para

ser sustituidas por cacaoteros.

En las recientes areas de cultivo se utilizaban nuevas técnicas de produccion
como la introduccion de otras variedades de cacao que daban fruto en menos

tiempo y se controlo la llamada “pudricion negra de la mazorca”.

Los primeros resultados se vieron reflejados en el aumento de las cosechas las
cuales de ser 750 toneladas durante 1930-1933 pasaron a ser 6,40 en el periodo
de 1947-1948 y 13,821 en el ciclo de 1954-1955, esta tendencia se sostuvo
durante los siguientes afos, y en el periodo de 1962-1963 alcanzé una produccion

de 30,067 toneladas.

Sin embargo estos hechos, cerca de 1965 hubo una crisis de precios del kilo de

cacao alcanzando los $4.00 y $4.70 y como consecuencia de ello, algunos
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productores decidieron derribar sus cultivos para dedicarse a algo mas rentable
como la ganaderia y la cana de azucar la cual en esos tiempos representaban una

inversion segura.

Esta crisis vio su final en 1973, debido al estancamiento mundial de la produccion
que propicié un aumento en los precios, con lo que los agricultores mexicanos
retomaron su participacion, aumentando su produccion de 11,000 toneladas
anuales en promedio durante la crisis a 25,000 toneladas durante el periodo de

1937-1979.

Hasta antes de 1947, la produccion nacional no lograba satisfacer las necesidades
de los consumidores mexicanos, hecho que orillaba al pais a importar el cacao de
paises como Ceylan, RepUblica Dominicana y Estados Unidos, pero fue
precisamente este afo el que marco un parte aguas en el papel de México como
productor de cacao ya que comenzd a exportar grano de cacao, siendo el
mercado principal Estados Unidos, y para el periodo de 1970-1977 el promedio
anual de exportaciones representaba ya el 34% de la produccién total del pais,
contando en su cartera de clientes con paises como Estados Unidos, Chile, Cuba,

Holanda, Espana asi como Inglaterra, Suiza, Argentina y algunos otros.
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Capitulo I

Proyectos de inversion

Los proyectos de inversion brindan la oportunidad de obtener una utilidad sobre
recursos empleados, partiendo de este hecho se puede decir que este tipo de
proyectos son de vital importancia para el desarrollo econdmico tanto de una

organizacion como del lugar donde se piensa realizar.

Es por ello que a continuacion se definiran las partes que conforman los
proyectos de inversion con el objetivo de tener un conocimiento mas a fondo de
los mismos, las etapas que lo conforman y las diferentes clasificaciones que

existen.

2.1 Definicion

Antes de definir los proyectos de inversion como tales, se analizara cada uno de

los términos que lo conforman:

1. Proyecto:

Es el conjunto de datos, actividades, calculos, etc., que cuentan con una

estructura metodologica, la cual define la forma en que se realizara, cuanto

28



costara, en cuanto tiempo se finalizara cierta tarea o plan y que a través de esta
informacion es factible tomar una decision de aprobacién o rechazo del

proyecto.

2. Inversion
Es la utilizacion de recursos econémicos de manera que al final de cierto periodo

genera una utilidad.

3. Proyecto de inversion

Para definir un proyecto de inversion se puede iniciar por mencionar algunos de
los aspectos que lo forman, entre ellos se puede encontrar que parte de una idea
ya sea acerca de la elaboracion de un producto o servicio o de una nueva

empresa.

El proyecto de inversion es un plan detallado de actividades al cual es necesario

inyectarle recursos humanos, técnicos y financieros.

Con la elaboracion del plan se puede determinar si el proyecto es factible o no, y

si al término de cierto periodo se podra cumplir el objetivo del mismo, el cual

sera obtener o aumentar una ganancia.
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2.2 Etapas de los proyectos de inversion.
Estudios preliminares
En este etapa se busca conceptualizar la imagen de lo que se quiere realizar y

se recopila la informacion relacionada con el tema.

2.2.1 Anteproyecto

Conocido también como estudio previo de factibilidad, consiste en presentar
el concepto del proyecto por escrito, mostrando la factibilidad del mismo a
través de informacion objetiva con cifras estadisticas acerca de la demanda,
competencia, mercado, etc., asi como un informe detallado de los elementos

de los cuales consta la inversion que se desea realizar.

2.2.2 Estudio de factibilidad.

Esta etapa del proyecto incluye la presentacion de los estudios de mercado,
ingenieria, economico, financiero y el plan de ejecucion, ademas de
comprender todos aquellos componentes tanto cuantificables como no
cuantificables asi como las posibles soluciones a problemas que pudieran

presentarse en la realizacién del proyecto.

2.2.3 Montaje y ejecucion

El propodsito de esta etapa es poner en papel todas las actividades que

forman parte de un programa de accion asi como la fecha en que se realizara
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cada una, para lograr este objetivo se puede hacer uso de diferentes técnicas
como son graficas de Gantt, manuales de procedimientos, diagramas de

proceso y algunos otros.

2.2.4 Funcionamiento normal.

En esta etapa se echa a andar el proyecto, se capacita al personal que estara
involucrado en cada etapa del desarrollo del producto, desde su fabricacion
hasta su venta y se toman en cuenta las medidas de mantenimiento
preventivo y correctivo necesarias para el funcionamiento optimo de los
procesos, ademas de considerar todas las opciones de financiamiento

existentes en el mercado para elegir la mas adecuada.

2.2.5 Limitacion de los proyectos.
Existen diferentes aspectos que pueden presentarse como obstaculos en el
desarrollo de un proyecto de inversidon, entre los principales se pueden

encontrar los siguientes:

a) Infraestructura insuficiente: Seria el caso en que la zona en la que se
piense construir la empresa no cuente con los servicios basicos como
alcantarillado, electricidad, drenaje, teléfono, etc., y éstos representen
un costo muy alto para la compania si ésta decidiera instalarse en ese

lugar y absorber los costos de instalacion de estos servicios.
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b)

d)

Tecnologia: Existen empresas que debido a la naturaleza de sus productos
requieren de tecnologia de punta que algunas veces no se encuentra en el
mercado nacional y esto aumenta en gran medida los costos de
adquisicion, asi como los costos de mantenimiento debido a que se
requiere contratar personal especializado para este efecto o traer a
personal de la compafia donde se adquirié la maquinaria y absorber sus

viaticos ademas de pagar honorarios adicionales.

Ecologia: Debido a que hoy en dia existe una regulacion mas exigente en
cuanto a aspectos ecologicos se refiere, es necesario asegurarse desde un
principio de que la empresa cumple con toda la normativa en el tema

ecoldgico.

Ambientacion social:

Se refiere a la necesidad de analizar el ambiente que rodea la comunidad
donde se realizara el proyecto, este analisis contempla la investigacion de
los aspectos sociales, politicos y econdmicos referentes a la zona y que

pudieran interferir en el futuro éxito o fracaso del proyecto.

Econdmico
Esta limitante tiene que ver con las fuentes de financiamiento existentes
para la realizacién del proyecto de inversion, debe analizarse de manera

profunda su naturaleza, condiciones, politicas, etc., para que de acuerdo
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a esto, puedan identificarse las ventajas y desventajas de cada opcién de
financiamiento tanto en el corto, mediano o largo plazo, con el objetivo

de evitar lo mas posible los riesgos financieros.

f) Materia prima
Debido a la importancia de este aspecto, es necesario elaborar un analisis
del mercado para identificar a los proveedores de nuestras materias
primas asi como su localizacion, para conocer los problemas que pudieran
presentarse en un futuro para adquirirlas y las consecuencias que traeria
la escasez de las mismas, debido a que esto podria ocasionar un aumento

en los costos del proyecto.

2.3 Clasificacion de los proyectos de inversion

El administrador se enfrentara a diversos campos en el ejercicio de su profesion,
debido a la variedad de éstos; es necesario considerar los diferentes tipos de
proyectos de inversion, los cuales pueden depender de su forma, objetivo, etc.,
es por ello que a continuacion se detallaran las principales clasificaciones de los

mismos de acuerdo a dos autores:

1. De acuerdo a Abraham Hernandez Hernandez pueden clasificarse de la

siguiente manera:
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De acuerdo al tipo de proyecto de inversion.

a) Agropecuarios.
Se refiere a aquellos proyectos que tienen que ver con la produccion, ya

sea animal o vegetal.

b) Industriales.
Incluyen todas aquellas actividades relativas a la industria manufacturera,
extractiva y de transformacion referente a la agricultura, pesca y

ganaderia.

c) De servicios
Son todas aquellos proyectos encaminados a generar un bien intangible
que cubra una necesidad especifica, la cual puede estar relacionada con la

educacion, salud, servicios financieros, vivienda, etc.

De acuerdo al resultado a obtener.

a) No rentables

Son los proyectos que no persiguen un fin econémico como objetivo

directo.
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b) No medibles
Son aquellos donde el objetivo es lograr una utilidad, pero ésta

dificilmente se puede cuantificar.

c) De reemplazo
Este tipo de proyectos consiste en cambiar los activos fijos que
presenten una vida Gtil muy corta debido al uso o desgaste de los
mismos, lo cual se realiza para asegurar la adecuada operacion de la

planta productiva.

d) De expansion

Consiste en la adquisicion o cambio de la maquinaria actual, debido a

la obsolescencia de la misma o porque la empresa desea ganar

mercado, crecer o incrementar la productividad actual.

De acuerdo a su naturaleza:

a) Dependientes

Se refiere a aquellos proyectos que estan relacionados con otros y que

requieren la realizacion de éstos para poder llevarse a cabo.

b) Independientes
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Son aquellos que independientemente de la aprobacién de algunos

otros pueden realizarse, es decir no se ve afectado ni afecta a un

tercero por su aprobacion.

€c) Mutuamente excluyentes

Se trata de varios proyectos que persiguen el mismo objetivo, por lo

que cuando uno de ellos es aceptado, automaticamente se eliminan los

demas.

2. Para Alfonso Cortazar Martinez pueden clasificarse en:

o SIS Resitade
Caracteristicas Actividad

Productivo Agricola Tangible

1 Infraestructura Transformacion Intangible
Productivo Industrial Tangible

’ Infraestructura Transformacion Intangible
Senicios Senicios Tangible

> Infraestructura Social Intangible
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Capitulo Il

Desarrollo de los proyectos

La elaboracidén de un proyecto de inversion requiere la realizacion de distintos
estudios que provean de informacion a los inversionistas para que estén en

condiciones de evaluar con informacion objetiva la factibilidad del proyecto.

A continuacion se detallara cada uno de estos estudios asi como los principales

aspectos que los conforman:

3.1 Estudio de mercado
Este tipo de estudio es uno de los mas complejos y de los resultados obtenidos se

partira para realizar los estudios técnico y financiero.
En este estudio es necesario analizar los diferentes factores del ambiente
externo, tal es el caso del mercado, distribuidores, competencia, proveedores y

no Unicamente al consumidor y la demanda de éste sobre el producto.

A continuacion se detallaran algunos conceptos basicos para la realizacion de un

estudio de mercado.
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3.1.1 Concepto de Mercado
De acuerdo al autor y al area de que se hable existen diferentes conceptos del
término mercado, es por ello que a continuacion se detallan algunas

definiciones:

a) Area geografica a la cual concurren oferentes y demandantes que se
interrelacionan para el intercambio de un bien o servicio.
b) Reunion de comerciantes que van a vender en determinados sitios y dias.

c) Sitio destinado en ciertas poblaciones a la compra y venta de mercancias.

De las definiciones anteriores podemos concluir que mercado es:

El lugar al que acuden los productores o vendedores de diversos productos para
ofrecerlos a los diferentes demandantes que visitan ese lugar con el objetivo de

adquirir bienes o servicios a fin de satisfacer una necesidad especifica.

Cuando se habla de mercado se deben tener en cuenta los tres aspectos
fundamentales, mismos que integran el término y que se detallan a

continuacion:
® Personas con determinadas necesidades o deseos por satisfacer.

® Productos que de acuerdo a su naturaleza y caracteristicas sean capaces

de satisfacer dichas necesidades.
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® Personas que ponen a disposicion del demandante los bienes o servicios
para satisfacer sus necesidades o deseos a cambio de una remuneracién

economica.

3.1.2 Tipos de mercado

De acuerdo al area geografica que abarca:

a) Mercado local

Este tipo de mercado se refiere al formado por demandantes que se

encuentran localizados en un area restringida, muy cercana al lugar en el

que se genera el bien o servicio.

b) Mercado regional

Es el que contiene diferentes lugares o localidades que forman parte a su

vez de una misma region geografica.

c) Mercado nacional

Es el que se encuentra conformado por todas las operaciones comerciales

de los diferentes giros que se realizan dentro de un pais.

d) Mercado internacional
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En este tipo de mercado se comprenden el intercambio de bienes o

servicios entre diferentes paises.

De acuerdo a lo que se ofrece:

a)

b)

De mercancias

Son aquellos mercados en los cuales los demandantes acuden en busca de
un producto que cumpla alguna necesidad o deseo y en el cual buscan
caracteristicas palpables como colores, disefos, formas, sabores, olores,

etc., es decir todos aquellos aspectos que hacen tangible un producto.

De servicios

En este tipo de mercado el bien que se ofrece no cuenta con
caracteristicas patentes, también son capaces de satisfacer las
necesidades de los demandantes pero no cuentan con particularidades

que lo hagan tangible.

(ABRAHAM HERNANDEZ HERNANDEZ, Pag. 46)

3.1.3 Objetivo del estudio de mercado.

Durante el desarrollo del estudio de mercado, se llevan a cabo tres etapas

principales, las cuales son obtener informacién general del producto que se
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piensa elaborar, realizar un analisis de dicha informacién y plantear una posible

solucion.

Para llevar a cabo lo anterior es importante que sean suministrados al
investigador los recursos financieros necesarios para que pueda aplicar las
técnicas de investigacion mas adecuadas a fin de recolectar la cantidad de
informacion necesaria y confiable, ya que de estos factores dependera el
cumplimiento del objetivo general de estudio de mercado, el cual consiste en
proporcionar a los directivos los elementos necesarios para decidir si sera

redituable invertir o no en el proyecto.

3.1.4 Importancia del estudio de mercado

1. Algunos proyectos a primera vista parecen muy atractivos pero una vez que se
realiza el estudio de mercado, este proporciona informacion contraria y es
cuando basandose en informacion confiable y objetiva se puede tomar la decision
de no realizar el proyecto, lo cual evita fuertes pérdidas econémicas a los

inversionistas.

2. El estudio de mercado permite tomar decisiones basandose en la informacion

obtenida del mercado.
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3. Gracias al estudio de mercado es posible conocer el ambiente externo en el
que se desarrollara la empresa, tomando en consideracion los clientes,

competidores, proveedores, etc.

4. De acuerdo a la informacion recolectada durante el estudio de mercado es

posible determinar algunos problemas que pudieran suscitarse durante el

desenvolvimiento de la empresa, asi como las posibles soluciones a dichos

problemas.

5. Permite determinar si realmente existe una necesidad a cubrir en el mercado

y si el producto sera capaz de satisfacerla.

3.1.5 Elementos del estudio de mercado.

3.1.5.1 Concepto de Demanda

La demanda puede ser definida como la totalidad de bienes o servicios que

pueden ser obtenidos a diferentes precios por los demandantes en un periodo

determinado.

Esta puede depender de distintos factores como:

a) Precio del bien o servicio
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Este factor provoca la relacidn inversa entre cantidad y precio, es decir cuando

el precio del producto aumenta la cantidad demandada tiende a disminuir.

b) Precio de los bienes sustitutos
Cuando el precio de un producto aumenta generalmente la cantidad demandada
de éste disminuira, por consiguiente los consumidores tienden a adquirir otros

bienes que satisfagan la misma necesidad a un precio menor.

c) Ingresos del consumidor

La cantidad que el consumidor demanda de cierto producto dependera de su
nivel de ingresos, es decir si el consumidor percibe un alto nivel de ingresos su
demanda de productos aumentara y por el contrario cuando disminuyan sus

ingresos también lo hara la cantidad de productos que demande.

d) Gustos y preferencias

La demanda del consumidor dependera del grado de aceptacion que los
productos del mercado representen para el consumidor, es decir cuando los
bienes o servicios cumplan con los gustos del cliente, éste los demandara en
mayor medida y viceversa.

(ABRAHAM HERNANDEZ HERNANDEZ, Pag. 30)
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3.1.5.2 Objetivo del estudio de la demanda

El objetivo de conocer la demanda es determinar la cantidad de productos que
podrian ser adquiridos tanto en el presente como en el futuro y para conocer
esta informacion se puede hacer uso del comportamiento histérico y de todas
aquellas situaciones econdmicas, sociales, etc., que han influido a lo largo del

tiempo.

Debido a la importancia de la informacion que aporta el analisis de la demanda
es necesario que esta se realice de una manera objetiva y para lograrlo es
importante que antes de comenzar el analisis se tomen en cuenta los siguientes

aspectos:

1. Identificar el bien o servicio que se piensa ofrecer

2. Determinar el segmento de la poblacion al que se piensa ofrecer
En este sentido es necesario determinar una muestra que represente al
mercado meta, debido a que no es factible realizar un analisis de todas las
personas a las que ira dirigido el producto ya que con ello se incurriria en

altos costos y periodos de tiempo para su realizacion.

Para determinar de manera adecuada el segmento al que ira dirigido el producto

0 servicio, es necesario considerar algunos aspectos tales como:
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® Tipo de estudio que se realizara

® Describir de manera clara el universo de interés

*® Definir el tamano minimo de la muestra, asegurando que los elementos
que la conforman representen el universo.

® Emplear unidades de observacion
Las cuales apoyen en la identificacion de caracteristicas en las personas,

tales como sexo, escolaridad, nivel socioeconomico, edad, entre otros.

3.1.5.3 Seleccién de las fuentes de informacion

Este elemento apoya también en la determinacion del segmento de la poblacion
al que se piensa ofrecer el bien o producto y su seleccion dependera de las

necesidades de informacion de cada proyecto.

A continuacion se detallan los diferentes tipos de fuentes de informacion que

existen:

¥ Primarias
Cuando se habla de fuentes de informacion primaria, se refiere a la informacion
de primera mano recabada por el investigador, la cual tiene su razén de ser en la

investigacion misma.
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Este tipo de fuente proporciona informacién como:

v" Numero de probables consumidores

v Lugares donde se realiza la compra

v Ubicacion geografica de los consumidores
v' Cantidad de compras

v Periodicidad y frecuencia de las compras
v Habitos de compra

v' Usos que le dan al producto

® Secundarias
Es toda aquella informacion que se obtiene a través de datos historicos que

existen por diversas causas diferentes a la investigacion que se esta realizando.

Para obtener dicha informacion se pueden utilizar diferentes instituciones como:
camaras de comercio, universidades, periodicos, revistas, videos, peliculas,
centros de estadisticas de los gobiernos, los cuales pueden ser municipales,

estatales o federales.
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El siguiente paso una vez que se ha definido la fuente que se utilizara es la
determinacion de las técnicas de obtencion de informacion, de las cuales se

detallan algunas opciones a continuacion:

1. Observacion
Esta técnica es la mas antigua pero también las mas comdn y consiste en
mirar a detalle todos los hechos que suceden alrededor del problema que

se investiga.

Existen diferentes medios a través de los cuales se puede llevar a cabo la

observacion y de acuerdo a ellos a continuacion se describen algunos:

De acuerdo al lugar donde se realiza, puede ser:
v" Documental
v" De campo
v De laboratorio

v Monumental

De acuerdo al grado de participacion del investigador:

v Participante

v" No participante

De acuerdo a los medios utilizados:
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v Dirigida (regulada, estructurada)

v" No dirigida (libre, no dirigida)

2. Entrevista
Esta técnica esta formada por dos partes, el entrevistador y el
entrevistado; constituye una de las técnicas mas utilizadas y aunque
parece muy simple se requiere de preparacion asi como que el
entrevistador sea habil para que la técnica cumpla exitosamente su

objetivo.

3. Cuestionarios
La técnica de aplicacion de cuestionarios consiste en aplicar un formato
estructurado que contenga diversas preguntas a través del cual se obtiene
informacion relativa al hecho que se esta investigando.

(LOURDES MiNCH, Pag. 49-55)

3.1.5.4 Estimacion de la demanda.
Cuando se tiene en mente un nuevo proyecto es necesario realizar un pronostico
de la demanda que se tendra, este prondstico se realiza generalmente a partir de

la demanda presente y se apoya en algunos métodos de proyeccion.
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Existe una gran variedad de métodos de los cuales se ha elegido aquellos que son

utilizados mas comunmente:

1. Encuestas de extension de compras

Buscan obtener datos acerca del comportamiento de los compradores
potenciales en un futuro, procurando obtener informacion relativa a la reaccion
del consumidor frente a las diferentes variables de un producto, como son:

calidad, facilidades de compra, precios, servicio, etc.

2. Opinion de expertos
Esta opcion es muy utilizada debido al peso de la opinion de ciertas personas que
cuentan con informacion objetiva y valiosa de los consumidores, es de utilidad

cuando el realizar un estudio de mercado resulta muy dificil o costoso.

3. Pruebas de mercado
Este método es utilizado cuando se piensa lanzar al mercado un nuevo producto
o se han realizado algunas modificaciones a uno existente y se quiere conocer la

reaccion o el grado de aceptacion del consumidor.

Para realizarlo se eligen determinadas areas geograficas o un grupo de personas

con caracteristicas especificas a las cuales se ofrece el producto.

49



3.1.5.5 Oferta

De acuerdo con la definicion de distintos autores como Abraham Hernandez
Hernandez o Gabriel Baca Urbina, se puede concluir que la oferta es la cantidad
de bienes o servicios ofrecidos a los consumidores a diferentes precios durante

un periodo y lugar determinado.

Existen algunos factores que afectan la cantidad de productos que puede ser
ofrecida a los consumidores y debido a su importancia seran expuestos a

continuacion:

a) El precio del producto o servicio

El precio del bien y la oferta tienen una relacion directa, esto quiere decir
que si el precio del producto o servicio aumenta la cantidad ofrecida de los
mismos aumentara también y por el contrario si el precio llegara a disminuir

la cantidad ofrecida disminuira también.

Existen algunos factores que afectan la determinacion del precio, tal es el
caso de:

v Los costos de la materia prima

v Tasas de interés cobrados por el uso del capital

v" Mano de obra

v' Dividendos de la organizacion
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v" Impuestos
v Gastos publicitarios

v Precios en el mercado de productos similares

b) Tecnologia

Este aspecto afecta directamente la oferta de productos en un mercado ya
que si se hace un uso adecuado de los medios tecnologicos que existen hoy en
dia pueden optimizarse los tiempos de produccion, disminuir el esfuerzo fisico

de los trabajadores y generar un mayor volumen de produccion.

c) Oferta de los insumos

La oferta de bienes en un mercado dependera de la cantidad de materias
primas disponibles, asi se tendra que si existe un abastecimiento adecuado de
los insumos necesarios para la fabricacion de los productos existira una oferta
regular de los mismos en el mercado y en caso de que existiera escasez de

alguno de ellos la cantidad ofertada se veria disminuida.

d) Condiciones metereoldgicas

Este factor aplicara basicamente para aquellos productos en los cuales su
materia prima principal es producida bajo ciertas caracteristicas del medio
ambiente muy especificas como lluvia, temperatura, nivel de humedad, etc.,
por lo cual el nivel de produccion dependera de que las condiciones sean

optimas.
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Estimacion de la oferta

Para estar en condiciones de conocer la estructura del mercado en cuanto a
oferta se refiere, es necesario hacer una estimacion de la misma, para
realizarla es necesario tomar en cuenta ciertos aspectos que serviran para

conocer la viabilidad y éxito de un proyecto.

Entre los principales aspectos se encuentran:

Localizacion de la oferta
Identificacion de informacion histoérica
Capacidad instalada y ocupada
Materia prima empleada
Disponibilidad de mano de obra
Existencia de sustitutos adecuados
Planes de expansion

Fortalezas y debilidades de la competencia

X X A A X X A X X

Politicas de venta
® NUmero de empresas del mismo tipo

(ABRAHAM HERNANDEZ HERNANDEZ, Pag. 53)
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3.1.5.7 Determinacion de la muestra

Debido a que seria bastante costoso y dificil analizar el universo de clientes
potenciales, es necesario identificar algunos miembros del mercado meta, los
cuales cuenten con caracteristicas especificas y sean representativos del
universo, a fin de que la informacion obtenida después de su analisis ayude a

entender el comportamiento de los probables consumidores.

3.2 Estudio técnico.

Este tipo de estudio da respuesta a las preguntas donde, cuanto, cuando, como y
con qué producir los productos que conforman el proyecto mismo, es decir; tiene
que ver con todos aquellos aspectos relacionados con el funcionamiento del

proyecto.

La realizacion de un estudio de esta naturaleza tiene distintos objetivos, entre
los cuales podemos encontrar que apoya en la determinacion de la viabilidad
técnica de fabricacion del producto que se desea elaborar, asi como determinar
cual es el tamano optimo de la planta de produccion, la distribucion de la
misma, la maquinaria, equipos, etc., que seran requeridos para llevar a cabo la

fabricacion.
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3.2.1 Partes que conforman el estudio técnico.

3.2.1.1 Analisis y determinacion de la localizacion 6ptima del proyecto

En este punto se trata de identificar el lugar mas adecuado para construir la
planta, para lograrlo puede ser de gran apoyo el tomar en cuenta aspectos como
la naturaleza del producto mismo, el entorno econdémico y social del area, el

desarrollo tecnologico, entre otros.

La importancia de este aspecto reside en que la correcta eleccion de un lugar
puede contribuir a la obtencidén de una rentabilidad mayor asi como de reducir

los costos de fabricacion y ofrecer un buen precio al consumidor.

Para definir el mejor lugar para el establecimiento de la planta se cuenta con
algunos métodos, entre los mas utilizados se encuentran los que se detallan a

continuacion:

Método cualitativo por puntos.
Para utilizar este método se requiere identificar diferentes factores que son

relevantes para la localizacion de la planta, entre los que podemos encontrar :

v Factores geograficos:

Dentro de ellos se puede considerar el clima, contaminacion,

infraestructura, entre otros.
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v Factores institucionales:
Son todos aquellos factores relacionados con los programas de desarrollo y
descentralizacion industrial.

v" Factores sociales:
Generalmente se da menos importancia de la que tienen este tipo de
factores, y se refiere a todos los servicios sociales con que cuenta el lugar
donde se piensa ubicar la planta, tales como hospitales, escuelas, centros
culturales, deportivos, de capacitacion, etc.

v Factores econoémicos:
En este apartado se consideran todos los costos referentes a materias
primas, mano de obra, energia eléctrica, combustibles, terrenos, entre

otros.

Método cuantitativo de Vogel.
Este método tiene como objetivo encontrar el lugar mas adecuado para la
localizacion a través del analisis de los costos de transporte tanto de materias

primas como de producto terminado.

Su ventaja mas importante es que es un método preciso y objetivo, para su
realizacion se utiliza una matriz oferta-demanda y el lugar que debera ser
elegido sera aquel que proporcione los menores costos de transporte de materias

primas y productos terminados.
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3.2.1.2 Analisis y determinacion del tamafo 6ptimo del proyecto
El tamafo del proyecto se refiere a la capacidad de produccion de la planta, la
cual puede expresarse de diferentes maneras como por ejemplo, volumen, peso,

valor o unidades de producto y pueden medirse hora, turno, dias, etc.

El tamafno de una planta puede ser determinada por diferentes factores externos
como pueden ser: la demanda del mercado, disponibilidad de materias primas,
tecnologia, maquinaria o equipo asi como los financiamientos que pueda adquirir

la compaiia.

Realizando un analisis de los aspectos anteriormente detallados, se puede elegir
la mejor alternativa en cuanto a tamano de la planta, dicho tamano se divide en

tres tipos, los cuales son:

1. Capacidad de diseno
2. Capacidad de sistema

3. Produccion real

3.2.1.3 Analisis de la disponibilidad y el costo de los suministros e insumos
Es necesario identificar todas las materias primas y suministros necesarios para
la elaboracion del producto, los voliumenes y la disponibilidad de los mismos en

el area donde se piense ubicar la planta productiva.
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3.2.1.4 Identificacion y descripcion del proceso

El proceso productivo es una serie de etapas organizadas de manera sistematica

en las cuales se utilizan diferentes insumos para dar como resultado un producto

terminado.

Dicho proceso es expresado de manera mas clara en el siguiente esquema:

1. Insumos y 2. Proceso 3. Producto

suministros

|:'> De |:'>
Transformacion final

1.

Los insumos son todos los elementos que sirven para llevar a cabo el
proceso de transformacion y los suministros son los recursos que sirven
para realizar el proceso de transformacion.

El proceso de transformacion esta formado por el proceso, equipo
productivo y la organizacion.

El proceso es la serie de pasos que lleva a cabo el personal y la
maquinaria, el equipo productivo es el conjunto de maquinaria y las
instalaciones, la organizacion se refiere a la intervencion del ser humano
para realizar el proceso productivo.

Como resultado del proceso de transformacion se puede obtener el
objetivo del proyecto, el cual es la fabricacion de un producto final, pero

ademas de éste, se pueden obtener subproductos, los cuales no son el
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objetivo principal del proceso pero de los cuales se puede obtener algin
beneficio econdmico o también residuos o desechos de los que no se
obtiene ningln beneficio sino que representan una merma para la

organizacion pero que se dan como consecuencia del mismo proceso.

3.2.1.5 Determinacion de la organizacion humana y juridica que se requiera

para la correcta operacion del proyecto.

El factor humano es una de las partes mas importantes para el logro de los
objetivos del proyecto, es por ello que en esta etapa de la realizacion del mismo
es necesario identificar el nimero de personas que estaran involucradas en el
proceso productivo y demas actividades administrativas, de planeacién, control,
etc., con qué habilidades y conocimientos deberan contar asi como el papel que

jugara cada una de ellas.

Existe otro aspecto igualmente importante que debera tomarse en cuenta, éste
es el aspecto legal, debido a que independientemente del lugar donde se
determine establecer la planta existiran diferentes leyes, reglamentaciones y

normas a las cuales se debera apegar la organizacion.
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En primer lugar sera necesario establecer el tipo de sociedad que se adoptara
para operar la empresa y posteriormente definir si existira participacion

extranjera en la inversion.

No solo en los aspectos mencionados anteriormente es necesario tener
conocimientos, existen algunos otros aspectos en los cuales es recomendable
mantenerse actualizado para lograr el mayor aprovechamiento de los recursos de

la empresa, algunos de los mas importantes se mencionan a continuacion:

a) En cuanto al mercado:
® Es conveniente conocer la legislacion sanitaria, los permisos con que debe
contar la organizacion asi como la forma de presentacion del bien, este
aspecto es especialmente importante cuando se trata de alimentos.

® Elaboracion de contratos con clientes y proveedores.

b) Localizacion:
® Estudios de posesion y la vigencia de los titulos de bienes raices.
® Aspectos referentes a la contaminacion ambiental, uso del agua, etc.

#® Inscripcion en el Registro Publico de la Propiedad y el Comercio.

c) Estudio técnico:

® Compra de marcas y patentes

® Tecnologia
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d) Administracion y organizacion:
® Leyes que regulan las relaciones obrero-patronales.
® Prestaciones a los trabajadores

% Leyes relativas a seguridad industrial

e) Aspecto financiero y contable:

(BACA URBINA, GABRIEL pag. 86)

3.3 Estudio econémico

Una vez terminado el estudio técnico se tiene una idea general del proyecto, es
en este momento cuando se requiere conocer la parte financiera del plan, para
lograr este objetivo se procede a realizar un analisis econdmico que contemple
los costos totales en que se incurrira para llevar a cabo el proyecto, en estos iran
incluidos los costos generados por la operacion, administracion y
comercializacion, todo ello con el objetivo de determinar el monto total de

recursos economicos necesarios.

3.3.1 Determinacion de los costos
El costo
Para comenzar se puede decir que existen diferentes definiciones de este

término, una de ellas es la que menciona que el costo es un desembolso
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economico o en especie que puede ser realizado en tiempo presente, pasado o

futuro.

Los costos se pueden dividir de acuerdo al fin que se pretenda alcanzar con la
erogacion de dicha cantidad y de acuerdo a ello se clasificaran de la siguiente

manera:

3.3.1.1 Costos de produccion:

Estos se forman de los siguientes elementos:

a) Materias primas.

Son todos aquellos elementos necesarios para dar forma al producto en si,
aunque también se consideran dentro de ellos a los costos generados por pago de

fletes, asi como gastos de almacenamiento y manejo.

b) Mano de obra directa
Es aquella que se utiliza para elaborar el producto, es facilmente identificable ya

que generalmente varia de acuerdo a los volumenes de produccion.

C) Mano de obra indirecta

Dentro de este rubro, se puede incluir a todo aquel personal que trabaja para la
compania pero no tiene que ver directamente con el proceso productivo, dentro
de ellos podemos encontrar al personal administrativo de areas como produccion,

calidad o administracion.
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d) Materiales indirectos
Estos materiales son utilizados como parte del producto, pero no forman parte
de los requerimientos principales del mismo, es decir no son indispensables para

la elaboracion del mismo, como ejemplo podemos citar un envase o un embalaje.

d) Costo de los insumos

Una vez excluidas las materias primas y los costos indirectos, quedan otros
elementos necesarios para llevar a cabo la fabricacion; se trata de algunos
insumos como la energia eléctrica, combustibles, detergentes, gases industriales,
etc., los cuales seran variables dependiendo del proceso productivo de cada

empresa.

e) Cargos por depreciacion y amortizacion
Este tipo de cargos se consideran como un costo virtual y es calculado de acuerdo
a los porcentajes establecidos en las leyes tributarias del pais donde se

encuentre la empresa.

3.3.1.2 Costos de administracion
Los costos de administracion son generados por la realizacion de actividades de
planeacion y administracion como su nombre lo indica, dentro de ellos estan

considerados los sueldos del personal administrativo de los diferentes
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departamentos como pueden ser planeacion, investigacion y desarrollo, recursos

humanos, relaciones publicas, finanzas, entre otros.

3.3.1.3 Costos de venta

Estos costos son generados principalmente por las actividades para llevar a cabo
la labor de venta de los productos, dentro de estos costos se pueden incluir los
incurridos por realizar investigaciones de mercado, productos, estratificacion de
mercados, gastos de publicidad, etc., ademas de los sueldos del personal del
departamento comercial como lo podran ser el Gerente de ventas, ejecutivos de

venta, choferes, entre otros.

3.3.1.4 Costos financieros

Estan conformados por todas aquellas erogaciones econdmicas derivadas de la
solicitud de préstamos, muchas veces son cargados a los costos de
administracion, pero debido a que los fondos obtenidos de dichos préstamos
pueden ser usados para diversos fines lo mas recomendable es colocarlos por

separado como costos financieros.

3.3.2 Inversion total inicial

Para que la empresa pueda iniciar operaciones es necesario que cuente con una
serie de herramientas, es por ello que requiere adquirir los activos fijos o
tangibles y diferidos o intangibles necesarios para realizar las actividades de la

empresa.
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Como un activo fijo tangible se considera a todos aquellos objetos que pueden
tocarse, como pueden ser los terrenos, edificios, equipo, mobiliario, etc. y se
consideran fijos por que no es sencillo que la empresa se deshaga de ellos y

cuando lo hace forzosamente repercutira en las operaciones de la compaiia.

Por su parte los activos intangibles son todos aquellos bienes necesarios para el
funcionamiento de la compania y que no pueden ser percibidos por nuestros
sentidos, algunos de ellos son las patentes, marcas, procedimientos, disenos
comerciales, contratos de servicios, estudios de administracion, ingenieria, entre

otros.

3.3.3 Depreciaciones y amortizaciones.
Estos dos términos tienen el mismo significado, pero la palabra “depreciacion” se

aplica a los activos fijos debido a que con el paso del tiempo se van devaluando.

La amortizacion en cambio, es usada para referirse a los activos diferidos o
intangibles como las marcas por ejemplo, ya que estas a través del tiempo no

pierden su valor, pero si se amortizan para recuperar su inversion.

3.3.4 Capital de trabajo.

Desde el punto de vista contable, este capital es definido como la diferencia

aritmética entre el activo circulante y el pasivo circulante, esta representado por

64



el capital que se requiere para iniciar operaciones en una empresa, pero que no
forma parte de las inversiones en activos fijos y diferidos.

(BACA URBINA, GABRIEL, Pag. 139)

Al capital de trabajo puede considerarsele también como una inversién inicial,
pero se diferencian de ésta en que es circulante, es decir la inversion fija y
diferida puede ser recuperada fiscalmente a través de depreciaciones y
amortizaciones y la inversion en capital de trabajo no puede ser recuperada de

€Sa manera.

El activo circulante puede ser clasificado en tres elementos principalmente los

cuales son detallados a continuacion:

a) Caja y bancos
Se refiere al dinero en efectivo o documentos con que cuenta una organizacion

para sufragar sus actividades diarias.

b) Inventarios

Dentro de este rubro existen diferentes tipos de inventario de acuerdo al avance
del proceso del producto, los cuales pueden ser inventario de materia prima, de

producto en proceso y de producto terminado.

c) Cuentas por cobrar
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Son todas aquellas obligaciones con la empresa por concepto de venta de

producto a crédito.
3.3.5 Punto de equilibrio
Su analisis es usado para determinar la relacion que existe entre los costos

variables, fijos y las utilidades.

Este se da una vez que los niveles de produccion generan cierta cantidad

economica igual a la suma de los costos tanto fijos como variables.

La utilizacidon de esta técnica no ayudara a saber si es rentable o no la inversion,

pero si es una herramienta que ayuda a determinar el punto minimo de

produccion para no incurrir en pérdidas.

Formula para calcular el punto de equilibrio:

_CF

cv
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3.3.6 Estados de resultados pro-forma
Al analizar el estado de resultados o llamado también de pérdidas y ganancias se
pueden identificar las utilidades netas de la compafia asi como los flujos netos

de efectivo del proyecto.

Con esta herramienta se puede saber de manera sencilla los beneficios que se
estan obteniendo de la operacion y practicamente consiste en restar a los
ingresos percibidos por la empresa en cierto periodo todos aquellos costos e

impuestos incurridos por la operacion.

Por Gltimo es importante mencionar que a este tipo de estado de resultados se le
llama pro-forma debido a que es una proyeccién de lo que ocurrira en un futuro,

el cual se realiza generalmente a cinco anos.

3.3.7 Balance general

Esta formado por tres elementos, las cuales son activo, pasivo y capital, el
activo por su parte constituye todos aquellos elementos materiales o
inmateriales con que cuenta la organizacion, el pasivo por otro lado representa

todas aquellas obligaciones o deudas que se hayan adquirido con terceros.

El capital engloba los activos ya sea en dinero o en titulos que pertenecen a los

inversionistas directos de la empresa.
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El principal objetivo de un balance general es presentar de manera anual el valor

real de la empresa en ese momento

3.3.8 Estado de flujos de efectivo
Es un estado financiero basico que muestra las fuentes y aplicaciones del
efectivo de la empresa durante un periodo, las cuales se clasifican en actividades

de operacion, inversion y de financiamiento.

Su importancia radica en mostrar el impacto de las operaciones de la empresa y
su efectivo, su importancia también esta en dar a conocer el origen de los flujos

de efectivo generados y el destino de los flujos de efectivo aplicados.

Uno de los objetivos principales del flujo de efectivo es mostrar las entradas y

salidas de efectivo que representan la generacion o aplicacion de recursos de la

entidad durante el periodo.

3.3.9 Estado de variaciones en el capital contable

También conocido como estado de capital contable, este estado financiero tiene

como objetivo principal mostrar los cambios en el patrimonio de los accionistas

durante un periodo determinado.
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Su importancia estriba en que permite al socio saber si su patrimonio ha sufrido

alteraciones y la proporcion de derechos que tiene sobre un lapso dado.

Ademas de la informacion senalada anteriormente, este estado financiero

permite conocer la siguiente informacion:

® Dividendos repartidos
® Segregaciones de utilidades
® Montos disponibles de utilidades para repartirse en forma de dividendos o

para aplicacion a fines generales o especificos.

(MORENO FERNANDEZ JOAQUIN A. Pag. 65)

3.4 Indicadores financieros

3.4.1 Costo de capital o tasa minima aceptable de rendimiento. (TMAR)
Cuando se piensa en comenzar un negocio, es necesario contar con los medios
econdmicos necesarios, estos pueden obtenerse de diferentes fuentes como
pueden ser aportaciones de inversionistas ya sea de personas fisicas o morales o
a través de préstamos con instituciones crediticias o una mezcla de entre estas

diferentes fuentes.
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Independientemente de la forma en que se hayan obtenido los ingresos, siempre
tendran los inversionistas un costo asociado al capital aportado, es por este
motivo que antes de invertir, la persona o institucion esperara obtener una

ganancia sobre su inversion.

No existe una tasa establecida como minima, ésta dependera de cada
inversionista, muchas personas tienen la creencia de que es beneficioso esperar
como tasa la que otorga una institucion bancaria por ejemplo, pero estas tasas
generalmente estan por debajo del indice inflacionario, lo cual produce una
devaluacion del dinero a lo largo del tiempo, es por ello que para calcular la tasa
minima de ganancia sobre la inversion es necesario tomar en cuenta no solo la
inflacion sino también un porcentaje de ganancia adicional la cual generalmente
va del 10% al 15% , pero este porcentaje variara de acuerdo a diferentes factores
como el giro de la empresa, la competencia y al riesgo que se corre en la

inversion, es decir a mayor riesgo, mayor tasa esperada.
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3.4.2 Periodo de recuperacion de la inversion
Este indicador es utilizado para conocer el tiempo que se requerira mantener en
operacion la entidad para recuperar la inversion realizada en un inicio.

Esta informacion es proporcionada en ainos, meses y dias.

Existen ventajas y desventajas en la utilizacién de este método, de las cuales a

continuacion se mencionan las mas relevantes:

Ventajas
® Es facil de calcular
® Es efectiva para las empresas que no pueden realizar inversiones a largo

plazo debido a que no cuentan con un alto grado de solvencia.

Desventajas
® No considera el valor del dinero en el tiempo

® No considera la rentabilidad del proyecto

(HUERTA RiOS, ERNESTINA Pag. 78)

3.4.3 Valor presente neto

Se considera valor presente neto al monto maximo que la entidad esta dispuesta

a desembolsar en un proyecto.
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El objetivo primario de la utilizacion de este método es mostrar a valor presente
los montos representados por los flujos netos de efectivo que seran generados

por la inversion de acuerdo a la tasa de descuento asignada por la empresa.

Esta tasa puede ser determinada de acuerdo a los factores que se mencionan a

continuacion:

a) Costo de capital
b) Costo de oportunidad

c) La tasa minima de rendimiento que la empresa desee obtener

La utilizacion de este indicador financiero también tiene ventajas y desventajas

las cuales se detallan a continuacion:

Ventajas:
® Toma en cuenta el valor del dinero en el tiempo
® Se basa en la rentabilidad neta del proyecto

® Es posible calcular en valor presente de los flujos del proyecto

Desventajas:

® Se requiere conocer la tasa de descuento para poder realizar la

evaluacion.
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® No toma en cuenta la tasa de reinversion aplicable a los flujos generados

por el proyecto.

3.4.4 Tasa interna de rendimiento

También conocido como tasa de rendimiento descontado o método del
inversionista, ayuda a encontrar la tasa de interés que aplicada a los flujos netos

de efectivo generados por el proyecto sean iguales a la inversion.

Otra definicion que se puede encontrar de la tasa interna de rendimiento es la
tasa maxima que puede ser pagada por la empresa por el financiamiento del

proyecto.

A continuacion son detalladas las ventajas y desventajas de la utilizacion de este

indicador:

Ventajas:
® Considera el valor del dinero en el tiempo
® No es necesario conocer la tasa de descuento
Desventajas:
® Si no se cuenta con medios electronicos para realizar el calculo, éste

puede ser tedioso.
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® En caso de existir flujos negativos, estos pueden ocasionar resultados
erroneos.
3.5 Anadlisis de sensibilidad
Este analisis consiste en llevar a cabo un proceso a través del cual se pueda
conocer el grado en que se ve afectada la tasa interna de retorno ante

determinados cambios que puedan tener las diferentes variables del proyecto.

Estas variables pueden ser los ingresos, tasas de financiamiento, volUmenes de

produccion, entre otros.

Existes algunas variables de las cuales no es recomendable realizar un analisis de
sensibilidad, tal es el caso de los insumos individuales debido a que su aumento

de precios generalmente no se dan aislados.

En el caso de la inflacion por ejemplo, se recomienda realizar el analisis tomando
en cuenta el promedio de inflacién anual y aplicando este promedio a todos los
insumos a excepcion de la mano de obra directa, debido a que ésta tiene un

aumento inflacionario anual menos que el resto de los insumos.

Ademas de la inflacion existen otras variables ajenas al empresario; por ejemplo
el volumen de produccion o los niveles de financiamiento y las condiciones de
éste, los cuales afectan directamente la tasa interna de retorno, es por ello que

se recomienda realizar el analisis de sensibilidad de estos aspectos.
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Capitulo IV
Proyecto de inversion para la fabricacion de una bebida de

chocolate.

Este capitulo se realizara con la finalidad de poner en practica los aspectos
tedricos senalados en los capitulos anteriores, en él se encontrara en
primer lugar el establecimiento de la metodologia de la investigacion,
la cual contempla la determinacion de los objetivos que guiaran el
desarrollo del mismo, asi como el establecimiento de la hipétesis que

justifica la realizacion de este proyecto.

De igual manera se realizara una investigacion para comprobar la existencia de
un mercado en la region que tiene la necesidad de consumir un producto de esta
naturaleza, la identificacion de los principales consumidores asi como los
aspectos de dichos productos que influyen en la decision de compra del
consumidor, por otra parte se realizara un analisis de los principales canales a
través de los cuales se distribuyen los productos de la competencia y las

condiciones de venta que ofrecen a los distribuidores.

Una vez concluido el estudio de mercado se realizara un estudio técnico para
determinar el lugar mas conveniente para el establecimiento de la planta
productiva asi como su tamano. En él también se determinara la maquinaria y
equipo que debera adquirirse para llevar a cabo la produccion, ademas de

elaborar un catalogo con la informacion mas relevante de los proveedores de las
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principales materias primas e insumos necesarios para la elaboracion de la

bebida de chocolate.

Se determinara el proceso productivo y una vez que se cuente con él, se
establecera la estructura del area, el nimero de puestos y personas que
ocuparan cada uno de ellos asi como el perfil con que debera contar cada

persona para ocupar cada uno de los puestos de trabajo.

Por ultimo en cuanto al estudio técnico se establecera el tipo de organizacion
juridica que tendra la empresa, las obligaciones fiscales y laborales con que

debera cumplir y sus principales caracteristicas.

Para concluir dicho proyecto se elaborara un analisis financiero, en él se
contemplaran la totalidad de los gastos en que se incurrira durante la operacion
del proyecto, tales como costos de mano de obra, materias primas, materiales

indirectos, insumos y cargos por depreciaciones y amortizaciones.

Posteriormente se realizaran diferentes estados financieros como el estado de

resultados y el balance general para conocer los flujos de efectivo del proyecto y

la posicion de la empresa respectivamente.
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Ademas se utilizaran algunos indicadores financieros como la tasa minima
aceptable de rendimiento, periodo de recuperacion de la inversion, valor

presente neto y la tasa interna de rendimiento.

Cada una de estas herramientas cuenta con un objetivo en particular, y mediante
el uso de todas ellas sera posible determinar por ejemplo; la tasa que los
inversionistas deberan esperar como utilidad en el proyecto, el plazo en que
seran recuperados los recursos economicos que inviertan en el proyecto, la
maxima tasa que los accionistas deben pagar por el financiamiento del proyecto

etc.

4.1 Metodologia de la investigacion .

Esta herramienta sera de gran utilidad para la realizacion del presente proyecto,
a través de ella se busca recopilar datos del entorno que una vez analizados
contribuyan a la obtencion de informacion precisa y fehaciente, que apoye en la

toma de decisiones correctas.

Para este fin se utilizaran algunas técnicas como son la aplicacion de
cuestionarios, con el objetivo que tener un contacto directo con el consumidor y
de esta manera conocer sus gustos y preferencias de primera mano, ademas de
sus impresiones e informacion adicional acerca de los productos de la

competencia.
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Por otra parte se aplicara un cuestionario a los distribuidores de bebidas de
chocolate, con la finalidad de recabar informacion acerca de los volimenes de

venta aproximados, condiciones de venta y entrega, entre otros.

4.1.1 Nombre del proyecto

Proyecto de inversion para la fabricacidon de una bebida de chocolate.

4.1.2 Justificacion

Chocolatera Moctezuma, S.A. de C.V. es una empresa reconocida a nivel
regional por la calidad y sabor de sus productos, actualmente se dedica a la
fabricacion y venta de chocolates de mesa y polvo principalmente y estos son
distribuidos a través de cadenas de autoservicio y clientes mayoristas a lo largo

de casi toda la RepUblica Mexicana.

Entre sus principales competidores se encuentran empresas trasnacionales como
Nestlé y algunas otras nacionales que tienen gran participacion en el mercado,
estas empresas cuentan con grandes ventajas sobre Chocolatera Moctezuma,
algunas de éstas son el tamano, la antigiiedad, la capacidad financiera, el

reconocimiento de sus marcas y la variedad de sus productos.
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En relacion a esta ultima se puede decir que es importante porque tienen
productos para satisfacer las necesidades de diferentes clientes y al consumir

uno que le satisfaga puede adquirir o recomendar otro de la misma compaiia.

Por este motivo se desea crear este proyecto de inversion, para ofrecer a
Chocolatera Moctezuma una opcion que amplie la familia de productos y que le
permita la oportunidad de cubrir un mercado que ha sido desatendido hasta el

momento.

4.1.3 Objetivos del proyecto

Todo proyecto de inversion debe contar con objetivos bien definidos, estos
deben ser planteados de una manera clara y por escrito, para que los
involucrados tengan una vision de hacia donde se piensa llegar o qué se desea
obtener una vez concluido el proyecto y de esta manera haya mas probabilidades

de conseguirlo.

Debido a lo anterior se han planteado los siguientes:

Objetivos.

® Comprobar a través de una investigacion formal que existe en la region un

mercado para este producto.
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® Demostrar mediante un analisis técnico y financiero la viabilidad vy
rentabilidad del presente proyecto.
® Definir el plazo en que seran recuperados los recursos economicos

necesarios para realizar dicho proyecto.

4.1.4 Hipotesis

® El mercado meta de la bebida de chocolate se encuentra en ninos y ninas
de entre 2 y 6 anos asi como jovenes de entre 18 y 22 afnos de edad, este
mercado decide su compra con base en el sabor del producto y lo prefiere en

una presentacion de 250 a 300 ml.

® El proyecto de elaboracion de una bebida de chocolate representa una

oportunidad para obtener utilidades debido a su rentabilidad.

4.2 Estudio de mercado

Para dar inicio al caso practico del presente proyecto se procedera a realizar el
estudio de mercado, considerando la gran importancia que este tiene para
conocer los elementos que conforman el ambiente externo; como son la

competencia, canales de distribucion, el mercado y por supuesto al consumidor.

La informacion que arroje este estudio servira como base para la realizacion del

estudio técnico y financiero, ya que gracias a ella comprobaremos en primera
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instancia si el producto que se piensa elaborar cuenta con un mercado que lo

consuma y si este es suficiente para que el proyecto sea rentable.

Para recabar informacion de utilidad, se realizaron dos cuestionarios diferentes
que fueron aplicados por una parte al consumidor final y por otra a los

distribuidores.

A continuacion se detallan los objetivos que se pretenden alcanzar con la
investigacion sobre el consumidor final:
® Cuantificar el mercado de la bebida de chocolate y establecer el rango de
edad de los consumidores
® Conocer la frecuencia en que consumen este tipo de producto
*® Identificar a la competencia y las caracteristicas que el cliente prefiere en
su producto
® Lograr un establecimiento adecuado del precio

® Conocer el tamano y presentacion del producto que prefiere el consumidor

Objetivos que se pretenden alcanzar con la investigacion realizada a los
distribuidores:
® |dentificar las marcas de bebida de chocolate con mayor volumen de
ventas en la region.
® Conocer las condiciones de venta que ofrece la competencia.

#® Identificar los canales de distribucion de estos productos.
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4.2.1 Diseno del cuestionario.
Con la finalidad de dar cumplimiento a los objetivos senalados, se ha decidido

disenar dos cuestionarios.

El primero de ellos sera aplicado al consumidor final, a través de él se espera
obtener informacién de primera mano que ayude a dar una respuesta a las
interrogantes relacionadas con los gustos y preferencias del consumidor,
frecuencia de consumo, entre otros.

El segundo cuestionario sera aplicado a los principales distribuidores de la region,

tal es el caso de tiendas de autoservicio, mayoristas y minoristas.

A continuacion encontraran un modelo de los dos cuestionarios utilizados:
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Cuestionario 1.

Buenos dias, (tardes), mi nombre es

y estoy realizando esta encuesta con la finalidad de recabar informacion acerca

del consumo de bebidas de chocolate.

1. ¢ Consume alguna bebida de chocolate?

Si No

2. ;Con qué frecuencia lo hace?

a) Mas de 3 veces por semana b) 3 veces por semana
c) Semanalmente d) Esporadicamente

3. ;Cual marca de bebida de chocolate prefiere?
a) Nesquik b) Hershey s ¢) Yomi lala
d) Alpura e) Ades

4. ;Porque la prefiere?

a) Calidad b) Precio c) Presentacion d) Sabor

5. ;Qué tipo de envase le gusta mas?
a) Tetrapack con popote b) Botella de plastico
c) Envase de carton d) Le es indiferente

6. ;En qué presentacion prefiere la bebida de chocolate?

a) 125 ml. b) 200 ml. c) 250 ml.
d) 355 ml. e) 500 ml.

7. ;Cuanto esta dispuesto a pagar por este producto

a)$4-5 b) $6 - 7 c)$8-9

8. jAlguien mas en su familia consume un producto como este?
a) Si b) No

9. ;Entre qué rango de edad se encuentra esta persona?

a) 2 - 6 anos b) 7 - 12 anos

c) 13 - 18 anos d) Mas de 19 ainos
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Cuestionario 2.

Buenos dias, (tardes), mi nombre es
y estoy realizando esta encuesta con la finalidad de recabar informacion acerca
de la distribucion y venta de bebidas de leche sabor chocolate.

1. ;Cuales son las marcas de bebida de chocolate que vende?
a) Nesquik b) Hershey 'sc) Ades d) Yomi lala e) Alpura  f) Otra

2. ;Quién le vende el producto?
a) Fabrica b) Mayorista c) Comisionista d)Otro

3. ;Cual se vende mas?
a) Nesquik b) Hershey 'sc) Ades d) Yomi lala e) Alpura  f) Otra

4. ;Cual ofrece un mayor margen de utilidad?
a) Nesquik b) Hershey'sc) Ades d) Yomi lala e) Alpura  f) Otra

5. ;Cuales son las condiciones de venta que ofrece el proveedor?
a) Contado b) Crédito

6. ;El proveedor le ofrece algun tipo de promocion en la compra de producto?

7. ;Cuales son las condiciones de entrega que manejan?
a) Lo llevan a su establecimiento b) Tiene que recogerlo  ¢)Otra

8. ;Si es a crédito, a cuanto tiempo?
9. ;Ha tenido algun problema o queja por parte de los clientes sobre el

producto?, ;Cual?
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10. ;En caso de tener algin problema con el producto, el proveedor le da algin

tipo de soporte?, ;qué?

4.2.2 Determinacion de la muestra

n-= Nx(Za”2”)(p)x(q)

d“2“)x(N-1)+(Za”2”)(p)x(q)
donde:
N = Total de la poblacion

Za”2” = 1.92 “2” (margen 5.96%)

p= Proporcion esperada (.02)

q= 1-p

d= (3%)

n= 2°045,251 (3.92) (.02) (.98

(.06) (27045,251 ) + (3.92) (.02 ) (.98)

= 65.33

157,140.72

2.405.29
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4.2.3. Aplicacion del cuestionario.

Cuestionario numero 1.

Este cuestionario fue aplicado a lo largo de una semana a madres de ninos que se
encuentran en un rango de edad entre 2 y 12 ainos asi como a jévenes de entre

19 y 24 anos de edad.

A continuacion se muestra de manera grafica la informacion obtenida de este

cuestionario:

1. ¢ Consume alguna bebida de chocolate ?

62

O Si mNo

Fuente: Investigacion propia 2011

Mediante la aplicacion del cuestionario se obtuvo que el 95% de las personas

encuestadas han consumido alguna marca de bebida de chocolate.
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2. ;Con qué frecuencia lo hace?

18

5 15

I Mas de tres veces por semana [ Tres veces por semana

O Semanalmente O Esporéadicamente

Fuente: Investigacion propia 2011

Se establecieron cuatro posibles respuestas para conocer el consumo de este
producto; de acuerdo a los resultados, se encontré que el 8% de la muestra toma
un producto de este tipo al menos una vez por semana, el 23% lo hace por lo
menos tres veces por semana, el 28% consume este producto mas de cuatro veces

a la semana y el 42% lo hace de manera ocasional.

3. ¢Cual marca de bebida de chocolate prefiere?

O Nesquik @ Hershey's O Yomilala OO Alpura B Ades [0 Great value

Fuente: Investigacion propia 2011
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Para determinar la preferencia del consumidor hacia una bebida de chocolate, se
tomaron en cuenta seis diferentes marcas, los resultados muestran que el 48%
de los encuestados prefieren hershey’s, seguido por nesquik con un 22%, las
marcas yomi lala y ades cuentan con el 11% cada uno, mientras que alpura y

great value, representan cada uno tan sélo el 5% de preferencia en el mercado.

4. ; Por qué la prefiere?

20

[ Calidad @ Precio O Presentacion [ Sabor

Fuente: Investigacion propia 2011

Una vez conocida la marca con mayor aceptacion en el mercado, se procedi6 a
investigar la caracteristica que representa la ventaja sobre los productos
competidores y los resultados obtenidos arrojan que el 48% de los encuestados
prefieren ese producto por su sabor, el 31% considera la calidad como lo mas
importante, mientras que el 12% decide su compra con base en el precio y el 9%

por la presentacion.
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5. En cuanto a presentacion, ;cual le gusta mas?

O Nesquik @ Hershey’s [0 Yomilala 0 Alpura @ Ades @ Great value

Fuente: Investigacion propia 2011

Si se toma en cuenta que la imagen del empaque puede tener un impacto en el
consumidor llamando su atencion hacia un producto en especial y provocar su
compra, se realiz6 esta pregunta a fin de determinar cual de los empaques de los
productos en el mercado es preferido por el mercado meta, con lo cual se
encontrd que los de mayor aceptacion son hershey s con un 41% y nesquik con un
36%, del resto de los encuestados, el 8% prefiere el envase de alpura, mientras

que las marcas yomi lala, ades y great value representan el 5% respectivamente.
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6. ¢ Qué tipo de envase le gusta mas?

10
0
12

[ Tetrapack con popote W Botella de plastico
O Envase de cartén OLe es indiferente

Fuente: Investigacion propia 2011

Existe actualmente una variedad de envases en los cuales se puede distribuir este
tipo de producto, para conocer cual es el preferido por el cliente, se
determinaron cuatro opciones, de acuerdo a los resultados, se encontrd que el
67% considera mas practico y adecuado el tetrapack con popote, al 12% le
gustaria que el producto fuera envasado en una botella de plastico parecida a las
utilizadas para yogurt para beber, para el 10% el envase no es una determinante

para adquirir o no el producto.
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7. ¢En qué presentacion prefiere la bebida de
chocolate?

5 4p

190‘V

@125 m. @200 ml. 1250 ml. 7355 m. @500 ml.

37

Fuente: Investigacion propia 2011

Con el proposito de determinar el tamafo mas adecuado para el consumidor se
establecieron cuatro diferentes presentaciones de las cuales la de 250 ml. tuvo
un 57% de preferencia, seguida por el tamano de 355ml. con un 29%, la

presentacion de medio litro con un 8% y por ultimo la de 125 ml. con un 6%.

8. ¢Cuanto esta dispuesto a pagar por este
producto?

HS4-5m$6-7 0%8- 9 Fuente: Investigacion propia 2011

En cuanto al precio se establecieron tres rangos, de acuerdo a los que son
manejados actualmente en el mercado, de ellos el mas adecuado para el
consumidor de acuerdo al producto fue de $4 a 5 con un 52%, después el de $6 a

7 con un 34% y por ultimo el de $8 a 9 con un 14%. Cabe mencionar que este
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ultimo era elegido cuando se hablaba de una presentacion mas grande que la de

250 ml.

9. ¢ Alguien mas en su familia consume un
producto como este?

64

@ Si mNo

Fuente: Investigacion propia 2011

Esta pregunta se realizd con la finalidad de conocer quienes ademas de la

persona encuestada consume este tipo de producto, de acuerdo a los resultados

el 98% conoce a alguien que lo consume mientras que tan soélo el 2% contestd no

conocer a nadie que adquiera un producto de esta naturaleza.

92



10. ¢ Entre qué rango de edad se encuentra esta
persona?

16

ﬂ 29
i

12

[D2-6afos @7 - 12 anos [113 - 18 afios []Mas de 18 afios

Fuente: Investigacion propia 2011

Por Gltimo se buscé obtener datos acerca de la edad de las personas ademas del
encuestado que consumiera bebidas de chocolate, se establecieron cuatro rangos
de edad, y los resultados fueron los siguientes: el 45% de los consumidores esta
entre los 2 y 6 anos, el 25% es mayor de 18 anos, el 18% se encuentra entre los 7

y 12 anos y por Ultimo el 12% esta entre los 13 y 18 afos.

93



Cuestionario numero 2.
Este cuestionario fue aplicado a lo largo de dos semanas a un total de 16
mayoristas y tiendas de autoservicio y los resultados obtenidos fueron los

siguientes:

1. ¢Cuales son las marcas de bebida de chocolate
que vende?

1321 8

QQ\N' 13
o

m Nesquik OHershey's [JAdes mYomilala  @Alpura Fuente: Investigacion
@ Tikito 00 Chocomelvin [ Great value @Al dia propia 2011

De acuerdo a la encuesta realizada se encontro que actualmente se distribuyen
alrededor de nueve marcas de productos similares en el mercado, de éstas
Hershey’'s y Yomi lala cuentan con un 22% de presencia cada una, después se
encuentra Alpura con un 16%, Nesquik y Ades con un 14% respectivamente, 5%

Chocomelvin, 3% Great Value y por ultimo Al dia con un 2%.
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2. ¢Quién le vende el producto?

Fuente: Investigacion
O Fabrica @ Mayorista [ Comisionista propia 2011

Actualmente este producto es distribuido a través de tres diferentes canales; un
20% de los encuestados contesté que su proveedor es un mayorista, el 40% un

comisionista y el restante 40% comento que le vende directamente la fabrica.

3. ¢Cual se vende mas?

Fuente: Investigacion

propia 2011
O Hershey's @ Yomilala

De las nueve marcas mencionadas anteriormente, se encontré que Hershey's es
la que cuenta con mayor aceptacion por parte del consumidor con un 57% seguida

por la marca Yomi lala con un 43%.
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4. ; Cual ofrece un mayor margen de utilidad?

10

Fuente: Investigacion
@ Nesquik @ Hershey's [0 Yomi lala O Al dia propia 2011

Con relacion al beneficio economico que obtienen de la venta de este producto,
el 67% de los encuestados contesto que la marca Yomi lala es la que permite un
mayor margen de ganancia el 26% dijo que Hershey's y Nesquik; 13% cada uno y

por Ultimo se encuentra Al dia con un 7%.

5. ¢ Cuales son las condiciones de venta que le ofrece el
proveedor?

2

14
Fuente: Investigacion
propia 2011 @ Contado m Crédito

En cuanto a la forma de pago que los proveedores manejan, se encontré que el
87% ofrece crédito a los distribuidores mientras que el 13% sélo vende de

contado.
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6. Si es a crédito, ¢a cuanto tiempo?

Fuente: Investigacion
@ 15-21 dias @ 1 mes ]2 meses [J 3 meses propia 2011

De los encuestados que contestaron que las compras que realizan son a crédito,
se encontraron cuatro periodos diferentes, de éstos, el 44% es a un mes, el 21%

es de 15 a 21 dias, el 21% a tres meses y por ultimo el 14% a 2 meses.

7. ¢El proveedor le ofrece algun tipo de promocion?

Fuente: Investigacion
propia 2011

@ No m Si

Con relacidén a las promociones que los proveedores pudieran ofrecer a los
distribuidores por volumen de compras se encontré que no se ofrece ningun tipo
de promocion, solo el 6% de las veces se ofrecen y son como descuentos sobre el

precio ofrecido.
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8. ¢ Cuales son las condiciones de entrega que manejan?

15

@ Lo llevan a su establecimiento @ Tiene que recogerlo

Fuente: Investigacion
propia 2011

En cuanto a la entrega del producto una vez realizada la compra se encontré que

el 94% de las veces el producto es entregado al cliente en su establecimiento sin

costo adicional y el 6% el cliente debe recoger el producto de la bodega del

proveedor.

9. ¢ Ha tenido algin problema o queja por parte de los
clientes sobre el producto?

= Si m No

Fuente: Investigacion
propia 2011

En lo que respecta a problemas con el producto, Unicamente el 6% de los

encuestados contesto haber tenido alguno y éste se da cuando al producto se le

cae el popote.
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10. ¢ En caso de tener algun problema con el producto,
el proveedor le da algun tipo de soporte?

14

Fuente: Investigacion

0'Si mNo propia 2011

A pesar de que la mayoria de los distribuidores no ha tenido problemas con el
producto, el 87% de ellos comentd que en caso de suceder tiene la garantia del
proveedor de realizar el cambio fisico del producto en cuestion, mientas que el

13% no cuenta con esta garantia.

4.2.4 Resultados de la investigacion

4.2.4.1 Cuestionarios aplicados al consumidor final

Una vez realizada la presente investigacion se puede concluir que si existe un
mercado para la bebida de chocolate ya que casi el 100% de los encuestados
contestaron que consumen o conocen a alguien que consume este tipo de
producto con una periodicidad de tres veces por semana en promedio,
presumiblemente el mercado meta se encuentra en ninos y ninas de entre 2y 6
anos principalmente aunque también existe otro nicho de mercado en jovenes de

mas de 18 anos.
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Existen en el mercado diferentes marcas de este tipo de bebida, de las cuales
fueron analizadas las principales, algunas se encuentran enfocadas a un mercado
de ninos como son nesquik, alpura y yomi lala, mientras que otras van dirigidas a

un mercado de jévenes como lo son las marcas hershey’s y ades.

De las marcas mencionadas anteriormente las que representan mayor
competencia para el producto motivo del presente proyecto son hershey’s y

nesquik.

Algunas de las caracteristicas mas importantes de estos productos de acuerdo a

la preferencia del consumidor son el sabor y la calidad o renombre de la marca.

En cuanto al impacto de la presentacion en la mente del consumidor se encontré
que los envases preferidos son por una parte; hershey’s en jovenes y en el caso
de los ninos el favorito es nesquik por sus colores y la mascota que se maneja en

dicho envase.

El envase mas adecuado segun los encuestados en el empaque tetrapack con
popote incluido, debido a que es un producto que generalmente se consume
fuera de casa y con este tipo de envase puede ser llevado a cualquier lugar, no
necesita ser refrigerado antes de ser abierto y con el popote evita todo tipo de

derrames de producto al consumirlo.
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Con relacién al tamano del producto, la presentacion de 250 ml. resultod ser la
mas idonea para el consumidor, ya que es una dosis suficiente para quedar
satisfecho y no desperdiciar producto. Tomando como base esta presentacion, el
precio que las personas pagarian por el producto esta entre los 4 y 5 pesos en su
mayoria, algunos encuestados contestaron que pagarian mas de esta cantidad
pero solo en el caso de que la presentacion fuera mayor, es decir de 355 ml. o

500 ml.

4.2.4.2 Cuestionarios aplicados a los distribuidores
Al concluir la investigacion sobre los distribuidores se ha logrado identificar

nueve diferentes marcas de bebidas de chocolate.

De ellas Hershey’s, Nesquik, Ades, Alpura, Great Value y Yomi lala, son
encontradas en todas las tiendas de autoservicio mientras que en el canal
mayorista - minorista las marcas que se comercializan son Hershey s, Nesquik,

Chocomelvin, Tikito y Al dia.

En orden de importancia las que cuentan con mayor aceptacion en el mercado
son Hershey's, Yomi lala y Nesquik y de ellas las que ofrecen al distribuidor un
mayor margen de utilidad en primer lugar se encuentra Yomi lala seguida por

Hershey s y Nesquik y Al Dia.
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En cuanto a canales de distribucion se identificaron tres principalmente, los
cuales se detallan a continuacion:

® Fabrica - autoservicio - consumidor final

® Fabrica - mayorista - minorista - consumidor final

¥ Fabrica - comisionista - minorista - consumidor final

Las condiciones de venta que manejan los distintos proveedores son en su
mayoria a crédito, el cual va desde los 15 dias hasta los 3 meses, periodo que
puede ser negociado por el cliente, sobre todo en el caso de las tiendas de

autoservicio las cuales compran directamente a la fabrica.

En la mayoria de los casos el proveedor lleva hasta el establecimiento del cliente

el producto comprado sin cargar cantidad adicional alguna por ello.

En cuanto a problemas surgidos por el producto, los encuestados comentaron que
generalmente no surgen, el Unico que han tenido esta relacionado con el
empaque del producto, al cual se le llega a despegar el popote, pero a pesar de
no contar con problemas si tienen la garantia por parte del proveedor de realizar
el cambio fisico de todo aquel producto que pudiera presentar algun dafo y que

no fuera apto para la venta.
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4.3 Estudio técnico
El presente estudio es de gran importancia para la realizacion del proyecto, de
acuerdo a la informacion que se obtenga de él se conocera la viabilidad en

cuanto a aspectos técnicos de la fabricacidon de la bebida de chocolate.

De manera especifica se pretende que una vez concluido el analisis técnico se

alcancen los siguientes objetivos:

® Determinacion del lugar fisico para localizar la planta productiva.

® Especificar la distribucion de la planta, sus dimensiones asi como
maquinaria y equipo necesario para llevar a cabo la produccion.

® |dentificar las materias primas, insumos y otros elementos necesarios para
realizar el proceso productivo asi como los principales proveedores.

® Establecer el proceso productivo de la bebida de chocolate.

® Determinar la cantidad de personal que sera requerido asi como la
estructura del area.

*® Definir el tipo de sociedad que se adoptara, asi como las obligaciones a las

que estara sujeta.
4.3.1 Localizacion de la planta.

La planta productiva para la elaboracion de la bebida de chocolate se localizara

en la ciudad de Uruapan, Mich., de manera especifica en el Boulevard Industrial
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no. 301, Col. Eduardo Ruiz, en este domicilio se encuentran actualmente las

instalaciones de Chocolatera Moctezuma, S.A. de C.V.

Se decidio establecer la nave de produccién en este lugar, debido a que este
proyecto de inversion tiene como finalidad elaborar un producto que formara
parte de la familia de productos de Chocolatera Moctezuma, S. A. de C.V. y ésta
dentro de sus instalaciones actuales, cuenta con espacio suficiente para la

construccion del area productiva de este nuevo producto.

Las ventajas principales que se han detectado al situar la nave en este lugar son

las siguientes:

® El chocolate en polvo; el cual es una de las principales materias primas de
la bebida de chocolate es fabricado en las instalaciones de Chocolatera
Moctezuma, por lo que situar aqui la planta, evitara gastos de desplazamiento
de este insumo.

M La empresa cuenta con espacios para almacenar materias primas y
producto terminado, con lo que se ahorrarian recursos en la construccion de
estas instalaciones.

® Chocolatera Moctezuma cuenta con instalaciones necesarias para el
personal que formara parte del equipo de trabajo de la elaboracion de este
producto, tal es el caso de vestidores, comedor, area de lavado de manos,

sanitarios entre otros.
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® El espacio que se piensa utilizar para la ubicacion de la planta productiva
no tiene ningun uso actualmente.
® El area administrativa, ventas y calidad se encuentran ubicadas en las

instalaciones de Chocolatera Moctezuma.

Tomando en consideracion los aspectos antes mencionados se puede concluir que
el lugar que se ha elegido para localizar la planta productiva representara una
optimizacion de recursos, ya que no se tendra que invertir en la compra o renta
de un terreno, se ahorraran los costos de desplazamiento de una de las
principales materias primas, la construccion de areas de servicio y almacenaje,
ademas de que se contara con el apoyo e informacion por parte de las diferentes

areas funcionales sin necesidad de trasladarse hasta otro lugar.
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A continuacién se mostrara el croquis de localizacion de la planta.

CASAS
HABITACION

CASAS
HABITACION

CALLE SEIS

CASAS

HABITACION HABITACION

PROLONGACION JALISCO

: INDUSTRIAS MARVES
e CASAS
s HABITACION
w
N\
:
£ PROLONGACION CALIFORNIA
g
CALZADA LA FUENTE

Chocolatera Moctezuma S.A de CV

" CROQUIS DE LOCALIZACION

FECHA 'BOULEVARD INDUSTRIAL N° 301

COL. EDUARDORUIZ C.P. 60130
URUAPAN MICH,

| RA
TSCALR B0 REVIS0 RPROBD
SA. da C\L ACOTATBN
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4.3.2 Distribuciéon de la planta.
La organizacion fisica de la planta productiva sera distribuida en una

construccion de 11.5 x 7.5 metros.

En ella se contara con la maquinaria que se detalla a continuacion:
® Mezcladora 1.
Caracteristicas:
Esta mezcladora es de tipo telescopica, cuenta con una capacidad de 132
litros y sus dimensiones son de 0.90 x 0.90 x 2.1 m.
Funcioén principal:

Mezclar la leche
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® Mezcladora 2.
Caracteristicas:
También es de tipo telescépica y tiene una capacidad de 200 litros, su
velocidad es variable de acuerdo al nivel de carga y sus dimensiones son de

1.5x1.0x 1.4 m.

Funcién principal:

Mezclar la leche con la base de
chocolate

® Deposito de almacenamiento.

Caracteristicas:

Su material es de acero inoxidable, tiene un sistema de agitacidén continua,
su capacidad de almacenamiento es de 1,135 litros y sus dimensiones son de

2.0x2.0x3.0m.

108



Funcién principal:

Almacenar y mantener el
producto terminado de
manera homogénea.

A continuacién se muestra la estructura fisica de la distribucion de la planta.

V).0 mts.

Area de
materias
primas y
material de
empaque

Depésito de
producto
Mezcladora terminado
leche - polvo
Envasadora

Mezcladora
leche en polvo

Y.6 mts.

Area
de
producto
terminado
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4.3.3 Proceso productivo

La primera fase del proceso productivo consiste en la preparacion de la leche,
para esto se agregara la leche en polvo a la mezcladora nimero 1, donde
fusionara con agua hasta lograr una mezcla uniforme, una vez realizado, se
transportara la leche liquida a la mezcladora niUmero 2 donde se combinara con

la base de chocolate hasta lograr la malteada.

Posteriormente se enviara el producto hasta el tanque de almacenamiento donde
sera depositado el producto de manera temporal a una temperatura baja hasta

que sea envasado.

4.3.4 Materias primas, suministros e insumos necesarios para la fabricacion.

Para llevar a cabo el proceso de fabricacion de la bebida de chocolate, se
requiere contar con todos los insumos y materias primas necesarias, es por ello
que a continuacion se presenta un listado de todos estos elementos, asi como
diferentes opciones de proveedores, para que llegado el momento de adquirirlos
se esté en condiciones de evaluar quienes de ellos ofrecen la alternativa que se
adecue a las necesidades de la organizacion y que represente el mayor beneficio

en cuanto a calidad, precio, condiciones de entrega, etc.
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Catalogo de Proveedores.

Col. Centro
C.P. 60000
Uruapan, Mich.

Nombre Domicilio Teléfono Pagina web Producto

Dimat Ingredientes Especiales, |, Del Marqués no. 20 014421531100  |www.dimat.com.mx Leche en
S.A. polvo

Parque de Sn. Bernardo Quintana

C.P. 76246

Querétaro, Qro.
América Alimentos, S.A. De . . Leche en
CV. Prol La Calma no. 154 013336122510 |www.americaalimentos.com polvo

Col. Agricola

C.P. 45236

Zapopan, Jal.

Leche en

Lacte Du Monde, S.A. De C.V. Pochtecas no. 61 015556946887 |www.lactedumonde.com polvo

Col. Central de Abasto

C.P. 09040

México, D.F.

Leche en

Dilac, S.A. De C.V. Wake no. 169 015555611783 polvo

Col. Libertad

C.P. 02040

México, D.F.
Tetra Pak,S.A. DeC.V. Progreso no. 2 015521228700 |www.tetrapak.com Empaques

Fracc. Ind. Alce Blanco

C.P. 53370

Naucalpan de Juarez, Edo. De

México

México
La Nacional, S.A. de C.V. Portal Carrilo no. 8 014525231999 Uniformes
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Col. San Antonio
C.P. 58760
Purépero, Mch.

Nombre Domicilio Teléfono Pagina web Producto
Equipo de
. Calle M-1 no. 2112 013333429360 .
Provasi, S.A. seguridad
Col. Jardines del country
C.P. 44210
Guadalajara, Jal.
. Equipo de
. Costa Rica no. 1834 014525240394 .
Quimpac, S.A.de C.V. seguridad
Col. San José Obrero
C.P. 60160
Uruapan, Mch.
Astroempaques, S.A. De C.V. Oriente Poniente no. 125 014433232491 Empaques
1ra. Bapa Ciudad Industrial
C.P. 58200
Morelia, Mich.
Tecnologia de embalaje Gap, .
Miguel Ocaranza no. 152-A 015556801210 |www.comergap.com.mx Empaques
S.deR.L.DeC.V.
Col. Merced Gomez
Del. Alvaro Obregén
Edo. De México
Label-Pack de México, S.A. De
cV Playa Bonanza no. 151-1 015556986095 Empaques
Del. ztacalco
Edo. de México
Rogelio Bernal Armas Domicilio conocido 014525271173
Municipio de Ziracuaretiro, Mich. Tarimas
Equipo de
. M. Ocampo no. 155 014713660540 .
Rhinoboots, S.A. De C.V. seguridad

4.3.5 Organizacion juridica
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El presente proyecto de inversion formara parte de la familia de productos de

Chocolatera Moctezuma, la cual es una empresa constituida como sociedad

anonima de capital variable, iniciando actividades el 18 de agosto de 1980 y que

actualmente esta conformada por 25 socios.

A continuacion son presentados los principales objetivos de la sociedad:

1.

La produccion, fabricacion, distribucion y venta de productos industriales
y de consumido final; principalmente productos alimenticios, tales como
chocolate de mesa, chocolate en polvo, asi como la transformacién, venta
y/o empaque de todo tipo de materias primas y productos agricolas para
su aprovechamiento, distribucion y venta.

El ejercicio del comercio, incluyendo importaciones, exportaciones y
representaciones de empresas nacionales y extranjeras.

El registro a su nombre, en el pais y/o en el extranjero de toda clase de
patentes, marcas, derechos de autor, procesos y procedimientos
industriales y comerciales.

La prestacion de servicios técnicos y de mercadeo para la colocacion,
venta y distribucion de todo tipo de mercancias.

El encargo o aceptacion de maquila para la elaboracion de productos y
mercancias.

La explotacion en el pais y en el extranjero, de patentes, marcas,

derechos de autor, procesos y procedimientos industriales o comerciales
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propiedad de la sociedad y/o de terceros, bajo cualquier modalidad
admitida por la ley, inclusive la franquicia.

7. La adquisicion y enajenacion de bienes muebles e inmuebles, en especial
aquellos destinados al establecimiento de la matriz, sucursales, plantas
industriales, salas de exhibicidon y todos aquellos necesarios para el bueno
funcionamiento de la sociedad.

8. El establecimiento de sucursales y representaciones dentro y fuera del

pais.

4.3.5.1 Obligaciones fiscales.
Dentro de las principales obligaciones de la sociedad se encuentran las
siguientes:
® Llevar la contabilidad de acuerdo a las leyes y reglamentos
correspondientes.
® Expedir comprobantes fiscales de las transacciones que lleven a cabo y
conservar una copia de éstos.
® Girar constancias con los montos de pagos efectuados que constituyan
ingresos de fuente de riqueza ubicada en el pais.
® Informar a mas tardar el 15 de febrero de cada afo a las autoridades
fiscales acerca de las retenciones realizadas a personas durante el ejercicio

anterior.
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® De acuerdo a la normas establecidas, elaborar un estado de posicion
financiera y realizar inventario de existencias a la fecha en que termine el
ejercicio.
® Presentar en las oficinas autorizadas la declaraciéon en la cual se
determine el resultados fiscal del ejercicio o la utilidad gravable del mismo
asi como su monto respectivo. Esta declaracion ademas debera contener la
utilidad fiscal del ejercicio y el monto correspondiente a participacion de los
trabajadores en las utilidades de la empresa y debera ser presentada durante
los primeros tres meses siguientes a la fecha de terminacion del ejercicio.
® Informar a las autoridades fiscales antes del 15 de febrero de cada ano la
informacion correspondiente a operaciones efectuadas en el ano inmediato
anterior con clientes y proveedores, siempre que estos sean mayores a
$50,000.
® Presentar antes las autoridades pertinentes la siguiente informacion:
Retenciones de impuesto sobre la renta a personas durante el ano
inmediato anterior.
De personas a quienes hayan otorgado donativos durante el ano inmediato
anterior.
® Contar con un registro de operaciones efectuadas con titulos de valor
emitidos en serie.
® Las personas morales que realicen pagos de dividendos o utilidades a

personas fisicas o morales deberan cumplir con los siguientes requisitos:
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Realizar los pagos a través de cheque nominativo, no negociable expedido
a nombre del accionista o de lo contrario realizarlo a través de
transferencia de fondos reguladas por el Bando de México a la cuenta de
dicho accionista.

Entregar al beneficiario de los dividendos o utilidades una constancia
donde se especifique el monto entregado.

Presentar ante el Servicio de Administracion Tributaria una relacién donde
se especifique el nombre, registro federal de contribuyentes y domicilio
de las personas a quienes se les hayan pagado dividendos o utilidades,
dicha informacion debera ser entregada antes del 15 de febrero de cada

ano.

% Tener un control de mercancias, materias primas, productos en proceso y

terminados de acuerdo al sistema de inventarios perpetuos.

4.3.5.2 Obligaciones laborales.
A continuacion se describiran las principales obligaciones de la empresa con
relacion a las personas que laboren en ella, de acuerdo a la Ley Federal de

Trabajo son las siguientes:

¥ Vacaciones

La empresa debera otorgar un periodo de vacaciones pagadas a todo

trabajador que tenga mas de una ano prestando sus servicios para ella, este
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periodo no podra ser menor a 6 dias y aumentara de dos en dos dias hasta
llegar a doce por cada ano de servicio.

Cuando un trabajador no cumpla el afio de servicio en la empresa también
debera recibir el pago de vacaciones, el cual en este caso sera proporcional al

tiempo laborado.

® Prima vacacional
Ademas del periodo vacacional, el trabajador tendra derecho al 25% minimo

sobre el sueldo que le corresponda por el periodo de vacaciones.

® Participacion de los trabajadores en las utilidades
La empresa debera otorgar a los trabajadores que hayan laborado como
minimo 60 dias en el ano, una parte de las utilidades generadas por la misma

durante el ejercicio.

® Aguinaldo
La empresa se obliga a pagar a sus trabajadores anualmente un aguinaldo, el
cual sera equivalente como minimo a 15 dias de salario y debera ser

entregado al trabajador antes del 20 de diciembre.
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® Prima de antiguedad.
Los trabajadores de planta tienen derecho al pago de una prima de
antigliedad, la cual consiste en el monto correspondiente a 12 dias de salario

por cada ano de servicio.

Esta cantidad sera pagada a los trabajadores que renuncien a su empleo
siempre y cuando tengan mas de 15 afos de servicio y a aquellos que se

separen por causa justificada.

® Inscripcion en el IMSS
El patrén debera inscribir ante el Instituto Mexicano del Seguro Social a todos
los trabajadores que se encuentren prestando sus servicios bajo su cargo, asi

como realizar el pago de las cuotas correspondientes.

®  Aportaciones al INFONAVIT

La empresa debera realizar una aportacion al Instituto del 5% sobre el salario

de cada trabajador a su servicio.

® Capacitacion y adiestramiento.

Con el objetivo de elevar la calidad de vida de los trabajadores asi como su
productividad, el patron debera elaborar planes y programas de capacitacion
y presentarlos ante la Secretaria del Trabajo y Prevision Social para su

aprobacion.
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® Seguridad e higiene
Es obligacion del patron organizar las comisiones de seguridad e higiene en el
centro de trabajo, con la finalidad de proporcionar un lugar seguro para los

trabajadores y asi evitar accidentes o enfermedades de trabajo.

4.3.6 Organizacion administrativa
Actualmente Chocolatera Moctezuma, S.A. de C.V. cuenta con una estructura
organizacional conformada por la Direccion General, Comercial, Produccion,

Calidad y desarrollo, Desarrollo Humano y Sistemas.

Dichas areas se pueden apreciar de una manera mas clara en el siguiente

organigrama:

Direccion
General

.

Direccion Direccion de Direccién de Direccion de
Comercial Produccion Finanzas Cal. y Des.

Gerencia de Gerencia de
D. Humano Sistemas

Elaboro: Autorizo:
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4.3.6.1 Propuesta de estructura del area de Produccion

De acuerdo al proceso de fabricacion de la bebida de chocolate, se ha

determinado que existe la necesidad de contratar personal que se encargue de

este proceso productivo.

Por este motivo se ha realizado una modificacion a la estructura actual de la

Direccidn de Produccion, en ella se incluyen los puestos que se requieren para la

fabricacion de la bebida de chocolate por lo que quedaria de la siguiente

Direccién de
Produccién

manera:
Gerente de
Fabrica
*
Supervisor Jefe de
empaque
* * *
Auxiliar de Auxiliar de Auxiliar de Auxiliar de
mezclas envasado empaque empaque
Elaboro:

Auxliar de
Fabricacion

Autorizo:

I

Gerente de
Mantenimiento

Jefe de
mantenimiento

Auxiliar de
mantenimiento

Asistente de
Produccion

* Puestos sugeridos para la fabricacion de la bebida de chocolate.
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4.3.6.2 Descripciones y perfiles de puestos

El proceso de produccion de este producto cuenta con diversas actividades de

planeacion, supervision y operacion, las cuales seran ejecutadas por los puestos

anteriormente mencionados.

A continuacion se detallaran las descripciones y perfiles de cada uno de los

puestos que llevaran a cabo el proceso productivo de la bebida de chocolate.
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Descripcion y perfil de puesto

Supervisor
1. Datos generales
Direccién a la que pertenece: Produccion
Nivel Jerarquico: 3
Jefe inmediato: Gerente de Fabrica
Puestos bajo su mando: Auxiliar de envasado, auxiliar de empaque,

auxiliar de mezclas

2. Descripcion del puesto.
Actividades generales: X Asegurar que se cumplan los  volumenes
de fabricacion especificados.
X Verificar que la fabricacion se lleve acabo
de acuerdo a los procedimientos.
X Administrar y suministrar de manera
adecuada los recursos.
X Solucionar problemas generados durante
el proceso productivo.
X Planear el trabajo y delegarlo a los
diferentes puestos.

3. Perfil del puesto

Nivel de estudios: Técnica en alimentos, Ing. trunca en
alimentos

Otros conocimientos: Haccp, BPM, Industria de alimentos
Experiencia: 1 ano en puesto similar, manejo de personal
Caracteristicas fisicas:

Complexion Delgada Media E| Robusta

Estatura Baja Media Alta

Presentacion Indistinta Buena

Requerimientos generales:
Edad Minima 24 anos

Sexo Femenino Masculino |x |Indistinto

Estado Civil Soltero Casado X | Indistinto

Religion Catdlica Indistinta

Elaboro: Reviso: Autorizo:
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Descripcion y perfil de puesto

Auxiliar de Mezclas

1. Datos generales

Direccién a la que pertenece: Produccién
Nivel Jerarquico: 4

Jefe inmediato: Supervisor
Puestos bajo su mando: Ninguno

2. Descripcion del puesto.
Actividades generales: X Solicitar al area de almacén las materias
primas necesarias para la fabricacion
X Dosificar las mezclas
X Supervisar los tiempos de mezclado y
temperaturas
X Mantener producto en el deposito
X Realizar actividades de limpieza de su area
X Dar mantenimiento preventivo y correctivo
a la maquinaria a su cargo

3. Perfil del puesto

Nivel de estudios: Preparatoria terminada
Otros conocimientos: Manejo de equipo industrial
Experiencia: No indispensable

Caracteristicas fisicas:
Complexion | |Delgada | |Media Robusta
Estatura | |Baja Media Alta
Presentacion Indistinta | |Buena

Requerimientos generales:

Edad Minima 20 afos

Sexo Femenino Masculino Indistinto

Estado Civil Soltero Casado X | Indistinto

Religion Catolica Indistinta

Elaboro: Reviso: Autorizo:
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Descripcion y perfil de puesto

Auxiliar de envasado

1. Datos generales

Direccién a la que pertenece:
Nivel Jerarquico:

Jefe inmediato:

Puestos bajo su mando:

2. Descripcion del puesto.
Actividades generales:

3. Perfil del puesto
Nivel de estudios:
Otros conocimientos:

Experiencia:
Caracteristicas fisicas:

Complexion | | Delgada
Estatura | |Baja
Presentacion

Requerimientos generales:
Edad Minima 20 anos

Sexo Femenino
Estado Civil Soltero
Religion Catolica
Elaboro:

Produccion
4
Supervisor
Ninguno

X Solicitar al area de almacén el material de
empaque necesario

X Mantener un stock de material de empaque
en el area de fabricacion

X Programar y controlar el envasado del
producto

X Realizar actividades de limpieza de su area

X Dar mantenimiento preventivo y correctivo
a la maquinaria a su cargo

Preparatoria terminada
Manejo de equipo industrial

No indispensable

| | Media Robusta

Media Alta

Indistinta | |Buena

Masculino Indistinto

Casado X | Indistinto

Indistinta

Reviso: Autorizo:
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Descripcion y perfil de puesto

Auxiliar de empaque

1. Datos generales

Direccién a la que pertenece: Produccién
Nivel Jerarquico: 4

Jefe inmediato: Supervisor
Puestos bajo su mando: Ninguno

2. Descripcion del puesto.

Actividades generales: X Recibir charolas con producto terminado
X Colocar el plastico de polietileno
X Sellar y cortar el plastico de polietileno
X Realizar la estiba de charolas con producto
X Entregar el producto terminado al almacén
X Realizar actividades de limpieza de su area
X Dar mantenimiento preventivo y correctivo

a la maquinaria a su cargo

3. Perfil del puesto

Nivel de estudios: Preparatoria terminada
Otros conocimientos: Manejo de equipo industrial
Experiencia: No indispensable

Caracteristicas fisicas:

Complexion | |Delgada | |Media Robusta
|

Estatura Baja Media Alta
Presentacion Indistinta | |Buena

Requerimientos generales:
Edad Minima 20 afos

Sexo Femenino Masculino Indistinto

Estado Civil Soltero Casado X | Indistinto

Religion Catolica Indistinta

Elaboro: Reviso: Autorizo:
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4.4 Estudio financiero

En el desarrollo del presente estudio se determinaran los costos de los diferentes
conceptos que conforman la realizacion del proyecto, entre ellos se
determinaran en primera instancia los costos de produccion los cuales incluyen
los montos generados por la adquisicion de materias primas, materiales
indirectos de fabricacion, insumos, depreciaciones, sueldos por mano de obra

directa e indirecta entre otros.

Ademas de la determinacion de los costos anteriormente mencionados, la
realizacion del estudio financiero tiene como objetivo determinar los recursos
econdémicos necesarios para echar a andar el proyecto, los cuales se encuentran
generados por la construccion de la planta productiva y la adquisicion de

magquinaria y equipo.

Por Ultimo se utilizaran algunos indicadores financieros como el periodo de

retorno de la inversion, valor actual neto y la tasa interna de rendimiento.

126



4.4.1 Flujos de efectivo

Chocolatera Moctezuma, S.A De C.V.

Flujo de efectivo

Del 01 de enero al 31 de diciembre de 2011

Saldo inicial

INGRESOS
Ventas

EGRESOS
Compras
Gastos fijos
Gastos variables
Iva pagado

Saldo neto

$76.798,72"

$3.600.000,00

$1.395.620,73
$190.074,87
$117.120,00
$83.603,55

$3.676.798,72

$1.786.419,15

$1.890.379,57
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Chocolatera Moctezuma, S.A De C.V.

Flujo de efectivo

Del 01 de enero al 31 de diciembre de 2012

Saldo inicial

INGRESOS
Ventas
IVA a favor

EGRESOS
Compras
Gastos fijos
Gastos variables
Iva pagado

ISR 2011

PTU 2011
Utilidad 2011

Saldo neto

$4.332.240,00
$83.603,55

$1.689.912,40
$194.522,62
$140.942,21
$126.204,68
$567.849,42
$189.283,14
$1.135.698,84

$1.890.379,57

$6.306.223,12

$4.044.413,32

$2.261.809,80
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Chocolatera Moctezuma, S.A De C.V.

Flujo de efectivo

Del 01 de enero al 31 de diciembre de 2013

Saldo inicial

INGRESOS
Ventas
IVA a favor

EGRESOS
Compras
Gastos fijos
Gastos variables
Iva pagado

ISR 2012

PTU 2012
Utilidad 2012

Saldo neto

$2.261.809,80

$5.941.234,00
$126.204,68

$2.141.753,83
$198.685,40
$193.288,14
$172.221,91
$710.668,26
$236.889,42
$1.421.336,52

$8.329.248,49

$5.074.843,48

$3.254.405,01
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Chocolatera Moctezuma, S.A De C.V.

Flujo de efectivo

Del 01 de enero al 31 de diciembre de 2014

Saldo inicial

INGRESOS
Ventas
IVA a favor

EGRESOS
Compras
Gastos fijos
Gastos variables
Iva pagado

ISR 2013

PTU 2013
Utilidad 2013

Saldo neto

$3.254.405,01

$7.250.088,00
$172.221,91

$2.531.068,73
$202.718,72
$235.869,52
$209.663,25
$1.028.252,98
$342.750,99
$2.056.505,95

$10.676.714,91

$6.606.830,15

$4.069.884,77
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Chocolatera Moctezuma, S.A De C.V.

Flujo de efectivo

Del 01 de enero al 31 de diciembre de 2015

Saldo inicial

INGRESOS
Ventas
IVA a favor

EGRESOS
Compras
Gastos fijos
Gastos variables
Iva pagado

ISR 2014

PTU 2014
Utilidad 2014

Saldo neto

$4.069.884,77

$8.325.276,00
$209.663,25

$2.878.643,10
$206.428,47
$270.848,97
$240.425,00
$1.286.162,11
$428.720,70
$2.572.324,21

$12.604.824,02

$7.883.552,56

$4.721.271,45
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4.4.2 Estados de resultados

Chocolatera Moctezuma, S.A De C .V.
Estado de resultados
Del 01 de enero al 31 de diciembre de 2011

Ventas $3.600.000,00
Costo de ventas $1.328.087,48
Utilidad bruta $2.271.912,52
Gastos de operacion $379.081,12
Gastos fijos $190.074,87

Gastos variables $117.120,00

Depreciacion $71.886,25

Utilidad antes de impuestos $1.892.831,40
ISR $567.849,42
PTU $189.283,14
Utilidad neta $1.135.698,84
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Chocolatera Moctezuma, S.A De C .V.

Estado de resultados

Del 01 de enero al 31 de diciembre de 2012

Ventas

Costo de ventas
Utilidad bruta
Gastos de operacion
Gastos fijos

Gastos variables
Depreciacion
Utilidad antes de impuestos
ISR

PTU

Utilidad neta

$194.522,62
$140.942,21
$71.886,25

$4.332.240,00
$1.555.994,73
$2.776.245,27

$407.351,08

$2.368.894,19
$710.668,26
$236.889,42

$1.421.336,52

133



Chocolatera Moctezuma, S.A De C .V.

Estado de resultados

Del 01 de enero al 31 de diciembre de 2013

Ventas

Costo de ventas
Utilidad bruta
Gastos de operacion
Gastos fijos

Gastos variables
Depreciacion
Utilidad antes de impuestos
ISR

PTU

Utilidad neta

$198.685,40
$193.288,14
$71.886,25

$5.941.234,00
$2.049.864,28
$3.891.369,72

$463.859,80

$3.427.509,92
$1.028.252,98
$342.750,99

$2.056.505,95
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Chocolatera Moctezuma, S.A. De C .V.

Estado de resultados

Del 01 de enero al 31 de diciembre de 2014

Ventas

Costo de ventas
Utilidad bruta
Gastos de operacion
Gastos fijos

Gastos variables
Depreciacion
Utilidad antes de impuestos
ISR

PTU

Utilidad neta

$202.718,72
$235.869,52
$71.886,25

$7.250.088,00
$2.452.406,49
$4.797.681,51

$510.474,49

$4.287.207,02
$1.286.162,11
$428.720,70

$2.572.324,21
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Chocolatera Moctezuma, S.A De C .V.

Estado de resultados

Del 01 de enero al 31 de diciembre de 2015

Ventas

Costo de ventas
Utilidad bruta
Gastos de operacion
Gastos fijos

Gastos variables
Depreciacion
Utilidad antes de impuestos
ISR

PTU

Utilidad neta

$206.428,47
$270.848,97
$71.886,25

$8.325.276,00
$2.783.573,37
$5.541.702,63

$549.163,69

$4.992.538,94
$1.497.761,68
$499.253,89

$2.995.523,37
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4.4.3 Estados de posicion financiera

Chocolatera moctezuma, S.A De C.V.
Estado de posicion financiera
Al 31 de diciembre de 2011

Activo Pasivo

Circulante Circulante

Efectivo $1.890.379,57 ™ ISR por pagar $567.849,42

Inventario $399.555,12 PTU por pagar $189.283,14

Iva acreditable $83.603,55 $757.132,56
Total activo circulante $2.373.538,24

Capital contable
Aportacion inicial $1.407.995,59

Utilidad neta $1.135.698,84
$2.543.694,43

No circulante
Equipo de produccion $433.750,00
Depreciacion - $43.375,00
Equipo auxiliar de fabricacion $4.800,00
Depreciacion - $480,00
Planta $560.625,00
Depreciacion - $28.031,25
Total activo no circulante $927.288,75

Sumatoria activo  $3.300.826,99 Sumatoria pasivo + capital $3.300.826,99
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Chocolatera moctezuma, S.A De C.V.
Estado de posicion financiera
Al 31 de diciembre de 2012

Activo
Circulante
Efectivo
Inventario

Iva acreditable

Total activo circulante

No circulante

Equipo de produccion

Depreciacion

Equipo auxiliar de fabricacion

Depreciacion
Planta
Depreciacion

Sumatoria activo

$2.261.809,80
$533.472,79
$126.204,68

$433.750,00
$86.750,00
$4.800,00
$960,00
$560.625,00
$56.062,50

$3.776.889,78

Pasivo

Circulante

ISR por pagar $710.668,26
PTU por pagar $236.889,42

$2.921.487,28
Capital contable
Aportacion inicial ~ $1.407.995,59
Utilidad neta $1.421.336,52

$855.402,50

Sumatoria pasivo + capital

$947.557,68

$2.829.332,10

$3.776.889,78

138



Chocolatera moctezuma, S.A De C.V.
Estado de posicion financiera
Al 31 de diciembre de 2013

Activo

Circulante

Efectivo $3.254.405,01
Inventario $625.362,34
Iva acreditable $172.221,91

Total activo circulante

No circulante_

Equipo de produccion $433.750,00
Depreciacion - $130.125,00
Equipo auxiliar de fabricacion $4.800,00
Depreciacion - $1.440,00
Planta $560.625,00
Depreciacion - $84.093,75

Sumatoria activo  $4.835.505,51

$4.051.989,26

$783.516,25

Pasivo
Circulante

ISR por pagar
PTU por pagar

Capital contable
Aportacion inicial
Utilidad neta

$1.028.252,98
$342.750,99

$1.407.995,59
$2.056.505,95

Sumatoria pasivo + capital

$1.371.003,97

$3.464.501,54

$4.835.505,51
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Chocolatera moctezuma, S.A De C.V.
Estado de posicion financiera
Al 31 de diciembre de 2014

Activo

Circulante

Efectivo $4.069.884,77
Inventario $704.024,59
Iva acreditable $209.663,25

Total activo circulante

No circulante

Equipo de produccion $433.750,00
Depreciacion - $173.500,00
Equipo auxiliar de fabricacion $4.800,00
Depreciacion - $1.920,00
Planta $560.625,00
Depreciacion - $112.125,00

Sumatoria activo  $5.695.202,61

$4.983.572,61

$711.630,00

Pasivo
Circulante

ISR por pagar
PTU por pagar

Capital contable
Aportacion inicial
Utilidad neta

$1.286.162,11
$428.720,70

$1.407.995,59
$2.572.324,21

Sumatoria pasivo + capital

$1.714.882,81

$3.980.319,80

$5.695.202,61
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Chocolatera moctezuma, S.A De C.V.
Estado de posicion financiera
Al 31 de diciembre de 2015

Activo

Circulante

Efectivo $4.721.271,45
Inventario $799.094,32
Iva acreditable $240.425,29

Total activo circulante

No circulante

Equipo de produccion $433.750,00
Depreciacion - $216.875,00
Equipo auxiliar de fabricacion $4.800,00
Depreciacion - $2.400,00
Planta $560.625,00
Depreciacion - $140.156,53

Sumatoria activo  $6.400.534,53

$5.760.791,06

$639.743,47

Pasivo
Circulante
ISR por pagar
PTU por pagar

Capital contable
Aportacion inicial
Utilidad neta

$1.497.761,68
$499.253,89

$1.407.995,59
$2.995.523,37

Sumatoria pasivo + capital

$1.997.015,58

$4.403.518,95

$6.400.534,53
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4.4.4 Periodo de recuperacion de la inversion

El periodo de recuperacion de la inversion del presente proyecto de inversion es
de 1.49 anos, lo cual refleja la rentabilidad del mismo, ya que el lapso que se
requerira para que los accionistas recuperen el capital invertido es menor a 2

anos.

4.4.5 Tasa interna de retorno

La tasa interna de rendimiento para este proyecto de inversion es del 83.2% lo
cual significa que es una buena propuesta de inversion para los accionistas, ya
que tomando en cuenta las tasas de rendimiento que ofrece el mercado
actualmente en cuanto a fondos de inversion esta tasa de rendimiento esta muy

por arriba de ellas.

4.4.6 Valor actual neto
El valor presente neto del proyecto es de $2,358,388, lo cual representa la
utilidad que los inversionistas obtendran una vez que haya transcurrido el

periodo de recuperacion de la inversion.
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Conclusion

Los objetivos fundamentales de esta investigacion eran demostrar si existe un
mercado para la bebida de chocolate, la viabilidad técnica y financiera de este
proyecto y si realmente representa una oportunidad de negocio para los

accionistas de Chocolatera Moctezuma.

Una vez realizado el presente proyecto de inversion se ha encontrado gracias al

estudio de mercado lo siguiente:

e Si existe un mercado para la bebida de chocolate, ademas se recopild
informacion acerca de la frecuencia de su consumo asi como que las
caracteristicas que hacen al consumidor preferir una marca sobre otra son
el sabor y la calidad sobre el precio y la presentacion y que para esta
ultima el tamano ideal es de 250 ml. con un precio de $5.00.

» Los canales de distribucion mas recomendables para este producto son:
Fabrica - autoservicio - consumidor final

Fabrica - mayorista - minorista - consumidor final



Gracias a la realizacion del estudio técnico se considerd que el lugar idoneo para
la construccion de la planta era en las instalaciones actuales de Chocolatera

Moctezuma por las siguientes razones:

« Cuenta con un espacio fisico sin uso de las dimensiones necesarias para la
colocaciéon de la nave productiva y con ello se evitara la compra de un
terreno el cual incurriria en un gasto adicional y se reduciria el margen de
utilidad.

e Al colocar la nave en este lugar se aprovecharan areas comunes como
almacenes, laboratorio y lugares de servicio para los empleados.

« Se ahorrara en costos de desplazamiento de materias primas y producto

terminado.

Al realizar el estudio financiero se encontré que debido a que Chocolatera
Moctezuma es una empresa ya establecida se pueden aprovechar no solo sus
areas fisicas sino toda la organizacion y su personal lo cual hara que el margen de
utilidad sea mayor al representar un ahorro en gastos de sueldos administrativos,

costos de distribucion, etc.

Ademas se encontré que:

« El presente proyecto tiene un periodo de recuperacion de la inversion

menor a 2 anos.



« La tasa de rendimiento que se obtendra en este proyecto sera de hasta
83%, en contraste con las tasas de rendimiento que ofrecen los distintos

fondos de inversion del mercado.

Por la informacion mencionada anteriormente la cual fue obtenida de los
distintos estudios que conforman el proyecto de inversion se concluye que la
elaboracion de una bebida de chocolate cuenta con un mercado al cual ser
vendido y que proporcionara un margen de utilidad superior al que se obtendria
invirtiendo en algin fondo de inversidon por lo cual representa una oportunidad

de negocio para los socios de Chocolatera Moctezuma.
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Anexos:

Cédulas de sueldos

Cédula de gastos

X

x

X Cédula de costos
X Cédula de depreciaciones
X

Cédula de compras



X Cédulas de sueldos

Cédula de sueldos (1)

2011
Numero de Salario . ) Prima
) Puesto o Salario anual | Aguinaldo . Total
trabajador diario vacacional
1|Supervisor $165,00 $60.225 $2.475 $248 $62.948
2]Auxliar de mezclas $83,00 $30.295 $1.245 $125 $31.665
3]Auxiliar de envasado $83,00 $30.295 $1.245 $125 $31.665
4|Auxiliar de empaque $83,00 $30.295 $1.245 $125 $31.665
5]Asistente administrativa $131,00 $47.815 $1.965 $197 $49.977
6|Ejecutivo de ventas $92,00 $33.580 $1.380 $138 $35.098
7 |Chofer $117,00 $42.705 $1.755 $176 $44.636

TOTALES $287.651,00
Cédula de sueldos (2)

2011
:aal::;:dﬁ Puesto S:::::’ Siﬁ:l:raar:;al Infonavit Sar 2% Imss Total
1]Supervisor 60.225,00 62.947 3.147 1.259 1.259 20.835 89.447
2|Auxtiar de mezclas 30.295,00 31.664 1.583 633 633 10.480 44.995
3JAuxiliar de envasado 30.295,00 31.664 1.583 633 633 10.480 44.995
4|Auxiliar de empaque 30.295,00 31.664 1.583 633 633 10.480 44.995
5|Asistente administrativa 47.815,00 49.976 2.499 1.000 1.000 16.541 71.015
6|Ejecutivo de ventas 33.580,00 35.098 1.755 702 702 11.617 49.873
7|Chofer 42.705,00 44.635 2.232 893 893 14.774 63.426

14.382,47 5.752,99 5.752,99 95.207,38  408.745,33



Cédula de sueldos (1)

2012
:i::;: di(: Puesto Sdai:_ri:) Salario anual | Aguinaldo va::::r;:al Total
1|Supervisor $168,86 $61.634 $2.533 $338 $64.505
2|Auxliar de mezclas $84,94 $31.004 $1.274 $170 $32.448
3|Auxiliar de envasado $84,94 $31.004 $1.274 $170 $32.448
4]Auxiliar de empaque $84,94 $31.004 $1.274 $170 $32.448
5|Asistente administrativa $134,07 $48.934 $2.011 $268 $51.213
6|Ejecutivo de ventas $94,15 $34.366 $1.412 $188 $35.966
7|chofer $119,74 $43.704 $1.796 $239 $45.740
TOTALES $294.767,86
Cédula de sueldos (2)
2012
:_(;::;: d‘:: Puesto S:[:Z::) Sail:::g);r:;al Infonavit Sar 2% Imss Total
1|Supervisor 61.634 64.759 3.238 1.295 1.295 21.434 92.022
2|Auxliar de mezclas 31.004 32.576 1.629 652 652 10.782 46.290
3|Auxiliar de envasado 31.004 32.576 1.629 652 652 10.782 46.290
4]Auxiliar de empaque 31.004 32.576 1.629 652 652 10.782 46.290
5|Asistente administrativa 48.934 51.415 2.571 1.028 1.028 17.017 73.060
6|Ejecutivo de ventas 34.366 36.108 1.805 722 722 11.951 51.309
7|Chofer 43.704 45.920 2.296 918 918 15.199 65.252
14.796,48 5.918,59 5.918,59 97.947,95 420.511,18
Cédula de sueldos (1)
2013
?:::: d:t: Puesto s:il:r:t’ Salario anual | Aguinaldo va:;::‘al Total
1|Supervisor $172,47 $62.953 $2.587 $431 $65.972
2 |Auxliar de mezclas $86,76 $31.667 $1.301 $217 $33.186
3]Auxiliar de envasado $86,76 $31.667 $1.301 $217 $33.186
4|Auxiliar de empaque $86,76 $31.667 $1.301 $217 $33.186
5]Asistente administrativa $136,93 $49.981 $2.054 $342 $52.377
6|Ejecutivo de ventas $96,17 $35.101 $1.443 $240 $36.784
7 |Chofer $122,30 $44.640 $1.835 $306 $46.780
TOTALES $301.469,97
Cédula de sueldos (2)
2013
:ir;:jr: dl: Puesto S:’::lo S:':Z:::;al Infonavit Sar 2% Imss Total
1[Supervisor 62.953 66.491 3.325 1.330 1.330 22.008 94.483
2]Auxliar de mezclas 31.667 33.447 1.672 669 669 11.070 47.528
3JAuxiliar de envasado 31.667 33.447 1.672 669 669 11.070 47.528
4]Auxiliar de empaque 31.667 33.447 1.672 669 669 11.070 47.528
5|Asistente administrativa 49.981 52.790 2.639 1.056 1.056 17.473 75.014
6 |Ejecutivo de ventas 35.101 37.074 1.854 74 4 12.271 52.681
7|Chofer 44.640 47.148 2.357 943 943 15.605 66.997

TOTALES  431.758,43




Cédula de sueldos (1)
2014
Numero de Salario B ) Prima
) Puesto L. Salario anual | Aguinaldo . Total
trabajador diario vacacional
1|Supervisor $175,98 $64.231 $2.640 $528 $67.399
2|Auxliar de mezclas $88,52 $32.310 $1.328 $266 $33.904
3|Auxiliar de envasado $88,52 $32.310 $1.328 $266 $33.904
4|Auxiliar de empaque $88,52 $32.310 $1.328 $266 $33.904
5|Asistente administrativa $139,71 $50.996 $2.096 $419 $53.511
6|Ejecutivo de ventas $98,12 $35.814 $1.472 $294 $37.580
7|Chofer $124,78 $45.546 $1.872 $374 $47.792
TOTALES $307.991,88
Cédula de sueldos (2)
2014
Nu d Salari Salari §
umero € Puesto alario a.arlo anua Infonavit Sar 2% Imss Total
trabajador anual integrado
1|Supervisor 64.231 68.194 3.410 1.364 1.364 22.571 96.903
2|Auxliar de mezclas 32.310 34.304 1.715 686 686 11.354 48.745
3|Auxiliar de envasado 32.310 34.304 1.715 686 686 11.354 48.745
4]Auxiliar de empaque 32.310 34.304 1.715 686 686 11.354 48.745
5]Asistente administrativa 50.996 54.142 2.707 1.083 1.083 17.920 76.935
6|Ejecutivo de ventas 35.814 38.023 1.901 760 760 12.585 54.031
7|Chofer 45.546 48.356 2.418 967 967 16.005 68.713
TOTALES  442.817,08
Cédula de sueldos (1)
2015
Nume|"o B Puesto Sa.lar.lo Salario anual | Aguinaldo Pru:na Total
trabajador diario vacacional
1|Supervisor $179,20 $65.407 $2.688 $627 $68.722
2|Auxliar de mezclas $90,14 $32.902 $1.352 $315 $34.569
3]Auxiliar de envasado $90,14 $32.902 $1.352 $315 $34.569
4|Auxiliar de empaque $90,14 $32.902 $1.352 $315 $34.569
5|Asistente administrativa $142,27 $51.929 $2.134 $498 $54.561
6|Ejecutivo de ventas $99,92 $36.469 $1.499 $350 $38.318
7|Chofer $127,07 $46.379 $1.906 $445 $48.730
TOTALES $314.037,57
Cédula de sueldos (2)
2015
Numero de Salario |Salario anual .
) Puesto B Infonavit Sar 2% Imss Total
trabajador anual integrado
1]Supervisor 65.407 69.802 3.490 1.396 1.396 23.103 99.187
2|Auxliar de mezclas 32.902 35.112 1.756 702 702 11.622 49.894
3|Auxiliar de envasado 32.902 35.112 1.756 702 702 11.622 49.894
4]Auxiliar de empaque 32.902 35.112 1.756 702 702 11.622 49.894
5|Asistente administrativa 51.929 55.419 2.771 1.108 1.108 18.343 78.749
6|Ejecutivo de ventas 36.469 38.920 1.946 778 778 12.882 55.305
7|Chofer 46.379 49.496 2.475 990 990 16.382 70.333
TOTALES  453.256,57




e Cédula de gastos

Chocolatera moctezuma, S.A De C.V.
Cédula de gastos

Gastos fijos
2011 2012 2013 2014 2015
Concepto Cantidad PI'.eCIf) i) Costo anual et Costo anual ) Costo anual e st C=l Costo anual
unitario mensual mensual mensual mensual anual mensual
Material de linpieza 1 200,00 200,00 2.400,00 204,68 2.456,16 209,06 2.508,72 213,30 2.559,65 217,21 2.606,49
Papeleria 1 150,00 150,00 1.800,00 153,51 1.842,12 156,80 1.881,54 159,98 1.919,74 162,91 1.954,87
Bectricidad 1 100,00 100,00 1.200,00 102,34 1.228,08 104,53 1.254,36 106,65 1.279,82 108,60 1.303,25
Sueldos 1] 15.359,57 15.359,57 184.314,87 15.718,99 188.627,84 16.055,37 192.664,47 16.381,30 196.575,56 16.681,07 200.172,89
Agua 1 30,00 30,00 360,00 30,70 368,42 31,36 376,31 32,00 383,95 32,58 390,97
Totales 15.839,57 190.074,87 16.210,22 194.522,62 16.557,12 198.685,40 16.893,23  202.718,72 17.202,37 206.428,47
Gastos variables
2011 2012 2013 2014 2015
Concepto Cantidad Pr‘et:l.o Costo Costo anual Costo Costo anual Gosto Costo anual Costol Costo Costo Costo anual
unitario mensual mensual mensual mensual anual mensual
Bectricidad 61 160,00 9.760,00 117.120,00 11.745,18 140.942,21 16.107,35 193.288,14 19.655,79 | 235.869,52 22.570,75 270.848,97
TOTAL 307.194,87 335.464,83 391.973,55 438.588,24 477.277,44




X Cédula de costos

Chocolatera moctezuma, S.A De C.V.

Cédula de costos

Costos variables 2011 2012 2013 2014 2015
Concepto Cantidad u:'::r'l‘: Costo mensual |Costo anual |Costomensual |Costo anual |Costo mensual |Costo anual |Costo mensual |Costo anual |Costo mensual |Costo anual
Empagque tetrapack con popote 60.000,00 0,40 24.000,00 288.000,00 28.881,60 346.579,20 39.608,23 475.298,71 48.333,92 580.007,02 55.501,84 666.022,06
Charola 2.400,00 1,75 4.200,00 50.400,00 5.054,28 60.651,36 6.931,44 83.177,28 8.458,44 101.501,23 9.712,82 116.553,86
Leche en polvo semidescremada 1.250,00 35,00 43.750,00 525.000,00 52.648,75 631.785,00 72.202,50 866.429,95 88.108,71 | 1.057.304,47 101.175,23 | 1.214.102,72
[Agua 15.000,00 0,20 3.000,00 36.000,00 3.610,20 43.322,40 4.951,03 59.412,34 6.041,74 72.500,88 6.937,73 83.252,76
Base de chocolate 1.500,00 8,01 12.015,00 144.180,00 14.458,85 173.506,21 19.828,87 237.946,42 24.197,17 290.366,02 27.785,61 333.427,30
Poleolefina termoencogible 40,00 104,00 4.160,00 49.920,00 5.006,14 60.073,73 6.865,43 82.385,11 8.377,88 100.534,55 9.620,32 115.443,82
SUBTOTAL 91.125,00 | 1.093.500,00 109.659,83 | 1.315.917,90 150.387,48 | 1.804.649,81 183.517,85 | 2.202.214,16 210.733,54 | 2.528.802,52

Costos fijos 2011 2012 2013 2014 2015
Concepto Cantidad u:rif:r';:’ Costo mensual |Costo anual |Costo mensual |Costo anual |Costo mensual |Costoanual |Costo mensual |Costo anual |Costo mensual |Costo anual
Guantes 15,00 9,00 135 1.620,00 138,16 1.657,91 141,12 1.693,39 143,98 1.727,76 146,62 1.759,38
Sueldos 1,00 18.702,54 18.702,54 224.430,48 19.140,18 229.682,15 19.549,78 234.597,35 19.946,64 239.359,68 20.311,66 243.739,96
Cofias 240,00 1,20 288 3.456,00 294,74 3.536,87 301,05 3.612,56 307,16 3.685,89 312,78 3.753,35
Cubrebocas 240,00 0,70 168 2.016,00 171,93 2.063,17 175,61 2.107,33 179,18 2.150,11 182,45 2.189,45
Conchas auditivas 4,00 130,00 520 520,00 532,17 532,17 543,56 543,56 554,59 554,59 564,74 564,74
Calzado de seguridad 4,00 210,00 840 840,00 859,66 859,66 878,05 878,05 895,88 895,88 912,27 912,27
Batas 3,00 135,00 405 405,00 414,48 414,48 423,35 423,35 431,94 431,94 439,85 439,85
Fajas de seguridad 3,00 120,00 360 360,00 368,42 368,42 376,31 376,31 383,95 383,95 390,97 390,97
Uniformes 4,00 235,00 940 940,00 962,00 962,00 982,58 982,58 1.002,53 1.002,53 1.020,88 1.020,88
SUBTOTAL 22.358,54 234.587,48 22.881,73 240.076,83 23.371,40 245.214,47 23.845,84 250.192,32 24.282,22 254.770,84
TOTAL 113.483,54 1.328.087,48 132.541,55 1.555.994,73 173.758,88  2.049.864,28 207.363,68 2.452.406,49 235.015,76  2.783.573,37




X Cédula de depreciaciones

Chocolatera moctezuma, S.A De C.V.
Cédulas de depreciaciones

CEDULA DE DEPRECIACION ANO 2011

VIDA % DE DEPRECIACION
CONCEPTO IMP ORTE . - DEPRECIACION
urIiL DEP RECIACION ACUMULADA
EGUPO FECBTIR DE FABRIGHACION. 34.800,00 so ro S480.00 S480.00
EGUPO DE PRODUACCION. $453. 750,00 ‘o ro $45375.00 $45.375.00
TTANTA $560.625,00 20 5 $28.031,25 $28.031,25
399517500 $71.886,25 57188625
CEDULA DE DEPRECIACION ANO 2012
VIDA % DE . DEP RECIAC ION
CONCEPTO IMP ORTE . . DEPRECIACION
UrIL DEP RECIACION ACUMULADA
EGPO FECBTIHRDE FABRIGACION $4.800.00 so 1o $480.00 S9e0.00
EGUPO DE PRODUACION $453.750.00 1o 1o 4357500 S$s6750.00
PLANTA S5eo.ca5,00 20 5 $28.03125 S5e.062.50
PLANTF
371.886.25 S$143.772.50
CEDULA DE DEPRECIACION ANO 2013
CONCEPTO IMP ORTE VIDA % DE DEPRECIACION DEPRECIACION
uTiL DEPRECIACION ACUMULADA
EGUPO FECBTTR DE FABRIGHACION. 34.800,00 so ro S480.00 S1440.00
EGUHPO DE PRODACCION. 845375000 1o 1o $43375.00 S130.u25.00
PLANTH $560.625,00 20 5 $28.031,24 $84.093.75
$71.886,25 $215.658.75
CEDULA DE DEPRECIACION ANO 2014
VIDA % DE " DEPRECIACION
CONCEPTO IMP ORTE . . DEPRECIACION
UrIL DEP RECIACION ACUMULADA
EGPO FECBTIHRDE FABRIGACION $4.800.00 1o 1o 480,00 S1920.00
EGUPO DEPRODTCCLON $455.750.00 1o 1o $43375.00 $173.500.00
PLANTH Sseo.625.00 20 5 $28.051.25 S1z.az5.00
$371.886,25 $287.545,00
CEDULA DE DEPRECIACION ANO 2015
VIDA % DE " DEPRECIAC ION
CONCEPTO IMP ORTE . ° . DEPRECIACION
UTIL DEPRECIACION ACUMULADA
EQUPO F TR DE FABRIGACION $4.800,00 1o 1o $480.00 $2.400,00
EGUPO DE PRODUACCION $453.750.00 ‘o 1o $45575.00 $216.875.00
TTANTA S$560.625.00 20 5 $28.051,25 Sipoaseay

$71.886.25

336943125




X Cédula de compras

Chocolatera moctezuma, S.A De C.V.

Cédula de compras

Concepto 2011 2012 2013 2014 2015
Inventario final 399.555,12 533.472,79 625.362,34 704.024,59 799.094,32
Costo de ventas anual 1.328.087,48 1.655.994,73 2.049.864,28 2.452.406,49 2.783.573,37
Total de requerimientos 1.727.642,60 2.089.467,52 2.675.226,62 3.156.431,08 3.582.667,69
Inventario inicial 332.021,87 399.555,12 533.472,79 625.362,34 704.024,59
Corrpras 1.395.620,73 1.689.912,40 2.141.753,83 2.531.068,73 2.878.643,10
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