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Introduccién

INTRODUCCION

La elaboracion de esta tesis cuyo titulo es “Proyecto de inversion de una
industrializadora de quesos en Milpa Alta” tiene como finalidad la formulacion y
evaluacion del proyecto, asi como saber cuéles son las ventajas y desventajas de
este proyecto, se desarrolla la investigacion con el fin de determinar primeramente
la factibilidad del proyecto y determinar si este es rentable asi como los beneficios
tanto sociales como econdmicos para el desarrollo de la industria a fin de
proporcionar productos que beneficien a la poblacion en general introduciendo

con ello un producto de alto valor agregado y alto valor nutricional.

El intenso crecimiento de demografico de la regiébn es uno de los factores que
sostiene la expansion de la industria lactea y en particular los quesos. Por lo que
se buscaron factores que resultaran benéficos para la introduccion del producto al
mercado con el objetivo de abarcar un segmento del mercado poco explotado,
como es el caso del queso Oaxaca y queso panela comercializado con un

concepto de elaboracién tradicional.

A través de un estudio de mercado que abarcara el analisis a nivel nacional de la
demanda de las diferentes variedades de queso y determinando con ello las mas
demandadas por el estrato consumidor, para consiguientemente desarrollar un
andlisis regional de la zona que pretende abarcar el proyecto el cual nos dara

indicacion de que variedades de queso se deben desarrollar.

Asi determinaremos que los mexicanos tienen una marcada preferencia por los
quesos frescos lo cual manifiestan en sus demandas dada la influencia historica
de los gustos podemos encontrar en México existen mas de veinte variedades
tipicas de cada region en especifico, las cuales imprimen caracteristicas propias

de la zona.
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En el segundo apartado que corresponde al estudio técnico se desarrolla la
localizacion del nuevo proyecto a emprender, destacando con ello los factores que
influyeron en la localizacion del mismo tales como las caracteristicas de la
delegacion asiendo un enfoque especifico de la misma y con la ayuda de los
resultados del estudio de mercado determinar la infraestructura de la planta y los
detalles de la tecnologia a emplear, para llegar a la determinacion de los costos

gue se requieren para obtener los mejores beneficios posibles.

El tercer capitulo corresponde al estudio econémico detallando aqui la informacion
correspondiente a los costos del proyecto, como son la inversion fija, la inversion
diferida y el capital de trabajo con ellos se hacen un andlisis de costos para con
ello hacer comparaciones y determinar los principales factores que influyen en los

costos y en el precio final del producto.

En el cuarto capitulo en combinacion con los capitulos anteriores se estiman los
ingresos anuales, asi como la obtencién de las utilidades que se pronosticaran
para la vida futura del proyecto, utlizando indicadores financieros que

determinaran si el proyecto es realmente sustentable.



Estudio de Mercado

CAPITULO 1

ESTUDIO DE MERCADO

En este capitulo se hara un andlisis para establecer los factores que influyen en el
consumo de queso en la regién de Milpa Alta, asi como identificar a la poblacion
demandante del producto, demostrando que existe un mercado en expansion,

haciendo hincapié en la necesidad del producto dentro de la region.

El producto principal

El estudio de mercado en la zona donde se localizara la planta procesadora de
lacteos, permitid determinar que el producto principal a producir seran dos

diferentes variedades de queso como son: Queso Panela, Queso Oaxaca.

El queso de leche de vaca es considerado un alimento con excelentes
propiedades nutritivas, puesto que, en realidad, es el resultado de cuajar los
sélidos que ésta contiene. Debido a la gran diversidad de queso dentro del
mercado existen algunos factores que se toman en cuenta para su clasificacion,
tales como su grado de afiejamiento, procedencia de la leche, textura y contenido
de grasa. También se pueden encontrar quesos elaborados con leche de cabra,

oveja y de otras hembras mamiferos.
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Propiedades del producto

Queso Panela: El queso panela es uno de los quesos que mas se consumen en
México y es considerado una de las opciones lacteas mas recurrentes dentro de
los regimenes alimentarios®. El queso panela, es de suave aroma y sabor
ligeramente salado, pertenece a la categoria de los quesos frescos porque no se

somete a ningun proceso de maduracion.

Queso Oaxaca. El queso Oaxaca es un queso fresco suave elaborado con leche
de vaca y se funde con el fin de otorgarle la textura fibrosa misma que ocasiona
que se separe en tiras largar que se entrelazan para formar la caracteristica de

bola de queso.

Normas de Calidad

En México, la expedicion de normas la hacen diferentes secretarias y organismos
autorizados. Cada uno las realiza en funcién de su interés como institucion, y de
sus competencias. La ley sobre Metrologia y Normalizacion define los diferentes
lineamientos y requisitos para la elaboracion de una norma. Se distingue dos tipos
de normas: las normas mexicanas (NMX), de cumplimiento voluntario, y las
normas oficiales mexicanas (NOM), de observancia obligatoria. Las secretarias y
organismos encargados de la elaboracion de normas disponen de bastante
flexibilidad para definir el contenido de las mismas y la composicién de los comités
consultivos. En general, los comités de normas estan integrados por funcionarios,
representantes de grandes empresas y de las camaras de industriales, algunos

investigadores, y representantes de los consumidores.

! Seglin Profeco, el queso panela es el Gnico queso que puede encontrarse en el recetario de
preparaciones.
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En la conformacién del marco regulatorio actual para lacteos (y quesos en
particular), se pueden distinguir tres fases en el proceso:

1) Una serie de NMX sobre quesos especificos, expedidas entre 1982 y 1985.
Se trata sélo de quesos maduros o semi-maduros: tipo Patagras, Chester,
Suizo, Gruyer, Edam, Cheddar, Manchego y Chihuahua. De hecho so6lo los
dos ultimos son producidos en gran escala, mientras que otros, como el
Patagras, ya no existe en el mercado. En esas normas se especifica que
toda la leche debe ser pasteurizada, y se definen algunas de las
caracteristicas que deben tener los productos (organolépticas, fisico-
quimicas, microbioldgica, aditivos, etiquetado). No son muy detalladas, y

ademas, su cumplimiento no tiene caracter obligatorio.

2) Entre 1993 y 1995 con la ley de Metrologia y Normalizacion, las normas
técnicas de Salubridad General fueron cambiadas por NOM; la Secretaria
de Salubridad y Asistencia (SSA) expidio asi normas sobre quesos (NOM-
121-SSA1-1994), quesos de suero (NOM-035-SSA1-1993), y una serie de
normas sobre las metodologias de analisis microbiolégico y fisico-quimico.
También la SSA ha emitido reglas de higiene sobre la operacién de los
establecimientos procesadores de alimentos (NOM-120-SSA1-1994).
Ademés la SSA emite normas sobre el control de la brucelosis en los
humanos (NOM-022-SSA1-1994), es la SAGARPA la que se encarga de
elaborar normas para el control y la erradicacion de la tuberculosis (NOM-
031-Z0O0-1995) y de la brucelosis (NOM-041-Z0O0-1995). Por su parte la
Secretaria de Economia) emite normas que rigen la informacion comercial y
el etiquetado (NOM-051-SCFI-1994, para productos pre envasados, no a
granel). En 1998 se publico el reglamento de Control Sanitario de Productos
y Servicios que complementa la Ley General de Salud, con un apartado
especifico sobre leche y lacteos. En particular menciona que: “la leche que
se utilice en la elaboracién de quesos debera ser pasteurizada o de hatos

libres de tuberculosis y brucelosis aplicando sistemas de control en el
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proceso que demuestren mediante andlisis microbioldgicos, fisico-quimicos
y sensoriales que es apta para consumo humano, sin perjuicio de las

demas disposiciones aplicables.

En 2003, la Secretaria de Economia (SE) emiti6 una norma que rige la
denominacioén, caracteristicas, y etiquetado para la leche, férmulas lacteas

y productos lacteos recombinados.

3) El COFOCALEC? (Consejo para el Fomento de la Calidad de la Leche y sus
Derivados) se forma oficialmente en 1997, primero como organismo de
verificacion y certificacion, y luego a partir de 2002 funge también como
organismo de normalizacion. El COFOCALEC esté involucrado desde 2005
en la elaboracion de normas para quesos mexicanos. Empez6 con una
norma sobre queso, y queso de suero, la NMX-F-713-COFOCALEC-2005.
Esta incluye datos sobre las denominaciones y clasificaciones de los
quesos, asi como algunas especificaciones basicas (contenido minimo de

proteina, grasa, etc.).

La NOM-121-SSA1-1994 define a los quesos como “productos elaborados con la
cuajada de leche estandarizada y pasteurizada”. También hace referencia a otra
norma, la NOM-091-SSA1-1994, que especifica los métodos para la
pasteurizacion de la leche. Sin embargo, el reglamento de control sanitario de
productos y servicios de 1999, que acompafa la Ley General de Salud, indica que
la leche utilizada para quesos debera ser pasteurizada o provenir de hatos libres

de tuberculosis y brucelosis.

La Comisién Federal para la Proteccion Contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS)
surge en el 2001 como organismo administrativo desconcentrado de la Secretaria

de Salud a cargo de la regulacién, control y fomento sanitario. Su ambito de

2 COFOCALEC so6lo puede emitir normas tipo NMX, cuya aplicacién no es obligatoria.
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competencia es bastante amplio e incluye medicamentos y equipos para la salud,
sustancias toxicas o peligrosas (pesticidas, quimicos, etc.), productos y servicios
(alimentos, bebidas, tabaco, perfumes, etc.), salud en el trabajo, saneamiento
basico (mercados, rastros, etc.), riesgos ambientales (aire, agua y suelo). La
COFEPRIS esta conformada por varias unidades administrativas y comisiones. A
nivel de la queseria, su papel integra diferentes funciones y formas de interactuar-

en el sector.

e Integra el Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulaciéon y
Fomento Sanitario. Este comité revisa y elabora las NOM y emite avisos
sobre las NMX; por ejemplo, dio origen al proyecto de la NOM-243-SSA1-
2005, NOM-121-SSA1-1994. Que son elaboradas en colaboracion con
otras dependencias (SSA, SAGARPA, SE principalmente), algunos
académicos, asi como representantes de las cdmaras de industriales
(CANILEC), de la Confederacion Nacional de Organizaciones Ganaderas

(CNOG) y de grandes empresas del sector.

Dos programas de COFEPRIS conciernen al sector quesero: el programa de
alimentos potencialmente peligrosos (que incluye productos lacteos), que se
enfoca en particular a Salmonella y Staphylococcusaureus, y el programa de uno
zoonosis, que se enfoca en el caso de los quesos, a la brucelosis. Cada uno de
es0s programas se vincula a acciones regulatorias y no regulatorias: COFEPRIS,
a través de sus entidades estatales, se encarga de recibir los avisos de
funcionamiento de las queserias y expendios de quesos, asi mismo de su
inspeccion: muestreo en mercados, verificacion de queserias, control de

etiquetado.

Los inspectores no se especializan por tipo de productos sino que se encargan de
toda clase de inspecciones. En caso de no cumplir con los requisitos legales,

COFEPRIS aplica sanciones tales como clausura del negocio.
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Productos sustitutos

Dentro del mercado mexicano de lacteos, existen gran variedad de quesos en los
que destacan el queso Oaxaca y queso panela los cuales son los mas

demandados por la poblacion mexicana.

En este mercado también podemos encontrar variedades de productos que se
denominan “Imitaciones de queso” o “Estilo queso”, en estos productos se
sustituye la grasa butirica que es propia de la leche por grasas vegetales, lo que
hace que el producto tenga bajo contenido de proteina, ademas de que el
fabricante abarate sus costos de produccion.

Dado el origen de los productos lacteos en especial los quesos se esperaria que
tuvieran componentes lacteos como es el caso del queso panela y el queso
Oaxaca, por ejemplo en el caso del queso panela y el queso Oaxaca se espera
gue sea un producto con alto grado de humedad, rico en caseina (proteina propia

de la leche).

Actualmente, en el mercado nacional de quesos, circulan varios productos, que a
primera vista constituyen bienes sustitutos muy parecidos. Desde el punto de vista
normativo, la Ley General de Salud, reconocid a los quesos genuinos (frescos y
madurados), a los fundidos o procesados y a los llamados "imitacion de queso", o

quesos de imitacion.

De hecho, aun entre industriales y técnicos del sector quesero, y todavia mas,
entre los consumidores, priva la confusién sobre la naturaleza y propiedades de
los productos aparentemente semejantes denominados quesos no genuinos, no
naturales, de imitacion, rellenados, analogos, sucedaneos, alternativos, sustitutos,
simulados, etcétera, y que son distintos de los auténticos, genuinos o "naturales”.
En ese sentido, Villegas (2004) propone una clasificacion para quesos y productos

similares encontrados en México.
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Presentacion en el mercado

El consumo de queso en México es elevado, promovido, en parte, por el gran
namero de variedades de queso autéctonas, provenientes de distintitos estados de
la republica. A demas los quesos mas consumidos por los mexicanos suelen tener
un sabor suave y suelen ser de textura blanda y cremosa caracteristicas
principales de los quesos frescos, pues normalmente se consumen fundidos o

gratinados

Queso panela: Es uno de los quesos frescos populares de México este queso es
suave, blanco y desmenuzable; se presenta en el mercado en forma cilindrica, en
piezas que van desde 0.5 hasta 2kg, aproximadamente ya que no se pueden
haber piezas mas grandes debido a su consistencia tan blanda, ya que tiende a
deformarse por su peso. Este tipo de queso se utiliza en México para muchos
platillos desmenuzandolo cominmente ya sea en ensaladas, sopas, tacos, en
enchiladas, etc., también sirve como relleno de algunos platillos como por ejemplo

en chiles rellenos, en burritos, o en botanas, entre otros.

Queso Oaxaca: Este tal vez sea el queso mas popular de México, es un queso de
textura blanda con la caracteristica Unica de tener hebras que se extienden y que
al ponerlo al fuego se funden, las cuales para ser comercializado se colocan
enrollandolas hasta obtener con ellas una bola, se presenta en piezas que van
desde los 0.5 hasta los 2.5 kg, aproximadamente. Este queso es utilizado en la
cocina mexicana para quesadillas, en forma deshebrada o rallado en la parte
superior de los platillos preparados que se hornean, también es utilizado para
rellenos como en tacos dorados o en ensaladas, o0 como botana, etc.
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Antecedentes del Producto (Historia del Queso en México)

El arte de hacer queso es una actividad desarrollada desde hace mas de seis o
siete mil afios A. C., cuando los pueblos de Mesopotamia lo elaboraban en bolsas
de cuero de cabra o borrego. Cuenta la leyenda que algun curioso o hambriento
pastor probé en cierta ocasion la pasta uniforme en la que muchas veces se
transformaba la leche por accion de unas enzimas naturales que permanecian en
las bolsas, luego de un tiempo de estar guardada en aquellos recipientes
fabricados de cuero. Y no la encontr6 nada mal. Deseché el suero liquido
transparente que exuda la leche cuajada y estudioé la manera de producir la pasta
sistematicamente. De este modo naci6 el proceso de elaboracion de los primeros

quesos, sin cuajo y de sabor fuerte y acido.

Con la llegada de la edad media, los centros religiosos de toda Europa se
convirtieron en importantes zonas de actividad agricola. Las distintas ordenes
religiosas y monasterios crearon diferentes tipos de queso, quiza para aportar

variedades a su limitada dieta.

Como muchos otros productos el queso llego a México y América Latina con la
llegada de los conquistadores espafoles los cuales trajeron con ellos sus
tradiciones queseras. Ellos trajeron vacas, ovejas y cabras, animales que no
existian en el nuevo mundo. Durante el proceso de evangelizacién, monjes, frailes
y misioneros de las distintas 6rdenes ensefiaron a los pueblos indigenas los
procesos para la elaboraciéon de productos derivados de la leche, como cremas,
mantequillas y quesos. Con el tiempo los indigenas fueron adaptando la forma de
hacer queso conforme a sus gustos, dando origen al nacimiento de diversas

variedades locales de quesos.

Cada regidn ha hecho segun sus caracteristicas particulares, su propio sistema de
fabricacion y su estilo de queso tomando en cuenta factores como el clima, la

flora, el tipo de ganado en explotacion, el ingenio y la inteligencia del hombre,

10
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quien lo ha sabido utilizar y aprovechar para beneficio de un sistema de
produccion especializado.

Los avances de la ciencia, la difusion de los procedimientos y la curiosidad
humana han hecho posible la fabricaciébn de variedades de queso en lugares
donde las condiciones son adversas, manejando obviamente las condiciones

necesarias.

Historia del queso panela

El queso Panela llamado también "Queso de la canasta" porque lleva la impresion
de la cesta en la que se moldea o "Queso Blanco" es un queso originario de
México, pues si bien el ganado y la leche son de origen espariol, los cestos, y los
canastillos provienen de las culturas indigenas prehispanicas pero también de la
propia peninsula ibérica donde también se utiliza esta técnica y de donde se
supone llegarian los primeros ganaderos y por supuesto los primeros elaboradores
de queso en este parte del mundo®.

Historia del queso Oaxaca

El queso se fabrica en todo el pais, el nombre de este queso esta ligado al estado
de Oaxaca, al sur de México, su lugar de origen, también se conoce con el nombre
de quesillo, queso de hebra y queso asadero. El queso Oaxaca es semejante al

Mozzarella, pero de sabor mucho mas suave.

Cuentan los pobladores que en el afio 1885, casi un siglo atras, la nifia Leobarda

Castellanos Garcia, de tan sélo 14 afios de edad, estaba encargada de cuidar la

® Fuente: www.scielo.org.mx (Comer y beber queso).

11
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leche cuajada para hacer el queso. En un descuido a la pequefia se le olvido
atender a su tarea dandose cuenta que la “cuajada” ya se habia pasado del punto
para elaborar el queso; y para que sus padres no la descubrieran, vacio agua
caliente sobre dicha masa, dando como resultado una fundicién y obteniéndose
una mezcla chiclosa a la cual llamdé quesillo. Su famosa forma es obtenida a través
de finas hebras de queso que son enrolladas hasta la obtenciébn de esa muy

caracteristica bola fresca y blanda®.

Definicion del producto y su clasificacion

La definicién del Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios, de la
Ley General de Salud®, sefiala que el queso es el producto elaborado con la
cuajada de leche estandarizada y pasteurizada de vaca o de otras especies
animales, con o sin adicion de crema, obtenida por la coagulacion de la proteina
(caseina) con cuajo, bacterias lacticas, enzimas apropiadas y/o acidos; es decir,
los quesos deben estar elaborados con grasa propia de la leche, por lo tanto, la
presencia de grasa vegetal, independientemente de su porcentaje, significa que el
producto no es queso sino imitacion. Es decir, el queso debe elaborarse
Gnicamente con la grasa, proteina y demas componentes propios de la leche, sea
ésta de vaca o de otras especies animales. Para que un queso pueda llamarse
queso no podran utilizarse en su fabricacidbn grasas vegetales, almidones ni
harinas. En la etiqueta debe indicarse el contenido minimo de proteina y grasa, asi

como el maximo de humedad.

Los quesos pueden elaborarse con leche entera, parcialmente descremada,
semidescremada, descremada, crema o doble crema y su clasificacion es la

siguiente:

* www.bedri.es (Quesos del mundo México)

® Seglin la COFEPRIS y Secretaria de Economia.
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e Fresco. Se caracteriza por su elevado contenido de humedad, sabor suave
y un periodo de vida de anaquel corto, por lo que debe estar refrigerado. Se
consideran como quesos frescos: canasto, panela, fresco, ranchero, sierra,
blanco, enchilado, adobado, Oaxaca, asadero, mozzarella, morral, adobera,

cottage, crema, doble crema, petitsuisse, etcétera. (variedades mexicanas).

e Madurado. Estos son los quesos de pasta mas dura, semidura o blanda,
sometidos a un proceso de maduracion mediante la adicion de
microorganismos, mohos o bacterias bajo condiciones controladas de
tiempo, temperatura y humedad para provocar en ellos cambios
bioquimicos y fisicos, que les confieren la consistencia y el sabor
caracteristicos. Aqui se encuentran los quesos: cheddar, chester,
chihuahua, manchego, brick, Edam, gouda, gruyere, emmental, Cheshire,
holandés, Amsterdam, butterkase, cabrales, camembert, roquefort y

danablu, entre otros.

e Procesado. Resultado de la mezcla de quesos madurados fundidos, a los
que se les pueden agregar ingredientes y especias; dentro de esta
clasificacion estan los quesos fundidos y para untar, como el queso amarillo

y la mayoria de los que se venden en rebanadas cuadradas.

Anadlisis de la demanda de queso en México

En general los productos lacteos como son los quesos y los yogurts, asi como las
leches industrializadas: pasteurizada, ultra pasteurizada y en polvo, ocupan los
primeros lugares de comercializacion manifestando una tendencia hacia el
abastecimiento de las zonas urbanas, ya que estas poseen vias de comunicacion
accesibles y concentran grupos con niveles de ingreso mas altos, en contraste con

las zonas no urbanas, donde el consumo de lacteos se limita principalmente a
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leche bronca y productos artesanales (2012, Secretaria de Economia, Direccién

General de Industrias Basicas).

Un factor que ha influido en el consumo de lacteos es la presencia de los
supermercados que son cada vez mas dominantes en su distribucion, imponiendo
nuevas exigencias en cuanto a calidad y diversificacion de sus productos. El
queso es el producto con mayor diversidad entre los lacteos, existiendo gran
variedad de marcas, se pueden encontrar diferentes tipos de queso por contenido
de grasa (lineas light),marcas nacionales y regionales, etc. Estos productos se
caracterizan en su mayoria por ser bastante insipidos, blancos, sin corteza,
empacados al vacio, etc. Todos usan una combinacion de leche natural, con
sustitutos de leche y otros insumos, por lo que la leche natural representa entre la
mitad y un cuarto del total, es decir, gran parte de la produccién son quesos
adulterados.

En general el mercado de queso mexicano es influenciado por las marcas lideres
gue imprimen nuevos patrones de consumo, ademas de que se enfocan a nichos
de mercado cada vez mas especificos. Actualmente se ofertan gran variedad de
productos en diferentes presentaciones, sin embargo la mayor parte de ellos se

alejan de sus caracteristicas sensoriales propias de cada tipo de queso.

Perspectivas sobre el consumo de Queso Fresco

En México el consumo de quesos se da en todos los niveles socioecondémicos.
Evidentemente, el poder adquisitivo es determinante en las decisiones de compra,
por lo que hay una gran variacion en el tipo de quesos, marcas y presentaciones

segun el estrato social que lo consuma.

Las actitudes de los consumidores han cambiado a lo largo del tiempo. En la

actualidad la demanda de leche y sus derivados viene incorporando un cambio en

14



Estudio de Mercado

los habitos de consumo hacia productos que contribuyan a mejorar las
condiciones de salud, tales como productos reducidos en grasa o azUcar. Ademas
en este sentido existe una gran propension a su consumo ya que forma parte de
su dieta alimenticia, asi mismo es considerado como uno de los principales

alimentos basicos de las familias tanto urbanas como rurales.

Otro factor que influye en el consumo ha sido la constante participacion de la
mercadotecnia por parte de las empresas lideres en el mercado, sumando

ademas que aseguran la calidad y cantidad a un precio bajo.

El mercado del queso en México estd conformado por tres distintos grupos de
variedades de quesos: el primer grupo (y mas grande) esta integrado por quesos
producidos nacionalmente, y los otros dos por quesos importados con diferentes
usos y caracteristicas, ya que este grupo incluye los quesos Premium y los de uso

industrial.®

De hecho, los quesos pueden tener presentaciones gourmet o muy sencillas,
envasadas o0 con venta a granel. Los mexicanos de diferentes niveles
socioeconOmicos, adquieren el queso ya envasado en los supermercados o
tiendas especializadas, mientras que las clases sociales con un menor poder
adquisitivo recurren a mercados tradicionales, tiendas de abarrotes, tianguis

(mercados callejeros semanales) etc.

De acuerdo con lo anterior, podemos fragmentar, que el consumo nacional por
diferentes regiones de los quesos “Panela y Oaxaca” son los siguientes (Thomas
Pomedn Junio 2010).

®Ver tabla 1. Importaciones de quesos por fraccién arancelaria.
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e En el norte de México (Nuevo Leon, Chihuahua, etc.) se consume
principalmente producto nacional destacando los quesos tipo panela,

Chihuahua y Oaxaca.

e En el Oeste, principalmente en Jalisco, se consumen los tipos Cotija y

panela, también de produccién nacional.

e El consumidor mexicano de quesos importados Premium pertenece a los
estratos socioecondmicos altos, y es conocedor de los productos gourmet,
por lo que se trata de un nimero de consumidores potenciales limitado.
Este consumo se concentra en las grandes ciudades de la Republica
Mexicana (D.F., Guadalajara y Monterrey), pues ahi se encuentra la
poblacién con mayor poder adquisitivo del pais, destacando sobremanera el
Distrito Federal donde se vende mas del 90% del queso importado de
calidad (Hervas Serra, Ana ; 2012).

El queso se consume en México de diferentes formas, ya sea el producto sélo,
como parte indispensable en la preparacion de platillos, o bien gratinado. El

consumo per capita anual de queso es de 2,83 Kg. al afio.

El consumidor mexicano tiene una preferencia marcada por los quesos frescos, de
sabor suave y de precios accesibles. El queso de produccién nacional y algunos
importados de precio bajo son productos ampliamente aceptados y consumidos en
México de forma masiva. Lo anterior se contrasta con el grafico 1, donde se
observa que el queso panela y el doble crema vieron duplicada su produccién, en
tan solo cinco afios, aqui se marcan las preferencias del consumidor mexicano en
lo que respecto a quesos frescos. Aunado a esto podemos agregar los
incrementos en la importacion de quesos frescos provenientes de Estados Unidos
(E.U) y Chile, principalmente. Sin embargo, el mercado para los quesos
importados Premium es mucho mas limitado, principalmente por su sabor mas

intenso y precio mas elevado.
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De acuerdo con el andlisis anterior, el crecimiento de esta agroindustria de quesos,
se orienta hacia el mercado interno en productos de consumo final en su mayor
parte, por lo cual su comportamiento varia de acuerdo al crecimiento de la poblacion
y los niveles de ingreso per cépita, en concordancia con la calidad de los productos y
marcas ofertadas, especialmente en los casos de algunos quesos (maduros,

tradicionales y de marca).

La mayor produccién de derivados lacteos se debe, entre otros factores, al
comportamiento de la demanda de estos productos, apoyada en la estabilidad de
la economia y en los cambios en las preferencias alimenticias de los
consumidores, incrementandose el consumo de productos lacteos de mayor valor

agregado (variedades de quesos, yogures liquidos, etc.).
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Tabla 1. Importaciones de quesos por fraccion arancelaria (2006 - 2011. Litro kg)

Variacion (%)
Fraccion Arancelaria Concepto 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2010/2011

Quesos 77,446,830 85,926,716 68,245,472 73,073,461 80,359,560 78,053,604 -2.9%

04061001 Queso fresco (sin madurar), 13,550,850 15,823,425 15,677,720 14,182,609 11,113,039 5,033,798 -54.7%

04062001 Queso de cualquier tipo, 5,609,378 6,484,687 6,706,454 7,266,809 13,302,195 19,960,161 50.1%
rallado

04063001 Queso fundido, excepto el 32,826 14,371 33,199 26,891 29,154 24,717 -15.2%
rallado o en polvo

04063099 Los demas. Queso fundido 293,469 617,592 445,822 591,996 738,187 725,772 -1.7%

04064001 Queso pasta azul 187,057 455,938 282,621 366,170 418,699 428,304 2.3%

04069001 Queso de pasta dura, 0 144 623 97 -84.4%
denominado

04069002 Queso de pasta dura, 572,575 740,885 978,271 958,190 891,052 1,202,000 34.9%
denominado

04069003 Queso de pasta blanda, tipo 288,372 110,421 43,818 30,976 25,357 26,124 3.0%
colonia

04069004 Quesos duros o semiduros 39,145,830 42,082,748 25,101,643 28,438,564 27,727,423 25,119,247 -9.4%
con

04069005 Queso tipo petitsuisse 11 268 0 0 0 0

04069006 Queso tipo Egmont 767,316 860,086 172,926 571 2,213,341 7,666,286  246.4%

04069099 Los demas. Quesos 16,999,146 18,736,295 18,802,998 21,210,541 23,900,490 17,867,098 -25.2%

Fuente: Elaboracién propia con datos de Secretaria de Economia/Sistema de Informacion Arancelaria Via Internet 3 y 4.
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Grafico 1. Evolucién de la produccién de queso en México
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Fuente: Elaboracién propia con datos de Servicios de Informacién Agroalimentaria y

Pesquera.

Contrastando con lo anterior la introduccion de nuestro producto requiere de una
gran variedad en su tipo, asi como mejorar la calidad y sobre todo el sabor
tradicional del tipo especifico de queso, que es lo que demandan los

consumidores y sobre todo a un precio accesible.

En concordancia con lo anterior y enfocandonos a la region de influencia los
indicadores demogréficos nos dice que la delegacién de Milpa Alta posee un
indice de desarrollo humano medio’. Que se encuentra ademas dentro de las
delegaciones con mayores montos de remuneraciones salariales, dentro del
Distrito federal. Por lo que el salario que percibe la poblacion es alrededor de (148

mil pesos anuales), de este modo se observa, que el consumidor tendra

" Segin INEGI, Programa de Naciones Unidas para el Desarrollo (2004): Indicadores de
Desarrollo Humano y Género en México.
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preferencia sobre un producto de mejor calidad a un precio accesible, destacando
de esta manera que el mercado potencial sera el grueso de la poblacién con estos

ingresos.

El resto de la poblacion con recursos mas elevados, también presenta indices de
aceptacion del producto dado que se mejora la calidad y sobre todo el sabor y
textura del producto, que es una caracteristica que nos diferencia de la

competencia.

Respecto a las caracteristicas demografias de la poblacién, los consumidores
tienen como rubro de actividad principal, la produccion de nopal, que es un
producto muy apreciado en la gastronomia del centro de México, hecho que ha
facilitado su introduccion a gran escala en los principales mercados de la ciudad
de México, para aproximar una idea de la influencia de esta actividad se estima
que en la actualidad, Milpa Alta produce alrededor del 78% del nopal-verdura que
se consume en el pais, lo que respecta a que es un poblacion con remuneraciones
gue superan el promedio del estado, a pesar de las limitaciones tanto de
infraestructura para el desarrollo propio de la region.

Proyeccion de la demanda futura

El analisis prospectivo es el conjunto de conceptos y técnicas utilizadas para la
anticipacion del comportamiento de variables socioecondémicas, politicas vy
culturales. Los pasos para la realizaciéon de un andlisis prospectivo incluyen la
identificacion de las variables de contexto de los factores determinantes en este

caso del consumo de queso en la region de influencia del proyecto.

Se ha observado que el consumo de lacteos en la region es un habito muy comun,
en lo que respecta a queso fresco. Por tanto el area de mercado esta determinada

por la poblacién de la delegacion de Milpa Alta.
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El mercado consumidor de queso se realizO mediante la aplicacion de 50
encuestas a amas de casa de dicha delegacion con el objetivo de identificar el
grueso de la poblacion que podria demandar el producto. Respecto a las
consideraciones de esta investigacion, se encontré que la region es consumidora
de quesos frescos y quesos blandos principalmente, ademas se deduce que el
consumo promedio per-cdpita anual es de alrededor de (12.8 kg) para queso

Oaxaca y para queso Panela (13.8 kg).

Haciendo un balance general de la poblacion localizada en el mercado de
influencia se tiene que la cantidad demandada promedio diaria es de alrededor de
(4,735.79)kg para queso Oaxaca y (5,109.66)kg para queso Panela, esta cantidad
corresponde a la demanda real efectivamente consumida, pero la demanda
potencial de los consumidores es menor, debido la influencia del consumo de
otras marcas, sin embargo existe la posibilidad de que conforme se avance en el
esfuerzo del Plan de Marqueting, se contemple un crecimiento en las ventas igual
0 mayor a la tasa de crecimiento de la poblacién, la cual rebasa incluso la del

Distrito Federal.

En este punto hay que distinguir la demanda del mercado de la demanda de la
empresa. Para desarrollar esta estimacién, se cuantifico la penetracién en el
mercado de otras marcas que se comercializan en la region y que se consumen
con regularidad. De este modo encontramos marcas como Chilchota que abarca
aproximadamente el 20% de las ventas de queso, siguiendo los volcanes con el
16%, Normex con el 13%, y el resto lo concentran marcas de menor calidad como
marca Chalco, Cata vifia y Pilarica, que juntas concentran el 6% de las ventas, y el
resto lo concentran otras marcas industrializadas con menor influencia en ventas.
De acuerdo con esto se estima que para el primer afio se cubrira el 5% de
consumo efectivo total de la region en lo que respecta a queso Oaxaca y queso

Panela, para posteriormente ampliar el mercado de influencia.
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Por lo tanto, se debe de cumplir con ciertos requisitos para poder diferenciar el
producto de los productos industrializados cuidando los estandares de calidad
tamafo y sobre todo sabor pertinente a queso de leche de vaca, todo ello sin
descuidar los estandares de calidad establecidos. La ubicacion de la planta

considera reducir los costos de produccion y comercializacion.
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Tabla 2. Demanda potencial proyectada por producto en la Delegacion de Milpa Alta.

Promedio
Producto Consumo Anual 2014 2015 2016 2017 2023
Per-capita (kg)

Quesos frescos 40.76 372,550.55 375,530.96 378,535.21 381,563.49 400,248.77
Queso Oaxaca 13.24 120,999.33 121,967.32 122,943.06 123,926.60 129,995.33
Queso Canasto 7.66 70,052.24 70,612.66 71,177.56 71,746.98 75,260.45
Queso Panela 14.28 130,551.90 131,596.32 132,649.09 133,710.28 140,258.11
Queso crema 453 41,394.51 41,725.66 42,059.47 42,395.94 44,472.09
Queso Manchego 1.05 9,552.58 9,629.00 9,706.03 9,783.68 10,262.79
Quesos Maduros 2.44 22,289.35 22,467.66 22,647.41 22,828.58 23,946.51
Queso Cotija 2.09 19,105.16 19,258.00 19,412.06 19,567.36 20,525.58
Queso Gouda 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Queso Roquefort 0.35 3,184.19 3,209.67 3,235.34 3,261.23 3,420.93

Fuente: Proyecciones estimadas en base a promedio de consumo anual per-capita y multiplicado por la poblacién total en la Delegacion de Milpa
Alta.
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Andlisis histérico de la demanda y factores que determinan su

comportamiento

La industria lactea y dentro de ella la de quesos, han tenido un crecimiento
importante, a un ritmo mayor que la industria de alimentos, segin se observa en la
informacion proporcionada por (INEGI). Desde la apertura del TLCAN en 1994, en
conjunto con otros acuerdos bilaterales con la Unién Europea, Chile, Uruguay,
entre otros, la industria de alimentos observa una TMCA de 3.51%, mientras que la
de lacteos es de 5.12% y la de quesos destaca en 7.44%, mayor aun que el ritmo de

crecimiento en la leche pasteurizada.

El crecimiento de la industria de lacteos depende, en gran parte, de la
disponibilidad de la leche nacional. Debido a que México es un pais con una
produccion nacional insuficiente de este insumo para el elevado consumo interno

de queso, las exportaciones de este producto son poco significativas.®

En la actualidad las importaciones de quesos provenientes de algunos paises,
practicamente no pagan arancel, éstas en su mayoria provienen de Estados
Unidos (60%, especialmente quesos frescos), de Chile (15%), de la Union
Europea (10%) y de Uruguay (10%). Sélo el 5% de los quesos importados pagan
un arancel equivalente a 20% advalorem para quesos duros y semiduros, y de
45% para el queso tipo “Egmont”. El TLCAN parece haber influido en el origen de
las importaciones de quesos, ya que se incrementaron en gran medida las

provenientes de EU.

En cuanto a las exportaciones la Secretaria de Agricultura Ganaderia Desarrollo
Rural Pesca y Alimentacion (SAGARPA, 2014) reporta que se exporta queso a

E.U. y América Central. Se ha registrado un crecimiento en esas exportaciones en

®se importa una gran cantidad de leche en polvo de E.U. para la produccion del queso mexicano.
Fuente: Analisis del Sector Lacteo en México, Direccion General de Industrias Basicas, Secretaria de
Economia, Marzo de 2012.
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términos relativos, aunque en términos absolutos se elevaron de 3,942 t en 2006,
contra 6,152 t en 2010 (SIAP, 2014), sin embargo la tendencia actual registra
bajas a partir de 2010, llegando a 2,166 t en particular hacia E.U., que recibia en
2008, dos terceras partes de las exportaciones queseras de México. La legislacion
sanitaria constituye sin embargo una barrera importante para la exportacion de

guesos mexicanos a E.U. a pesar del fuerte potencial.

Grafico 2. Volumen de importaciones de derivados de leche de bovino, 2006-2013
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*/ Cifras preliminares

1/ incluye las fraccione: 0401.40.01, 0401.50.01, 0401.40.99 y 0401.50.99

2/ Incluye las fracciones de la sub-partida: 04.03.10

3/ Incluye las fracciones de las sub-partidas: 04.03.90; 04.04.10 y 04.04.90

4/ Incluye las fracciones de las sub-partidas: 04.05.10 y 04.05.20

5/ Incluye las fracciones de la sub-partida: 04.05.90

6/ Incluye las fracciones de las sub-partidas: 04.06.10; 04.06.20; 04.06.30; 04.06.40 y 04.06.90
Fuente: Elaboracion propia con datos de SIAP con informacion de Aduanas, Secretaria de
Hacienda y Crédito Publico.
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Las importaciones de quesos frescos se han incrementado por encima de los
demas quesos (duros y semiduros) que en su mayoria se destinan al consumo
final, en particular los llamados “quesos pastas” provenientes de Uruguay (Del
Valle, 2007). Sélo el 20% de las importaciones de preparaciones con base en
lacteos, provenientes de Argentina, tienen hoy un arancel de 109%, pero cada
afo, por lo menos desde 2005, el gobierno otorga un cupo libre de arancel para

importar alrededor de 44 000 toneladas de preparaciones con base en lacteos.

El consumo nacional del conjunto de quesos por parte de la poblacion mexicana
paso de 251 mil toneladas en 2008 a mas 548 mil toneladas para 2013, lo que
correspondioé a un aumento de 43 % en un periodo de 6 afios. Ello se ha debido,
en parte, al aumento de la poblacion en el mismo periodo, pero sobre todo, al
incremento en el consumo por habitante, que pas6 de 2.23 kg en promedio en
2008, a 3.19kg en 2010, como resultado principalmente del aumento en el poder

adquisitivo en algunos sectores de la poblacion.

Grafico 3. Consumo de queso en paises seleccionados (2008-2013)
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Fuente: Elaboracion propia con datos de SIAP (SAGARPA).

26



Estudio de Mercado

Por otra parte, el consumo se diversificoO cada vez mas a raiz de la estrategia de
las cadenas de tiendas de autoservicio, de proponer a sus clientes productos
elaborados, originales y variados. Todo ello implic6 una mayor proporcion de
productos procesados en las ventas finales de lacteos y una modificacion de la
demanda hacia productos mas diversificados, elaborados, de mayor calidad y con

valor agregado.

Grafico 4. Volumen de exportaciones de derivados de leche de bovino, 2006-2013
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*/ Cifras preliminares

1/ incluye las fracciones de reciente creacién: 0401.40.01, 0401.50.01, 0401.40.99 y 0401.50.9
2/ Incluye las fracciones de la sub-partida: 04.03.10

3/ Incluye las fracciones de las sub-partidas: 04.03.90; 04.04.10 y 04.04.90

4/ Incluye las fracciones de las sub-partidas: 04.05.10 y 04.05.20

5/ Incluye las fracciones de la sub-partida: 04.05.90

6/ Incluye las fracciones de las sub-partidas: 04.06.10; 04.06.20; 04.06.30; 04.06.40 y 04.06.90
Fuente: elaboracion propia con datos de SIAP con informacién de Aduanas, SHCP.
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Andlisis de la oferta

La industria lactea, se comprende de grandes empresas nacionales propiedad de
asociaciones de productores lecheros y cooperativas, que presentan un proceso de
especializacion en leches fluidas (pasteurizadas, ultra pasteurizadas, con diversas
caracteristicas), de aqui se desprenden gran cantidad de productos, como quesos,
yogures, crema, mantequilla e incluso algunos postres y dulces, aplicando diversas
técnicas de proceso y de producto, actividades en las que operan normas de calidad

y se consiguen mejores rendimientos (Del Valle Rivera 2007).

De acuerdo con la investigacion realizada, se puede determinar que la produccion de
subproductos lacteos es muy variada dada la oferta de productos lacteos de otras
regiones las cuales no se les pudo identificar el volumen de produccién, su
capacidad de instalacién, su grado de utilizacion y por consiguiente los planes de
expansion asi como los costos actuales y futuros. La mayor parte de los productos
lacteos provienen de otros estados, a lo que respecta la oferta local es altamente

deficitaria al tener que introducir productos de otras regiones.

El precio de las marcas de competencia es muy bajo en comparacion con el queso
artesanal que es mas alto aunque de calidad superior, estos derivados lacteos son
altamente perecederos, por lo que se encuentran en el mercado casi todo el afio y
Su precio tiene variaciones en la zona. Una de las ventajas que destacan de los
quesos industrializados, es su diversidad de productos de diferentes tamafios,

pasteurizacion y control de calidad.

Situacion actual de la oferta

El subsector de la industria quesera se caracteriza por tener la mayor
concentracion de empresas. Actualmente INEGI, tiene registradas cerca de 2,500

unidades de queserias que concentran cerca de veinte mil empleos.
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En particular en el subsector de quesos, la produccion se ha mantenido en varias
regiones del pais, entre las que mas destacan por su tamafio y tecnologia
empleada son: Tulancingo en Hidalgo, San José de Gracia en Michoacan, la
region del sur de Tlaxcala en Puebla, La costa de Chiapas, Las colonias
Menonitas en Chihuahua, La Sierra de Jamiche, entre otras. Las empresas mas
importantes se encuentran en el norte del pais y en los estados de Jalisco y
Guanajuato. Para algunos investigadores del sector, las industrias dominantes
determinaran la geografia actual de la produccién de leche, como se menciona

anteriormente se concentra en unas cuantas zonas.

Asimismo, en los ultimos tiempos se han desarrollado nuevos productos lacteos
gue buscan diferenciar y segmentar el mercado y amplian la variedad en la oferta,
como los productos sin lactosa, reducidos en grasa, o con complementos

nutricionales.

La produccion local es muy importante y se concentra principalmente en los
estados de Oaxaca, Torreén y en el Estado de México. Existen mas de 1.300
establecimientos que elaboran queso, crema y mantequilla; sin embargo, la gran

mayoria de éstos son pequefias empresas de caracter artesanal.

En la regidn de influencia del proyecto (Delegacion de Milpa Alta), INEGI registro
en 2012, 16unidadesproductoras de queso, que se encuentran localizadas dentro
de las delegaciones periféricas como son Coyoacan, Tlahuac, lIztapalapa y
Xochimilco, en lo que respecta a los niveles de ocupacién de la planta oscilan
entre 2 a 20 personas empleadas por lo que se considera que son pequefias

empresas con niveles de produccion considerablemente bajos.
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Principales productores

A nivel nacional la concentracion de empresas dentro del sector de derivados
lacteos, se caracteriza por que el 4% de las comparfias concentra el 63% del
volumen de la produccién®. Donde destacan Lala y Alpura que dominan el
mercado de leche fluida, seguida Leche Guadalajara. Otras empresas de
importancia regional como son Pasteurizadora Aguascalientes, Santa Clara, Ultra
lacteos, etc.). También existen empresas multinacionales como Danone y Nestlé,

gue se enfocan a la produccién de derivados lacteos con mayor valor agregado.

La rama de elaboracion de lacteos, en particular la elaboracién de queso, crema 'y
mantequilla es la que reporta mayor niumero de unidades de produccion en el
sector formal, ademas de agregar las pequefias queserias esparcidas por todo el

pais.

La produccion esta concentrada en grandes empresas como Grupo Chilchota (con
marcas como Ranchero, Duranguefio, Lagunero, o Sello de Oro) y Sigma
Alimentos Lacteos (Noche Buena, Fud, La Villita) que, en conjunto, tienen una
participacion del 50%del mercado de queso a nivel nacional. Otras marcas con
presencia importante son Grupo Lala (marcas Los Volcanes y Siluette), Alpura y
La Esmeralda, sumando juntas un 18% de cuota de mercado.Otras empresas
presentes, aungque con menor cuota, son Grupo Prolesa (marca El Sauz), Kraft
Foods (Philadelphia, Cheez Whiz y Parmesano), Qualtia Alimentos (Quesos
Caperucita), Nestlé, Grupo Chen (Chen, Nortefio) e Industrias Cor (Lyncott), entre

otras.

Un factor predominante en la ubicacién de las empresas de produccion de quesos,

es que se encuentran cerca de las cuencas lecheras intensivas del pais, en el

? Seguin datos de la Secretaria de Economia.
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norte (Chihuahua y Durango) y en el occidente (Altos de Jalisco y alrededores).

Algunas empresas tienen sus propias unidades de produccién de leche.

Los principales quesos producidos son los frescos: tipo Panela, Oaxaca, Cotija,
Manchego mexicano y tipo Chihuahua. También se producen quesos maduros y
semiduros como el tipo Gouda o el tipo Chester, queso azul, entre otros. La mayor
parte de las empresas estan relacionadas con empresas transnacionales lacteas,
algunas son filiales de grupos extranjeros como Kraft, Schreiber, Kerry. Otros
estan asociados con grupos de alcance internacional como Sigma Alimentos,

Chen Industrias Cor, Grupo Qualita, entre otros™.

Estas empresas comercializan sus productos en supermercados, centrales de
abasto, tiendas de abarrotes, restaurantes, hoteles e instituciones, cada empresa
propone su linea de productos dependiendo del mercado al que se enfoca
(individual/colectivo, nivel de ingresos, etc.). Algunas empresas venden su
producto a otras agroindustrias, o son subcontratadas por otra empresa
productora o tiendas de autoservicio (marcas propias de distribuidores). En
general, producen también otros tipos de lacteos (en particular crema, yogur y
mantequilla) y a menudo estan implicadas, directamente o a través de otras

empresas de su grupo, en otros sectores productivos.

Las grandes empresas productoras de lacteos, han ampliado sus estrategias
comerciales, a través del modelo impuesto por los supermercados diversificando
ampliamente sus lineas de productos. Cada empresa puede ofrecer gran variedad
de quesos, por tipo de queso, contenido de grasa (lineas light), marcas nacionales
e internacionales. El queso es el producto con mayor diversidad entre los lacteos,
en el pais se comercializan alrededor de 18 tipos de quesos diferentes’. Sin
embargo todos usan una combinacion de leche natural, con leche en polvo,

caseinatos, grasa vegetal y otros insumos, lo que hace que la mayoria de los

1% ver tabla 1
Tillie y Cervantes, 2007.
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guesos comercializados posean ciertas caracteristicas sensoriales (son insipidos,

blancos, sin corteza, empacados al vacio).

Hay otro rubro en la oferta de quesos que se caracterizan principalmente por estar
vinculados a una tradicion de produccién localizada en alguna region o tiempo
especifico, este tipo de quesos se definen como tradicionales, siempre y cuando
tengan su origen a partir de criterios histéricos especificos, vinculados a
tecnologia, forma, tamafio o denominacién que identifiguen como un queso
tradicional. Por lo tanto, un queso tradicional debe ser reconocido por la poblacion
local. Sin embargo en México, no existe una tradicion quesera industrial (s6lo
recientemente la industria ha incursionado en la produccion de algunos quesos
tradicionales mexicanos) *?.En efecto, los quesos tradicionales siguen siendo
principalmente fruto de micro y pequefias empresas. Constituyen para ellos
especies de nichos de mercado, donde se tiene un concepto propio de la

calidad.®®

Estas microempresas tienen dos ventajas particulares: su capacidad para captar
leche barata, con exigencias menores de calidad y el uso de sustitutos de leche
para abaratar costos.**El cambio tecnolégico es poco compatible con la economia
informal por cuestiones del acceso al financiamiento, por el tipo de actividad
desarrollada, por su escala, por las formas de competencia entre empresas
(generalmente todas informales, en mercados segmentados) y por las relaciones

sociales (con la mano de obra, con los clientes, con los organismos publicos).

Las grandes empresas se enfocan poco a este mercado por diversas razones.
Primero, porque los procesos de produccion de quesos tradicionales son
dificilmente reproducibles a nivel industrial, por lo tanto, cuando se hace, el

resultado es muy diferente (sabor, textura, etc.). Otro gran freno a la produccion de

12 Algunas asociaciones como Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas
QUNICACh) presentan ya denominacion de origen en sus marcas

® Villegas 1993; Sanchez et al., 1994.

4 Mariscal et al. (2004)
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qguesos tradicionales en la industria es que se trata de un gran numero de
productos, con un mercado limitado, a menudo reducido a un ambito regional. Y

hay poco interés industrial y mercantil para las grandes empresas.

De esa forma los quesos tradicionales constituyen un nicho de mercado poco
explotado. Representando la oportunidad para desarrollar el proyecto de inversién

enfocandonos a este nicho importante dentro de la industria lactea.

El considerar crear un proyecto dedicado a la produccion de quesos tradicionales,
nos remite a procesos de calificacion que permiten diferenciar el producto y
aprovechar ciertos nichos de mercado. El saber-hacer quesos, guia a una
combinacion de recursos que le dan una identidad al queso tradicional, que puede
ser el factor de éxito dentro del mercado. La diversidad de costumbres y gustos
regionales pueden ser una oportunidad para la produccion artesanal en diferentes

nichos de mercado.

El factor de éxito para el desarrollo de dicho proyecto se enfoca en estrategias de
cohesion entre los principales eslabones de la cadena agroindustrial, desde la

produccion primaria, hasta su comercializacion en el mercado.

Balance de ofertay demanda

Para realizar el estudio de mercado y determinar las principales variables que
determinan el consumo de queso fresco, fue necesaria la aplicacion de encuestas
a amas de casa tomando en cuenta que ellas son las principales fuentes para
elaborar los alimentos en el hogar.'® Con ello determinamos los niveles de
consumo, las preferencias de compra de los consumidores asi como la frecuencia

de su consumo y se elaboraron indicadores que nos permitieran identificar los

' Encuestas realizadas que dan sustento a la realizacién de este proyecto, dichas encuestas se
realizaron en el periodo febrero-abril de 2014, (50 encuestas aplicadas).
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principales factores que influyen en el consumo de lacteos dentro de la zona de
influencia, que es la delegacién de Milpa Alta.

De acuerdo a la primera pregunta de la encuesta pudimos identificar la percepcion

del consumidor respecto a este producto obteniendo los siguientes resultados:

En general el publico opina que los quesos son productos ricos, sabrosos y
nutritivos buenos para la salud lo cual es favorable para la introduccién de una

nueva marca que influye mas en el aspecto tradicional de hacer quesos.

El 54% de las personas encuestadas afirman que su frecuencia de consumo de
queso fresco es de una a dos veces por semana en presentaciones de 250g.,
mientras que otro 36% afirman que consumen por lo regular entre tres o cuatro
veces por semana en presentaciones de 500g., mientras que el restante 10%
respondié que consumen mas de cuatro veces por semana en presentaciones de
500g.

El 50% de la poblacién encuestada respondié que su gasto en queso fresco es
mayor a $45, y 34% de la poblacién gasta un promedio de $20 a $30 La encuesta
arrojo que la preferencia de los consumidores respecto a los quesos frescos
destaca el queso Oaxaca con una preferencia del 32% de los encuestados,
mientras que el otro 35% de la poblacién prefieren el queso panela, 18%
consumen queso canasto y el 11% de la poblacion prefieren el queso doble crema
y la poblacion restante consume en menor medida el queso manchego. De
acuerdo con los resultados se confirma que el queso Oaxaca y el queso panela
son los preferidos por los mexicanos pero el estrato de la poblacion a la que nos
enfocamos considera que el precio de estos productos es elevado lo cual

manifiestan en sus demandas.

Otra de las cuestionen que se aborda en el estudio es el conocimiento de la

poblacion respecto a los quesos artesanales los cuales son elaborados con 100%
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grasa butirica (leche) ademéas de que los consumidores toman en cuenta este
factor al momento de comprar queso los resultados fueron los siguientes, un 60%
de la poblacién tienen conocimiento de este tipo de productos asi como de sus
cualidades y el otro 40% desconoce la informacién de este tipo de productos lo
nos da indicacion de que para desarrollar el eje del plan de Marketing , se debe de

tomar en cuenta este rubro.

Respecto al precio de los quesos artesanales, alrededor del 74% de la poblacion
los consideran con un precio elevado, el restante 26% lo consideran de precio
medio bajo. De este modo se tomara en cuenta que el nicho de mercado al que se
le dara mayor énfasis seran los queso industrializados y en menor mediad los

quesos artesan ales.

Otro rubro importante que se debe considerar en este estudio son las marcas mas
consumidas de quesos frescos en la region entre las cuales destacan los
Volcanes, Chilchota y Alpura. Esta informacion resulta predecible dada las
estrategias comerciales que manejan estas empresas lo cual constituye un factor
limitante para empresas que no destinan recursos para establecer estrategias
comerciales. Como son el caso de las marcas como El abuelo, Quesos Chalco, La
Catabifia y los quesos producidos artesanalmente, los cuales se caracterizan por
ser marcas con precios muy bajos al igual que la calidad de estos. Obtenemos
como resultado que se debe considerar un plan de marketing para la formacion
de una nueva marca de queso (revisar estrategias de Marqueting de las empresas

mencionadas).

Con respecto al lugar de compra dentro de la zona se determina que el 46% de la
poblacion encuestada lo adquiere en cremerias de la region, un 38%Ilo adquieren
en tiendas de abarrotes y solo un 5% lo adquieren en mercados de la region y el
resto en los tianguis. De acuerdo al estudio del mercado una de las formas que se
implementara para la comercializacion del producto sera abastecer directamente a

los detallistas duefios de cremerias y a las tiendas de abarrotes teniendo ademas
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un punto de venta dentro de la propia planta para surtir a consumidores finales y
de este modo ampliar el nicho de mercado para estos productos.

Como resultado de la encuesta realizada se determiné que el consumo de queso
oscila entre los (40.76) kg de consumo diario de queso fresco en diferentes
tamafios y en los de tipo maduro un consumo de (2.44) Kg diarios. Cabe
mencionar que la Delegacion de Milpa Alta, comprende cerca (130,582) habitantes
con una tasa de crecimiento que oscila entre el 3 y 4%, mayor al de las demas
delegaciones. Ademas no se debe olvidar la poblacién flotante que acude a
diversos sitios de descanso de la Delegacién en todas las épocas del afio por las

festividades propias de la region.

La produccion de queso en el sur del Distrito Federal se caracteriza por poseer
una industria a nivel artesanal, en lo que respecta a la elaboracion de queso fresco
y otros productos de manufactura casera (mantequilla, crema, yogurt, etc.).
Especificamente en la zona de Milpa Alta, se caracteriza por poseer una industria
artesanal hasta semi-industrializada en lo que respecta a la elaboracién de Queso
fresco y Yogures, y otros productos de manufactura casera®.

Al realizar un balance de estos elementos se toma una perspectiva optimista del
mercado de lacteos la cual sera mas competida si se mejoran los productos
agregando mejor presentacion, calidad, sabor agradable a queso y sobre todo

precio.

Para tal efecto se consideran que los canales de comercializacién de producto
serian basicamente a venta directamente en la empresa procesadora y venta a

través de distribuidores.

'8 De acuerdo con el censo econémico INEGI 2010.
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Analisis de precios y comercializacion

El estudio de canales de distribucién reviste de gran importancia debido a la
multiplicacion del numero de intermediarios. Dentro del andlisis de
comercializacion, se pudo identificar la existencia de productores competitivos. Los
fabricantes de las distintas marcas como son Chilchota con sus principales
variedades como queso Panela y Oaxaca principalmente, Cremeria Chalco con
igual variedad y Cremeria San José con marcas como Normex, La Camelia,
Pilarica con variedades de queso como el Cotija, Panela y Oaxaca
principalmente, asi como cremas y mantequillas ademas de yogures, sin olvidar
también a una Sigma Alimentos que también tiene presencia a la venta con
variedades de quesos manchego y panela. Estas empresas distribuyen y
abastecen su mercancia primeramente en centrales de abasto. La distribucién a
las cremerias, tiendas de abarrotes y los principales mercados de la region se
hace a través de un intermediario minorista que conforme a las ventas delos
establecimientos recurrentes en la region, previa consulta de las existencias para
proveen la falta de algun producto y abastecen la cantidad requerida en sus
distintas variedades de quesos, aun precio l6gicamente menor de las ventas al
publico. Es aqui donde reviste importancia el gran nimero de intermediarios que

intervienen.

Existen también distribuidores independientes de diferentes cremerias cercanas a
la region, que operan a través de agentes de ventas, quienes visitan las
principales cremerias, tiendas de abarrotes quienes visitan las tiendas
periddicamente, comercializando sus productos, los cuales son marcas que no
cumplen con las normas oficiales vigentes, ademas de no tener siquiera un
registro de marca. Por lo general la mercancia pasa del productor al mayorista,

continuo al detallista y por ultimo al consumidor.

Una parte de la comercializacion de productos lacteos se hace a través de los

mercados regionales, complementandose con redes de distribucién alternativas,
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en tiendas de abarrotes, que aseguran la extension del mercado de las principales

empresa productoras anteriormente mencionadas

Analizando mas detalladamente los canales de comercializacion y distribucion de

los quesos, podemos resaltar los principales medios:

e Mayoristas: Centros de abastos: que son espacios comerciales de gran
tamafo en donde diversos comerciantes adquieren productos de mayoreo y
ellos los venden a otros distribuidores mas pequefios, o bien directamente a
negocios que utilicen grandes cantidades de los productos ofrecidos. La
principal forma de abastecimiento del producto son los mercados regionales
que se encuentran dentro de la region de Milpa Alta.

e Minoristas: Se refiere a las tiendas de abarrotes, cremerias de la region y
los mercados regionales que existen en cada colonia de la Delegacién, en
tanto por este canal de comercializacion se observan a distribuidores
independientes que abastecen de las principales variedades de queso de

diferentes marcas

A continuaciéon se describen también algunas variables que influyen en la
comercializacién de los productos lacteos en la zona, distinguiendo también las
limitantes para la comercializacion de los productos lacteos en la zona se

determinan algunas como:

e El producto es altamente perecedero por lo que es recomendable su
almacenamiento y transportacién a bajas temperaturas lo que aumenta el

precio del producto.

e Deben considerarse las distancias desde el lugar de su produccion hasta
los establecimientos en donde se realiza su venta a efecto de disponer del

medio de transporte adecuado.
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e Ademas se requiere cuidar los aspectos de presentacion, tipo de envoltura
para que el producto tenga mayor aceptacion por parte del publico
consumidor, ademas se requiere continuidad en el abastecimiento del

producto del expendio al publico.

El precio de las marcas de competencia es muy alto en comparacion con el queso
artesanal aunque de calidad superior, estos derivados lacteos son altamente
perecederos, por lo que se encuentran en el mercado casi todo el afio y su precio

tiene variaciones en la zona.
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CAPITULO 2

ESTUDIO TECNICO

El presente estudio comprende la viabilidad técnica para realizar el proyecto. El
objetivo de la realizacion del estudio hace énfasis en el aspecto financiero y se
basa en las estimaciones hechas en el capitulo anterior, lo cual nos ayudara a
calcular los costos, inversiones y beneficios derivados de los aspectos técnicos o
de la ingenieria del proyecto. Dentro del estudio se buscara determinar la
composicion optima de los recursos que haran que la planta industrializadora de
quesos, contemple un proceso productivo, eficaz y eficiente. Para cumplir con el
objetivo se evaluaran detenidamente las diferentes opciones tecnoldgicas
posibles, que determinaran los efectos sobre posibles inversiones futuras, costos y

beneficios.

Una de las posibles limitaciones, para la realizacion de este estudio, es el
desconocimiento de gran cantidad de aspectos técnicos, vinculados con la
ingenieria y funcionamiento de las posibles tecnologias de produccion a
implementar. La forma de corregir estas desviaciones que podrian ocurrir es la
sistematizacién de toda la informacion relacionada con la produccion de la linea de
productos para la cuantificacion de todos los recursos involucrados, en cada

etapa.

Con la correcta definicion del proceso productivo se determinard los
requerimientos de obras fisicas, maquinaria y equipos, su vida util, los recursos
humanos y los recursos materiales se cuantificaran monetariamente para la

determinacion de los flujos de caja.
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La localizacion del proyecto

En este estudio se presentaran las caracteristicas generales de la Delegacion de
Milpa Alta, describiendo la tendencia de esta localidad en cuanto a
poblacion,infraestructura y comercio, para determinar la demanda de productos

lacteos diferenciados dentro de la region.

En general la regidon en estudio cuenta con vias de comunicacién (carreteras) para
el adecuado transporte del personal, materias primas y producto terminado, asi
como con la disponibilidad de empresas transportistas de carga para la entrega
del producto.

Se cuenta con servicios publicos y privados idoneos tales como luz, agua, drenaje
y combustibles, entre otros. Se hace hincapié en los servicios publicos, en virtud
de que la planta manufacturera usualmente requiere de un suministro importante

de agua y de fuentes seguras de energia.

Las condiciones climaticas son favorables,lo que permitira a la empresa, abatir los
costos de energia y en general, contribuir a elevar la calidad de los producidos.

Macro localizaciéon

La planta se ubicara dentro del Distrito Federal o D.F, especificamente en la
delegacién de Milpa Alta, que es un territorio de 1,485 kildmetros cuadrados, lo
qgue lo hace la entidad federativa mas pequefia en todo el territorio nacional, sede
de los poderes de la federacion.

La Ciudad de México se encuentra en el Valle de México, a veces llamada la
Cuenca de México. Este valle esta situado en el trans-mexicano cinturén volcanico

situado en las altas mesetas del centro de México. Tiene una altitud minima de
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2200 metros sobre el nivel del mar y rodeado de montafias y volcanes que

alcanzan elevaciones de mas de 5000 metros.

La Ciudad de México tiene una poblacién 8, 851,080.00 millones de personas?,

convirtiéndose en el area metropolitana mas grande de la Republica Mexicana.

El territorio capitalino se divide en 16 delegaciones. Cada una es encabezada por
un jefe delegacional las cuales son:Azcapotzalco, Coyoacan, Cuajimalpa de
Morelos, Gustavo A. Madero, lztacalco, lztapalapa, La Magdalena Contreras,
Milpa Alta, Alvaro Obregon, Tlahuac, Tlalpan, Xochimilco, Benito Juarez,

Cuauhtémoc, Miguel Hidalgo y Venustiano Carranza

Micro localizaciéon

Milpa Alta es la delegacion capitalina mas despoblada en términos relativos
comparada con el Distrito Federal. La densidad de poblacién segun el Censo de
Poblacion y Vivienda 2010 fue de 572.72 habitantes por kildmetro cuadrado.
Comparado con la densidad poblacional del Distrito Federal es mas de once veces
mayor (5,896.49 h/km??.La delegacién cuenta con mas de 130 mil habitantes,
dispersos en sus 228 kilometros cuadrados de superficie. La distribucién de la
poblacién en Milpa Alta no es pareja. Se concentra sobre todo entre los once
pueblos y una villa.Las doce localidades de Milpa Alta (una villa y once pueblos)
estan localizadas en el corazon del valle de Milpa Alta. Estos son Villa Milpa Alta,
San Jerénimo Miacatlan, San Pablo Oztotepec, San Juan Tependhuac, San
Francisco Tecoxpa, Santa Ana Tlacotenco, San Lorenzo Tlacoyucan, San Pedro

Atocpan y San Agustin Ohtenco.

A pesar de ser la delegacion menos poblada del Distrito Federal, la tasa de
crecimiento ha sido la tasa mas elevada. Dado que la poblacién del Distrito

! Seglin Censo de Poblacién y Vivienda 2010, reportado por INEGI.
% Seglin Censo de Poblacién y Vivienda 2010
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Federal ha crecido menos de 1.5% anual, en Milpa Alta el ritmo de crecimiento
supera el 3% y 4% en los ultimos periodos censados.

La superficie de Milpa Alta presenta un relieve sumamente montafioso. Su punto
mas bajo, en San Antonio Tecomitl, tiene una altitud de 2 250 metros sobre el nivel
del mar, diez metros por encima del nivel medio de la ciudad de México. Esta
region es conocida con el nombre de valle de Milpa Alta, y en él habita la mayor
parte de los habitantes de la delegacion. El valle de Milpa Alta se eleva hasta los
2,700 metros sobre el nivel del mar (msnm) y su clima es mas frio que en el resto
de la cuenca de México, lo cual la dota de las caracteristicas idoneas para

establecer la planta.

llustracion 1, Delegacion de Milpa Alta

/

Delegacion de Milpa Alta

Fuente:www.df.gob.mx
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Tabla 1. Caracteristicas poblacionales en la Delegacion de Milpa Alta, Distrito Federal.

Poblacioén Milpa Alta % Distrito
Federal
Poblacion total, 2010 130582 1.48% 8851080
Poblacion total hombres, 2010 64192 1.52% 4233783
Poblacion total mujeres, 2010 66390 1.44% 4617297
Poblaciéon de 15 a 29 afios, 2010 27.4% 25.5
Poblacion de 15 a 29 aflos hombres, 2010 27.5% 26.3
Poblacién de 15 a 29 afios mujeres, 2010 27.3% 24.7
Poblacién de 60 y mas afos, 2010 7.5% 11.6
Poblacion de 60 y mas afios hombres, 2010 7.1% 10.2
Poblacion de 60 y mas afios mujeres, 2010 7.8% 12.8
Relacién hombres-mujeres, 2010 96.7 91.7

Fuente: Elaboracién propia con datos de INEGI.

En Milpa Alta, 92% de la poblacién es propietaria de su casa. La mayor parte de

las casas cuentan con luz eléctrica, toma de agua y alcantarillado, aunque su

distancia con respecto a la zona nuclear de la Ciudad de México coloca a sus

pobladores en una desventaja. Se cuenta con servicios meédicos y escuelas

profesionales técnicas en la demarcacion.

Tabla 2. Caracteristicas de vivienda y urbanizacién en la Delegacién de Milpa Alta.

Vivienda y Urbanizacion Milpa %
Alta
Viviendas particulares habitadas 31820 100.00%
Promedio de ocupantes en viviendas 4.1
Viviendas particulares habitadas con piso diferente de tierra 30088 94.56%
Viviendas particulares habitadas que disponen red publica de agua 26291 82%
Viviendas particulares habitadas que disponen de drenaje 30636 96.28%
Viviendas particulares habitadas que disponen de energia eléctrica 31320 98.43%
Viviendas particulares habitadas que disponen de refrigerador 22812 71.69%
Viviendas particulares habitadas que disponen de television 30226 94.99%
Viviendas particulares habitadas que disponen de lavadora 19226 60.42%
Viviendas particulares habitadas que disponen de computadora 7761 24.39%

Fuente: Elaboracion propia con datos de INEGI.
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En la Delegacion deMilpa Alta la produccién de Nopal es la actividad agricola de
mayor importancia. Alrededor de esta produccidén nopalera, se han desarrollado
otras ramas de la economia, como la industria alimentaria (que se vende en los
supermercados de la ciudad e incluso se exporta). Con nopal se preparan desde
dulces y helados hasta los mas simples nopales en salmuera. Incluso, la
agricultura del nopal ha motivado la busqueda de tecnologias para la produccién
de otros bienes no alimenticios a base de nopal, como jabon. También ha
propiciado el desarrollo del comercio, al grado que el gobierno de la delegacion ha

creado un mercado especifico para el comercio del nopal-verdura.

Una de las actividades dentro de la region y que constituye un factor critico para la
planta es la disponibilidad de la principal materia prima para la elaboracion de
queso, la leche. Por lo tanto se identificaron los proveedores de materias primas
para el proceso de produccién dentro de la region. La cria de ganado bovino en la
delegacion de Milpa Alta es una actividad arraigada en la poblacion rural, es
frecuente encontrar en el traspatio de las casas dos o tres bovinos. Esta actividad
representa para las familias rurales un ingreso extra a un bajo costo, sin embargo
esta actividad no abastece la demanda existente de lacteos, dado que
actualmente la cadena productiva de lacteos en la region no es una actividad

primordial.

Otros cultivos propios de Milpa Alta son la avena forrajera y el maiz, que son la
principal fuente de alimentacién para el ganado bovino, pero su importancia dentro
de la regién, es menor en términos econdmicos. También es importante la
derrama econdémica producto de los festivales gastronémicos que se realizan en la
delegacion, como la Feria del Mole de Actopan y la Feria del Nopal en Villa Milpa
Alta.
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Tabla 3. Principales actividades agricolas de la Delegacion de Milpa Alta

% Respecto

Actividades primarias Milpa Alta Al DE. Distrito Federal
Superficie cosechada de avena forrajera (Hectéreas) 1628 26% 6170
Superficie sembrada de alfalfa verde (Hectareas) 15 38% 40
Superficie sembrada de maiz grano (Hectareas) 2602 50% 5199
Valor de la produccién de alfalfa verde (Miles de pesos) 473 31% 1511
Valor de la produccién de maiz grano (Miles de pesos) 13388 53% 25107
Volumen de la produccién de alfalfa verde (Toneladas) 943 31% 3026
Volumen de la produccidn de avena forrajera (Toneladas) 40700 35% 115668
Volumen de la produccion de leche de bovino (Miles de litros) 1098 8% 13784
Volumen de la produccién de maiz grano (Toneladas) 2461 50% 4881

Fuente: Elaboracion propia con datos de INEGI.

Las principales vias de acceso son el circuito regional que comunica con Milpa
Alta, la via Xochimilco Milpa Alta y la carretera federal Xochimilco Oaxtepec; la
carretera San Pablo Xochimilco y la carretera Tulyehualco-Milpa Alta estos
caminos son conocidos como caminos inter poblacionales. Existen vias de
comunicacién que conectan a los poblados, al este hacia el poblado de San
Jerénimo Miacatlan; al norte con el poblado de San Francisco Tecoxpa; al sur con
el poblado de Santa Ana Tlacotenco y al oeste con el poblado de Villa Milpa Alta,
todas estas vias se encuentran pavimentadas y en perfectas condiciones. Los
caminos de penetracion, facilitan el acceso a los productores a sus zonas de
trabajo. Ademas que en la zona rural de la regidén se destaca por la existencia de

caminos de penetracion asfaltados (224,500 m2) a sus zonas de cultivo®.

Factores condicionales para la mejor ubicacion del proyecto

La localizacion de la planta se hizo en base a la ubicacién del mercado de
influencia que se pretende abarcar, el cual sera la zona de Milpa Alta. En cuanto al

tamafio de la planta esta supeditado ala cantidad demandada del mercado la cual

® (Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo rural, Pesca y Alimentacién 2014).
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se detalla en el capitulo 1, asi como la estrategia comercial que se pretende

sequir.

Para elegir la mejor ubicacion de la planta se tomaron en cuenta los siguientes

factores.

a)

b)

Se identificaron todos los proveedores pertinentes de acuerdo al giro. Se
consideraron las distancias con respecto a los proveedores de materias
primas para minimizar distancias y costos de trasportacion. Es por ello que
la localizacion de la planta se hizo en base a la minima distancia posible de

los principales insumos.

Las caracteristicas y dimensiones de los equipos, con que debera contar la,
planta, se detallan a continuacion donde, se realiza una descripcién general
del mismo para las diferentes etapas de produccién.La empresa utilizara
mayor equipamiento en numero y capacidad productiva con relacion a la
competencia. Asi mismo el equipo de la queseria debe ser lo mas barato
posible, para lo cual se aprovecharan al maximo losrecursos de la zona
para la construccion de algunos implementos mucho mas econémicos. El
material de eleccion es el acero inoxidable, sin embargo este es caro y
aumentaconsiderablemente los costos de produccion. El tiempo de
amortizacion del equipo depende de lacalidad del mismo, de tal forma que
el de acero inoxidable sera de hasta 7 afios, mientras que el de otrossera

de tan solo 3 anos.

Respecto al nivel de calificacion del personal.La mano de obra es adecuada
en namero y tipo de especialidad requerida, lo anterior, para que exista una
perfecta correspondencia entre los requerimientos de mano de obra actual

y futura que se los debe proporcionar al giro del negocio®.

4 Ver tabla 4
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Se han comparado y valorado los impuestos federales y locales, que tiene otras
comunidades con respecto la Delegacién de Milpa Alta, y en esta ultima se
pueden aprovechar exenciones correspondientes de acuerdo al giro del negocio,

las cuales son un factor importante en la eleccién del sitio de instalacion de la

planta.
Tabla 4. Indicadores educacionales de la Delegacion de Milpa Alta (2010-2011).
Educacion Milpa Alta Distrito
Federal
indice de aprovechamiento en secundaria, 2011 86.6 85.9
indice de aprovechamiento en primaria, 2011 99.5 99.2
Tasa de alfabetizacion de las mujeres de 15 a 24 afios, 2010 99.3 99.6
Tasa de alfabetizacion de las personas de 15 a 24 afios, 2010 99.2 99.6
Tasa de alfabetizacion de los hombres de 15 a 24 afios, 2010 99.1 99.5
indice de retencién en bachillerato, 2011 95.3 96.3
indice de aprovechamiento en bachillerato, 2011 49.2 55.8
Personal docente en profesional técnico, 2011 221 5547
Alumnos egresados en profesional técnico, 2011 295 7665
Escuelas en profesional técnico, 2011 3 91
Alumnos egresados en bachillerato, 2011 1228 79332
Total de escuelas en educacion basica y media superior, 2011 106 8789
Escuelas en formacién para el trabajo, 2011 6 522
Escuelas en bachillerato, 2011 6 583
Poblacion de 18 afios y mas con nivel profesional, 2010 10109 1498598
Personal docente en formacidn para el trabajo, 2011 15 4265
Poblacién de 18 afios y mas con posgrado, 2010 435 171270

Fuente: Elaboracion propia con datos de INEGI.

Tamarfo y capacidad del proyecto

El estudio del tamafio del proyecto es fundamental para determinar el monto de
las inversiones y el nivel de operacidon que a su vez, permitira cuantificar los costos

de funcionamiento y los ingresos proyectados. Los elementos que se

48



Estudio Técnico

consideraronpara la definicion del tamafio son:la demanda esperada que se

detall6 en elcapitulo 1 y las escalas posibles de produccion.

En México, se puede clasificar a la industria quesera en tres estratos (Villegas,

1993), segun el volumende leche que procesa diariamente:

e Pequeia. Transforma volimenes menores de 2 000 1/dia.
e Mediana. Procesa entre 2 000 y 15 000 1/dia.

e Gran industria. Trata volimenes mayores de 15 0001/dia.

Sin embargo, en el tropico y en otras zonas rurales del pais existe un ndamero
considerable de queserias de tipo artesanal o familiar. Tecnolégicamente, la
mediana y grande industria elaboran un producto bien presentado, homogéneo,
estandarizado en composicion y generalmente dentro de las normas sanitarias
vigentes, mientras que en la pequefia industria y la artesanal se enfrentan a
problemas de conservacion, presentacion y sanidad, ademas de los de

comercializaciéon del producto.

En contraste con la demanda esperada, se eligi6é el tamafio de la produccion, el

cual serauna empresa mediana. Que procesara entre 2 000 y 15 000 1/dia.

Distribucién y disefio de las instalaciones

Para la elaboracion de los quesos (Panela y Oaxaca) se requieren seguir una
serie de pasos que varian en tiempos o0 numeros de veces segun el tipo de queso
qgue se desee elaborar, sin dejar de pasar alguna por alto ya que son esenciales

para obtener un producto de calidad, las cuales se describiran a continuacion:

e Recepcion de la leche en la planta: Al llegar la leche, el personal debe

realizar las pruebas que el duefio de la planta considere necesarias para

49



Estudio Técnico

garantizar que la leche cumple con los estandares necesarios para obtener

un producto de buena calidad.

Filtrado de la leche: Este es un paso de suma importancia para la
elaboracién de los quesos, ya que con ella se puede evitar que se pasen

particulas extrafas.

Pasteurizacion: Se define como pasteurizacion al proceso por el cual se
destruyen los microorganismos patdgenos, aquellos que causan
enfermedades al hombre, esto se logra mediante calor a temperaturas
suficientes para destruir a microorganismos especificos sin alterar los

componentes de la leche.

Descremado: Es el proceso de reduccion de los niveles de grasa de la
leche, el nivel de descremado depende del tipo de queso que se desee

producir y se realizara mediante una descremadora eléctrica.

Coagulacion: Se aplica un agente fermentado (cuajo) para obtener la
separacion de la caseina del suero. Podemos encontrarlo en diferentes
presentaciones como el liquido, en pastillas o en polvo y con diferentes
niveles de fuerza de cuajado. La accion del cuajo requiere que después de
ser agregado a la leche se deje reposar entre 30 a 45 minutos y se debe
mantener a una temperatura de 32-35 °C para obtener una cuajada

uniforme.

Quebrado de la cuajada: Este proceso se divide en dos etapas: el corte y el
guebrado de la cuajada. El corte de la cuajada se realiza con una lira, con
la finalidad de liberar el suero de este. Primero debe ser un corte vertical y
después un corte horizontal para obtener cubitos de cuajada. El batido de la
cuajada, se realiza de forma suave y conforme avanza el batido el grano

disminuye de volumen con lo que va perdiendo mas suero.
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Desuerado:Es la eliminacién total del suero obtenido después del corte y

batido de la cuajada, con la ayuda de un colador.

Salado:Después de terminar con el desuerado el siguiente paso es salar la
cuajada, con este paso se obtiene un mejor sabor y mayor preservacion del
qgueso. Para este paso es necesario triturar la cuajada libre de suero vy al
mismo tiempo ir agregando la sal en un porcentaje de 3 g de sal por cada
litro de leche que se esté trabajando, este proceso se realiza de forma

manual.

Prensado:Para este paso la cuajada se coloca dentro de moldes. El
objetivo del prensado es eliminar un poco mas de suero, unir el grano
haciéndola mas compacta y dar la forma deseada del queso, el tiempo de

prensado depende del tipo de queso que se desea obtener.

Empacado y almacenado: El queso debe tener un empaque que no darfie su
calidad y que conserve sus propiedades. El producto terminado debe ser
almacenado en refrigeracion para evitar que se descomponga o0 se madure

mas de lo deseado.

Queso panela o queso fresco:Este queso se elabora siguiendo los pasos
antes mencionados. Solo se realiza un paso mas el cual es necesario para
dar las caracteristicas especificas de este queso, la cual es la
estandarizacion. La estandarizacion consiste en regular el contenido graso

de la leche mezclando leche entera con leche descremada.
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llustracion 2. Flujo de elaboracion de queso panela
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Fuente: Elaboracién propia
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Las operaciones especificas para elaborar el queso Oaxaca son:

Elaboracion de queso Oaxaca:De acuerdo al proceso y elaboracion de este tipo de
queso, es casi igual a la elaboracion del tipo de queso Panela, la diferencia que
existe para el queso Oaxaca son dos procesamientos mas a seguir, los cuales se

detallan a continuacion.

Tratamiento térmico: Caliente la cuajada en una tina de cuajo, para esta operacion
se requiere de mucha experiencia ya que el agua que se agrega depende del
comportamiento de la cuajada, esta se va manipulando hasta que se obtiene la
textura correcta y se retira del agua caliente hasta que se obtiene una textura que

se estira sin romperse.
Moldeado:Cuando se tiene la textura deseada se pasa por agua fria y se le da

forma de pelota o rollo segun el gusto. Después se procede a empacar y

almacenar
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llustracién 3. Flujo de elaboracion para el queso Oaxaca
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Plano de las instalaciones:El plano de las instalaciones que se requiere para la
panta, se elabor6 en base a sus necesidades, cuidando los espacios y la
distribucion de los mismos, para reducir tipos innecesarios de traslado tanto del
producto como del personal. A continuacibn se muestra el plano de las

instalaciones, sefialando en la misma el flujo de produccion, asi como el del

personal.
llustracion 4. Plano de las instalaciones
SAL DE SALA DE
ARERA DE VENTAS EMPACADO MAIDMRACION
< S S— A — 3
F
— g : =

AREA DE

RESEPCION FABRICACION

ALMACEN -+ - T L S — ¥ — i
\ A OFICINAS ESTACIONAMIENTO
BANOS —

FLUJO DE PRODUCCION —

FLUJO DE PERSONAL —_—

Fuente: Elaboracién propia
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Presupuesto de inversién

El presupuesto de inversion, es un conjunto de prondsticos financieros referentes
al periodo de construccion de la planta, que nos permitira planear y controlar, las
diferentes etapas para la construccion de la planta. Tomando en cuenta la
distribucion de la planta industrializadora de los quesos, se describen a

continuacion las diferentes etapas de inversion.

Especificaciones de la obra civil

Las especificaciones generales de construccion de la planta tienen por objeto
fundamental describir la distribucion fisica adecuada a que debera sujetarse la
edificacion de las obras que emprenda éste proyecto.Todo esto con el objetivo de
cuantificar el costo resultante de la instalacion de la fabrica, asi como de sus
servicios generales, incluyendo con ello, los precios unitarios y totales de los

conceptos de trabajo correspondientes.

La primera parte del proyecto respecta a la cuantificacion de los costos por los
trabajos preliminares de la preparacion del terreno las cuales se especifican en la
tabla 5 y corresponden a la nivelacion del terreno, la instalaciéon del drenaje, asi
como las obras de excavacion, la construccion de las vias de acceso y el

acondicionamiento del estacionamiento.

La etapa posterior corresponde al inicio de construccion de la planta, que respecta
a los almacenes e instalaciones provisionales necesarias para el inicio de su
construccion, ademas se construirdntambién las diferentes salas de preparacion
del producto, las cuales comprenden: la sala de fabricacion, la sala de maduracién
y la sala de empacado. El costo resultante de esta instalacion, esta incluido en los
precios unitarios y totales de los conceptos de construccion de la planta,

presentados en la tabla 5.

56



Estudio Técnico

La siguiente etapa corresponde a la construccion de las oficinas, aqui se
procedera a construir el area de ventas, la oficina para el area de Mercadotecnia y
para el area de Administracion, los lugares para bodegaje de los insumos y el
producto final, por ultimo la construccion de los bafios y el almacén. En la tabla 5
se presentan las especificaciones de la obra civil, detallando el costo total en cada

area requerida para la planta.

Tabla 5. Costos por etapa de la obra civil

Concepto Precio m2 (MXP) Tamafio (m2) Costo Total (MXP) Vida Util

1. Terreno: 3,000.00 200.00 600,000.00 indefinido

1.1 Nivelacién, Drenaje

y excavacion, vias de

300.00 200.00 60,000.00 20
acceso,
estacionamiento, etc.
2. Construccion de la
0.00 20
planta:
2.1 Area de ventas 5,000.00 21.00 105,000.00 20
2.3 Area de recepcion
: : 4,000.00 12.00 48,000.00 20
de materias primas
2.4 Sala de empacado 4,000.00 15.00 60,000.00 20
2.5 Sala de maduracion 4,000.00 15.00 60,000.00 20
2.6 Sala de fabricacién 4,000.00 56.00 224,000.00 20
3. Construccion de
- 0.00 20
oficinas:
3.1 Oficina 3,500.00 10.00 35,000.00 20
3.1 Bafios y Almacén 3,500.00 6.00 21,000.00 20
Inversion total en Obra
Civil 535 1213000
ivi

Fuente: Elaboracion propia
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Balance de maquinaria y equipo

Con esta informacién se determinara el total de inversiones previas a la puesta en
marcha. Nuestro balance se compone con la identificacion de cada insumo, su
cantidad y su costo. La vida util permitira estimar las inversiones de reposicion de
cada activo y el valor de liquidacién de cada uno al final de su vida util. A nivel de
pre factibilidad para el proyecto utilizaremos la suma de las inversiones como
monto Unico de desembolso inicial. Los costos contables y su implicaciones sobre
los costos tributarios seran tratados en un capitulo posterior, debido a su
implicaciones con las diferentes tasas impositivas. En el cuadro siguiente se

muestra la maquinaria y el equipo necesario para la instalacion de la planta.

Tabla 6. Balance de Maquinaria y Equipo

Costo Valor de
Costo por ) Vida = )
Concepto . Unidades total - liquidacion
unidad (MXP) ti
(MXP) (MXP)
Pasteurizador tipo batch 500 Its a
84,370 1 84,370 7 16,874
Vapor
Prensas Neumaticas moldeadoras
) 51,870 1 51,870 7 10,374
para queso y tofu de 4 estaciones
Tanques de almacenamiento de una
15,600 1 15,600 3,120
capa 500L
Centrifuga descremadora de
) ] 30,199 1 30,199 7 6,040
Operacion Eléctrica
Homogeneizador 300L 6,400 1 6,400 7 1,280
Tanque para cuajar 500L 98,800 1 98,800 7 19,760
Moldes de varios tamafiosde acero
: : 20 20 400 7 0
inoxidable
PH chimetro 300 1 300 1 0
Pipetas 50 2 100 1 0
Termometro digital 500 1 500 1 0
Implementos 600 1 600 1 120
Inversion en Maquinariay Equipo 288,709 289,13 57,568

Fuente: Elaboracién propia con datos de Delanie Training.
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Balance de mobiliario y equipo de oficina

A continuacion se muestra el balance de equipo de oficina que se requiere, para la
instalacion de las oficinas de las diferentes areas, de la planta productora de

quesos.

Tabla 7. Mobiliario y Equipo de Oficina

Concepto Precio unitario Cantidad Total

Escritorio para computadora $4,195 2 $8,390
Sillas secretarial $799 2 $1598
Mesa de trabajo $650 1 $650

Archivero 2 Gavetas $997 2 $1994
Computadora $7,264 2 $14528
Impresora $1,284 1 $1,284
Teléfono Analogo. $1,135 1 $1,135

Fuente: Elaboracién propia.

Materias primas e insumos

Se cuenta con un centro de abastecimiento de leche, para mantener la capacidad
instalada. En caso de la leche comprada, esta se ubica lo mas cercano al centro
de produccién, con acceso todo el afio. La empresa tienen sus principales
proveedores de la leche en establos de la localidad en donde se encontrara
ubicada, ademas que la proveeran productores especializados de leche que tienen
sus propios establos, lo anterior con objeto de agilizar las entregas y reducir los

costos de fletes.

Para el abastecimiento de agua, el lugar posee mucha agua y de buena calidad;
dado que se necesitan 10 litros de agua por cada litro de leche procesado. Debido
a esto, lo ideal sera construir la queseria junto a un centro de abastecimiento de
agua, para garantizar el suministro de agua el cual se equipara con un filtro

potabilizador de agua.
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En el caso de los cultivos lacticos existen laboratorios especializados que
comercializan este tipo de productos. Sobre el particular se consulto al Sistema de

Informacion Empresarial Mexicano (SIEM).

Tabla 8 Materia prima del Queso Oaxaca

Concepto Unidad Cantidad Costo Unitario Costo Total Anual
Leche devaca litros 7.0000 $ 6.00 $ 10,962.00
Cuajo litros 0.0015 $ 95.00 $ 37.19
Sal kg 0.0050 $ 15.00 $ 19.58
Total Anual $ 116.00 $ 11,018.77
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla 9 Materia prima Queso Panela
Concepto Unidad Cantidad Costo Unitario Costo Total Anual
Leche devaca litros 10 $ 6.00 $ 15,660.00
Cuajo litros 0.0015 % 95.00 $ 37.19
Sal kg 0.0050 $ 15.00 $ 19.58
Total Anual $ 116.00 $ 15,716.77

Fuente: Elaboracion propia.

60



Estudio Técnico

Tabla 10. Cronograma de inversion*

Actividad Mes 1 Mes 2 Mes 8 Mes 12 Total Afio O

1. Preparacién del Proyecto

Constitucion Legal de la Empresa $410.00 $410.00

Licencias de Construccion $1,875.00 $1,875.00

Contratos de Servicio $3,704.00 $3,704.00

2. Construccién de la planta: $0.00

1. Terreno: $6OO;)OOO'O $600,000.00

1.1 Nivelacion, Drenaje y excavacion,

vias de acceso, estacionamiento, etc. $60,000.00 $60,000.00

2. Construccion de la planta:

2.1 Area de ventas $105'0000'0 $105,000.00

2.3 Area de recepcion de materias

. $48,000.00 $48,000.00

primas

2.4 Sala de empacado $60,000.00 $60,000.00

2.5 Sala de maduraciéon $60,000.00 $60,000.00

2.6 Sala de fabricacién $224'0000'0 $224,000.00

3. Construccidn de oficinas: $0.00

3.1 Oficina $35,000.00 $35,000.00

3.1 Bafios y Almacén $21,000.00 $21,000.00

Puesta en Marcha $0.00

Equipamiento de la Planta $289,139.00 $289,139.00

Adquisicién de materia prima e $5,976,429.9 $5,976,429.9

insumos 7 7

Contratacién de Personal $432,000.00 $432,000.00

Compra de Vehiculos $0.00

Marqueting Puesta en Marcha $6,209.00 $6,209.00
$660,410.0 $554,875.0 $6,418,342.9 $7,922,766.9

Total 0 0 $289,139.00 7 7

*Para los meses del 3 al 7, no se realizaron inversiones considerables en la planta, dado que se
continua con las inversiones de los meses anteriores.

Fuente: Elaboracion propia
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Recursos humanos

La forma mas eficiente de calcular el costo de los recursos humanos es desglosar
las funciones y tareas que se deberan realizar en la operacion del proyecto, con el
objetivo de identificar qué perfil debe ocupar, cada uno de los cargos identificados

y calcular la cuantia de las remuneraciones asociadas a cada puesto.
El balance de personal incorpora las estructuras de remuneraciones fijas,
incluyendo gratificaciones, leyes sociales, bonos de alimentacion, movilizacion y

costos de turnos especiales.

En la siguiente tabla, se incorpora el balance del personal operativo y

administrativo, necesario para operar en la planta.

Tabla 11. Balance de personal

Capacidad » .
) ] Remuneracion Remuneracion
Cargo Proceso/Funciones  No. De Puestos Necesariay o
) ) Unitaria (MXN)  Anual (MXN)
Experiencia
1.- Director Administracion y
: 1 2 afios 10,000 120,000
General Finanzas
2.- Encargado Mercadotecnia y
1 1 afios 7,000 84,000
de: ventas
2.1.- Vendedores Ventas 2 No necesaria 4,000 96,000
3.1.- Encargado . .
d Produccién 1 No necesaria 4,000 48,000
e:
3.1.- Operarios Produccién 2 No necesaria 3,500 84,000
Total 7 28,500 432,000

Fuente: Elaboracién propia.
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CAPITULO 3

ESTUDIO ECONOMICO

En este capitulo se determina cual es el monto total de los recursos econémicos
necesarios para realizar el proyecto, tal como la cantidad de inversion total
requerida, que se clasifica en tres grupos: Inversion Fija, Inversién Diferida y

Capital de Trabajo.

Determinacién de inversiones

Con relacion al equipo especifico para el giro, a continuacion se realiza una
descripcion del mismo para cada una de las etapas del flujo de produccion. De
manera general se consigna el nombre de la maquinaria y equipo principal para la

operacion normal en el giro, asi como su capacidad y valor referencial.

Inversion fija

La inversion fija se conforma por todos los bienes o activos tangibles que son
necesarios adquirir para iniciar las operaciones del sistema. Para hablar de
inversion fija, debemos de hablar de costos de capital, los cuales son la suma de
todos los costos de la infraestructura y de cualquier costo relacionado con la
adquisicién de tierras o propiedades. Por lo cual, de acuerdo con el giro del
proyecto, se hara una descripcién breve de cada rubro necesario.
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e Terreno: Incluye los costos de trabajo pre operativos, como el estudio de

suelo y nivelacion del terreno, drenaje, la excavacion y las vias de acceso.

e Construcciones: Las construcciones que se requieren para la obra civil se
describieron con mas detalle en el capitulo 2, por lo que en el siguiente

cuadro describimos la vida util, par cada concepto.

Tabla 1. Inversion en Obra civil

Concepto Precio m2 (MXP) Tamarfio (m2) Costo Total (MXP) Vida Util
1. Terreno: 3,000.00 200.00 600,000.00 indefinido
1.1 Nivelacién, Drenaje y
excavacion, vias de
) ) 300.00 200.00 60,000.00 20
acceso, estacionamiento,
etc.
2. Construccion de la
0.00 20
planta:
2.1 Area de ventas 5,000.00 21.00 105,000.00 20
2.3 Area de recepcién de
: : 4,000.00 12.00 48,000.00 20
materias primas
2.4 Sala de empacado 4,000.00 15.00 60,000.00 20
2.5 Sala de maduracioén 4,000.00 15.00 60,000.00 20
2.6 Sala de fabricaciéon 4,000.00 56.00 224,000.00 20
3. Construccion de
- 0.00 20
oficinas:
3.1 Oficina 3,500.00 10.00 35,000.00 20
3.1 Bafios y Almacén 3,500.00 6.00 21,000.00 20
Inversiéon total en Obra
Civil 535 121,3000
ivi

Fuente: Elaboracion propia.
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Maquinaria y equipo

El equipo de la queseria debe ser lo mas barato posible, para lo cual se
aprovecharan los recursos de la zona para la construccion de algunos
implementos o bien sustituirlos por otros mas econémicos. El material de eleccién
sera el acero inoxidable. El tiempo de amortizacion del equipo depende de la
calidad del mismo, de tal forma que para el de acero inoxidable sera de hasta 7
afos, mientras que el de otros sera de tan solo 3 afos. El equipo basico de

qgueseria debe contar con los siguientes elementos:

Tabla 2. Inversion diferida

Costo por Costo Vi Valor de
ida
Concepto unidad Unidades total Uil liquidacion
ti
(MXP) (MXP) (MXP)
Pasteurizador tipo batch 500 Its a Vapor 84,370 1 84,370 7 16,874
Prensas Neumaticas moldeadoras para queso
) 51,870 1 51,870 7 10,374
y tofa de 4 estaciones
Tanques de almacenamiento de una capa 500L 15,600 1 15,600 3,120
Centrifuga descremadora de Operacién
o 30,199 1 30,199 7 6,040
Eléctrica
Homogeneizador 300L 6,400 1 6,400 7 1,280
Tanque para cuajar 500L 98,800 1 98,800 7 19,760
Moldes de varios tamafios de acero inoxidable 20 20 400 7 0
PH Chimetro 300 1 300 1 0
Pipetas 50 2 100 1 0
Termdmetro digital 500 1 500 1 0
Implementos 600 1 600 1 120
Inversion en Maquinariay Equipo 288,709 289,139 57,568

Fuente: Elaboracién propia, con la consulta técnica de la empresa Delanie Training.
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Muebles y enseres
Para el equipo de oficinas y las instalaciones previstas se requieren los siguientes

conceptos.
Tabla 3. Mobiliario y equipo de oficina
Concepto Precio unitario Cantidad Total
Escritorio para
$4,195 2 $8,390
computadora
Sillas
. $799 2 $1598
secretariales
Mesa de trabajo $650 1 $650
Archivero 2
$997 2 $1994
Gavetas
Computadora $7,264 2 $14528
Impresora $1,284 1 $1,284
Teléfono
5 $1,135 1 $1,135
Analogo.

Fuente: Elaboracion propia con datos de precios de Office Depot.

Inversion diferida

La inversion diferida se integra por todos aquellos bienes que se tiene que realizar
en los bienes intangibles, pero que son necesarios para la construccién y
funcionamiento de la empresa. Entre estos gastos se encuentran, el estudio de
inversion, el estudio de ubicacion de la planta, gastos y tramites oficiales y
juridicos para la conformacion legal del proyecto, e imprevistos por si existe algun

incremento de algun rubro.
Los rubros anteriores que son necesarios para la operacién de la planta se

describen a continuacion valorizados en unidades monetarias para conocer la

inversion total y el horizonte de las mismas.
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Tabla 4. Inversién Diferida

Concepto Costo (MXP) Vigencia (afios)
Concepto 592 Indefinida
1.2-Registro publico de la propiedad y el 410 Indefinida
comercio

1.1.-Constitucion de sociedad 0 Indefinida
1.3.-Inscripcion en el RFC / cedula fiscal 0 Indefinida
2.1 -Autorizacién de impacto ambiental 434 2
2.2.-Certificacion de zonificacion para uso 1,441 2
especifico

2.3.-Licencia de uso de suelo 0 Indefinida
3.1-Registro de fuentes fijas y de descarga 800 Indefinida
de aguas residuales

3.2.-Contrato de energia eléctrica 0 Indefinida
3.3.-Contrato de teléfono 2,904 3
4.1.-Registro empresarial ante el IMSS y el 0 Indefinida
infonavit

4.2.-Licencia de anuncio 100 1
4.3.-Constitucién de la comision mixta de 10

capacitacién y adiestramiento
4.4.- Visto bueno de seguridad y operacién 6,099
Total 6,109

Fuente Elaboracion propia con datos de la Secretaria de Finanzas del Distrito Federal.

Capital de trabajo

El capital de trabajo, se define contablemente como la diferencia entre el activo
circulante y el pasivo circulante, esta representado por el capital adicional
necesario para que funcione la empresa, es decir los medios financieros para la
primera produccién, mientras se perciben ingresos, tales como son las materias
primas, los salarios, algunas cuentas por pagar, el inventario de productos
terminados y un efectivo minimo necesario para sufragar los gastos diarios de la

empresa.
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Las necesidades de capital de trabajo que requiere el proyecto para su
funcionamiento, ubica los costos de los materiales, los transportes de los insumos
y del producto terminado, sueldos, servicios publicos, mantenimiento de la planta
(limpieza y desinfeccion), capacitacion para el personal en cuanto a higiene y
seguridad, en la tabla 5, se hace un resumen de cada uno de los rubros, de

acuerdo a las actividades que desempeiiara la empresa.

El calculo de capital de trabajo se divide en tres conceptos, la mano de obra se
detall6 en el capitulo Il, asi como las materias primas e insumos. Por lo en el
siguiente cuadro se hace un concentrado para determinar el total de capital de
trabajo necesario para iniciar operaciones en la planta durante el primer afio de

operacion.

Tabla 5. Capital de Trabajo

Concepto Monto Anual %
Mano de Obra $ 432,000.00 62%
Materia Prima $  26,735.54 4%
Insumos $ 237,945.00 34%
Total $ 696,680.54 100%

Fuente: Elaboracién Propia.

Inversion total

La inversion total es la presentacion de la informacion financiera y es calculada
mediante la suma de la Inversion Fija necesaria para llevar a cabo el proyecto, la
inversion diferida y el Capital de trabajo, necesaria para la instalacion y operacion
del proyecto, todo esto anualmente. Las inversiones se resumen en la siguiente
tabla.

68



Estudio Econémico

Tabla 6. Total de Capital de Trabajo

Concepto Monto Anual %
Inversion Fija $ 1,502,139.00 68%
Inversién Diferida $ 6,609.00 0.30%
Capital de Trabajo $ 696,680.54 32%
Total $ 2,205,428.54 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Cronograma de inversiones

Las inversiones son para apoyar el curso técnico del proyecto, en este sentido se

han clasificado por etapas a corto, mediano y largo plazo. El programa que se ha

fijado para la realizacion del proyecto es el siguiente:

Tabla 7. Calendario de Inversiones (MXN)

Actividad Mes 1 Mes2 Mes8 Mes 12 Total Afio0
1. Preparacion del Proyecto

Constituciéon Legal de la Empresa 1,002 1,002
Licencias de Construccién 1,875 1,875
Contratos de Servicio 1,300 1,300
Construccion de la planta: 0
Adquisicion del Terreno: 600,000 600,000
Nivelacion, Drenaje y excavacion, vias de 60,000 60,000
acceso, estacionamiento, etc.

Construccion del area de ventas 105,000 105,000
Construccion del area de recepcién de materias 48,000 48,000
primas

Construccion de la sala de empacado 60,000 60,000
Construccion de la sala de maduracién 60,000 60,000
Construccion de la sala de fabricacion 224,000 224,000
Construccion de oficinas: 0
Oficina para el area de Mercadotecnia y Finanzas 35,000 35,000

Fuente: Elaboracién Propia.

69



Estudio Econémico

Presupuesto de Ingresos y Egresos

En este rubro se presenta un analisis descriptivo de los ingresos y de los gastos

presupuestados en el tiempo, para consecuentemente proyectar los flujos de caja,

durante la vida util del proyecto. En la elaboracion del presupuesto se tomé en

cuenta la informacién recolectada en el Estudio de Mercado, Estudio Técnico, ya

gue uno describe los ingresos y otros los gastos e inversiones.

La proyeccion de los ingresos

Acorde al programa de produccion, se efectian las estimaciones de ingresos para

el periodo de vida util del proyecto se estimaron a precios constantes.

Los ingresos de operacién, se efectuaron a partir de las proyecciones hechas en el

estudio de mercado tomando en cuenta la situacion economica general, las

perspectivas del sector y su tendencia historica llegando a las siguientes

estimaciones:

Tabla 8. Proyeccién de Ingresos

Afo

Queso Oaxaca

Queso Panela

Total

Afio 1
Afio 2
Afo 3
Afio 4
Afio 5
Afio 6
Afio 7
Afio 8
Afio 9
Afio 10

© B B B B B B B P

»

4,407,832.56
4,487,526.17
4,568,660.64
4,651,262.03
4,735,356.85
4,820,972.10
4,908,135.27
4,996,874.36
5,087,217.85
5,179,194.75

$ 3,357,048.95
$ 3,417,744.39
$ 3,479,537.21
$ 3,542,447.24
$ 3,606,494.69
$ 3,671,700.11
$ 3,738,084.45
$ 3,805,669.02
$ 3,874,475.51
$ 3,944,526.03

$7,764,881.50
$7,905,270.56
$8,048,197.85
$8,193,709.27
$8,341,851.53
$8,492,672.21
$8,646,219.72
$8,802,543.38
$8,961,693.36
$9,123,720.78

Fuente: Elaboracidn propia.
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Proyeccion de los egresos

En este rubro se presenta la secuencia de los egresos previstos a partir de la base
de ejecucion del proyecto para ello se tomé como base el calendario de las
inversiones contempladas y las previsiones para la vida util del proyecto. Los

egresos para el proyecto se distribuyen de la siguiente manera:

e Egresos de operacion: Partiendo de los datos del estudio técnico se
estimaron los costos de operaciéon en los afios de vida util del proyecto,
para cada area en especifico (Costo de ventas, Gastos Administracion y

Gastos de ventas), en la tabla 9, se detalla cada concepto.

e Egresos de Inversion: En este apartado se utilizaron los datos del
calendario de inversiones analizados en el estudio técnico, a continuacion
se detallan las necesidades totales y se establecen los diferentes rubros

para cada afo.
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Tabla 9. Presupuesto de Ingresos y Egresos

Concepto Afic O Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos:

Ingresos por

ventas $0.00 $7,764,881.50 $7,905,270.56 $8,048,197.85 $8,193,709.27 $8,341,851.53
Ingresos de

capital $7,922,766.97 $0.00  $828,407.37  $828,407.37  $828,407.37  $828,407.37
Otros ingresos $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
Total Ingresos:  $7,922,766.97 $7,764,881.50 $8,733,677.94 $8,876,605.23 $9,022,116.64 $9,170,258.91
Egresos:

Egresos de

operacion: $0.00 $6,630,470.80 $6,707,835.46 $6,783,341.89 $6,850,073.49 $6,928,276.74
Egresos de

Inversion $7,922,766.97 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
Otros egresos $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00

Total de
egresos

Totales:

$7,922,766.97

$0.00

$6,630,470.80

$1,134,410.71

$6,707,835.46

$2,025,842.47

$6,783,341.89

$2,093,263.34

$6,850,073.49

$2,172,043.15

$6,928,276.74

$2,241,982.16

Financiamiento

Adicional

Fuente: Elaboracion propia.

Depreciacion y amortizacion

La depreciacion se refiere al cargo contable periddico que es necesario realizar

con el propésito de establecer una reserva que permita reponer el valor del

equipo. Este costo también es considerado dentro de los egresos del proyecto. En

rigor, la reserva se constituye de conformidad con la pérdida de valor del equipo a

consecuencia de su desgaste u obsolescencia. La depreciacion se estima

conforme a criterios contables.

Asi mismo, cuando se habla de depreciacion fiscal se hace referencia al hecho de

gue el gobierno, a través de la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico (SHCP),
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permite a cualquier empresa legalmente constituida recuperar la inversion hecha

en sus activos fijo y diferido, via un mecanismo fiscal.

La amortizacion es un término al que por regla general se le asocia con aspectos
financieros, pero cuando se habla de amortizacion fiscal, su significado es
exactamente el mismo que el de la depreciacion. La diferencia estriba en que la
amortizacion soélo se aplica a los activos diferidos o intangibles, como: gastos pre
operativos, gastos de instalacion, compra de marcas y patentes y otros. Asi, a la
recuperacion de la inversion de ese activo via fiscal, se le llama amortizacion, y se
aplicard de manera gradual en activos diferidos. Por tal razén, depreciacion y
amortizacién son un mismo concepto y en la préctica, ocupan un mismo rubro en

el estado de resultados.

El procedimiento utilizado para calcular la depreciacion es el método Fiscal de
Linea Recta, el cual implica el uso tasas de depreciacibn y amortizacion de
activos, las cuales estan designadas en la ley del Impuesto sobre la renta y se

aplican a los activos fijos y diferidos del proyecto.
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Tabla 10. Depreciacion del proyecto

Concepto Vida Util Monto dela Valor de Depreciacion
(Afios) inversion desecho Anual

1.1 Nivelacién, Drenaje y 20 60,000.00 3,000.00
excavacion, vias de acceso,

estacionamiento, etc.

2.1 Area de ventas 20 $ 105,000.00 $ - $ 5,250.00

2.4 Sala de empacado 20 $ 60,000.00 $ $ 3,000.00

3. Construccion de oficinas:

3.1 Bafios y Almacén 20 $ 21,000.00 $ - $ 1,050.00

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 11. Depreciacion de la Maguinaria y Equipo

Concepto Vida Util Monto de la Valor de Depreciacion

(Afos) inversion desecho Anual

Pasteurizador tipo batch 500 10 84,370.00

Its a Vapor

$ 25311.00 $ 8,437.00

Tanques de almacenamiento 10 $ 15,600.00 $ 4,680.00 $ 1,560.00

de una capa 500L

Homogeneizador 300L 10 $ 6,400.00 $ 1,920.00 $ 640.00

400.00 $ 120.00 $ 40.00

Moldes de varios tamarfios de 10

acero inoxidable

Pipetas 1 $ 100.00 $ - $ 100.00

Implementos 1 $ 600.00 $ - $ 600.00

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 12. Amortizacién del Proyecto

Concepto Vida Util (Afios) M.onto Fie la Amortizacién
inversion Anual
Concepto Indefinida $592.00
1. 2.- Registro publico de la
propiedad y el comercio Indefinida $410.00
1.1.- Constitucién de sociedad Indefinida $0.00
1.3.- Inscripcién en el RFC /
cedula fiscal Indefinida $0.00
2.1 Autorizacién de impacto
ambiental 2 $434.00 $217.00
2.2.- Certificacion de zonificacién
para uso especifico 2 $1,441.00 $720.50
3.1 Registro de fuentes fijas y de
descarga de aguas residuales Indefinida $800.00
3.2.- Contrato de energia eléctrica Indefinida $0.00
3.3.- Contrato de teléfono 3 $2,904.00 $968.00
4.1.-Registro empresarial ante el
IMSS y el Infonavit Indefinida $0.00
4.2.-Licencia de anuncio 1 $100.00 $100.00
4.3.- Constitucion de la comision
mixta de capacitacion y
adiestramiento 0 $10.00
Total $6,691.00 $2,005.50

Fuente: Elaboracion propia.
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Analisis de Costos y Gastos

A continuacion se detalla una serie de Costos de Operacion para la produccion de
queso en general. Los componentes de costos fijos de operacion de la planta que
seran necesarios para el buen funcionamiento de la planta productora de quesos,

se clasificaran de la siguiente manera:

e Depreciacion de Maquinaria y Equipo
e Impuestos
e Seguros Yy fletes

e Gastos de Administracién y Ventas
Los componentes de Costos Variables incluyen los siguientes aspectos:

e Mano de obra directa

e Materia prima e insumos
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Tabla 13. Clasificacion de costos

Clasificacion de Costos Monto Anual %

Costos Fijos

Sueldos y prestaciones del personal administrativo  $ 120,000.00 0.85%

Depreciacion de activos del area administrativa $ 56,000.00 0.40%
Sueldos y prestaciones del personal de ventas $ 180,000.00 1.28%
Depreciacion de activos del area de ventas $ 52,113.90 0.37%
Papeleria y Utiles de oficina $ 13,050.00 0.09%
Elementos de aseo $ 83,520.00 0.59%
Servicios publicos $ 141,375.00 1.01%
Amortizacion de diferidos $ 2,005.50 0.01%
Pago de intereses $ - 0.00%
Total Costos Fijos $ 648,064.40 4.61%
Costos Variables

Comisiones en ventas $ - 0.00%
Publicidad $ 13,387.74 0.10%
Materia Prima $ 12,969,798.25 92.32%
Insumos $ 237,945.00 1.69%
Mano de obra directa $ 180,000.00 1.28%
Costos indirectos de fabricacion $ =

Total Costos Variables $ 13,401,131.00 95.39%
Total $ 14,049,195.40 100%

Fuente: Elaboracién propia.



Evaluacion Financiera

CAPITULO 4

EVALUACION FINANCIERA

Con la finalidad de determinar la viabilidad del proyecto, como base para tomar
decisiones, se presentardn en este apartado las proyecciones de los estados
financieros: ganancias y pérdidas, flujos de caja, para la planificacion financiera,
balance general y el flujo neto de efectivo con la finalidad de medir la rentabilidad
de la inversion. Las proyecciones se realizan a precios constantes, para lo cual se
establecen las hipétesis asumidas para la escala interna de precios de los
productos a ofertar, para cada uno de los diferentes componentes de inversion,

costos e ingresos.

Estados Financieros Proforma

En los estados financieros proforma se muestran las proyecciones financieras de
un proyecto en su horizonte de planeacion, con lo que se permite proveer los
resultados econémicos que tendra la empresa, cuando se encuentre en operacion.
Los estados financieros mas comunes son el “Estado de Resultados y el Balance
General, los cuales nos ayudaran a estimar el comportamiento de la empresa, asi
como determinar con qué recursos cuenta la empresa, para asi observar las

utilidades generadas y las obligaciones que debera cumplir.
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Estado de Resultados

En este reporte financiero se muestran las pérdidas y ganancias de la empresa,
durante el tiempo proyectado. En el cual se tomaron las ventas del periodo, asi
como lo concerniente a los gastos de administracion y ventas, de igual forma se
deduce la cuota de depreciacion y amortizacién para la actividad del proyecto. En
el siguiente tabla se muestra el Estado de resultados proyectado a cinco afos.

Tabla 1. Proyeccion de Estado de resultados

Cuenta Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5

INGRESOS TOTALES $7,764,881.50 $7,905,270.56 $8,048,197.85 $8,193,709.27 $8,341,851.53
Otros ingresos $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
(-) Costo de ventas $5,976,429.97 $6,037,615.65 $6,099,825.78 $6,152,795.51  $6,216,732.65
Utilidad bruta $1,788,451.54 $1,867,654.92 $1,948,372.07 $2,040,913.76 $2,125,118.88
(-) Gastos de $654,040.83 $670,219.82 $683,516.11 $697,277.98 $711,544.09

Administracion y Ventas
= Utilidad de Operacién

$1,134,410.71

$1,197,435.10

$1,264,855.97

$1,343,635.78

$1,413,574.79

(-) Gastos Financieros $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
(-) Otros Egresos

= Utilidad antes de $1,134,410.71  $1,197,435.10 $1,264,855.97 $1,343,635.78 $1,413,574.79
Impuestos

(-) ISR $236,163.68 $249,284.22 $263,320.01 $279,720.54 $294,280.57
(-) PTU $113,441.07 $119,743.51 $126,485.60 $134,363.58 $141,357.48
Utilidad Neta $784,805.95 $828,407.37 $875,050.36 $929,551.66 $977,936.74

Fuente: Elaboracion propia.

Balance General

Este estado financiero no es muy relevante con respecto al célculo de la
rentabilidad, pero es importante considerarlo, dado que en él se refleja la situacion
patrimonial de la empresa, en determinado periodo de proyecto. De acuerdo con la
actividad del proyecto, en el siguiente tabla se muestra la proyeccion a cinco afos,

correspondiente al Balance General.
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Tabla 2. Proyeccion del Balance General

CUENTAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVOS

ACTIVO

CIRCULANTE

Cajay bancos $0.00 $784,805.95 $1,613,213.33 $3,316,671.06  $5,074,630.09

Inversiones $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00

temporales

Inventario $2,706.25 $2,733.31 $2,760.65 $2,788.25 $2,816.13

Total Activo $2,706.25 $787,539.27  $1,615,973.97 $3,319,459.31  $5,077,446.23

Circulante

ACTIVO FIJO

Terreno $600,000.00 $624,000.00 $648,960.00 $674,918.40 $701,915.14

Edificaciones $613,000.00 $613,000.00 $613,000.00 $613,000.00 $613,000.00

Depreciacion -$27,650.00 -$27,650.00 -$27,650.00 -$27,650.00 -$27,650.00

acumulada

Maquinaria y $289,139.00 $319,402.90 $349,666.80 $379,930.70 $410,194.60

Equipo

Depreciacion -$30,263.90 -$30,263.90 -$30,263.90 -$30,263.90 -$30,263.90

acumulada

Total Activo Fijo $1,532,402.90 $1,586,666.80 $1,641,890.70 $1,698,113.00 $1,755,373.64

ACTIVO DIFERIDO

Diferidos $6,691.00 $6,691.00 $6,691.00 $6,691.00 $6,691.00

TOTAL ACTIVOS $1,541,800.15 $2,380,897.07 $3,264,555.67 $5,024,263.31  $6,839,510.86

PASIVO

Impuestos por $349,604.75 $369,027.73 $389,805.61 $414,084.12 $435,638.05

pagar

Total de pasivo $349,604.75 $369,027.73 $389,805.61 $414,084.12 $435,638.05

CAPITAL

CONTABLE

Aportacion de los $756,994.20 $1,552,489.69 $2,389,505.32 $4,094,711.65 $5,861,574.12

socios

Utilidad del $784,805.95 $828,407.37 $875,050.36 $929,551.66 $977,936.74

ejercicio

Total de Capital $1,541,800.15 $2,380,897.07  $3,264,555.67 $5,024,263.31  $6,839,510.86

Contable

Fuente: Elaboracion propia.
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Flujo Neto De Efectivo

El flujo neto establece los ingresos reales del proyecto, ya que en la utilidad neta
que resulta del estado de pérdidas y ganancias, se debe tener en cuenta que se
han hecho unos egresos como la depreciacion de activos fijos y la amortizacion de
activos diferidos, que no implican la salida de efectivo de caja, los cuales se deben
adicionar, para conocer la real situacion de los ingresos del proyecto, estos
deberan cubrir todos los costos y gastos en los que incurre la empresa,
obteniendo asi un margen donde el proyecto podra operar con seguridad siempre

y cuando sea positivo.

En la siguiente tabla se observa el flujo neto de efectivo, en los que incurrira la

empresa durante el lapso de diez afos.
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Tabla 3. Proyeccion del Flujo Neto de Efectivo

Cuentas Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Ingresos por $7,764,881.50 $7,905,270.56 $8,048,197.85 $8,193,709.27 $8,341,851.5
Ventas 3
(-) Costos $5,982,406.40 $6,043,653.26 $6,105,925.61 $6,158,948.31  $6,222,949.3
Variables 9
(-) Costos $648,064.40 $664,182.20 $677,416.28 $691,125.18 $705,327.36
Fijos
Utilidad $1,134,410.71 $1,197,435.10 $1,264,855.97 $1,343,635.78 $1,413,574.7
9
(-)ISR $236,163.68 $249,284.22 $263,320.01 $279,720.54 $294,280.57
() PTU $113,441.07 $119,743.51 $126,485.60 $134,363.58 $141,357.48
Utilidad Neta $784,805.95 $828,407.37 $875,050.36 $929,551.66 $977,936.74
(+) $57,913.90 $57,913.90 $57,913.90 $57,913.90 $57,913.90
Depreciacién
(+) $2,005.50 $2,005.50 $2,005.50 $2,005.50 $2,005.50
Amortizacion
Flujo Neto de $844,725.35 $888,326.77 $934,969.76 $989,471.06  $1,037,856.1
Efectivo 4

Fuente: Elaboracion propia.

Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es un elemento mas para el analisis y la planeacion
empresarial y sirve para respaldar la toma de decisiones en situaciones poco
complejas de los negocios. Este andlisis nos ayudara a captar algunos aspectos
econdémicos del proyecto. El calculo del punto de equilibrio nos muestra el nivel
optimo de produccién donde la empresa debera mantener su nivel de ventas, para
cubrir todos sus costos de operacion, sin ocasionar pérdidas o ganancias. Es decir
cuando los ingresos se igualan a la suma de Costos Fijos y Variables, obteniendo

un nivel donde no se pierde ni se gana.
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Tabla 4. Punto de Equilibrio

Afo 1 Afio 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5
Ventas $7,764,881.50 $7,905,270.56 $8,048,197.85 $8,193,709.27 $8,341,851.53
Total Costos $648,064.40  $664,182.20  $677,416.28  $691,125.18  $705,327.36
Variables
Total Costos $648,064.40  $648,064.40  $648,064.40  $648,064.40  $648,064.40

Fijos

Utilidad de
Operacion
Gastos
Financieros
Utilidad antes
de impuestos
Impuestos
Utilidad Neta

Punto de
Equilibrio
% Sobre

Ingresos

$6,468,752.70

$0.00

$6,468,752.70

$349,604.75
$6,119,147.95

$1,296,128.80

17%

$6,593,023.96

$0.00

$6,593,023.96

$369,027.73
$6,223,996.24

$1,312,246.60

17%

$6,722,717.17

$0.00

$6,722,717.17

$389,805.61
$6,332,911.56

$1,325,480.68

16%

$6,854,519.69

$0.00

$6,854,519.69

$414,084.12
$6,440,435.57

$1,339,189.58

16%

$6,988,459.78

$0.00

$6,988,459.78

$435,638.05
$6,552,821.73

$1,353,391.76

16%

Fuente: Elaboracién propia.

Valor Presente Neto

También se conoce como Valor Actual Neto (VAN), es un criterio econémico
utilizado para la evaluacion de proyectos y consiste en determinar la equivalencia
de los flujos de efectivo a valor presente que generara el proyecto y compararlos
con el desembolso inicial. Para calcularlo se toma en cuenta un factor de
descuento o factor de actualizacién al cual se descuenta el valor del dinero en el
futuro a su equivalente en el presente y se resta la inversién total expresada en el
momento cero. Si el resultado es mayor que cero indicara cuanto se gana con el

proyecto después de recuperar la inversién por arriba de la tasa que exija de
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retorno al proyecto. Si el resultado es igual a cero indica que el proyecto es
exactamente la tasa que se queria obtener después de recuperar el capital
invertido y si el resultado es negativo muestra el monto que falta para llegar a la

tasa que se deseaba obtener después de recuperar la inversion. Asi tenemos

e Siel VAN <0, Se rechaza el proyecto
e Siel VAN =0, S es indiferente al proyecto
e Siel VAN > 0, Se acepta el proyecto

Para el célculo del Valor Presente Neto (VPN) del proyecto se tomo como factor
de actualizacion la tasa CETES a 365 dias, correspondiente a la incertidumbre del
proyecto. Esta suma representa el costo de oportunidad para aceptar la inversion
y facilitara la toma de decisiones sobre si es una inversion viable o se invertira en
otros instrumentos financieros como los CETES, que corresponden a un al menor

riesgo de mercado encontrado en el pais.

Tabla 5. Flujo Neto de Efectivo

Ao Flujo Neto De Efectivo Tasa CETE 364d Factor de Actualizacion VPN

0 -$2,204,928.54 0.04 1 -$2,204,928.54
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1 $844,725.35
2 $888,326.77
3 $934,969.76
4 $989,471.06
5 $1,037,856.14
6 $1,094,392.02
7 $1,151,958.40
8 $1,210,563.69
9 $1,262,801.75
10 $1,323,508.62
VAN

0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04
0.04

0.961538462
0.924556213
0.888996359
0.854804191
0.821927107
0.790314526
0.759917813
0.730690205
0.702586736
0.675564169

$812,235.92
$821,308.04
$831,184.71
$845,804.01
$853,042.09
$864,913.91
$875,393.71
$884,547.03
$887,227.76
$894,115.00

$6,364,843.64

Fuente: Elaboracion propia.

Tasa Interna de Retorno

La Tasa Interna de Retorno conocida como la (TIR); refleja la tasa de rentabilidad

qgue el proyecto arrojara periodo a periodo durante su vida Gtil. La TIR es la tasa

descuento que convierte el VAN del proyecto en cero. La relacion entre el VAN y

la TIR es inversa, cuando aumenta la tasa de descuento, disminuye el valor actual

neto. Dado que el proyecto presenta flujos negativos durante su vida util, para

después generar rendimientos. El calculo de la TIR, nos ayudara a generar un

criterio para aceptar o rechazar el proyecto.

Los criterios de aceptacion o rechazo de proyectos para la TIR, son los siguientes:

e SilaTIR > Tasa de interés de Oportunidad, se acepta.

e Sila TIR = Tasa de interés de Oportunidad, hay indiferencia frente al

proyecto.

e SilaTIR < Tasa de interés de Oportunidad, se rechaza.

La TIR, se puede interpretarse como un promedio ponderado de rentabilidad.
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Tabla 6. Tasa Interna de Retorno

Flujo Neto De Factor de Factor de
no Efectivo Actualizacién 1 VPN L Actualizacién 2 VPN 2
0 -$2,204,928.54 1 -$2,204,928.54 1 -$2,204,928.54
1 $844,725.35 0.961538462 $812,235.92 0.706211819 $596,555.03
2 $888,326.77 0.924556213 $821,308.04 0.498735133 $443,039.77
3 $934,969.76 0.888996359 $831,184.71 0.352212645 $329,308.17
4 $989,471.06 0.854804191 $845,804.01 0.248736733 $246,117.80
5 $1,037,856.14 0.821927107 $853,042.09 0.175660821 $182,310.66
6 $1,094,392.02 0.790314526 $864,913.91 0.124053748 $135,763.43
7 $1,151,958.40 0.759917813 $875,393.71 0.087608223 $100,921.03
8 $1,210,563.69 0.730690205 $884,547.03 0.061869962 $74,897.53
9 $1,262,801.75 0.702586736 $887,227.76 0.043693299 $55,175.97
10 $1,323,508.62 0.675564169 $894,115.00 0.030856724 $40,839.14
Total $6,364,843.64 $0.00

Fuente: Elaboracion propia.

Relacién Costo Beneficio
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La razén costo beneficio, es la razon presente de los flujos netos a la inversion
inicial. Este indice se mide como indice de clasificacion de proyectos en orden
descendente de productividad. Si la razén beneficio costo es mayor que 1,

entonces se acepta el proyecto.

Tabla 7. Relacion Beneficio Costo

Concepto Monto
Beneficios Obtenidos $ 3,159,479.59
Costos Incurridos $ 2,205,428.54
Relacién Beneficio Costo 1.43

Fuente: Elaboracién propia.

Periodo de Recuperacion de la Inversion
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El periodo de recuperacién de la inversion, es el tiempo necesario para que los
beneficios netos de un proyecto amorticen al capital invertido. La utilidad principal
de este indicador es conocer en qué tiempo, una inversién genera los recursos
suficientes para igualar el monto de la inversion inicial. A continuacion se presenta

el calculo del periodo de recuperacién de la inversion para el proyecto.

Tabla 8. Periodo de Recuperacion de la Inversion

Afio  Flujo Neto De Efectivo  Flujo Neto De Efectivo Acumulado
0 -$2,204,928.54 -$2,204,928.54
1 $844,725.35 -$1,360,203.18
2 $888,326.77 -$471,876.41
3 $934,969.76 $463,093.35
4 $989,471.06 $1,452,564.41
5 $1,037,856.14 $2,490,420.55
6 $1,094,392.02 $3,584,812.57
7 $1,151,958.40 $4,736,770.97
8 $1,210,563.69 $5,947,334.66
9 $1,262,801.75 $7,210,136.41
10 $1,323,508.62 $8,533,645.03

Fuente: Elaboracién propia.
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CONCLUSIONES

De acuerdo con los resultados obtenidos del andlisis del estudio de mercado y los
consecuentes estudios tanto técnico, econdmico y financiero, se comprueba la
viabilidad de la introduccion de una nueva marca de quesos (industrializadora de
quesos), que se diferencian mas en cuanto a la (calidad, sabor, textura, aroma,

color y valor nutricional).

Cabe recordar que México cuenta con una gran variedad de productos lacteos, los
mas diversificados se encuentran los quesos, que se especializan dependiendo al
segmento al que se dirigen, en el caso particular de este estudio se tomaron como

producto principal el queso panela y el queso Oaxaca.

A nivel nacional el crecimiento de la industria de lacteos a tenido un crecimiento
considerable dado que su Tasa Media de Crecimiento (TMC), en los ultimos afios
fue de 5.42% y en especifico para los quesos la tasa fue de 7.44% lo que
demuestra que el mercado estd en constante crecimiento, en parte esté
crecimiento se debe al crecimiento considerable de la poblacién en la delegacion
Milpa Alta y sobre todo a los ingresos de la misma, con ello se demuestra también,
que el crecimiento del consumo per-capita de queso ha tenido un crecimiento

considerable.

Derivado de lo anterior se encontréo que la produccion de la industria lactea es
insuficiente en el pais dado que se requiere de importar gran cantidad de
productos y subproductos lacteos. Una gran cantidad de las importaciones son
provenientes de E.U, actualmente estas son alrededor del 60%. Esto trae como
consecuencia que muchas empresas transnacionales de este ramo estén
adentrandose a este mercado, compitiendo con gran diversidad de productos con

alto valor agregado y enfocandose a nichos de mercado especificos.
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Cabe resaltar que dentro del mercado nacional existen gran nimero de empresas
competitivas entre las que destacan Chilchota, Sigma Alimentos, Los Volcanes, y
Cremeria San Joseé, que se dirigen a nichos de mercado de ingresos medios
cubriendo la necesidad del consumo de queso descuidando la calidad del

producto.

Todos los factores antes mencionados influyeron en la delimitacién del segmento
del mercado que se abarcara con el proyecto. A demas para el caso en particular
de la delegacién de Milpa Alta se encontraron otros factores que influyen en el
consumo, el factor mas importante y que le imprime valor agregado al producto es
que tiene la cualidad de ser un producto especifico de la region que se relaciona
mas con las costumbres del consumidor que resulta como factor primordial para la

introduccién de la marca.

Esto se lograra con la semi-industrializacion de la planta de quesos teniendo como
resultado las ventajas de un producto industrializado pero con alto valor nutricional
que es lo que diferenciaria a nuestra linea de productos de las demas marcas
comercializadas. Una ventaja importante en la comercializacién de producto es la
distancia de la planta al mercado consumidor lo que redundara en bajos costos
tanto de transporte como de refrigeracion dado que son productos altamente
perecederos, esta ventaja permitird reducir el costo de produccidén y nos permitira

introducir el producto al mercado a un precio competitivo.
Combinando las ventajas antes mencionadas con el alto crecimiento de la
poblacion de Milpa Alta se llega a la conclusion, que el mercado tiene una gran

demanda potencial para nuestra linea de productos.

En cuanto a los resultados del analisis financiero del proyecto tenemos los

siguientes resultados:
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En cuanto a los resultados de las proyecciones para diez afios, la situacion
financiera es estable en virtud de que los ingresos pronosticados cubren los
costos de administracidon y los gastos financieros del proyecto lo cual nos

arrojan resultados positivos a partir del tercer afo.

Asi mismo se estimé que el proyecto sera capaz de generar flujos de
efectivo positivos, inclusive deduciendo los montos de depreciacion y
amortizacion en los que incurrira el proyecto dentro de su vida util, teniendo
asi la liquidez necesaria para cubrir costos y gastos, en los que incurre la

empresa.

El proyecto de inversion es econdmicamente rentable en vista de los resultados

obtenidos mediante la aplicacion de métodos y criterios de evaluacién, los cuales

son los siguientes:

Para el Valor Presente Neto (VPN) se obtuvo que es de $2,644,809.67 lo
gue es mayor a cero calculado con un factor de actualizacion de la tasa
CETES a 360 dias que es de 4% aproximadamente, por lo tanto el
resultado obtenido indica que el proyecto tendra beneficios futuros y se

acepta el proyecto.
En cuanto a la Tasa Interna de Retorno (TIR) el resultado es de 37.83%
mayor a la tasa minima aceptable de rendimiento lo que indica que el

rendimiento esperado sera mayor al rendimiento fijado como aceptado.

La relacién costo beneficio es de 1.41 pesos lo que indica que por cada
peso invertido se obtendran 41 centavos de ganancia.

El periodo de recuperacion de la inversion el Periodo de Recuperacion de la

Inversion sera 4.1anos.
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Por tanto, en términos generales se considera que el proyecto de inversién de una

industrializadora de quesos en la Delegacion de Milpa Alta es rentable.
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¢,Con gué frecuencia consume usted queso?

ANEXO ESTADISTICO

Anexo Estadistico

Resultados de la encuesta aplicada

Tabla 1
Observaciones Total %
Una o Dos Veces Por Semana 27 54%
Tres o Cuatro Veces Por Semana 15 30%
Méas De Cuatro Veces Por Semana 8 16%
Total 50 100%

Elaboracion propia.

30
25
20

15

Frecuencia

10

Elaboracion propia.

Gréfico 1. Frecuencia de consumo de queso
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¢En qué presentaciones lo consume mas?

Tabla 2

Observaciones Total %

500gr 18 36%

1Kg 6 12%

Elaboracion propia.

Gréfico 2. Presentacion del producto
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Elaboracion propia.
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Cuando usted compra queso, ¢con quién le gusta compartirlo?

Tabla 3
Observaciones Total %
Con La Familia 49 98%
Con Los Amigos 0 0%
No Lo Comparte 2%
Total 50 100%

Elaboracion propia.

Gréafico 3. Preferencias de los consumidores
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¢, Cuénto gasta usted en queso, a la semana?

Tabla 4

Anexo Estadistico

Observaciones

De $35 A $40

Total

Total

8

50

%

16%

100%

Elaboracion propia.

25

20

15

Frecuencia

10

Elaboracion propia.

Gréfico 4. Gasto en lacteos del consumidor

De $20 A $30

De $35 A $40

Mds De 45
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¢ Qué tipo de queso consume usted con mas frecuencia?

Tabla 5

Quesos Frescos Total % Quesos Maduros Total %3
[Omeea % @ Gl [ 0 o

Canasto 22 19% Cotija 6 86%
= T

Panela 41 35%
B

Queso Cottage 0 0%

Elaboracién propia.

Gréfico 5. Preferencias del consumidor

Frecuencia
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Oaxaca Canasto Manchego Panela Queso Crema

Elaboracion propia.
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Anexo Estadistico

¢ Sabia usted que dentro del mercado existen quesos genuinos (100% leche)
y los quesos elaborados con sustitutos de leche?

Tabla 6
Observaciones Total %
Si 30 60%
No 20 40%
Total 50 100%

Elaboracion propia.

Gréfico 6. Perspectiva del consumidor
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Anexo Estadistico

Marque con una cruz las tres marcas de Quesos, que usted més conoce

Observaciones Total %

Alpura 13 13%

Normex 1 1%

Chalet 1 1%

Caperucita 2 2%

Chen 0 0%

Kraft 0 0%

Chipilo 5 5%

Otras:

Cremeria Chalco 2 2%

Sin Marca 3 3%

Total 99 100%
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Anexo Estadistico

Gréfico 7. Principales marcas consumidas en la regién

18
16
14
12
o
o
c 10
©
!
o 8
—
[ 8
6
4
: 11 NER
0 N N N
R R T RN R S R N SR SN SN SRR o Bt o B S S
P& CEPFEE S FTE ST E S @S
@ V\Q S o) L & \.}(\b N NS ’bA O & & X .(\@ N
a § K S 8 3 PO N
O NS 5 &
& e
N ¢
&

Elaboracion propia.

101



Bibliografia

BIBLIOGRAFIA

1.-Alvarez M., A. Y. (2005).Desarrollo regional y sustentabilidad en México. Ed. E.
C. Sonora, UAM-Xochimilco.

2.-Baca Urbina. (2013). G. Evaluacion de Proyectos. México: Mc Graw Hill.

3.-Consejo delegacional para el desarrollo rural sustentable en la Delegacion Milpa
Alta. (2014). Plan delegacional para el desarrollo rural sustentable.Direccion

general de desarrollo delegacional. Ciudad de México: SAGARPA.

4.-Coordinacion General de Ganaderia, (Noviembre de 2010). SAGARPA.
“Situacion actual y perspectiva de la produccién de leche de bovino en México
2010". Claridades Agropecuarias, 34-43.

5.-Del Valle Rivera, M. D. (2007). Sistema de innovacién y transformaciones
socioeconémicas de la agroindustria de los quesos en México. VII Congreso
ALASRU.

6.-Dilanhan, S. (1984).Fundamento de la elaboracién del queso. Acribia.

7.-Gido, J., & Clements, J. P.(2008). Administracion exitosa de proyectos. México:

Cengage, Learning.

8.-Hervas Serra, Ana; (2012). “El mercado del queso en México”. Oficina
Econdmica y Comercial de la Embajada de Espafia en México. Instituto Espafiol

de comercio Exterior.

9.-Medina Hernandez, U. (2009). Como evaluar un proyecto empresarial. Espafa:

Diaz de Santos.

102



Bibliografia

10.-Padilla, M. C. (2006). Formulacion y Evolucién de Proyectos. Ecoe Ediciones.

Bogota.

11.-Pascal Tillie, & Cervantes Escoto, F. (2005). Menos Estado y mas

supermercados, ¢ cudl es el lugar para los pequefios productores de leche?:

12.-R. Meyer, M. (2006). Manual para educacion Agropecuaria. Elaboracion de

productos lacteos. México, D.F.: Trillas.

13.-Ridway, R. (2000). Queso. Manual para sibaritas. Barcelona. Espafa:

Evergreen.

14.-Santos Moreno, A., & Villegas de Gante, A.(1999). El queso crema tropical.
Lacteos y Carnicos Mexicanos. , 14, 11-17.

15.-Schmidi, K. F. (1988). Elaboracién artesanal de mantequilla, yogurt y queso.

Acribia.

16.-Secretaria de Economia, Direccion General de Industrias Basicas.
(2012).Andlisis del sector lacteo en México.

17.-Tarragona Vilas, J. M. (1990). Manual de plantas de pasteurizacion. Zaragoza,

Espafa: Acribia.

18.-Thomas Pomeon, F. C. (Junio 2010). El sector lechero y quesero en México
de 1990 a 2009: entre lo global y local. Reporte de Investigacién, Universidad
Auténoma Chapingo, Centro de Investigaciones Econdmicas, Sociales y
Tecnoldgicas de la Agroindustria y la Agricultura Mundial (CIESTAAM).

19.-Valencia Montes, O. (2001). Elaboracion de productos lacteos. Colima.

México. Universidad de Colima.

103



Bibliografia

20.-Villegas de Gante, A., & Santos Moreno, (1999). A. El queso crema tropical.

Lacteos y Carnicos Mexicanos, 14 No. 3.

21.-Procuraduria Federal del Consumidor. (Octubre de 2012).Estudio de Calidad

de Queso Oaxaca. Revista del consumidor.

22.-Camara Nacional de Industriales de la Leche. (2011).El libro blanco de la

leche y productos lacteos. México, D.F.: CANILEC.

23.-Comité Nacional del Sistema Producto Bovinos de Leche. (2 de Agosto de
2011). Consumo de Lacteos. Informacion sobre el sector lechero.

24.-Cuevas Reyes, V., Espinoza Garcia, J. A., Moctezuma Lépez, G., & Romero
Santillan, F. Diagnostico y Prospeccion de la Cadena Productiva de Leche de
Vaca en el estado de Hidalgo. (2007) Instituto Nacional de investigaciones

Forestales, Agricolas y Pecuarias. México, D.F.

25.-Del Valle Rivera, M. D. (2000). La innovacion tecnologica en el sistema lacteo

mexicano y su entorno mundial. México, D.F.: Coleccion Jesus Silva Herzog.

26.-LACTODATA. (Noviembre de 2013). Informacion sobre el sector lechero.

Leche de vaca Avance de produccion, indices e indicadores.

27.-Montes, H., & Gante, V. d. (s.f.). El queso crema de Chiapas: exploracién de

su aceptabilidad rumbo a la obtencion de una marca colectiva.

28.-Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.
(Noviembre de 2013). Resumenes de mercado. Perspectivas alimentarias.

29.-Procuraduria Federal del Consumidor. (2013). ¢Qué es eso? jEs queso!

Revista del consumidor.

104



Bibliografia

30.-Procuraduria Federal del Consumidor. (Octubre de 2012).Estudio de Calidad
de Queso Oaxaca. Revista del consumidor.

31.-SAGARPA. (2010).Un horizonte acerca del mercado agropecuario. Claridades
Agropecuarias. No. 207.

32.-Z. Villegas, A., Hernandez Montes, A., & Santos Moreno.(julio de 2010). El
queso crema de Chiapas un acercamiento a su caracterizacion. Claridades

Agropecuarias.

33.-Lorenzo Lizcano, Moreno, et al. (2009). Manual de aplicacion del sistema

APPCC en industrias Lacteas de Castilla-La Mancha. Ed. Castilla La Mancha.

34.-Zamoran Murillo DarvinJosé. (2010). Manual de Procesamiento Lé&cteo.
Instituto Nicaragliense de apoyo a la pequefia y mediana empresa (YNPYME).

Agencia de cooperacion internacional del Japén (JICA). Managua Nicaragua.

35.-Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (Mayo, 2014). Directorio Nacional

de Unidades Econdmicas.

36.-Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (Mayo, 2014). Censos de
Poblacién y Vivienda 2010 y 1995.

37.-Caodigo Civil para el DF, (2014).Editorial Porraia, México.

38.-Cddigo de Comercio, (2014). Editorial Porrda, México.

39.-Cddigo Fiscal de la Federacion, (2014).Editorial Porraa, México,

40.-Guia para la Formacion y el Desarrollo de su Negocio, (2014). Ed. Nacional

Financiera Instituto.

41.-Mexicano de Ejecutivos de Finanzas, (2014). México.

105



Bibliografia

42.-Ley de Invenciones y Marcas, (2014). Editorial Colecciones Leyes Mexicanas,

México.

43.-Ley del Notariado para el Distrito Federal, (2014). Editorial Porraa, México.

44.-Ley del Seguro Social, (2014). Editorial Porrua, México.

45.-Ley Federal del Trabajo, (2014). Editorial Porraa, México.

46.-Ley General de Sociedades Mercantiles, (2014). Editorial Porrda, México.

Paginas electrénicas consultadas:

www.fao.org
WWW.inegi.org.mx
Www.conapo.gob.mx
www.economia.gob.mx
www.siem.gob.mx
www.lactodata.com
www.sagarpa.gob.mx
www.inifap.gob.mx
www.canilec.org.mx
www.scielo.org.mx
www.bedri.es
www.cofepris.gob.mx

www.banxico.gob.mx

106



	Portada

	Índice
	Introducción
	Capítulo 1. Estudio de Mercado
	Capítulo 2. Estudio Técnico
	Capítulo 3. Estudio Económico
	Capítulo 4. Evaluación Financiera
	Conclusiones
	Anexo

	Bibliografía


