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Justificacion

El auge de la comida saludable en México, sumado al incremento de la industria
restaurantera, ha creado oportunidades de negocio en torno a ello, de modo que,
se observa el impulso de actividades econdmicas que abarcan desde el campo
hasta la mesa. Aunado a lo anterior, en México existe una gran oferta culinaria, la
cual en los ultimos afos, se ha reconfigurado, debido a las preferencias de los
consumidores por una alimentacion mas sana, situaciéon que ha resultado en un

fortalecimiento de la demanda de frutas y hortalizas.

Dentro de las etapas que componen la cadena alimentaria, se destaca la
comercializacion, siendo de las mas rentables debido al margen de utilidad que se
logra obtener por producto y tiempo invertido, no obstante, la manipulacion de
productos perecederos requiere de una adecuada planificacion que permita
mantener la calidad de las frutas y hortalizas, lo que redundara en beneficios

econdmicos.

Si bien es cierto, lo anterior sefiala una propuesta comercial atractiva, ésta, no es
suficiente motivo para emprender un negocio, dado que se desconoce la viabilidad
del proyecto. Por lo que motiva, la presente investigacion a desarrollar un Plan de
Negocios de una comercializadora de frutas y hortalizas en la Ciudad de México
con el fin de abastecer la creciente industria restaurantera, dicho plan, fungira
como herramienta para definir la estrategia mas conveniente a seguir en cada fase
del proyecto vy, posteriormente, evaluar la viabilidad de éxito de la

comercializadora.

La elaboracién del Plan de Negocios es imprescindible para una empresa de
cualquier tamafio que pretende operar en el siglo XXI, puesto que existen
multiples razones por las que los empresarios recurren a este instrumento tales
como, el inicio de operaciones, obtener financiamiento, identificar nuevos
mercados, mejorar la rentabilidad, clarificar metas corporativas o mejorar la

eficacia de procesos.



En este sentido, la creacion de un Plan de Negocios desde un economista es una
aportacion significativa, debido a que analiza y pronostica mdultiples areas de
trabajo como son las tendencias de la industria, la interaccion de la oferta y la
demanda, la estructura organizativa, el impacto de la legislacién y el econémico
mediante la aplicacion de teorias. Asimismo, se pretende que el plan sirva de
insumo e incentive a los profesionistas a emprender negocios para contribuir a la

generacion de empleos y al crecimiento econdmico.
Objetivos
Objetivo general

Elaborar un plan de negocios para la creacién de una comercializadora de frutas y
hortalizas que abastezca a un amplio sector restaurantero en la Ciudad de México,
caracterizada por un alto rendimiento por medio de la reduccién de mermas y

logistica eficiente que compruebe la factibilidad del proyecto.
Il. Objetivos particulares

La especificidad de los objetivos, sirve de guia para orientar y plantear metas en
cada fase del proyecto, por lo que se precisa el cumplimiento de cada uno para
lograr un plan de negocios que abarque desde el origen de la oportunidad de
negocio hasta la proyeccion financiera con el fin de obtener todos los elementos

fundamentales para la correcta evaluacion de la viabilidad del proyecto.

De esta forma, es imprescindible delimitar los objetivos de los componentes del
plan de negocios, que son, el estudio de mercado, técnico, organizacional y
econdémico. Por tal razon, se enlistan a continuacion los objetivos particulares del

plan de negocios de una comercializadora de frutas y hortalizas:

e Identificar el mercado potencial
e Determinar la oferta y demanda

e Analizar la competencia



e Examinar la situacion actual de la comercializadora y su tendencia

e Definir el perfil del consumidor

e Desarrollar una estrategia de posicionamiento de la empresa

e Investigar los tramites para la apertura

e Precisar la mejor ubicacion de la empresa

e Delimitar las actividades y responsabilidades de los empleados

e Establecer un manual sobre las politicas que regiran al personal

e Considerar la estructura de costos y presupuestos para determinar el nivel
de inversion

e Cuantificar la rentabilidad y riesgo del proyecto

e Usar herramientas financieras para comprobar la viabilidad econémica de la

empresa
Hipotesis

La insercion de una comercializadora de frutas y hortalizas en la CDMX dirigida al
sector restaurantero, es una propuesta comercial econOmicamente atractiva,
asimismo, el analisis de cada fase del proyecto suministrara los insumos
necesarios para la creacion de una estrategia comercial que haga frente al entorno

empresarial altamente competitivo, mismo que resultara en un plan de negocios.

La preparaciéon del plan de negocios es vital para el empresario, porque permite
clarificar y comunicar la direccion planeada, coordinar diversos factores en cada
fase y determinar la viabilidad del éxito comercial, por lo que prescindir de la

documentacion del plan potencializa las posibilidades de fracaso.



CAPITULO 1
Descripcion de la empresa

México es un territorio en una situacién geografica privilegiada, cuenta con una
pluralidad de climas que permite el cultivo de una gran variedad de frutas y hortalizas,
gue hacen parte del tesoro gastronomico mexicano, aunado a la gran oferta culinaria
que existe y la preocupacién por las enfermedades como la obesidad y la diabetes® han
repercutido en la preferencia por una alimentacibn mas natural y sana de los

consumidores.

Paulatinamente se ha ido modificando la demanda de frutas y hortalizas en el sector
restaurantero, debido a la tendencia por la comida saludable, lo cual ha permeado en la
elaboracién de los platillos. De estas reconfiguraciones surge la idea de una
comercializadora que abastezca a restaurantes en la Ciudad de México. Con el objetivo
de satisfacer la demanda de frutas y hortalizas, se requiere garantizar la eficiencia y
eficacia en el proceso de comercializacién? de las mismas, ello, en términos de calidad,

precio, y, en concordancia con los requerimientos de salubridad.

Existen mas alicientes en esta propuesta empresarial como el vasto mercado
consumidor, la rentabilidad de ventas por volumen y el margen de utilidad que alcanzan

los comerciantes sobre los productos.

1 México es el segundo pais de la OCDE con mayor obesidad, estad se cataloga como una enfermedad
cronico-degenerativa no transmisible, siendo la diabetes uno de sus principales padecimientos y la razén
namero uno de muerte en el pais. A partir de 2001 surge el término diabesis que incluye a los dos males
pandémicos. Entre las acciones para contrarrestar la incidencia de la diabesis, esta la promocién de una
dieta balanceada. Se impulsan constantemente campafas de concientizacion, por ejemplo en 2003, la
OMS lanz6 una iniciativa internacional, para promover el consumo de 5 frutas, verduras y hortalizas por
dia (Hermann, 2017, pp. 6,8 ,15).

2 Comercializacion es el conjunto de acciones y procedimientos para introducir eficazmente los productos
en el sistema de distribucion (Secretaria de Economia, 2010, parr. 1)
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1.1 Origen de la oportunidad de negocio

Desde la existencia del ser humano, percibido como un ente social, se ha desarrollado
una compleja trama de relaciones, con el fin de obtener suministros materiales que le
proporcionan los medios de subsistencia y de esparcimiento cultural. Bajo esta
perspectiva, es muy comun, pensar en un agricultor y un fabricante como
esencialmente encargados de satisfacer nuestras necesidades materiales, sin embargo,
seria un desacierto pensar que el trabajo de esas dos clases de personas es suficiente,
pues seria de poca utilidad sin la ayuda de una tercera clase, que son, los
comerciantes. Dicho de otra manera, los alimentos que consumimos diariamente, la
indumentaria, los instrumentos y demas articulos deseables que aquellos producen son

Unicamente valiosos cuando llegan a manos de alguien que los demanda. (Day, 1941)

Para ello el presente trabajo se enfoca en el desarrollo de un plan de negocios, para el
cual se haréa un estudio detallado de mercado, de como se comporta y de como impacta
a nivel operativo y financiero, al finalizar ayudara a tomar decisiones al emprendedor de

este proyecto.

Con el fin de obtener estadisticas econémicas y un panorama real de la situacion de la
comercializadora, la presente investigacion se guiara en el marco del Sistema de
Clasificacion Industrial de América del Norte (SCIAN), el cual ha sido utilizado por el
Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI) desde 1997. El negocio se ubicara
en el sector 43 comercio al por mayor, subsector 431 abarrotes, alimentos, bebidas,
hielo y tabaco, rama 4311 abarrotes y alimentos y a la subrama 43113 frutas y verduras

frescas.

En la dinamica social coexisten millones de personas desarrollando un papel, ya sea

como comerciante o como consumidor, en México se estima una urbe de 123 millones
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982 mil 528 habitantes, de los cuales, los comerciantes representan el 18.9% de la

poblacién econdmicamente activa®. (INEGI, 2017a)

El ingreso promedio trimestral per capita es $10,718 y su gasto promedio es $7,679,
una exploracion al gasto destinado a la adquisicion de alimentos, bebidas y tabaco* se
encontré que el 28.2% se realiza fuera del hogar. Se destaca que la Ciudad de México,
es la segunda entidad con mayor nimero de establecimientos y gasto en restaurantes,

dado que aporta el 12% al gasto nacional. (INEGI, 2016a)

En esta vertiente se observa un elevado crecimiento en la industria restaurantera, en el
periodo 2003-2013 se reconoce un incremento del 86% de unidades econémicas. Con
una tendencia ascendente acelerada, se impulsan diversas actividades econémicas, por
lo que se crean grandes oportunidades de negocio alrededor de ésta industria, sin
embargo, de nueva cuenta, es importante enfatizar que un sector de mercado en

crecimiento genera una mayor competencia. (INEGI, 2016b)

Existe un gran mercado consumidor conformado por 451,854 restaurantes en la
Republica Mexicana y en la Ciudad de México un total de 47,645 unidades, se
considera que estas cifras representan un mercado potencial grande, lo cual permite
pensar en la viabilidad del proyecto, y enfatizar la necesidad de la documentacion del
proceso. (INEGI, 2016b)

El gasto por consumo de bienes y servicios de las unidades econémicas registradas en
la Ciudad de México referentes al afio 2013 ascendié a 33,765,759,000 MXN, de los
cuales se dividieron en materias primas, materiales y suministros; maquila y servicios

de produccioén de bienes por contrato; consumo de agua y energéticos; otros bienes y

% Cifras calculadas al cuarto trimestre de 2017, considerando factores de expansion demogréficas 2010-
2050 del CONAPO. La PEA son 54.7 millones, en detalle, 13.3% pertenecen al sector primario, 25.5% al
secundario y 60.4% al terciario. (INEGI, 2017a)

* El ingreso corriente total por decil, asi como el gasto en alimentos y bebidas consumidas fuera y dentro
del hogar, datos 2016, promedio nacional, se muestra en la Tabla A.1
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servicios. Cabe desatacar que el principal gasto de los restaurantes en la CDMX son las
materias primas, materiales y suministros, en este rubro hay productos tales como:
hortalizas, frutas, bebidas, especies, etc. y representan el 61% del total del gasto.
(INEGI, 2016b)

De acuerdo a la investigacion del comercio al por mayor, los mayores ingresos que
registraron las comercializadoras por concepto de ventas por volumen, fueron de
manzanas, jitomates y tomates, aguacates, papas y limon. Mientras que por margen de
utilidad se situaron: la lima 39%, platano 38%, chicharo 33%, jitomate 29%, limén 28% y
aguacate 28%. (INEGI ,2014)

El elevado crecimiento en la industria restaurantera, el gran mercado consumidor y los
margenes de utilidad, son motivos primordiales por los que el abastecimiento de frutas y
hortalizas es un negocio que arroja grandes beneficios econdmicos. No obstante vale la
pena resaltar la existencia de ciertos riesgos, ya que al mismo tiempo de la gran
demanda que se vislumbra en la CDMX, las frutas y hortalizas también son
consideradas como productos perecederos sensibles, “si la calidad se deteriora, ya no

se recupera y tendra que ser considerada como una merma”. (Grupo PM, 2010, p 10)

Segun la Organizacion de la Naciones Unidas (s.f.) “el manejo poscosecha (del campo
a las manos del consumidor) genera mermas, que superan el 25% de la produccion;
incluso, el mismo organismo nos dice que para paises en desarrollo esta cifra puede
llegar al 50%” citado por Grupo PM. (2010, p 9)

Las mermas no sélo incrementan los costos también el precio al consumidor. Sin
embargo, la amenaza constante del dafio a las frutas y hortalizas que ya consideran en
el costo otras comercializadoras, se convierte en una oportunidad de generar mayor
margen de utilidad para esta empresa debido al conocimiento en el manejo de

productos perecederos. (Grupo PM, 2010)
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1.2 Descripcion del modelo de negocio

El proyecto esta enfocado en crear una empresa que se dedique a comercializar frutas
y hortalizas para el sector restaurantero, debido a que cada vez es mas retador ese
proceso de fidelizacién con el cliente, pues el consumidor final ha complejizado su
seleccion de bienes, priorizando la relacion calidad precio, y otras consideraciones
particulares, por ello, los intermediarios restauranteros sopesan sus opciones de

mercado también de una manera mas exigente.

El abastecimiento de los productos agricolas por medio de la propuesta comercial,
libera a los propietarios restauranteros de bregar con la volatilidad de precios diaria, con
las pérdidas por producto maltratado y los costos de transporte que se incurren al elegir
las vias de suministro convencionales como lo son los mercados locales, los

supermercados o incluso la Central de Abastos.

La comercializacion, es una actividad que con la constante capacitacion del personal y
optimo manejo del producto puede generar grandes dividendos, entendiendo ello no
solo como la mera obtencion de una utilidad, sino también, agregando valor a cada

cliente potencial gracias a la especializacién de nuestro servicio.

Nuestra oferta de servicio es una ventaja para el usuario debido, ya que muchos de los
productos a comercializar son sensibles e indispensables para la elaboracion de
platilos que forman parte del mend de cada restaurante, por lo cual la fluctuacion de

precios de dichos productos no repercute significativamente en el consumo cotidiano.
1.3 Caracteristicas diferenciadoras

Es indispensable que nuestra oferta de valor sea superior en términos generales y nos
pueda permitir adquirir un porcentaje de participacién de mercado, porque existe una
fuerte competencia de mercado. La cuota de mercado que nuestros competidores

directos han adquirido al paso del tiempo, los ha afianzado, generando una relacién
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comercial apegada con muchos de los clientes potenciales que forman parte de nuestro

mercado objetivo.

Ello nos arroja el compromiso en los siguientes diferenciadores, al producto:

e (Calidad

e Manejo higiénico

e Variedad de grado de madurez®

e Informacién nutricional y de temporal®

e Pesajes completos

Con el fin de asegurar la calidad en las frutas y hortalizas se requiere efectuar
determinadas acciones en cada etapa del proceso de la comercializadora, donde se

contempla la recepcion, almacenamiento y transporte, dichas acciones son;

Recepcion: se verifica que todas las frutas y hortalizas cumplan con los requisitos
minimos generales de calidad’ y especificaciones de tamafio® del producto con base en

las Normas Mexicanas.

Almacenamiento: Existe una gran variedad de frutas y hortalizas, cada una con

caracteristicas especificas, es por ello que se debe diferenciar el almacenamiento por

® El grado de madurez se conforma por los criterios: tamafio y forma, color y contenido en sélidos
solubles. Los parametros se realizan segun las Normas Mexicanas, ver Tabla A.2 y A.3

® Informar al cliente sobre la aportacion nutricional de las frutas y hortalizas y disposicion del producto
segln temporada, se muestra en la Tabla A.6 y Figura A.1, respectivamente.

"Los requisitos minimos generales de calidad de frutas y hortalizas frescas segun las Normas Mexicanas
vigentes, se muestra en la Tabla A.2

8 Clasificaciéon de tamafio de frutas y hortalizas frescas segun las Normas Mexicanas vigentes, se
muestra en la Tabla A.3
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produccion o sensibilidad al etileno, produccion y absorcion de aromas, Yy, por

temperatura y humedad relativa®.

El etileno, llamado la hormona del crecimiento y desarrollo, es responsable en buena
parte de la maduracién y envejecimiento del producto. Es un gas producido por todas
las frutas y hortalizas, debido a que unos lo generan mas que otros, como también unos
son mas sensibles al mismo, se debe identificar y separar segun su clasificaciéon, ver
Tabla 1.3:1. (Grupo PM, 2010, p.26)

Los aromas de las frutas y hortalizas son producidos por numerosos compuestos
volatiles’®, entre los mas conocidos se encuentran: terpenoides, acidos alifaticos,
alcoholes, ésteres, aldehidos, cetonas, etc. También contribuyen los compuestos que
resultan del proceso de maduracion. Por tal razén, es importante separar los productos
gue producen aromas intensos, de aquellos que son susceptibles de absorberlos, ver
Tabla 1.3:2. (Grupo PM, 2010, p.51; Comision Europea, 2016, parr. 14)

De la temperatura de manejo depende la vida util de las frutas y hortalizas, a mayor
temperatura mayor maduracion y menor tiempo de anaquel, a menor temperatura,
menor maduraciéon y mayor vida de anaquel. Una variable muy estrecha a la
temperatura es la humedad relativa’, cada producto requiere para su manejo un valor
especifico de H.R., debido a que las frutas y hortalizas, en promedio, contienen 85.9%
de agua, ver Tabla 1.3:3. (Grupo PM, 2010, p. 33)

° La compatibilidad de almacenamiento depende de la produccién y absorcién de aromas producciéon o
sensibilidad al etileno, y, temperatura y humedad relativa, su especificacion por producto se muestra en la
Tabla A.4
1% Compuesto organico volatil: Cualquier compuesto organico (que contiene carbén) que se evapora con
facilidad hacia la atmdsfera a temperatura ambiente. (GreenFacts, 2018, parr. 1)
" Humedad relativa: Se define como la cantidad de agua que se encuentra presente en el ambiente en
forma de vapor de agua y se mide en porcentaje. (Grupo PM, 2010, p.32)
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Tabla 1.3:1 Compatibilidad de almacenamiento de frutas y hortalizas segun
produccion y sensibilidad al etileno

Alta
Produccion Sensibilidad
Aguacate Brocoli
Jitomate Cilantro
Manzana Coliflar
Meldn Espinacas
Papaya K
Pera Lechuga

Manzana
FPapaya
Pepino
Pera
Platano
Sandia
Zanahoria

Moderada Baja
Produccién Sensibilidad Produccién Sensibilidad
Ciruela Aguacate Ajo Ajo
Durazno Berenjena Apio Apio
Mango Calabacita Berenjena Betabel
Platano Calabaza de Betabel Cebolla

Champifiones Brdcoli Chile
Chicharo Calabacita Elote
Ciruela Calabaza de Fresa
Col Cebolla Jicama
Durazno Champifiones Jitomate
Ejotes Chicharo Pifia
Guayaba Chile Rabanos
Mandarina Cilantro Liva
Mango Col Yuca
Meldn Coliflor
Maranja Ejotes
Mopales Elote
Papa Espinacas
Tomate Fresa
Toronja Guayaba
Tuna Jicama

Kiwi

Lechuga

Mandarina

Maranja

MNopales

Papa

Pepino

Pifia

Rabanos

Sandia

Tamarindo

Tomate

Toronja

Tuna

Lva

Yuca

Zanahaoria

Fuente: Adaptacion de Grupo PM (2010). ABC de frutas y verduras. Manual Técnico de frutas y verduras.

Recuperado

http://abcdefrutasyverduras.com/descargas/Manual%20Tecnico%20Frutas%20y%20Verduras.pdf
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Tabla 1.3:2 Compatibilidad de almacenamiento de frutas y hortalizas segun aroma

Olor producido por:

Sera absorbido por:

Aguacate
Cebolla
NManzana
Papa
Pera
Pimiento
Zanahoria

Pifia

Apio, manzana, pera

Apio, cebolla, col, zanahoria
Manzana, pera

Col, zanahoria, apio, cebolla, papa
Pifia

Apio

Fuente: Grupo PM (2010). ABC de frutas y verduras. Manual Técnico de frutas y verduras. Recuperado
de http://abcdefrutasyverduras.com/descargas/Manual%20Techico%20Frutas%20y%20Verduras.pdf

Tabla 1.3:3 Compatibilidad de almacenamiento de frutas y hortalizas segun

temperatura y humedad relativa

Temperatura
13a21°C 0ads5°C
Humedad Relativa
50-70 85-90 90 - 95 95-100 95-98 98-100
Ajo Jicama Berenjena Bracoli Chicharo Apio
Calabaza Maranja Champifiones Cilantro  Coliflor  Betabel
Cebolla  Pepino Ejotes Col Elote Lechuga
Pifia Fresa Espinacas Papa Zanahoria
Tomate Guayaba Rabanos
Toronja  Kiwi
Tuna Mandarina
Yuca MNopales
Sandia
Tamarindo
Uva

Fuente: Adaptacion de Grupo PM (2010). ABC de frutas y verduras. Manual Técnico de frutas y verduras.
Recuperadodehttp://abcdefrutasyverduras.com/descargas/Manual%20Tecnico%20Frutas%20y%20Verdur

as.pdf

Transporte: Las frutas y hortalizas estan expuestas a dafios mecanicos durante su

manejo, éstos son acumulativos e irreversibles, los mas comunes son por presion,

impacto y vibracion, con el fin de preservar la calidad de las mismas, se realiza el
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empaque’ con base en las Normas Mexicanas. El maximo de cajas a estibar puede ser

de 6 a 7, con peso y tamafo similares.

Asimismo, otro factor que influye en la calidad de las frutas y hortalizas es la higiene, la
cual funge como instrumento para asegurar la inocuidad®® de los alimentos. Con el fin
de obtener el manejo higiénico de los alimentos se deben implementar buenas practicas
sanitarias, por ello, se sugiere el programa de higiene y sanitizacibn para la
comercializadora La frescura, ver Figura A.2., de acuerdo a las Normas Oficiales
Mexicanas y de los “Lineamientos para la aplicacién y certificacion de Buenas Practicas
Agricolas y de Manejo en los sistemas de produccion de frutas y hortalizas para su
consumo humano en fresco” de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion, SAGARPA.

Atributos destacados en el servicio:

e Personal capacitado

e Interaccién con chefs

e Sitio web

e Chat online de atencioén al cliente

e Tienda online

Con el fin de sobresalir en el nivel de servicio, se pretende que todo el personal que
esté involucrado en el manejo de las frutas y hortalizas de la comercializadora La

2 Las especificaciones de empaque se muestra en la Tabla A.5.

% Inocuidad: Se define como la caracteristica gue garantiza que los alimentos que consumimos no
causan dafio a nuestra salud. (SENASICA, 2016, parr. 1)

14 se propone la creacion de un sitio web para la empresa, ver Figura A.4
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frescura se encuentre capacitado, por lo cual se propone el programa de capacitacion®®,

ver Figura A.3.

Los canales de comunicacion con el cliente deben ser accesibles y constantes, saber la
percepcion de nuestro servicio es Util, cuando se toman acciones de mejora, es por ello
gue una de las razones por las que se piensa que la creacion de un sitio web sera un
excelente aditamento al servicio, ya que permitird la atencion al cliente inmediata a
través de un chat online, otra ventaja es que se realizaran pedidos a través de un carrito
de compra incrementando las vias tradicionales que son la telefénica y el correo

electronico.

Por ultimo, orientados a satisfacer a todos nuestros clientes sera crucial la interaccion
con los chefs de cada restaurante, la cual consistira en visitarlos periédicamente, con el
fin de obtener informacién de la fuente original acerca de nuestros productos y nivel de

servicio.
1.4 Planeacion estratégica

La direccion que debe seguir la empresa esta presidida por la mision, vision y valores,
con la finalidad de alcanzar el objetivo propuesto, asi como las metas fijadas por area

ya gque estas deben ser concurrentes entre si.

Una de las herramientas para llevar a cabo la planificacién, es la matriz FODA, la cual
consiste en analizar la situacién tanto interna como externa de la empresa para

posteriormente elegir la alternativa mas conveniente.

= programa de capacitacion: la descripcion detallada de un conjunto de actividades de instruccion-
aprendizaje estructuradas de tal forma que conduzcan a alcanzar una serie de objetivos previamente
determinados. (STPS, 2008. p.11)
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Misiéon

En comercializadora La frescura, nuestra mision es entregar con los mas altos
estandares de calidad e higiene las frutas y hortalizas, buscando la satisfaccion de las
necesidades y expectativas de nuestros clientes, mediante la capacitacién constante y
motivacion de nuestro capital humano, generando utilidad para los accionistas, asi

como cuidando el medio ambiente
. Vision

Consolidarnos como una empresa competitiva en cinco afios, en la comercializacién de
frutas y hortalizas en relacién calidad-precio y ser destacada por la excelencia en el
servicio y atencién al cliente. Tener un crecimiento del 15% anual sostenido que nos

permita posicionarnos en la industria de forma contundente.
II. Valores

Retroalimentacion: Facilitar la comunicacion en ambas direcciones y entre todos los
agentes involucrados (empleados-empresa-clientes) permitird tener la informacion

completa para la toma de decisiones.

Puntualidad: Entregar todos los pedidos en tiempo y forma para crear un vinculo de

confianza.

Honestidad: Este valor se promueve en cada accion de la empresa para garantizar

seguridad y credibilidad entre todos los agentes.

Profesionalismo: Aplicamos todos los valores que nos rigen como empresa, enfocados

hacia el logro de resultados.
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V. Anélisis FODA

Se presenta en la Figura 1.4:1, el andlisis FODA de la empresa, revisar con mayor
detenimiento las amenazas serd muy importante, pues son ajenas a nuestro margen de
maniobra, por ello, es fundamental identificarlas para hacer énfasis en el cuidado de las
mismas, pues cuando la empresa participe en el mercado, mitigar estos puntos sera

clave para la obtencion de los objetivos.

Asi como pulir y potencializar las fortalezas seré un factor indispensable para lograr la
participacion de poder en el mercado hasta conquistar la rentabilidad deseada por el

emprendedor.

El éxito de la empresa residira en llevar a cabo todas las acciones necesarias para
disminuir al maximo posible una debilidad que caracterizan a los comercios que
manipulan alimentos, que es la exposicion permanente del producto a dafios

acumulativos e irreversibles.
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Figura 1.4:1 Anélisis FODA

P

FORTALEZAS

+Calidad del producto y servicio
+Equipo de trabajo eficiente
+Personal capacitado

+ Variedad de grado de madurez
+ Precios competitivos

+ Higiene impecable

OPORTUNIDADES

+Demanda creciente

+Tendencia progresiva en
alimentacion saludable

+Volatilidad de precios

+Variedad gastronémica
México

Fuente: Elaboracion propia
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DEBILIDADES
+Producto expuesto a dafos

constantes e irreversibles

+Costos en mantenimiento y
renovacién constante de equipo

+Marca nueva en el mercado

AMENAZAS

+Inseguridad en la CDMX

+Proveedores de producto
especializado a precio bajos

+Escasez de
factores externos

producto  por

+Producto susceptible a las
condiciones climatoldgicas




CAPITULO 2
Estudio de Mercado

Durante este capitulo se desarrollard un conocimiento exhaustivo de cada uno de los
elementos que intervienen en el mercado de frutas y hortalizas, desde precisar su
estructura, el estudio de los distintos tipos de submercados, el andlisis de la evolucion
histérica hasta la proyeccién de oferta y demanda con el objetivo de obtener una visién
clara sobre la propuesta comercial para evaluar las posibilidades de riesgo y éxito. Lo
primordial es verificar si realmente existe un mercado viable que justifique el
emprendimiento de un nuevo negocio y de ser asi, se debe seguir con la iniciativa

comercial.

El mercado es un mecanismo a través del cual compradores y vendedores interactian
para determinar precios e intercambiar bienes y servicios. (Samuelson & Nordhaus,
2006, p. 25)

Es por ello que a través del estudio de mercado se determinara si existe una demanda
insatisfecha para poner en marcha la comercializadora de frutas y hortalizas al interior
de la Ciudad de México, dirigida al sector restaurantero, al culminar dicho estudio se
determinara el segmento del mercado meta mas conveniente para la comercializadora.
Por tal motivo, el andlisis del mercado es uno de los aspectos mas importantes y
decisivos en el rumbo del plan de negocios, se considera que son los cimientos del
proyecto, dado que sirve de base para determinar los siguientes estudios como son el

técnico y operativo.

La metodologia utilizada para recabar la informacion fue a través de la combinacion de
fuentes primarias y secundarias. Dentro de las primarias existen tres métodos de
investigacion para recopilar datos que son, por comunicacion, observacion vy

experimental. (Orjuela Cérdova & Sandoval Medina, 2002)
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En la presente investigacion se aplico la primer via, la investigacion por comunicacion
por medio de la entrevista personal con el fin de obtener del mercado existente, las
percepciones de los proveedores actuales, los habitos de compra y un mejor

conocimiento del servicio actual.

Adicionalmente se hizo un analisis de la informacion de fuentes secundarias, mediante
informes de institutos gubernamentales y Camaras industriales del ramo, cabe sefialar
gue la principal ventaja de las fuentes sefaladas es la disponibilidad inmediata y su
bajo costo, no obstante, se encontré desactualizacién de datos. Todo el conocimiento
adquirido se empleara en el plan de mercadeo el cual permitira colocar el producto en el

mercado, en las condiciones més favorables posibles.

2.1 Estructurade mercado

Es transcendental hallar todos los factores que determinan la oferta y la demanda,
debido a que son en términos generales dos perspectivas diferentes sobre la estructura
del mercado pero que al analizar su interaccién responden a las preguntas mas
elementales que se plantean en el Plan de Negocios, tales como, ¢qué cantidad de
frutas y hortalizas comercializar para satisfacer el mercado meta?, ¢cuales son las
frutas y hortalizas de mayor demanda?, ¢ cuales son las variaciones de los precios por

la temporalidad? y ¢,qué precio tendran los productos?.

La estructura de mercado, es la forma de organizacién de los agentes econémicos, es
decir, los oferentes y demandantes; visto que presentan diversos comportamientos, es
crucial identificar el poder de los mismos puesto que al interactuar en los mercados

influyen en la cantidad que se produce y en la formacion de precios. (Mankiw, 2015)

Para estudiar la conducta de la demanda se analizaran las preferencias de los clientes
tomando en cuenta el precio, la calidad, condiciones de pago, etc.; el nivel de ingresos
debido a que permite conocer el panorama general sobre los habitos de consumo; el

precio de los articulos relacionados; la elasticidad con el fin de conocer la variacion de
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la cantidad demandada en funcion del precio, la identificacion del escenario de

operacion, asi como la clasificacion del tipo de bien que se pretende comercializar .

En conjunto se examinarda la oferta considerando factores tales como: la disponibilidad y
el valor de los insumos, la tecnologia con el fin de sistematizar y agilizar procesos,
identificar los estimulos mas atractivos que inciden en el emprendimiento del negocio,
asi como contextualizar la comercializadora en la situacién econdmica del pais, todo

ello con el fin de comprender la composicion del mercado.

2.1.1 Lademanda

La demanda es la cantidad de bienes y servicios que el mercado esta dispuesto a adquirir para satisfacer
la exteriorizacion de sus necesidades y deseos especificos. Ademas esta condicionada por los recursos
disponibles del consumidor o usuario, precio del producto, gustos y preferencias de los clientes, estimulos

de marketing recibidos, area geografica y disponibilidad de productos por parte de la competencia, entre

otros factores. (Orjuela Cérdova & Sandoval Medina, 2002, p. 51)

Es trascendental identificar la magnitud y caracteristicas de los usuarios existentes y
potenciales para verificar la viabilidad del proyecto. Lo primero es reconocer el tipo de
demanda’®, esta se realiza bajo diversos criterios como son; oportunidad, temporalidad,
necesidad y destino.

De acuerdo a su oportunidad, la demanda de frutas y hortalizas en el sector
restaurantero se encuentra como demanda satisfecha no saturada, porque no hay

ningun restaurante sin proveedor de alimentos, por lo que la demanda se encuentra

! | a demanda en relacién con su oportunidad, existen dos tipos: a) demanda insatisfecha, en la que lo
producido u ofrecido no alcanza a cubrir los requerimientos del mercado, b) demanda satisfecha, en la
que lo ofrecido al mercado es exactamente lo que éste requiere. Esta se clasifica en dos: satisfecha
saturada, la que ya no puede soportar una mayor cantidad del bien o servicio en el mercado. La
satisfecha no saturada, es la que se encuentra aparentemente satisfecha, pero que se puede hacer
crecer mediante el uso adecuado de herramientas mercadotécnicas, como las ofertas y la publicidad.

En relacidn a su temporalidad se reconocen: continua y ciclica. En relacién a su destino, se reconocen:
de bienes finales y bienes intermedios. Por ultimo por su necesidad, se reconocen de bienes social y
nacionalmente necesarios y de bienes no necesarios. (Baca, 2010, p. 16)
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aparentemente satisfecha pero se puede hacer crecer mediante herramientas

mercadotécnicas.

Por su temporalidad se cataloga como demanda continua como consecuencia de la
presencia de largos periodos de crecimiento, derivados de que en tanto crezca la

poblacion asi como el nimero de restaurantes se van a seguir adquiriendo alimentos.

Conforme a su necesidad se describe como demanda de bienes necesarios debido a
que se relaciona con la alimentacion de la sociedad, una necesidad fisiologica para la

supervivencia.

Por su destino se clasifica como demanda de bienes intermedios, dado que las frutas y
hortalizas a comercializar se insertan en un proceso, para la preparacion de platillos,

postres 0 agua que se ofrecen en los restaurantes con servicio a la carta.

Una vez que se identifica el tipo de demanda, se examina su comportamiento en el

mercado de frutas y hortalizas de acuerdo a los factores que se enlistan a continuacion:
I. Preferencias de los clientes sobre el servicio

Hay criterios esenciales para la eleccién del proveedor como es el precio, la calidad,
especificaciones de pago, tiempo de entrega, continuidad del servicio, asi como la

eficiencia y eficacia del mismo.

Los precios de las frutas y hortalizas: varian diariamente, sin embargo, para el sector
restaurantero es habitual que los proveedores mantengan los precios inmoviles por un
periodo menor a un mes, por lo que las listas de precios son actualizadas y revisadas
constantemente, ademas se tiene flexibilidad en el precio en funciéon de la cantidad

demandada.

La calidad: es de suma importancia dentro del marco de las preferencias de los

clientes, debido a que es la presentacion del platillo, por ende el prestigio del
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restaurante, es comun que los proveedores de frutas y hortalizas repongan el producto
maltratado por dafios mecanicos y/o que no cumplan los requisitos minimos de calidad

previamente establecidos®’.

Las especificaciones de pago: en este mercado se encontraron que, en escenarios
de contratos fijos, se asume una cantidad demandada constante, por lo que es comun,
gozar de condiciones crediticias de hasta 30 dias y, por el contrario, hay poca
presencia de pago inmediato, por esta razon, los clientes optan por el maximo crédito

posible.

En la disponibilidad de entrega: se hall6 una inclinacién del cliente por los
proveedores que cuentan con el abastecimiento diario debido al tiempo de vida de los
productos. Con el fin de obtener poder de mercado es decisivo buscar el mayor nivel de
satisfaccion®® de los clientes en cada criterio propuesto, por lo tanto es apremiante no
s6lo cumplir con las preferencias vigentes sino ademas superar sus expectativas y

finalmente fidelizar al cliente.
II.  Nivel de ingreso del cliente

Clasificar al cliente de acuerdo al nivel de ingresos, es una obligacibn de la
comercializadora que pretende introducirse en el mercado competitivo, con el fin de

ofertar productos y cantidades de acuerdo a sus necesidades.

" Los estandares de calidad por los que se regira la comercializadora se puede ver en la Tabla A.2

18 Existen dos métodos para la medicion de la satisfaccion del cliente, puede ser directa, es decir, obtener
informacion de la percepcion del cliente acerca del cumplimiento de sus requisitos por parte de la
organizacion (ejemplo: encuestas) y la segunda es indirecta, la cual se consigue informacion a través de
indicadores comerciales (fidelidad de clientes, cumplimiento de plazos de entrega), quejas, indices de
rechazos, etc. Sin embargo, es importante considerar ambos tipos de medicién debido a que son
complementarios y entre los dos se puede realizar un seguimiento, completo y exhaustivo del nivel de
satisfaccion del cliente. (Gonzélez, Carmona y Rivas, 2008, p. 13).

La medicion es una herramienta que orienta la toma de decisiones, Unicamente tiene sentido tomar
recursos y tiempo de la empresa si se analiza la informacion recabada y se introducen acciones para la
mejora e innovacion.

33



Una primera aproximacion para develar el nivel de ingresos del cliente, es por medio de
los excedentes de los restaurantes reportados en INEGI (2015), esto es, a los ingresos
totales se restan todos los costos, constituidos por el consumo de bienes y servicios, asi
como el pago del personal ocupado remunerado y el producto remanente sera un
referente del tipo de restaurante con mayor rentabilidad. En la Figura 2.1.1:1, se
observa que existen dos tipos de restaurantes que registraron el mayor margen
operativo, el primero son los restaurantes con servicios de preparacion de Antojitos y el

segundo son Tacos Yy tortas ambos con el 32% de excedente.

Figura 2.1.1:1 Excedentes de restaurantes segun la preparacion de alimentos,
datos de 2013. referentes a la CDMX

Antojitos
Tacos y tortas
Otro tipo de alimentos para..
Pizzas, hamburguesas, hot..
Autoservicio

Pescados y mariscos

Il

A la carta o de comida..

0% 50% 100%
mGastos mRemuneraciones ®Excedente

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2015a). Censos Econdémicos 2014.
Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/ce/2014/

Siguiendo la vertiente de los gastos de la industria restaurantera, es necesario conocer
los habitos de consumo ergo detectar el tipo de restaurante mas conveniente para la
comercializadora de frutas y hortalizas. Para dicho analisis se tomaron en cuenta la
produccion brutal total y la cantidad de materiales que precisan para la preparacion de
alimentos en los restaurantes de la CDMX en donde se encuentra inmersa la

adquisicion de los productos agricolas.
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De acuerdo a la Tabla 2.1.1:1, el tipo de restaurante que mas consume respecto a su
produccion bruta total, es el restaurante con servicios de preparacion de otro tipo de
alimentos para llevar, su consumo fue de 3,223,400 MXN el cual represento el 70%,
seguido por el restaurante con servicio de preparacion de alimentos a la carta o de

comida corrida con el 67%.

Tabla 2.1.1:1 Consumo intermedio segun preparaciéon de alimentos, datos de
2013, referentes ala CDMX

Produccion Consumo  Participacion

Preparacién de alimentos bruta total intermedio  porcentual del
........................................ CONsSumo
Miles de pesos
Otro tipo de alimentos para llevar 4,621.9 3,2234 70
A la carta o de comida comida 24 9026 16,6951 67
Antojitos 1,960.4 1,208.6 62
Pescados y mariscos 1,305.5 7901 61
Tacos y tortas 2.153.5 1,2685.9 60
Autoservicio 2.644.0 1,561.4 59
Pizzas, hamburguesas, hot dogs y pollos 49141 2.848.4 58

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia INEGI (2015). Censos Economicos 2014.
Recuperado de http://www.beta.ineqi.org.mx/proyectos/ce/2014/

I1l.  Precio de los articulos relacionados

Las frutas y hortalizas son productos basicos perecibles, son parte de la alimentacion
saludable para todo individuo y la variedad de estos productos agricolas es muy vasta

para la elaboracion del repertorio gastronémico mexicano.

Aquellas creaciones con las que somos deleitados por los chefs cuando acudimos a un
restaurante, o simplemente para aquel que ya cuenta con un menu definido, se hallaron
pocos ingredientes que son insustituibles para la elaboracion de los platillos, a pesar del
precio, escasez, cuestiones climaticas estas deben ser abastecidas. No obstante, la

mayoria de las frutas y hortalizas logran ser sustituidas en dichas recetas y la
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preparacion de alimentos en los restaurantes se limita a la temporalidad, a las

tendencias, entre otras variables.

Otra caracteristica es la volatilidad del precio, por lo que es oportuno mostrar en la
Tabla 2.1.1:2, el comportamiento de los precios promedio en los ultimos afios, asi como

la variacion porcentual de 2014 a 2017.

En el precio influyen una serie de factores, uno de ellos es el grado de sustitucion de los
productos, por lo que se observan ambas tendencias, por ejemplo en algunos
ingredientes considerados insustituibles como la cebolla, el jitomate y la papa han
bajado considerablemente sus precios, mientras que el aguacate, tomate, limén y ajo en
el mismo periodo han aumentado sus precios en 40%, 41%, 59% y 55%

respectivamente.
IV. Escenario de operacién del proyecto

Las frutas y hortalizas son convencionalmente utilizadas como ejemplos de estructuras
de competencia perfecta, debido a que en el mercado, el producto es tan homogéneo
que, es frecuente que no tengan marca, existe un gran numero de oferentes y
demandantes, son precio-aceptante porque no tienen un poder de mercado con tal
fuerza para influir, pero, no cumplen con todos los supuestos, por lo que se realiza un

andlisis més profundo.

La comercializadora al por mayor de frutas y hortalizas que se pretende poner en
marcha, al enfocarse al sector restaurantero, cambia el panorama donde operara,
debido a que cuenta con particularidades que implican que esta estructura se aleje de
la competencia perfecta idilica, de hecho los oferentes utilizan estrategias de
diferenciacion para obtener una ventaja competitiva en el sector. (Dominguez Imaz,
2011).
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Tabla 2.1.1:2 Precios promedio de frutas y hortalizas, utilizados en INPC, datos de
2014 -2017, referentes a la CDMX.

2014 2015 2016 2017 vanacion

Frutas y Hortalizas ...l porcentual
Fesos 2014-2017

Aguacate 3735 43 82 40
Ajo 66 86 97 103 55
Apio M1 14 16 15 33
Betabel 12 14 13 13 g
Bracoli 17 13 15 18 G
Calabacita 14 14 17 A7 21
Cebolla 16 15 17 15 -7
Cebolla morada 20 21 30 23 40
Chayote 10 11 13 13 24
Chicharo 2T 2% 32 32 18
Chile arbaol 46 55 48 4B 0
Chile habanerao 85 91 95 85 0
Chile jalapefio 20 23 25 A0 1
Chile pimiento rojo 47 B85 BE 45 -4
Chile pimiento verde 33 36 43 28 -15
Chile poblang 23 25 2% 22 -5
Chile serrano 26 28 29 27 2
Ciruela 48 31 26 30 -36
Coco 13 15 15 18 k)
Cal 17 17 18 18 b
Durazno 41 41 43 48 17
Ejotes 2123 27 29 40
Elote 5 8 6 10
Espinacas 8 8 9 10
Fresa 36 42 47 42 17
Guayaba 19 20 21 22 15
Jicama 0 12 11 1 3
Jitomate bola 19 20 25 16 -18
Jitomate saladette 15 18 19 14 -4
Kiwi 66 54 B3 T2 10
Lechuga italiana 8 9 9 10 21

2014 2015 2016 2017 vanacion

Frutas y Hortalizas - porcentual
Pesos 2014-2017

Lechuga orejona 12 13 13 13 8
Lechuga romana 9 10 10 M 13
Liman 19 15 19 3 59
Mamey 21 29 32 A 16
Mandarina 12 11 12 15 24
Mango ataulfo 21 22 25 26 28
Mango manila 2 2 XN x 25
Manzana gala a7 3 47 46 26
Manzana golden 25 28 35 39 33
Manzana peron 31 28 3| 37 21
Manzana starking 31 30 37 38 23
Meldn 2 23 M 28 29
Maranja g 8 1 8 8
Mopales 17 18 20 21 21
Papa 17 17 15 15 17
Papa cambray 23 24 24 A 4
Papaya 16 17 18 16 1
Pepino 13 14 16 17 27
Fera 34 35 44 47 37
Pifia 26 30 34 #H 32
Flatanos "M 11 13 13 16
Platanos macho 15 16 17 A7 15
Rabanos 0 11 10 12 22
Sandia 9 14 10 10 6
Tamarindo 26 26 34 38 47
Tomate verde 13 16 17 18 41
Toronja 9 9 12 13 50
Uva 47 51 60 69 47
Uva 53 57 69 76 44
Verdolagas 14 14 15 16 18
Zanahoria M0 10 11 M 14

Nota. Para datos referentes a 2017 se toma el promedio del periodo enero-abril, los precios son
publicados en el Diario Oficial de la Federacién mensualmente. Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y

Geografia

INEGI

(2017b).
htto://wwwa3.ineai.ora.mx/sistemas/inn/preciospromedio/

de Precios.

Recuperado

de
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Por lo que, se identificaron barreras a la entrada y productos no homogéneos, como se

describe a continuacion:

a)

b)

d)

V.

Alta inversion inicial: una clave del éxito para ser proveedor de frutas y hortalizas
a restaurantes es el margen crediticio que se les ofrece, se debe tener el capital
suficiente para solventar las compras diarias a los productores y ser retribuido
econdmicamente en un margen de hasta 30 dias. Otro gasto mayor a considerar
es la necesidad de camiones de carga para realizar la distribucién eficiente.
Economias de escala: existen proveedores con producto Unico que suelen tener
un precio demasiado bajo y esto se debe a los volumenes de produccion que
impactan en la eficiencia, es decir, los costos de produccion se reducen con el
aumento de las cantidades producidas.

Falta de experiencia en la industria: al comercializar productos perecibles, donde
la merma del producto segun estudios de la ONU muestra que puede
contabilizarse hasta el 50%, es un factor determinante para que el manejo del
producto Unicamente se realice con personal apropiado.

Productos diferenciados: se encuentran productos con certificaciones, sellos y/o
cumplimientos de normas para que el consumidor los identifique como de una

mejor calidad

Tipo de bien

Los demandantes determinan la cantidad a adquirir de un bien, con base en una serie

de variables que influyen en sus decisiones, de acuerdo a su comportamiento en la

demanda, los bienes se clasifican en:

a)

38

Bienes sustitutos, son aquellos productos capaces de satisfacer las mismas
necesidades, por ello el consumidor al ver el aumento de precio de un producto,

compra el producto sustituto. Se realiza un efecto de demanda inversa.



b) Bienes complementarios, los que se necesitan para formar un conjunto, la
demanda de cada producto actia de manera paralela, es decir, si aumenta la
demanda de un producto también aumenta la demanda del otro producto.

c) Bienes independientes, es cuando la variacion en la demanda de un producto no
influye de ninguna manera ante la variacién del precio del segundo producto.

d) Bien normal, es aquel que aumenta su consumo cuando aumenta el ingreso.

e) Bien inferior, es aquel que su consumo disminuye cuando aumenta el ingreso.

(Del Corral Cuervo, s.f.)

Por lo que se concluye que las frutas y hortalizas no se pueden catalogar globalmente
en bienes sustitutos, complementarios, independientes, superior o inferior. La razon es
porque cada producto es Unico su caso de estudio. Bajo esta perspectiva, en el analisis
de la lista de productos a comercializar, se encontraron relaciones de bienes sustitutos
entre las variedades de un producto como jitomate bola y jitomate saladette, manzana
golden y starking, etc., a pesar de ello, se considera que prevalecen los bienes
independientes.

Por otra parte, el estudio del mercado demandante en su conjunto, se observa que se
convierte el consumo de frutas y hortaliza dirigida al sector restaurantero en bienes
normales debido a que ante el aumento en el ingreso de la poblacion provoca
crecimiento en las ventas de los restaurantes ergo realce de la demanda de los
productos. En la Figura 2.1.1:2, se muestra la relacion estrecha entre el ingreso de los
hogares por decil y el gasto en alimentos fuera del hogar, cabe mencionar que
unicamente en los deciles IX y X cuyo ingreso corriente total trimestral por hogar oscila
entre 62,800 MXN a 143,850 MXN ya no es proporcional debido a que el ingreso es

muy superior al gasto en alimentos y esta necesidad se satisface por completo.
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Figura 2.1.1:2 Gasto en alimentos fuera del hogar e ingreso corriente total
trimestral por hogar y decil, datos nacionales de 2014
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Nota. Cifras en miles de pesos. Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2014).
Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares ENIGH. Recuperado de
http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/enchogares/regulares/enigh/nc/2014/

2.1.2 La oferta

La oferta es la cantidad de bienes o servicios que se colocan a la disposicion del
mercado consumidor a un determinado precio. Examinar el lado de la oferta en el
mercado tiene como objetivo conocer el comportamiento y caracteristicas de los
comercializadores existentes, con base en la informacion obtenida se tomaran
decisiones sobre la comercializacion de los productos. Por tal razén se analizan los
elementos que condicionan la oferta de frutas y hortalizas para el sector restaurantero

en la Ciudad de México.
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I. Estimulos para ofrecer el servicio

Segun INEGI (2015), de acuerdo a los dUltimos censos economicos, las
comercializadoras al por mayor de frutas y hortalizas asentaron un promedio alto en
cuanto al margen de utilidad, el cual se puede ver en la Tabla 2.1.2:2, asi como las
ventas anuales. El total de las ventas netas de 2004 a 2014 incrementaron en 51.8%,
en el ultimo censo los diez productos més vendidos fueron los aguacates, manzanas,

limones, jitomates, platanos, chiles, uvas, papas, lechugas y melones.

Para los censos econdémicos 2014 el margen de utilidad promedio oscilé entre 13.2% y
39.2%, en la Figura 2.1.2:1, se observan los productos mas redituables que se
encontraron por encima de la media, seis de los bienes ahi catalogados también son

coincidentes con los productos mas vendidos.

Figura 2.1.2:1 Margen de utilidad superior a la media, respecto a las ventas
nacionales de 2013

Limas
Platanos
Chicharos
Jitomates
Limones
Aguacates
Rébanos
Lechugas |
Mangos
Manzanas
Cocos
Tunas

Toronjas
Betabeles

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2015a). Censos Econdmicos 2014.
Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/ce/2014/
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Por consiguiente, la comercializacion de tan so6lo 8 de los productos ofrecidos

representa el 71.2% de las ventas totales del mercado de frutas y hortalizas, mientras

gue el 28.8% recae en 32 productos, como se muestra en la Figura 2.1.2:2.

Figura 2.1.2:2 Frutas y hortalizas con mayor peso respecto a las ventas totales,
datos nacionales para 2014
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Aguacates, chiles, jitomates, limones, Betabeles, brécolis, calabazas,
manzanas, papas, platanos y uvas. cebollas, ajos, champifioes, chayotes,
chicharos, ciruelas, cocos, coles,
coliflores, duraznos, ejotes, elotes,
espinacas, acelgas, fresas, guayabas,
kiwis, lechugas, limas, mandarinas,
mangos, melones, sandias, naranjas.

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2015a). Censos Econémicos 2014
Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/ce/2014/
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Analizando las variables margen de utilidad y ventas respecto al mercado de frutas y
hortalizas, destacaron: los aguacates, limones, jitomates, platanos y papas. De modo
gue es, la comercializacion de estos productos, y, en orden descendente los productos
de la Tabla 2.1.2.1 que va a incidir en las ganancias de la comercializadora.

Tabla 2.1.2:1 Participacidon porcentual de frutas y hortalizas respecto a las ventas
y margen de utilidad, datos nacionales 2014

Productos Participacion Productos Participacion Productos Mar_g_en de Productos Mar_g_en de
por ventas por ventas utilidad utilidad
Aguacates 2353 Guayabas 0.79 Limas 39 Brocolis 24
Manzanas 13.04 Zanahorias 0.77 Platanos 38 Naranjas 24
Limones 9.87 Calabazas 0.56 Chicharos 33 Melones 23
Jitomates 7.07 Ciruelas 0.54 Jitomates 29 Guayabas 23
Platanos 521 Espinacas 0.41 Limones 28 Champifiones 23
Chiles 4.59 Toronjas 0.29 Aguacates 28 Chiles 23
Uvas 412 Coliflores 0.24 Rabanos 27 Coles 23
Papas 3.81 Cocos 0.24 Papas 27 Pepinos 22
Lechugas 3.43 Chayotes 0.24 Lechugas 27 Espinacas 22
Melones 3.01 Champifiones 0.24 Mangos 27 Chayotes 22
Cebollas 270 Ejotes 0.18 Manzanas 26 Elotes 22
Duraznos 266 Mandarinas 0.16 Cocos 26 Fresas 22
Mangos 2.49 Elotes 0.13 Tunas 26 Persimos 21
Fresas 216 Coles 0.13 Toronjas 26 Uvas 21
Papayas 1.92 Tunas 0.06 Betabeles 26 Pifias 21
Pifias 1.44 Rabanos 0.05 Cebollas 25 Ejotes 19
Naranjas 1.24 Betabeles 0.03 Papayas 25 Duraznos 19
Pepinos 0.94 Pérsimos 0.03 Zanahorias 25 Kiwis 18
Brocolis 0.85 Chicharos 0.02 Mandarinas 25 Coliflores 18
Kiwis 0.80 Limas 0.00 Calabazas 24 Ciruelas 13

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2015a). Censos Econdomicos 2014
Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/ce/2014/

Una relacion comercial con el sector restaurantero consiente la certeza de pedidos
conformados por grandes volumenes, y, los contratos fijjos permiten el célculo del
volumen capitalizable para evitar stocks y costos de almacenamiento innecesarios, todo
ello suma para alcanzar eficiencia en el proceso de operacion del servicio, por tanto se

traducen en beneficios econémicos.

Sin duda el volumen de venta y el margen de utilidad que se consigue por la
comercializacion de frutas y hortalizas son dos excelentes motivos para la puesta en

marcha de la empresa.
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Tabla 2.1.2:2 Ventas netas y margen de utilidad promedio por tipo de producto,
datos nacionales 2004 — 2014

Ve nt.?s netas Margen Ve nt.?s netas Margen Ve nt.?s netas Margen
[miles de [miles de [miles de
pesos] (%) pesos] (%) pesos] (%)
""""""" 004 w08 2014
Aguacates 2,165,135 18 4 043787 24 8,152,913 28
Betabeles n.e. n.e. 10,829 18 11,801 28
Brocolis 102,101 10 73,735 19 204 435 24
Calabazaz 165,955 14 180,533 18 152,785 24
Cebollas y ajos 1,010,237 15 722116 19 035,647 25
Champifiones 33,047 4 72,071 19 82,130 23
Chayotes 9267 14 31,632 21 83,028 22
Chicharos 11,534 10 a7 30 8,583 33
Chiles 1,030,345 15 1,003,120 20 1,589 435 23
Ciruelas 205,578 9 124 870 13 187,274 13
Cocos 17,670 19 41 624 20 83,382 25
Coles 33,433 12 37239 17 45 841 23
Coliflores 53,163 11 30,834 16 83,814 18
Duraznos 735,566 12 865 816 17 5211590 19
Ejotes 28,148 12 4721 16 63,404 19
Elotes n.e. n.e. 4241 24 48 203
Ezpinacas 217188 12 15,554 20 141922 22
Frezas 536 404 12 432972 19 TAT 814
Guayabaz 2159 356 14 42 243 18 273818 23
Jitomates 2578572 17 2,231,508 22 2,448 623 29
Kiwis 157 658 10 23831 17 275 444 18
Lechugas 540,915 13 1,125,872 19 1,188,546 27
Limas 3180 25 T30 28 554 39
Limones 1,822 238 17 1,668 136 25 3,420 3859 28
Mandarinas 135,148 14 40,585 19 54 755 25
Mangos 454 344 18 320,563 23 60,9651 27
Manzanas 4 534 557 15 3,641 506 24 4518781 25
Melones G93,072 16 585,536 20 1,041,580 23
Maranjas 526,971 17 115,545 19 428 353 24
Papas 1,710,524 15 912,383 22 1,320 137 27
Papavas 375,255 14 445 528 19 565 034 25
Pepinos 124,585 12 287 882 17 324225 22
Pérzimos 3,145 =) 6,503 17 9302 21
Pifias 221,258 12 182,830 18 00,257 21
Platanos 1,032,373 18 285,780 30 1,806,530 32
Rabanos 18,452 11 3,054 19 16,776 27
Torenjas 126,510 16 28985 18 100,378 2%
Tunas 5,008 10 1,357 25 20,545 28
Uvas 1,520,312 13 1,178 527 18 1,427 108 P
Zanahoriaz n.e. n.e. 142 826 16 267 023 25
24,154 68T 23,115,681 36,666,785

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2015a). Censos Economicos 2014
Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/ce/2014/
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II. Determinantes de la oferta

Es relevante definir las variables que constituyen la oferta, debido a que permite
obtener conocimiento sobre las vicisitudes que enfrentard el emprendedor de este
proyecto, asi como potencializar los factores clave para brindar un sobresaliente

servicio al cliente.
a) Valor deinsumos

Los insumos para comercializar los productos agricolas, se dividen en dos categorias;

la primera es la fuerza de trabajo y la segunda es el capital.

Figura 2.1.2:3 Clasificacion de insumos

Fuerzade (I&lEHE
trabajo Indirecta
Productos

Materiales
Capital industriales

Instalaciones
Servicios

)
o
=
)
%)
=

Fuente: Elaboracion propia

La fuerza de trabajo directa, es aquella que se encuentra en contacto directo con los
productos agricolas a comercializar, es decir, los vendedores, transportistas,

almacenistas y los puestos de preparacion de pedidos.

La fuerza de trabajo indirecta, ellos realizan tareas en la empresa que no involucran
trato directo con las mercancias, por ejemplo, los contadores, el personal de limpieza,

los administradores.

Dentro del rubro del capital fisico, se encuentran los productos que se van a
comercializar, por lo que el proposito del negocio son las adaptaciones del producto a

los requerimientos del mercado.
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En la comercializacion de frutas y hortalizas, es sustancial el manejo de los productos
para ello los materiales industriales que se solicitan para realizar el 6éptimo embalaje
son: papel sulfito, bolsas de plastico, cajas de plastico; ademas de equipo como

carretillas manuales, etiquetadoras, entre otros.

En cuanto a las instalaciones para esta empresa deben contener  oficinas
administrativas y una bodega donde se concentre toda la mercancia y finalmente

salgan los pedidos para cada restaurante.

Los servicios que se requieren son arrendamiento de transporte de carga con
refrigeracion, software, computadoras, satelital gps, cuartos con cadena de frio,

montacargas, agua, electricidad e internet.
b) Nivel de tecnologia

A medida que la demanda y exigencia de tiempos de entrega sea mayor, se debera

implementar tecnologia en cada fase del proceso operativo.

En la toma de pedidos, la mayoria de las comercializadoras existentes lo realizan a
través de correo electronico o por teléfono, sin embargo, el mercado apunta a la
utilizacion de sitios web para el levantamiento de las solicitudes mediante tiendas

online.

En el transporte de carga, como estandar minimo las camionetas operantes cuentan
con algun dispositivo GPS que permite al conductor calcular la mejor ruta y por
consiguiente ahorro de combustible en la congestionada CDMX. En este ambito se ha
avanzado demasiado, actualmente hay modulos de trafico que permiten localizar
vehiculos en tiempo real, trazar rutas definidas para el conductor y registrar sus
recorridos, se vislumbra una era digital en la que todos y cada uno de los movimientos

del conductor seran accesibles para el supervisor.
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En la preparacion de pedidos masivos, se han desarrollado multiples métodos entre los
gue destacan pick by light que consiste en iluminar la localizacion del producto y a
través de pantallas indican la cantidad a extraer, otro método es pick by voice donde se
transmiten las cantidades de mercancias por medio de auriculares, con el fin de reducir
tiempos, mantener fluidez en la cadena de suministro y mayor control de inventarios, a
pesar de tales beneficios, esta automatizacion aln no es popular entre los centros de

distribucion en México.

c) Factores climaticos

La oferta de frutas y hortalizas que se encuentran en el mercado, dependen de la época
del afio, ya que necesitan tiempo para cumplir su ciclo de vida el cual consiste en
nacer, crecer, madurar y envejecer, por lo tanto, cuando se adquieren productos de
temporada al haber muchos oferentes los precios disminuyen y se hallan de mejor

calidad.

Para satisfacer la demanda de los productos en periodos de escasez, se recurre a la
importacion. No obstante, México tiene una gran ventaja comparativa por su gran
diversidad de climas, ya que posee una amplia variedad de cosechas en diferentes
meses del afio. En la Figura A.1, se exhibe la temporalidad de cada producto.
Adicionalmente los cultivos son vulnerables a diversos fendmenos meteoroldgicos,

como pueden ser lluvia, viento, heladas, inundaciones y sequias.

A pesar de los métodos desarrollados para alterar las condiciones medioambientales, el
panorama general del sector agricola mexicano se encuentra rezagado Yy limitado por el
nivel de inversion es por ello que la productividad de las cosechas se encuentra
enérgicamente condicionada al clima y temporada. No obstante, en México existen
25,814 unidades de produccion de agricultura protegida. (Servicio de Informacién

Agroalimentaria y Pesquera, 2016, parr. 1)
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lll.  Laempresaen el contexto econémico

El pais ha experimentado fuertes cambios estructurales en las Ultimas tres décadas de
pasar de una economia dependiente del petrdleo a una economia impulsada
estratégicamente por el libre comercio, al reconocer 12 acuerdos con 46 paises, entre
los que destaca el TLCAN. (Organizacién para la Cooperacion y el Desarrollo
Econdmicos OCDE, 2017)

Pese a que el sentimiento entre los agricultores nativos es que Estados Unidos ingresa
al mercado nacional productos agricolas con precios mas competitivos, el panorama es
favorecedor para la produccién mexicana de frutas y hortalizas, aprovechando la
posicion geogréfica y el cumplimiento de altos estandares fitosanitarios ha instigado al

crecimiento de las exportaciones.

Por el otro lado, se observa el incremento de la demanda interna por el cambio de
paradigma en el régimen alimentario y de salud y en menor medida pero significativa el
aumento de la oferta turistica. Todo ello suma, para la conformacién del ambiente actual
econdmico en el que se insertara la propuesta comercial, segun INEGI (2015a), se
encontraron 1,555 comercializadoras al por mayor de frutas y hortalizas frescas en la
Ciudad de México.

En la Tabla 2.1.2:3, se muestra la estratificacion de los establecimientos de acuerdo al
namero de personal ocupado remunerado, asi como la categoria perteneciente. El 87%
de las comercializadoras son catalogadas micro y tan sélo aportan el 36.8% a la
produccion total, estas unidades no cuentan con servicio de entrega a domicilio, al
contrario de las comercializadoras grandes que representaron el 1%, con una
contribucion de 14.7% a la produccion, las cuales se dedican principalmente al mercado
institucional como es el abastecimiento de cadenas hoteleras y restauranteras con una
gran variedad de productos, ademas de frutas y hortalizas también suministran jarceria,

lacteos, carnicos e incluso algunos cristaleria y gozan de una cobertura nacional.
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Tabla 2.1.2:3 Estratificacién de los establecimientos segun personal ocupado
remunerado

Estrato Personal ocupado Categoria

1 Daz2 )
micro

2 3as
3 6a10 equefio
4 11a15 Ped
5 16 a 20 .

mediana
§ 21a30
7 31as0
8 51 a 100 grande
9 101 a 250
10 251 a 500

extragrande

11 501 a 1000

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2015a). Censos Econdémicos 2014.
Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/ce/2014/

Tabla 2.1.2:4 Categorizacion de comercializadoras al por mayor de frutas y
hortalizas frescas, datos de 2013, referentes a la CDMX

Unidades Produccion Produccion . Participacion Particpacion
Estrato P bruta por Categoria . ..
econdmicas bruta . por unidad por produccion
unidad
1 847 260,222 307 miicro a7 26.8
2 499 475,767 3
3 122 484,404 3.9M v
4 38 254949 6709 Do woooe
5 22 144 105 6.550 .
6 12 87.283 7o74  Medere 2 e
7 1 164,128 14,921
8 2 83,756 41,878 grande 1 14.7
9 2 45,765 22,883
Total 1,555 2,000,379 1.286 100 100

Nota ? Unidades econdmicas: Son las entidades productoras de bienes y servicios, llamense
establecimientos, hogares, personas fisicas. Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI
(2015a). Censos Econdmicos 2014. Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/ce/2014/
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2.2 Estudio de submercados

Es fundamental conocer exhaustivamente los cuatro interlocutores que conforman al
mercado, que son proveedor, competidor, consumidor y distribuidor, con el fin de
recabar toda la informacion posible, para conseguir una respuesta fiable ante los
productos que se pretenden comercializar. Analizar dichos componentes basicos,
serviran de guia en la construccién del plan de mercadeo y por su puesto corroborar la
puesta en marcha de la empresa.

2.2.1 Mercado proveedor

En el mercado proveedor se deben estudiar tres aspectos fundamentales: los precios
de los insumos, la disponibilidad y la calidad (Chain, 2007).Este mercado se caracteriza
por la existencia de un gran numero de oferentes, donde las caracteristicas
diferenciadoras de los productos no caen en el precio, sino en el “concepto ampliado del
precio” (Chain, 2007, p 60), son facilidades que percibe el cliente, como un conjunto de

atributos: los plazos de crédito, politicas de descuento, entre otros.

Al escoger al proveedor se toma en cuenta factores como el tamafio del pedido minimo,
la eficiencia de entrega, calidad del servicio de venta y postventa y sobre todo al ser un

producto perecedero en la garantia de cambio por producto maltratado.

Como principal distribuidor de productos agricolas en la Zona Metropolitana
identificamos a la Central de Abastos ubicada en la delegacion lIztapalapa, es el lugar
donde se abastecen a numerosos establecimientos; acuden desde mayoristas,
comerciantes al detalle hasta amas de casa. El mercado de frutas y legumbres es
considerado el mercado mas grande de la Central de Abastos con una extension de
639,984 m? y cuenta con 1,934 bodegas y 1,222 locales comerciales, donde
diariamente se hace una fuerte transaccion de productos, al llegar las 10 de la noche se
hace una puja de oferta y demanda de productos que dan como resultado una

constante fluctuacién de precios en los alimentos. (Fideicomiso Central de Abasto, s.f.)
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En la Central de Abastos se identific6 que en los establecimientos cuya
comercializacién consiste en una variedad de productos el precio no es la diferencia
competitiva como ya se habia mencionado, sin embargo, se encontraron bodegas
especializadas en alguna fruta u hortaliza donde si hay una diferencia de precio-calidad
relevante. Por lo que se segmentaran los proveedores de acuerdo a la clasificacion de
productos que predomina en la Central de Abastos, asi como las bodegas

especializadas para obtener menor costo de los insumos para la empresa.

Tabla 2.2.1:1 Grupos de productos por proveedor y productos por bodegas
especializadas en la Central de Abastos CDMX

Bodegas Grupos de productos por proveedor
especializadas 1 2 3 4 5 6
Aguacate Calabacita Apio Ciruela Manggd Melén Mandarina
Ajo, cebolla Chayote Betabel Durazno WManzana® Papaya Naranja
Chile ® Chicharo Brocaoli Guayaba Pera Pifia Toronja
Chile pimiento Chile habanero Col Kiwvi Uva Sandia
Fresa Chile poblano  Espinacas Mamey
Jitomate ® Ejote Lechuga '
Limon Elote Verdolaga
Papa Mopal
Platano © Pepino
Tomate Rabano
Zanahoria Tamarindo

Nota. ? Incluye chile: arbol, jalapefio, serrano. ® Jitomate: saladette y bola. ¢ Platano: macho y tabasco.
d Mango: manila, ataulfo, petacon. ® Manzana: gala, golden, starking. f Lechuga: italiana, orejona, romana.
Fuente: Fideicomiso Central de Abasto (s.f.). Sector Frutas y Legumbres. Ciudad de México: Autor
Recuperado de http://ficeda.com.mx/book/eb_3_frutas_y_legumbres.pdf

Debido a la clasificacion observada en la Tabla 2.2.1:1, se beneficiard de menor precio
en doce productos por la compra-venta en bodegas especializadas y se tendran que
obtener los demas insumos de un minimo de 6 proveedores. Uno de los beneficios de
los tratados de libre comercio con los que cuenta México es que goza de una gran
disponibilidad de insumos la mayoria del afio, a través de la importacion se adquieren
los productos, cuando la oferta nacional disminuye debido al ciclo temporal durante el

transcurso del afio se sigue satisfaciendo la capacidad productiva en toda la cadena de
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abastecimiento de frutas y hortalizas, sin embargo, se observa una correlacion entre
precios y temporalidad, esto es, la tendencia decreciente de los precios en los meses
marcados y por el contrario el alza de precios en cuyos meses no se cuenta con la

produccion nacional.

Tabla 2.2.1:2 Productos segln precio promedio por kilo y temporalidad, datos de
2016 para la CDMX

=] g d = 2
i 2 2 < =2 3 3 28 &5 3 38
0 = O

{pesos)
Aguacate 312 307 30.7 32.2 386 57.0 60.8 4588 495 502 449 #13
Apia 16.3 175 188 16.3 160 15.0 15.0 15.0 15.0 13.8 13.8 15.0
Betabel 13.7 13.7 12.9 13.9 12.9 12.9 12.9 129 129 12.9 12.9 12.9
Brocoli 213180 113 133 113 153 153 12.0 12.0 105 19.3 150

Calabacita 21.9 22.3 19.6 16.9 158 153 16.2 16.1 15.0 15.2 14.2 144
Chayote 1.8 163 153 13.8 133 16.0 12.7 120 1.9 1.7 121 118
Chicharo 33.0 38.8 37.2 30.0 26.9 294 305 2684 28.7 30.8 32.5 30.8
Chile poblano 27.2 303 27.8 261 257 246 242 237 243 233 284 261

Ciruela 32.0 36,5 33.3 29.8 350 295 21.0 200 20.0 20.0 20.0 20.0
Col 18.2 17.3 18.6 18.3 17.0 175 176 185 183 181 17.8 179
Durazno 429 458 423 412 415 40.7 403 436 431 427 46.1 484
Ejotes 276 339 316 257 243 235 236 238 245 280 305 272
Elate 63 65 59 57 58 57 58 55 55 57 68 47
Espinacas ©1 83 83 83 83 63 83 83 64 83 84 &3
Fresa 532 523 460 404 450 46.3 46.7 46.3 46.3 46.7 47.2 507
Guayaba 19.8 20.2 192 196 208 222 239 244 221 209 215 224
Jicama 1.7 111 113 10,7 106 101 10.7 116 12.2 12.2 121 119
Limdn 13.7 159 219 34.8 308 161 13.2 152 181 14.9 134 163

Mamey 314 301 306 301 31.3 319 33.8 31.3 334 313 323 324
Mandarina  10.3 115 12.0 12.0 12.0 12.0 12.0 120 11.7 11.2 126 146

Mango 256 263 302 259 219 176 202 240 26.2 269 284 26.2
Manzana 400 60.3 48.0 447 433 449 472 467 457 4589 434 411
Meldn 2856 254 243 238 231 21.7 185 223 248 26.8 26.1 280
Maranja 66 66 71 8.6 11.2 150 156 164 129 5.9 11.6 10.1

MNopales 176 233 228 205 194 194 191 186 195 21.8 190 186
Papaya 17.5 20.8 18.1 16.2 16.6 16.3 15.3 17.1 15.0 19.5 20.0 18.1

Pepino 21.8 187 19.2 150 13.2 122 125 143 181 197 146 143
Pera 36.0 37.6 38.8 40.1 41.1 46.0 458.9 492 473 46.3 46.7 46.1
Pifia 294 317 333 344 345 355 363 343 382 363 302 314
Platanos 13.1 15,6 15.6 15.1 14.0 13.6 131 122 111 10.7 12.3 11.3
Sandia 124 138 114 110 97 91 87 84 92 81 92 89
Tamarinde  38.6 36.1 364 33.9 349 31.8 32.9 34.1 341 33.5 32.3 328
Taronja 87 86 89 9.7 128 169 164 16.0 144 12.3 123 120
Uva 64.7 71.9 67.0 64.2 66.9 60.% 535 445 415 515 60.8 67.2

Zanahoria 11.0 10.7 10.7 10.6 10.6 10.7¥ 10.4 10.4 10.5 10.5 10.4 10.5

Nota. Cifras verdes son mes favorecedor. Fuente: Adaptacion de Procuraduria Federal del Consumidor (s.f.). Calendario anual de
frutas y verduras de temporada. México: Autor. Recuperado de http://promotores.profeco.gob.mx/.pdf y del Instituto Nacional de
Estadistica y Geografia INEGI (2017b). indices de precios. Recuperado de http://www3.inegi.org.mx/sistemas/inp/preciospromedio/
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Las fluctuaciones en los precios, se deben principalmente a patrones estacionales, esta

informacion es til sobre la disponibilidad de los insumos en diferentes épocas del afio y

anticiparse a estos cambios es clave para prevenir un desabasto.

Figura 2.2.1:1 Relacion del precio promedio por kilo y temporalidad (aguacate y
brécoli), datos 2016 para la CDMX
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Fuente: Adaptacién de Procuraduria Federal del Consumidor (s.f.). Calendario anual de frutas y

verduras de

temporada.

México: Autor.

Recuperado de http://promotores.profeco.gob.mx/wp-

content/uploads/Historico/2004/i)%200ctubre/Calendario%20frutas%20y%?20verduras.pdf y del Instituto

Nacional

de Estadistica y Geografia

INEGI

http://www3.inegi.org.mx/sistemas/inp/preciospromedio/

(2017b).

indices de precios.

Recuperado de
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Figura 2.2.1:2 Relacion del precio promedio por kilo y temporalidad (mango y
naranja), datos 2016 para la CDMX
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Fuente: Adaptacién de Procuraduria Federal del Consumidor (s.f.). Calendario anual de frutas y
verduras de temporada. México: Autor. Recuperado de http://promotores.profeco.gob.mx/wp-
content/uploads/Historico/2004/i)%200ctubre/Calendario%20frutas%20y%?20verduras.pdf y del Instituto
Nacional de Estadistica y Geografia INEGI (2017b). indices de precios. Recuperado de
http://www3.inegi.org.mx/sistemas/inp/preciospromedio/

Otra razén por la que hay variabilidad en el precio ademas de la temporalidad, es que
pueden ocurrir imprevistos como el caso del limoén en 2016, a pesar de que todo el afio
hay produccion nacional, el precio se elevé al doble para los meses de abril y mayo,
debido a que los cultivos presenciaron afectaciones climatolégicas como heladas
tardias y lluvias atipicas, ademas de la plaga HLB (enfermedad del brote amarillo), por
ello se debe monitorear los precios constantemente en el mercado proveedor . (Paz,
2016)

Hay otras variables que se desarrollan con el tiempo en la relacion proveedor-cliente
como la confianza lograda a través de la seguridad en las entregas, cuya mercancia
debe cumplir con la fecha, hora y coherencia entre la relacién precio-calidad ya que en
este mercado se suele mezclar calidades diferentes de los productos por un precio

antes pactado y/o irregularidades en los pesajes.
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En cuanto a la calidad en el mercado proveedor se busca obtener productos que
cumplan con los estandares de requerimientos minimos basados en las normas
mexicanas de la comercializacion para consumo humano de frutas y hortalizas
frescas'®, ya que si esta es superior los costos aumentan y si es inferior puede

perjudicar el posicionamiento de la comercializadora.
Conclusiones del mercado proveedor:

Es vital para el éxito de la empresa contar con una cadena de suministro fortalecida,
debido a que la comercializadora, funge en la cadena de valor del producto como un
eslabon, donde debe mantener una estrecha relacion y por ende beneficios mutuos,

tanto hacia atras como hacia adelante.

Es por ello, que contar con alianzas estratégicas en el mercado proveedor se traduce
en menores costos, garantizar la calidad de los productos, mayor competitividad y

generar oportunidades valiosas de crecimiento.
Las estrategias aplicables en consideracion a lo anterior, son:

e Realizar acuerdos y/o contratos de abastecimiento con las bodegas especializadas
en aguacate, jitomate y tomate, cebolla y ajo, chile, limon, papa, platano, zanahoria y
fresa con el objeto de reducir los costos.

e Llevar a cabo acuerdos de calidad segun las normas mexicanas.?

e Compartir informacion acerca de la cantidad demandada y la temporalidad de las
frutas y hortalizas para prevenir desabastos.

e Incentivar el consumo de frutas y hortalizas de temporada y de sobreproduccion

mediante promociones.

9 ver requerimientos minimos de calidad de acuerdo a las normas mexicanas en la Tabla A.2
% Los acuerdos de calidad con base en las normas mexicanas se muestran en la Tabla A.2 y A3
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e Establecer metas en volimenes de compra a diferentes plazos con incentivos en el
precio, continuidad del servicio y/o especificaciones de pago.

e Comunicar al proveedor las necesidades cambiantes del cliente (calidad, peso,
variedad, tendencias), con el objeto de mantener relaciones a largo plazo.

e Fortalecer una red de proveedores que cumplan con certificaciones de inocuidad y

calidad.
2.2.2 Mercado consumidor

El mercado consumidor estd conformado por todos los restaurantes que demandan
frutas y hortalizas, debido a que se observa una clientela heterogénea, es decir,
poseen diferentes preferencias, necesidades y habitos de compra, es preciso realizar
un proceso de separacién e identificacion de los grupos de compradores que se
encuentran en el mercado. Por tal motivo, en esta seccion se identificard al tipo de
usuario mas conveniente al que se encuentra dirigida la comercializacion de frutas y
hortalizas, con el objetivo de conocer el comportamiento y perfil de los consumidores

actuales y potenciales.

Para efectuar la segmentacion del mercado se tomaron en cuenta los rubros como la
preparacién de la comida, nivel de consumo intermedio, ubicacion geogréfica y tamafio
del establecimiento segun personal ocupado. Una forma basica de clasificar a los
restaurantes segun INEGI (2015a), es la manera de preparacion de la comida, tal y

Ccomo se muestra a continuacion:

e Tacosy tortas

e Antojitos: se divide en comida regional y tradicional; el primer rubro abarca gorditas,
enchiladas, huaraches, etc. mientras que el segundo contempla barbacoa, birria,
carnitas, entre otros.

e Alimentos para llevar: donde se sirven alimentos al momento y el cliente ordena a

través de un mostrador, barra o via telefonica de acuerdo con un menu y atendiendo

56



instrucciones especificas en las que el servicio mas destacado son las cocinas
econdémicas y comida japonesa.

e Pizzas, hamburguesas, hot dogs y pollos

e Autoservicio: aqui se encuentran los restaurantes de hamburguesas y baguettes,
pizzerias, especializados en pollo, antojitos mexicanos, etc.

e Pescados y mariscos

e A la carta o de comida corrida: este apartado abarca comida internacional,

vegetariana, mexicana, oriental, mediterranea, sudamericana.

El analisis presume que el servicio donde mas se consume la mayor variedad de frutas
y hortalizas, corresponde a la division de restaurantes con servicio de preparacion de la
comida a la carta o de comida corrida, de tal forma que la estrategia comercial estara
enfocada en este segmento del mercado ya que permite lograr mayor rentabilidad,
puesto que al considerar la demanda de una amplia gama de productos agricolas se
puede beneficiar del margen de utilidad de cada producto como se ve en la Tabla
2.1.2:2.

A partir de la linea de investigacion del consumo intermedio de los restaurantes en la
CDMX, véase la Tabla 2.1.1:1, se obtuvo que, los restaurantes con preparacion a la
carta o de comida corrida contribuyeron con el 58.5 % a la produccion total de los
establecimientos en la CDMX, mientras que el consumo intermedio respecto a su
produccion bruta represent6 el 67%, por consiguiente los volimenes de consumo son
formidables, indudablemente pertenece al mercado consumidor mas atractivo para la

comercializadora.

Otro criterio es el area geografica mas rentable del mercado consumidor, es aquella
donde se encuentra el mayor numero de restaurantes de dicha clasificacion, siendo las
zonas mas desarrolladas y dinamicas de la CDMX, esta, se divide en 16 delegaciones,
entre las que destacaron la Miguel Hidalgo, Cuauhtémoc y Benito Juérez, en conjunto

representan el 57% del total de establecimientos, pues albergan zonas populares como
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Polanco, la Roma, Condesa, el Centro Histérico, la Doctores, Zona Rosa, Napoles,
Narvarte, del Valle y Chapultepec. (INEGI, 2017c)

La siguiente variable a considerar fue el tamafio del restaurante segun personal
ocupado remunerado, debido a que se observaron diversos habitos de compra por la

capacidad productiva de cada establecimiento.

El primer y segundo estrato, el cual comprende de 0 a 5 personas son catalogados
restaurantes micros, las caracteristicas de este rubro son que la mayoria de los
establecimientos son familiares, los cuales usualmente prefieren acudir ellos mismos
por todos los insumos, ya sea al mercado sobre ruedas, bodegas o supermercados y

asi logran satisfacer sus necesidades.

Los restaurantes pequefos y medianos, conformados por los estratos del 3 al 6, esto
es, de 6 a 30 personas remuneradas, cuyas particularidades es que los volimenes de
los pedidos de frutas y hortalizas se consideran al mayoreo y mdultiples funciones del
restaurante no recaen en una sola persona como en las micros, este sector suele contar
con un departamento de compras en el que la mayoria abastece los insumos por medio
de proveedores a domicilio y muy pocos designan personal para acudir a la Central de

Abastos.

Los restaurantes grandes cuyo personal remunerado es a partir de 31 a 250
empleados, el método popular de suministro y abaratamiento de costos para estas
grandes cadenas es contar con su propia matriz  distribuidora de productos
perecederos en donde por lo general se abastecen directamente del agricultor
eliminando a todos los intermediarios, por lo tanto, existe una fuerte presencia de
comisariatos y en menor medida algunos establecimientos cuentan con proveedores
con cobertura nacional que no solo proporcionan productos perecederos sino ademas

suelen suministrar abarrotes, carnicos, lacteos, jarcieria y productos de limpieza.

58



Tabla 2.2.2:1 Restaurantes ala carta o de comida corrida por delegacién, datos de
2017 referentes a la CDMX

Delegacion NI:IITIE.rD.dE Participacion
establecimientos  porcentual
Cuauhtémoc 887 312
Benito Juarez 395 13.9
Miguel Hidalgo 353 12.4
Venustiano Carranza 203 71
Alvara Obregdn 196 6.9
Coyoacan 154 54
¥ochimilco 132 4.6
Gustave A. Madero 124 4.4
Tlalpan 108 3.8
|ztapalapa 95 33
Azcapotzalco 81 28
Cuajimalpa de Morelos 45 16
|ztacalco 33 1.2
La Magdalena Contreras 15 05
Tlahuac 14 0.5
Milpa Alta 9 0.3
Total 2844 100.0

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2017c). Directorio Estadistico Nacional de
Unidades Econdmicas DENUE. Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/app/mapa/denue/#

Conclusiones del mercado consumidor:

De acuerdo al analisis, el segmento del mercado consumidor al que se enfocara la
empresa, seran los restaurantes con servicio de preparacion de alimentos a la carta o
de comida corrida, establecimientos pequefios y medianos, ubicados en 3

delegaciones, dicho mercado esta conformado por 1635 restaurantes. (INEGI, 2017c)

El mercado meta que se propone en éste Plan de Negocios corresponde al 21% del
total de restaurantes de la Ciudad de México que requieren los servicios de una
comercializadora, por lo que la estrategia de mercadeo estara enfocada en las

necesidades especificas que satisfagan este mercado.
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2.2.3 Mercado competidor

Ante la fuerte competencia por la que se caracterizan los mercados de productos
agricolas, es imprescindible conocer el funcionamiento de las comercializadoras que se
encuentran operando, con el fin de potenciar una ventaja competitiva que permita
cautivar al mercado consumidor. Por tal razén, se realizaron entrevistas personales a
una muestra representativa del mercado meta, con el fin de identificar y examinar a la
competencia directa. Una vez que se tiene la poblacién objetivo, se eligié estimar el
tamano de la muestra representativa a través de la técnica de muestreo probabilistico

aleatorio simple.

Figura 2.2.3:1 Formula muestreo aleatorio simple

n = Tamarfo de la muestra
N = Tamafio de la poblacién g2

= Ni i 2 2
Z = Nivel de confianza g Loy
S = Desviacion estandar
€ = Error

Fuente: Cantoni, N. (2009). Técnicas de muestreo y determinacién del tamafio de la muestra en
investigacién cuantitativa. Revista Argentina de Humanidades y Ciencias Sociales, 7 (2). Recuperado de
http://www.sai.com.ar/metodologia/rahycs/rahycs _v7 _n2_06.htm

Los factores que determinan el tamafio de la muestra son: primero la distribucion de la
poblacién debido a que no se poseen estudios previos se opta una posicion
conservadora, esto es, p = probabilidad a favor con valor de .50 y q = probabilidad en
contra con valor de .50, por lo tanto, la desviacion estandar sera de .50. El segundo
elemento es el nivel de confianza, que es la probabilidad que se asigna al estudio de
gue la estimacién de la muestra se aproxime a la realidad, en este caso es de 95%,
correspondiente al valor de 1.960 en la tabla Normal. Por ultimo el margen de error
permitido que se va a tolerar, es del 5% de riesgo de que la muestra elegida no sea
representativa. (Cantoni Rabolini, 2009).
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Por lo tanto, se realiza un estudio sobre los proveedores de frutas y hortalizas con el
objetivo de revelar el perfil del proveedor operante en la Ciudad de México. La
poblacion esta conformada por restaurantes pequefios y medianos con servicio de
preparacion de alimentos a la carta o de comida corrida, ubicados en las delegaciones
Benito Juarez, Miguel Hidalgo y Cuauhtémoc.

La muestra se determina partiendo de 1635 restaurantes registrados en INEGI
consultados el 27 de mayo de 2017, se tomara una muestra de 232 restaurantes

estableciendo un nivel de confianza de 95% y un margen de error deseado del 5%.

n = Tamano de la muestra

0.52
N = 1635 n = = 232
Z=1.960 0.052 0.52
S=.50 1.9607 1635
€= .05

El instrumento de recogida de informacion fue integrado por ocho preguntas de opcion
multiple, disefiado a partir de la informacion recabada en el desarrollo de la estructura
de mercado, es decir, la demanda y la oferta, enfatizando en los servicios

proporcionados por la competencia, véase entrevista, en la Figura A.5.

Ya con la informacion obtenida a través de las entrevistas, se ha realizado un analisis
de los datos cuantitativos con objeto de identificar el poder de mercado, los servicios
ofrecidos y primordialmente el criterio para desarrollar ventajas competitivas. Los
resultados arrojaron datos impresionantes sobre el mercado meta, pues de los 232
restaurantes encuestados de modo aleatorio, se obtuvo que uUnicamente el 58%
requiere los servicios de la comercializadora, ya que el 38% satisface sus necesidades
a través de Comisariatos [Centros de distribucion para grupos o conjuntos de empresas
gue consumen los mismos bienes, de manera que integra toda la linea de productos y

la distribuye en los puntos de venta, (Calleja Bernal, 2016)].
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Lo anterior, sefiala que es una cifra muy alta que refleja la concentracién de poder en
México, debido a que este modo de proveer resulta para cadenas restauranteras con el
objeto de estandarizar los productos y disminuir al maximo los costos, por Ultimo se
obtuvo que sélo el 4% de los restaurantes designan a personal de la propia empresa
para adquirir todos los productos en la Central de Abastos.

Figura 2.2.3:2 Vias de suministro de frutas y hortalizas, datos 2017 referentes a la
muestra representativa del mercado meta

® Comercializadora 58%
i Comisariato 38%

® Central de Abastos 4%

Fuente: Elaboracion propia.

El poder de mercado que tiene la competencia directa, se encontré6 que de los 134
restaurantes que demandan sus productos a través de alguna comercializadora, el 73%
de proveedores abastece s6lo a un restaurante en la zona delimitada, mientras que el
27% restante recae en 14 empresas, al contar con tantos oferentes, estos, no tienen

influencia en la manipulacion de precios.
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Tabla 2.2.3:1 Participacidén porcentual por proveedor, datos 2017 referentes a la
muestra representativa del mercado meta
Participacion
porcentual
4

Proveedores Encuestados

Abasfrut

Distribuidora de frutas Calixto
Vitalpha

Secanu

Fruta mexicana de calidad
Guam

Frutilac

Ana Elisa Medina Castro
Israel Juarez Rodriguez
Grupo mega cosme
Carmelita brand

Rafael Cruz Moreno
Distribuidora Negro
Frutimily

Conjunto de proveedores

o

[T LS T L T U T T L T L T L T L T N T Y P I 9
—_— ok b ok ok —h =k =k =k =k [RI RI La

[X=)
[==]
b |
L

2

100

Fuente: Elaboracién propia

En cuanto a los servicios ofrecidos por la competencia, se destaca la informacion

adquirida sobre los dias de entrega, la volatilidad de precios y el periodo de pago.

Unicamente 9 restaurantes que significa el 4% de la muestra representativa, recibe
pedidos 4 veces por semana, el 50% se abastece de lunes a sabado, con la referencia
de que el dltimo dia recibe mayor producto para satisfacer el domingo, en esta
modalidad predominan las comercializadoras y el 45% de los restaurantes cuenta con
suministro diario de productos, en donde cabe mencionar que esté liderado por los

Comisariatos.
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Figura 2.2.3:3 Dias de abastecimiento de frutas y hortalizas, datos 2017 referentes
a la muestra representativa del mercado meta

a -
g
o o | (D)
+ |
0% 20% 40% 60%

Fuente: Elaboracion propia.

El nivel de reaccion ante la volatilidad en los precios, debe ser eficaz, por ello es
primordial examinar a la competencia para saber la periodicidad en que actualizan la
lista de precios, en la Figura 2.2.3:4, se determin6 que el 72% de las empresas realizan

el ajuste de precios semanalmente, mientras que el 18% lo hace mensualmente.

Figura 2.2.3:4 Ajuste de precios por periodo, datos 2017 referentes a la muestra
representativa del mercado meta

4 Diario 4 %
ESemanal 72 %
® Quincenal 6 %

® Mensual 18 %

Fuente: Elaboracion propia.

El altimo aspecto del servicio que se tomd en cuenta en la investigacién, es el crédito
que se facilita al sector restaurantero, el 74% goza de un crédito mensual, sin embargo,
sera clave para la empresa identificar al 26% restante y otorgar mayor flexibilidad en el
periodo de pago, que indudablemente es atrayente para fidelizar al cliente.
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Tabla 2.2.3:2 Plazos crediticios, datos 2017 referentes a la muestra representativa
del mercado meta

Periodo Encuestados Participacion
de pago porcentual
Contado 5 3
Semanal 29 22
Quincenal 1 1
Mensual 99 74

Fuente: Elaboracion propia

El dltimo bloque de las entrevistas fue con el objeto de identificar la fase del servicio en
donde mas vulnerable se encuentra la competencia, en la cual la empresa se orientara

para potencializar la ventaja competitiva.

El andlisis indica que el 70% de los clientes reciben a veces frutas y hortalizas
maltratadas, el 23% indicO que a menudo y sélo el 7% sefial6 que raramente, sin
embargo, los clientes mencionaron que todos los proveedores cuentan con servicio de
garantia sin costo adicional. No obstante, mostraron inconformidad en el servicio de
reposicion de frutas y hortalizas debido a que no se realiza inmediatamente y existe
desconfianza por dafios mecanicos. Estas mermas no solo afectan la relacion comercial
sino también incrementan los costos, el precio de las frutas y hortalizas y dafian la

imagen de la empresa.

Figura 2.2.3:5 Frecuencia de recepcion de frutas y hortalizas dafiadas, datos 2017
referentes a la muestra representativa del mercado meta

70% -
60% -
50% -
40% -
30% -
20% -

04 -
10% | =
0% . .

nunca raramente aveces a menudo siempre

Fuente: Elaboracion propia.
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Entre los criterios propuestos, el 60% de los clientes se encuentra insatisfecho por la
calidad de los productos, al 23% le gustaria contar con precios mas competitivos y el
9% buscan un crédito mas amplio, toda la informacion que se logré durante la
investigacion de mercado sirve para la construccion de la estrategia comercial mas

conveniente a la empresa.

Figura 2.2.3:6 Criterios de oportunidad en el nivel de servicio, datos 2017
referentes a la muestra representativa del mercado meta

calidad

precio
crédito
pesaje

higiene

horario

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%
Fuente: Elaboracion propia.

El panorama de acuerdo al nivel de satisfaccion de los clientes con su actual proveedor
se puede observar en la Figura 2.2.3:7, en una escala de 1 a 10, donde 10, es muy
satisfecho y 1 muy insatisfecho, pese a que cuenta con una media de 8, se revela la
existencia de mercado meta insatisfecho, la cual confirma la viabilidad de una empresa

enfocada en la maxima calidad.

Figura 2.2.3:7 Nivel de satisfaccion respecto a proveedor actual, datos 2017
referentes a la muestra representativa del mercado meta

Muy insatisfecho 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Muy satisfecho

Fuente: Elaboracion propia.
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Conclusiones del mercado consumidor:

Obtener informacion directa del mercado potencial aumenta la fiabilidad de los insumos
para la elaboracién del presente Plan de Negocios, en la estrategia comercial se debera

considerar:

La presencia de Comisariatos es alta, el 38%, para el sector restaurantero por lo que
es indispensable aumentar el mercado meta una vez consolidada la empresa, por lo
gue maximo en 5 afios se requerird de un nuevo estudio de mercado consumidor ya
sea para direccionar la comercializadora hacia el abastecimiento de otro tipo de
preparacion de alimentos (antojitos, pescado y mariscos, tacos y tortas, autoservicio o
pizzas, hamburguesas, hot dogs y pollos) o hacia el mercado institucional (hoteles,

hospitales, escuelas, etc.).

De los restaurantes que suministran frutas y hortalizas a través de una empresa
externa, se confirma la presencia de numerosos proveedores, por lo que sera

importante diferenciar los productos y servicio del resto de la oferta del mercado.

Se analiza que la jornada laboral de lunes a sdbado es la mas usual en el suministro
por parte de las comercializadoras y Unicamente el 1% manifiesta insatisfaccion en el

rubro de horario, por lo que este punto no sera imperioso en la estrategia comercial.

Se considera que el ajuste de precios semanal, es el periodo éptimo para instaurar en

el presente Plan de Negocios debido a las fluctuaciones de precios.*

La condicién de pago mas popular es el plazo mensual, por lo que existe un 26% del
mercado restante con plazos inferiores, debido a que es un criterio importante para los
consumidores potenciales ubicandolo en el tercer lugar, se debera identificar aquellos

gue no gocen de dicho beneficio y atacar ese segmento de mercado.

? Las fluctuaciones de precios pueden ser por diversos factores como: climatoldgicos, temporalidad,
sobreproduccion, escases, contexto econdmico, politicas gubernamentales, etc.
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Por ultimo se concluye que existe un amplio mercado insatisfecho con la calidad de
frutas y hortalizas, el 70% manifestd que a veces reciben producto dafiado y es el
principal criterio que les gustaria que cambiara su actual proveedor, debido a que es
precisamente el motivo de relaciones comerciales deterioradas. De acuerdo a lo
anterior, orientar la estrategia comercial hacia la oferta de frutas y hortalizas con los
mas altos estandares de calidad e higiene es la clave para satisfacer las necesidades y

expectativas de los clientes.
2.2.4 Mercado distribuidor

En este apartado se examinara la cobertura de distribucion, medios de transporte y
tiempos de entrega, que son los elementos que construyen al mercado distribuidor. El
analisis de este mercado es necesario por el giro de la empresa, ya que constituye una
fase del servicio determinante para el éxito de la misma, los productos perecederos
deben entregarse en tiempo y forma, debido a que son productos susceptibles a

multiples dafios.

Las zonas de reparto de los pedidos se concentran en 3 delegaciones, cuya superficie
suma 106 km? las entregas consistirdn hasta la puerta de cada establecimiento.
(Gobierno CDMX, 2017b)

Una vez delimitada el area geogréfica, se exige el estudio del tipo de transporte ya que
es imprescindible para asegurar el tiempo de entrega, condiciones de los productos y
por supuesto influira en la fijacion de precios. Dentro del transporte de productos
perecederos se debe considerar medidas de control de temperaturas, para las cuales
existe una variedad de adecuaciones a la caja, que aseguren las condiciones higiénicas
Optimas del producto. Entre las que resaltan cinco variaciones al area de carga que son:

isotermo, refrigerado, calorifico y seco.

De acuerdo a la Norma Oficial Mexicana Practicas de higiene para el proceso de

alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, respecto a la legislacién de la cadena
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de frio®® lo mas adecuado serd contar con una camioneta de carga con sistema de
refrigeracion para proteger las frutas y hortalizas durante el tiempo en transito. Los
elementos mas relevantes en la seleccion del transporte de producto son: las
dimensiones del area de carga, el rendimiento de combustible y el precio, debido a que
incidiran directamente en los costos de la empresa. La mejor ruta y logistica de la
distribucion dependeran de la frecuencia de abastecimiento que requieran los

restaurantes, la ubicacion y los horarios establecidos para la recepcion de mercancias.

Figura 2.2.4:1 Cobertura de distribucion de frutas y hortalizas, nivel delegacional

Cuauhtémoc

Miguel Hidalgo
Central de Abastos

Benito Juarez

Fuente: Adaptacion de Instituto Nacional de Estadistica y Geografia INEGI. (2017d). Cuéntame INEGI.
Recuperado de http://cuentame.inegi.org.mx/mapas/pdf/entidades/div_municipal/df.pdf

# | La NOM-251-SSA1-2009 Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios, se puede consultar en:
http://dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5133449&fecha=01/03/2010
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Conclusiones del mercado distribuidor:

De acuerdo a la cobertura, uso del transporte y tiempos de entrega se necesitara una
camioneta con sistema de refrigeracién, con el objeto de preservar la calidad de las
frutas y hortalizas en cada fase del proceso de la comercializacion y la imperiosa
necesidad de cumplir con las érdenes de entrega. Considerando que el grado de
desgaste es alto para el transporte y siendo éste el principal componente para la
distribucion de las frutas y hortalizas, es significativo renovar las unidades
periodicamente, por lo que utilizar modelos recientes traera consigo beneficios como la

mejora de productividad, seguridad de entrega, reducir riesgos de averio, entre otros.

En suma, para el transporte de productos perecederos lo mas conveniente para la
implementacion de la comercializadora son los esquemas de arrendamiento, donde al
final del contrato se puede optar por comprar el bien, renovar el contrato o hacer uno
nuevo, en el cual se debe considerar el tiempo, costo, kilometraje permitido y las
clausulas (responsabilidad, formas de pago, cobertura de asistencia). En el plano
financiero se obtienen beneficios tales como la deduccion de pagos de impuestos,
ademdas debido a que no requiere anticipo baja considerablemente la inversion inicial en

un plan de negocios.

2.3 Analisis de mercado

Es significativo contar con la mayor informacion posible para desarrollar el Plan de
Negocios, por tal razén, se obtendra el panorama completo de los agentes del
mercado, es decir, el analisis del comportamiento histérico hasta las proyecciones a
cinco afios. Con la intencion de tomar las decisiones mas convenientes en las
evaluaciones técnicas y financieras, se hara uso de herramientas como los prondsticos

para disminuir la incertidumbre.
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2.3.1 Comportamiento historico

Primero se analiza el comportamiento del lado de la oferta. En la Tabla 2.3.1:1, se
muestran las comercializadoras de frutas y hortalizas segun el tamafio, la produccion
bruta y la cantidad de establecimientos que se registraron en los ultimos 3 censos
econdémicos INEGI (2015a).

Tabla 2.3.1:1 Produccién bruta y unidades econémicas segun estrato de personal
de las comercializadoras, datos de 2004, 2009 y 2014 referentes a la CDMX

B Variacion B Variacion B
Produccion Unidades porcentual Produccion Unidades porcentual Produccion Unidades
Estrat bruta . de bruta L de bruta <L
strato. yijignesy  SCOMOMICAS o oduccion  (millones) ECOMOMICES broduccion  (millones) ECONOMICA%
______________________________________ porunidad ~ porunidad
2004 2004-2009 2009 2009-2014 2014
Micrao 35,678 T23 -G1 88,976 308 a9 735,884 1,346
Pequefio 817 137 197 ch| 244 929 71 34 739,353 160
Mediana 228715 26 106 217,093 12 -G2 231,288 34
Grande 217 109 g -5 458,005 20 -15 293,649 15
Total 1,498,639 955 71 1,010,003 411 46 2,000,379 1,555

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2015a). Censos Econd6micos 2014.
Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/ce/2014/

En efecto, se ha registrado un gran dinamismo entre la apertura y cierre de los
establecimientos?® en los Ultimos 13 afios, como muestra de ello, se contabilizaron 955
empresas en 2004, un decremento intenso a 411 unidades en 2009 y finalmente para
2014 se registraron 1555 unidades, claramente refleja la reestructuracion de los
mercados altamente competitivos, por lo que se encamina hacia la especializacién de
las empresas en un segmento del mercado donde los estandares de calidad, precio y
complementos en el servicio son cuidados a detalle debido a clientes cada vez mas

exigentes.

En 2009 México sufrié una recesion tal, que impacté en todos los sectores productivos,

los indicadores se encontraban a la baja, el consumo tuvo efectos devastadores y se

% la probabilidad de supervivencia y esperanza de vida del sector comercio en el primer afio de vida de
los negocios es .64 y 7.7 respectivamente. (INEGI, 2015b, p. 1)
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tuvieron que cerrar 57% de los negocios de comercio® de frutas y hortalizas frescas,
sin embargo, no todos los estratos se cerraron por igual, ya que se acentud la
concentracion de poder entre las empresas grandes aumentando el numero de
establecimientos asi como su nivel de produccién, mientras que en las empresas
medianas ocurrié otro fendmeno, esto es que a pesar de que el nimero de
establecimientos decrecid en 51%, mantuvieron su nivel de produccion por lo que se
concluye que la crisis deterior6 a las comercializadoras micro y pequefas,
contrariamente a las medianas y grandes que se favorecieron aumentando su poder de

mercado.

En la Figura 2.3.1:1, se aprecia la reestructuracion en cuanto a la produccion bruta, en
la serie 2004 predominan las empresas micro y pequefas, para 2009 se aglutina en las
grandes y en el ultimo censo se impulsa la produccion de nuevo en las micro y

pequenas.

Figura 2.3.1:1 Produccion bruta segun estrato de personal ocupado de las
comercializadoras, datos de 2004, 2009 y 2014 referentes a la CDMX
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Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2015). Censos Econdmicos 2014.
Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/ce/2014/

* Las Pymes fracasan 10% mas por las crisis. El nUmero de pequefias empresas que muere antes de los
dos afios se elevd por la debacle financiera del 2009. (Moreno T., 2009, parr. 1)
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A pesar del retroceso que se observo en el afio de estudio intermedio en tan s6lo media
década después la economia mexicana mostré una recuperacion gradual acompafada

del incremento de los agentes oferentes.

Por el lado de la demanda, se estudia la conducta del consumo intermedio de los
restaurantes con servicio a la carta o de comida corrida que se encuentran en la Ciudad
de México, en concordancia con la oferta, en el afio 2009 los restaurantes micro y
pequefios se vieron afectados dramaticamente como se observa en la Figura 2.3.1:2,

mientras que los restaurantes medianos y grandes aumentaron su nivel de consumo.

Para 2014 el panorama fue alentador, debido a que todas las categorias del sector
restaurantero tienen una tendencia creciente, por lo que se impulsan otros sectores

econémicos que giran en torno al incremento de la demanda.

Figura 2.3.1:2 Consumo intermedio de restaurantes con servicio a la carta o de
comida corrida segun categoria, datos de 2004, 2009 y 2014 referentes a la CDMX

A=Mmicro =f#—=pequefio
i 2004 2009 2014 =$—mediano &-—extragrande
Categoria 2,000 -
Millones de pesos -
172)
Micro 1,118 A3 1,089 § 1,500 -
Pequefio 1,164 556 1,790 o \
Mediano 845 1,182 1,979 g 1,000 - T
Grande 5259 7 461 10,906 1S 500
Extra s |
Grande g4 339 831 = ; X
Total 9,227 9,590 16,695 2004 2009 2014

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia INEGI (2015a). Censos Econdémicos 2014.
Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/ce/2014/

Los restaurantes medianos y grandes fueron los Unicos que mantuvieron una tendencia
creciente en su nivel de consumo, a pesar de la recesion del 2009. El sector
restaurantero al que se va a enfocar la comercializadora son los restaurantes pequefios
y medianos, los cuales mostraron una recuperacion del 222% y 67% respectivamente
en el periodo 2009-2014.
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2.3.2 Proyeccion demanda potencial insatisfecha

La proyeccion de la oferta y demanda del mercado de frutas y hortalizas se realiza con
base en la informacion histérica de las variables analizadas y extraidas de INEGI, para
la proyeccion de la oferta se utiliza la produccion bruta de las comercializadoras al por
mayor de frutas y hortalizas frescas localizadas en la CDMX y para la demanda se
realiza a través del consumo intermedio de restaurantes en la CDMX, con el fin de
obtener un escenario mas realista sobre el comportamiento del mercado en los

préximos cinco afos.

Para analizar el comportamiento de la demanda, se agregan las variables
macroecondémicas que probablemente estan relacionadas con el consumo intermedio

de restaurantes, se muestra en la Tabla 2.3.2:1

Tabla 2.3.2:1 Comportamiento histérico de la demanda referente a la CDMX, con
probables variables macroecondémicas explicativas, datos de 1999 a 2017

Afio Demanda _ PIB Ir!ﬂa_cién
(millones de pesos) (millones de pesos) (indices)
1999 9,149 12,246,868 16.67
2000 11,257 12,909,461 9.5
2001 12,291 12,873,686 6.38
2002 14,563 12,805,951 5.02
2003 15,168 12,980,390 4.55
2004 15,480 13,474,411 4.68
2005 16,490 13,747,257 3.99
2006 18,460 14,414,777 3.62
2007 20,488 14,723,457 3.96
2008 21,146 14,976,419 5.11
2009 21,469 13,999,013 5.31
2010 21,865 14,763,865 4.15
2011 23,486 15,280,580 3.4
2012 27,590 15,866,793 4.11
2013 29,570 16,088,971 3.8
2014 30,525 16,511,863 4.01
2015 33,569 17,085,741 2.72
2016 37,456 17,561,713 2.82
2017 41,489 17,951,439 6.03
Fuente: INEGI (2018). Producto Interno Bruto (PIB)-Trimestral. Recuperado de

http://www.inegi.org.mx/est/contenidos/proyectos/cn/pibt/default.aspx ~ INEGI ~ (2018) indices de  precios.
Recuperadodehttp://www.inegi.org.mx/sistemas/indiceprecios/Estructura.aspx?idEstructura=112000200040&T=%C3
%8Dndices%20de%20Precios%20al%20Consumidor&ST=Inflaci%C3%B3n. INEGI (2017). Censos Econdémicos
productos especiales. Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/ce/2017/
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La variable®® que mejor se ajusta al comportamiento de la demanda, es el Producto

Interno Bruto PIB.

Coeficientes prob. <.05

Durbin Watson = 1.49 (No se rechaza Hy)

R =0.96

Una vez identificada la variable explicativa, se determina la demanda proyectada en los
préximos cinco afios en un escenario pesimista y optimista, para éste Ultimo se toma en
cuenta las fuentes oficiales, mientras que para el pesimista se estima con base en el

criterio propio?®, tal como se observa en la Tabla 2.3.2:2

Tabla 2.3.2:2 Demanda proyectada para la CDMX en escenario optimista y
pesimista, datos 2018- 2022

PIB Demanda PIB Demanda
ARO (millones de pesos) (millones de pesos) (millones de pesos) (millones de pesos)
optimista optimista pesimista pesimista
2018 18,364,322 40,903 18,328,419 40,717
2019 18,792,211 43,120 18,713,316 42,711
2020 19,262,016 45,553 19,125,009 44 844
2021 19,743,566 48,048 19,545,759 47,023
2022 20,237,156 50,605 19,975,766 49,251

Nota: Desarrollo de la proyeccion, ver Figura A.6. Fuente: PIB optimista: Banco de México (2018).
Encuestas sobre las expectativas de los especialistas en economia del sector privado. Recuperado de
http://www.banxico.org.mx/informacion-para-la-prensa/comunicados/resultados-de-
encuestas/expectativas-de-los-especialistas/indexpage.html

% E| andlisis se realiza a través del programa estadistico Eviews, el desarrollo se muestra en la Figura
A.6
® El PIB pesimista se estimd con base en el criterio propio para el afio 2018-2022, variacion porcentual
1.9, 1.9, 2, 2y 2 respectivamente.
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Figura 2.3.2:1 Demanda proyectada para la CDMX en escenario optimista y
pesimista, datos 2018 a 2022
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Fuente: Elaboracion propia

Asimismo se realiza el pronéstico para la oferta, se agregan las variables
macroecondmicas por las que probablemente se explica el comportamiento de la oferta,
ver Tabla 2.3.2:3. De la misma manera que la demanda, se realiza primero el ajuste a
los datos y una vez obtenida la variable macro, se proyectan los escenarios optimista y

pesimista, las proyecciones se muestran en la Tabla 2.3.2:4.

Con el objeto de tener similitud se realizan los prondsticos en escenario optimista y
pesimista con los mismos porcentajes de crecimiento que en los escenarios de la
demanda. Por ultimo se calcula la proyeccion de la demanda potencial insatisfecha, que
es la diferencia entre la oferta y la demanda potencial para ambos escenarios, ver Tabla
2.3.2.5y 2.3.2:6.
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Tabla 2.3.2:3 Comportamiento histérico de la oferta referente a la CDMX, con

probables variables macroecondmicas explicativas, datos de 1999 a 2017

Fuente: INEGI

http://www.inegi.org.mx/est/contenidos/proyectos/cn/pibt/default.aspx.

Ao Oferta PIB Inflacién Ba:"::sde
(millones de pesos) (millones de pesos) (indices) . A
{millones de ddélares)
19499 450 12,246,868 16.67 -3,500
2000 627 12,909,461 9.50 -4.688
2001 a1 12,873,686 6.38 -4.367
2002 1,159 12,805,951 5.02 -3,329
2003 1,299 12,980,390 4.55 -1,387
2004 1,499 13,474,411 4.68 -1,396
2005 1,432 13,747 257 3.99 1,927
2006 1,389 14,414 777 3.62 -791
2007 1,250 14,723,457 3.96 -2,395
2008 1,120 14,976,419 5.11 4,190
2009 1,010 13,999,013 5.31 -1,914
2010 1,174 14,763,865 4.15 -1,256
2011 1,350 15,280,580 3.40 -3,089
2012 1,489 15,866,793 4.11 -4 608
2013 1,840 16,088,971 3.80 7,717
2014 2,000 16,511,863 4.01 -5,929
2015 2,173 17,085,741 2.72 7,332
2016 2,387 17,561,713 2.82 5,707
2017 2,462 17,951,439 6.03 -4.708
(2018). Producto Interno Bruto (PIB)-Trimestral.

INEGI

(2018)

~ Recuperado
Indices de precios.

de

Recuperadodehttp://www.inegi.org.mx/sistemas/indiceprecios/Estructura.aspx?idEstructura=112000200040&T=
%C3%8Dndices%20de%20Precios%20al%20Consumidor&ST=Inflaci%C3%B3n. BANXICO (2018). Balanza de
pagos.Recuperadodehttp://mww.banxico.org.mx/Sielnternet/consultarDirectoriolnternetAction.do?accion=consul
tarCuadro&idCuadro=CE139&sector=1&locale=es. INEGI (2017). Censos Econdmicos productos especiales.
Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/ce/2017/

Tabla 2.3.2:4 Oferta proyectada referente a la CDMX, escenario optimista y

pesimista, datos de 2018 a 2022

PIB Oferta PIB Oferta
ARo (millones de pesos) [millones de pesos)  (millones de pesos) {millones de pesos)
optimista optimista pesimista pesimista
2018 18.364.322 2653 18.328.419 2.640
2019 18.792 211 2.807 18.713.316 2.779
2020 19 262 016 29772 19125009 2924
2021 19.743.566 3137 18.545.759 3.070
2022 20 237 156 3.302 19 975 766 3215

Nota: PIB pesimista estimacion propia, desarrollo de la proyeccion, ver Figura A.6. Fuente: PIB optimista:
BANXICO(2018). Encuestas sobre las expectativas de los especialistas en economia del sector privado.
http://www.banxico.org.mx/informacion-para-la-prensa/comunicados/resultados-de-
encuestas/expectativas-de-los-especialistas/indexpage.html.

Recuperado  de
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Tabla 2.3.2:5 Proyeccion de la demanda potencial insatisfecha optimista, datos
parala CDMX de 2018 a 2022

Demanda potencial Oferta potencial Demanda potencial insatisfecha

Afio optimista optimista optimista
(millones de pesos)

2018 40,903 2 653 38,250

2019 43120 2,807 40,313

2020 45 553 2,972 42 581

2021 48.048 3,137 44 911

2022 50,605 3,302 47.303

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 2.3.2:6 Proyeccion de la demanda potencial insatisfecha pesimista, datos
parala CDMX de 2018 a 2022

Demanda potencial Oferta potencial Demanda potencial insatisfecha

Afio pesimista pesimista pesimista
(millones de pesos)

2018 40,717 2,640 38,077

2019 42 711 2,779 39,932

2020 44 844 2,924 41,920

2021 47,023 3,070 43,953

2022 49 251 3,215 46 036

Fuente: Elaboracion propia

Figura 2.3.2:2 Proyeccion de la demanda potencial insatisfecha optimista y
pesimista, en la CDMX para 2018-2022
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Fuente: Elaboracién propia
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2.4 Analisis de los precios

“El precio es el valor que se le aplica a un bien o servicio por la utilidad percibida por el
usuario y el esfuerzo que tiene que hacer, en términos de dinero, para adquirirlo.”
(Pérez & Pérez Martinez de Ubago 2006b, p. 4)

Demanda potencial

Condiciones econdmicas del pais

Determinacién del precio Reaccion de la competencia

LA BASE: es el costo de produccion,
admoén y ventas mas la ganancia.

(La ganancia es la que lleva consideraciones estratégicas)

Numero de intermediarios
Estrategia del mercadeo

Control de precios

Asimismo, para la comercializadora, existen dos agentes clave en la cadena de valor
gue determinaran la estrategia de precios, la primera es la negociacion que se efectie
con los proveedores, debido a que son una parte fundamental en la estructura de
costos de la comercializacion de las frutas y hortalizas y el segundo sera el valor

percibido por el cliente, éste, determinara el precio maximo al que estara dispuesto a
comprar el producto.

Para determinar los precios de las frutas y hortalizas se tomé como referencia el precio
y calidad promedio por producto para la Ciudad de México, datos proporcionados por
INEGI mensualmente, ver Tabla 2.4:1
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Tabla 2.4:1 Precio promedio anual por producto para la CDMX, precio publico, afio
2017

No.  Producto  Variedad Unidad > =clo No. Producto Variedad Unidad ' oo
publico publico
1 Aguacate hass kg 52 arejona pza 13
2 Ao ka 103 romana pza 11
3 Apio pza 15 35 Lima ka 22
4 Berenjena kg 45 36 Liman kg 31
5 Betabel kg 13 a7 Mamey kg 3
f Brdcoli kg 18 28 Mandarina kg 15
7 Calabacita kg 17 39 Mango ataulfo kg 26
8 Calabaza castilla kg [ manila kg 27
g Cafa kg 15 petacin kg 25
10 Ceballa blanca kg 15 40 Manzana gala kg 46
morada kg 28 galden kq 39
11 Champifiones kg 55 peran kg v
12 Chayote kg 13 starking kg 33
13 Chicharo kg 32 41 Meldn cantaloup pza 28
14 Chile arbol ka 46 valenciano  pza 23
15 Chile habanero ka 25 42 Maranja kQ a
16 Chile pimiento RANE ka 45 43 Mopales kQ 21
verde kg 28 44 Papa para freir kg 15
17 Chile poblano ka 22 cambray kg 24
18 Chile serrano kg 27 45 Papaya pza 16
19 Cilantro pza 15 46 Pepino ka 17
20 Ciruela ka 30 47 Pera ka 47
21 Coco kag 18 48 Pifia kg 34
29 Col blanca pza 18 49 Platano tabasco kg 12
bruselas kg 72 macha ka 17
23 Coliflor pza 25 dominicao kg 26
24 Durazno kg 48 50 Rabanos kg 22
25 Ejotes kg 29 51 Sandia kg 10
26 Elote ka ] 52 Setas ka 25
27 Espinacas ka 2] 53 Tamarindo kq 38
28 Fresa kg 42 A4 Tomate kg 18
20 (uayaba ka 22 55 Toronja ka 13
30 Hongo portobello ka 100 A6 Tuna ka 18
31 Jicama ka 11 57 Lva verde kQ 64
32 Jitomate bola kg 16 roja kg 79
guaje kg 14 58 Verdolagas ka 16
33 Kiwi ka T2 59 Yuca ka 40
34 Lechuga italiana pza 10 60 Zanahoria kQ 11

Nota. ° rojo, amarillo y naranja. Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia INEGI (2017b).
indices de Precios. Recuperado de http://www3.inegi.org.mx/sistemas/inp/preciospromedio/
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2.4.1 Proyeccion de los precios

Se pronostica los precios de los préximos cinco afios 2018-2022, en similitud a la
proyeccion de la oferta y la demanda se realiza en ambos escenarios, tomando la

inflacion optimista de INEGI y la pesimista por criterio propio, ver Tabla 2.4.1:1

Tabla 2.4.1:1 Proyeccion de precios por producto en la CDMX, escenario
optimistay pesimista, datos para 2018 - 2022

Inflacidan [>2] Precio [pesos)

Ano

optimista
pesimista
optimista
pesimista
optimista

- | pesimista
optimista
pesimista
optimista
pesimista
optimista
pesimista
optimista
pesimista

- | optimista
esimista

m
o
[n]
o
=
[n]
w
E|
w

Aguacate Champifion Ch. pimierte Coco Elote
2017 B.77 220 520 150 180 550 550 450 450 150 150 60 60 10O 1.0
2013 403 65 541 554 187 19.2 57.2 586 468 479 137 192 B2 B4 T4 17
2013 363 54 561 554 134 202 533 617 455 505 134 202 65 67 M3 123
2020 363 54 581 EB15 201 213 B15 B51 503 532 201 213 6T T 123 130
2021 354 52 602 647 2085 224 B3V B35 521 560 208 224 63 TS5 127 137
2022 352 5 B23 BB0 216 235 653 T3 5339 588 216 235 72 78 132 W4
Bio Calabacita Chayvate Ch. poblano Col Espinaca Jitomate

2017 B.77 103.0 030 170 170 130 130 220 220 180 180 30 490 160 160
20013 403 65 1072 1097 177 181 135 138 2259 234 187 182 34 396 167 170
2013 363 54 M1 M6 1535 131 0 WE 237 247 134 202 37 01 173 150
2020 363 54 151 1219 13.0 201 .5 154 246 260 201 213 101 106 173 183
2021 354 5.2 132 1282 137 212 150 162 255 274 208 224 W4 Mz 185 1339
2022 352 51234 1346 204 222 156 17.0 264 288 216 235 105 NE 13.2 203

Bpio Calabaza Chichara Ch. serranoc  Califlar Freza Kliwi

2017 B.77 B0 150 TO O TO 320 320 270 270 250 250 420 420 TF20 V2O
200 403 65 156 16O T3 VTS 333 31 251 255 260 266 437 447 T3 TEY
2013 363 54 B2 1BE TE TS 345 359 231 303 2¥0 281 453 d4¥1 FTT 508
2020 363 54 1BE 1TF T8 83 358 3793 302 319 273 236 463 437 505 852
2021 354 52 174 18T 81 87 370 3358 33 336 283 31 486 523 833 836
2022 352 5 180 196 84 391 3|83 418 324 353 300 327 503 543 563 9441
Berenjena Cana Chile arbal  Cilantra Ourazno Guavaba Lechuga

2017 B.77 450 450 150 15.0 460 460 150 150 4230 450 220 220 100 100
20013 403 65 465 473 156 16.0 473 430 156 160 S00 511 =223 234 104 107
2013 363 54 485 505 162 1S 496 516 162 165 518 535 237 247 10E 1.2
2020 363 54 503 532 165 177 514 544 BS 177 537 S685 246 260 M2 NS
2021 354 52 521 560 174 187 532 573 1rd4 187 556 537 255 274 1B 124
2022 352 5 5359 555 180 136 551 601 180 136 575 B27 264 255 120 131

Eetabel Cebolla  Chile haba.  Ciruela Ejotes Hongo Lima

2017 B.77 150 130 15.0 15.0 850 S50 300 300 230 230 1000 1000 220 220
2013 403 B5 135 138 156 1.0 885 905 2 320 302 309 1041 W05 223 234
2013 363 54 M0 1WE B2 BE 7 354 524 33T 313 326 1079 123 23T 247
2020 363 54 WE 154 165 177 95.0 1006 335 355 324 343 M8 1183 246 260
2021 354 52 150 162 174 187 984 1055 347 373 336 361 15T 1245 255 274
2022 352 5 BE 170 130 136 1018 1M1 3559 332 37 379 138 1307 264 288
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Inflacion [>] Precio [pesos]

Ao

optimista
pesimista
optimista
pesimista
optimista
pesimista
optimista
pesimista
optimista
pesimista
optimista
pesimista
optimista
pesimista

Melan Papaua Platano  Tamarindo ya
2017 B.77 A0 30 250 2580 160 160 150 130 350 350 69.0 69.0
2018 4.09 6.5 323 330 231 238 BT 170 135 138 396 405 71§ 73.5
2013 363 54 334 38 302 34 173 180 W0 4¢E 410 427 Tdd TrE
2020 363 54 3V 36T 313 331 173 183 4.5 154 425 450 Vi1 516
2021 354 5.2 359 386 324 33 185 1993 150 B2 440 473 793 859
2022 352 5 37¥1 405 335 366 132 203 156 170 455 437 827 302
Mandarina Maranja Pepino Rabano Tomate  Yerdolaga
2017 E.77 50 150 80 &80 170 170 220 220 180 180 160 160
2018 403 BS5 TSE B0 83 85 1r7 181 223 234 187 192 1B7 170
2013 363 54 BZ B8 86 480 183 191 237 247 1894 202 17.3 180
2020 363 54 |E 177 83 495 19.0 201 246 260 201 213 179 153
2021 354 52 Trd 1|T 43 W0 187 22 255 274 208 224 185 199
2022 352 5 180 136 36 105 20d 222 264 288 216 235 132 203
Marngo Mopales Pera Sandia Taoranja “uca
2017 BE.77 260 260 2.0 20 470 470 100 00 130 130 400 400
2018 409 BS 271 277 219 224 483 501 104 107 135 138 416 426
2013 363 54 250 292 227 236 507 528 W8 N2 WO e 431 44.3
2020 363 o4 2971 308 235 248 525 556 N2 NS WS 154 447 473
2021 354 52 301 324 243 261 Sdd 555 M6 124 1850 162 463 438
2022 352 S50 32 30 252 274 563 614 120 131 156 170 473 523
Manzana Papa Pira Seta Tuna canahoria
2017 E.77 480 460 150 150 340 340 250 250 180 180 10 110
2018 4.09 6.5 473 490 156 B0 354 362 260 266 187 1\2 N4 N7
2013 363 54 436 516 162 B8 367 352 27.0 2531 194 202 13 123
2020 363 54 514 Sd44 168 17T 380 402 273 256 201 213 123 130
2021 354 5.2 532 573 1rd 187 394 423 2583 311 208 224 127 137
2022 352 5 551 B01 180 136 407 444 300 327 216 235 132 144

=
I
3
[
o

Nota: Inflacion pesimista criterio propio, proyecciones con base en los prondsticos de inflaciéon. Fuente:
BANXICO (2018). Encuestas sobre las expectativas de los especialistas en economia del sector privado.
Recuperado de http://www.banxico.org.mx/informacion-para-la-prensa/comunicados/resultados-de-
encuestas/expectativas-de-los-especialistas/indexpage.html.
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2.4.2 Canales de distribucién

El canal de comercializacion nacional de los productos agricolas, entendido como el
camino requerido desde el productor hasta el consumidor final, estd conformado por;

centros de acopio, intermediarios, centros logisticos y centrales de abasto.

El sistema nacional de abasto de productos agroalimentarios presenta problemas de
logistica y excesivo intermediarismo, lo que repercute en mayores precios al
consumidor, menor vida de anaquel y un mayor desperdicio. ElI 60% de
comercializacién en México de frutas y hortalizas se realiza a través de mercados no
regulados, es por ello que los canales de comercializacién nacional deben transitar
hacia canales regulados donde las mermas representan menos del 10% a través de
una red de empresas que cumplan con el uso de estandares, contratos, informacion,

acceso a crédito y sin problemas de pago. (SAGARPA, 2010)

En la Figura 2.4.2:1, se muestra el eslabon que ocupa la comercializadora en la
distribucion de frutas y hortalizas, es por ello, que con el nivel de profesionalismo que se
pretende instalar a la empresa en cuanto a calidad e inocuidad, sumara a los esfuerzos

gubernamentales®’ y privados por la transicién hacia los mercados regulados.

“'SAGARPA impulsa el Programa de Comercializacion y Desarrollo de Mercados, la cobertura es
nacional.
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Figura 2.4.2:1 Canal de comercializacion
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Fuente: Adaptacion de SAGARPA (2010). Desarrollo de Mercados. Recuperado de
http://www.sagarpa.gob.mx/agronegocios/Documents/promercado%202010-SE.pdf

2.5 Estrategias de introduccion al mercado

La insercion al mercado de cualquier empresa en el siglo XXI, debe afrontar un entorno
distinguido por mercados globalizados altamente competitivos, perfeccionamiento de
técnicas, mayor acceso a la informacion y contindo desarrollo tecnoldgico, por ello,
elaborar estrategias de mercadeo es una herramienta vital para hacer frente a las

vicisitudes que se presenten. (Espinosa, 2014)
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Para facilitar la identificacion del producto y lograr una identidad, es necesario definir
una marca®®, que incida con los objetivos y valores de la empresa, por ello se sugiere el
nombre comercial, “La frescura”, ver Figura 2.5:1.

Figura 2.5:1 Propuesta de logotipo para la comercializadora “La frescura”

CLAPRESCURA

Bajo esta Optica, todos los productos de la comercializadora la frescura se encontraran

Fuente: Elaboracion propia.

diferenciados por el embalaje personalizado, se considera una ventaja crucial en un
mercado altamente competitivo. La estandarizacion de materiales, tamafio y resistencia
del embalaje® permitiran maximizar el espacio en el transporte y reducir el riesgo de

dafio a los productos perecederos, ademas de proyectar profesionalismo.

Figura 2.5:2 Propuesta de empaque personalizado para las frutas y hortalizas

]

¢

Fuente: Elaboracion propia.

3 E registro de marca se realiza ante IMPI, vigencia por 10 afios, costo $2457.79, para mayor
informacion consultar https://www.gob.mx/tramites/ficha/solicitud-de-registro-de-marca-ante-el-
impi/IMPI188

2 E| empague y embalaje sera de acuerdo a las normas mexicanas vigentes, ver Tabla A.5
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En cuanto a la promocion, la comunicacion del servicio de abastecimiento de frutas y

hortalizas a restaurantes consistira en:

Citas programadas con gerentes de compras para ofrecer el catdlogo de productos y
nivel de servicio.

Uso de redes sociales para publicitar en nichos de mercado

Sitio web en donde se muestre la informacion de cada uno de nuestros productos, el
levantamiento de pedidos y cotizaciones por linea, la cobertura de las entregas sin
costo y un chat en tiempo real donde se pueda atender al cliente

Recomendaciones de nuestros clientes

Las TIC'S constituyen una herramienta vital para los negocios en los mercados

competitivos, el uso eficiente permitira al proyecto, obtener ventajas competitivas tanto

en

las actividades operacionales como en la gestion empresarial. Referente a las

herramientas tecnoldgicas de informacion y comunicacién que complementaran el plan

de mercadeo son:
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Plataforma web, la implementacion de un sitio web beneficiara areas de la empresa,
tales como ventas, compras y administracion.

A través del portal se podra observar y apreciar el catdlogo de los 60 productos
(especificando variedad, calidad, unidad de medida) que manejara la
comercializadora, ademas se incluira carrito de compra para efectuar el pedido.
Otro componente fundamental del sitio web sera chat de atencion al cliente online,
ya que permite la interaccién en tiempo real de un asesor de ventas con el cliente,
responder a las necesidades del cliente de manera instantdnea aumenta el nivel de
satisfaccion de los mismos. Adicionalmente, la pagina web contara con la seccion
guia de alimentos en la que se describira la informacion nutricional y temporal de
cada producto.

Google analytics, Util para el area administrativa y marketing, debido a que es una

herramienta para supervisar el rendimiento de la empresa, integracion y analisis de



datos, monitoreo de trafico de consumidores, métricas de estancia en la pagina,
entre otras.

e GPS, instalar el Sistema de Posicionamiento Global en el transporte de carga,
permitira trazar las rutas mas convenientes, incrementar la seguridad del personal y
la unidad y lo mas significativo en la distribucion seré garantizar la puntualidad de los

productos perecederos.
2.6 Conclusiones del mercado

Ante el incremento del consumo de comida saludable y oferta de lugares para
abastecer la alimentacion de la poblacién se encuentra un panorama favorable para la
insercion al mercado de la propuesta de valor, ya que para el primer afio en el
escenario optimista se estim6é una demanda potencial insatisfecha de 35,246 millones
de pesos y para el quinto afio de 43,069 millones de pesos, mientras que para el
pesimista se estimaron 34,935 millones de pesos para el primer afio y para el quinto
afo de operacién 41,092 millones de pesos, por lo que se encuentra atractiva la puesta

en marcha de la empresa.

El estudio sobre el mercado, demuestra que hay una brecha entre los servicios
ofrecidos por los proveedores, por ello es viable la entrada al mercado atacando los
criterios (calidad, precio y crédito) con los que se encuentran actualmente mas
insatisfechos los demandantes del servicio. Por tal razén, se concluye que establecer
los acuerdos de calidad y nivel de servicio, concorde a las normas mexicanas vigentes,
con el cliente sera primordial para cumplir sus expectativas y logar las bases de una

relacion solida, ademas de un ambiente de confianza y credibilidad.

El andlisis también arrojo el segmento de mercado que presenta mas beneficios para
comercializar frutas y hortalizas, el cual esta conformado por 1,635 restaurantes
pertenecientes a tres delegaciones. Cabe destacar que el sector restaurantero en la
Ciudad de México corresponde a un total de 7,651 establecimientos, donde Unicamente

se excluye a los restaurantes micros por no requerir los servicios de proveedores a
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domicilio. Es por ello que a medida que la comercializadora crezca en los proximos 5
afos, el mercado meta podria expandirse al abastecimiento del sector restaurantero de
la Ciudad de México o incluso con mayor impetu al mercado institucional como lo son

hospitales, escuelas, asilos y hoteles. (INEGI, 2017c)

Resumiendo los rubros que enfatiza el estudio de mercado son: la calidad de las frutas
y hortalizas (estandarizacion de tamafio, pesajes completos, certificaciones de
inocuidad y calidad, empaques especializados, compatibilidad en el almacenamiento,
variedad de grado de madurez), precios competitivos (nivel de negociacion con
proveedores, reaccion de la competencia, eficiencia en el proceso de la
comercializacion) y nivel de servicio (personal capacitado, atencion al cliente online y
presencial, uso de plataforma web, puntualidad y seguridad de entrega, impecable

higiene y facilidad de crédito).
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CAPITULO 3
Estudio Técnico

Una vez que se comprobd la existencia de demanda insatisfecha de frutas y hortalizas
en el sector restaurantero, se procedera a la investigacién y andlisis de los aspectos

técnicos operativos necesarios para la puesta en marcha del proyecto.

En este capitulo se analiza la ingenieria basica del producto, es decir, los procesos
necesarios para su ejecucion, fuerza de trabajo, maquinaria y equipo. Por lo que
respondera a las preguntas como: ¢donde ubicar la empresa?, ¢cual sera la
distribucion de los espacios?, ¢cuales son los procesos?, ¢cuanto se va a

comercializar? y ¢ qué materiales y equipo se requieren?

El estudio técnico implica todo lo correspondiente a la operatividad del proyecto, en él
se analiza y determina la localizacibn mas conveniente con base en factores
geograficos, socioecondmicos e infraestructura, el tamafio y capacidad del proyecto, la
distribucion y disefio de las instalaciones mas ventajosa y se describe los procesos para

llevar a cabo las actividades de la empresa.

El analisis se realiza con el objeto de optimizar los recursos disponibles, conocer la
viabilidad del proceso de comercializacion y generar informacioén para una valorizacion

de la magnitud econémica del proyecto.
3.1 Proceso de comercializacion

Descripcion del proceso de comercializacion

Captura de pedido (restaurante — comercializadora): El cliente realiza la lista de
productos, especificando cantidad y calidad. Para recibir los pedidos existen tres

maneras; correo electronico, teléfono y tienda online.
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Integracion de informacion: Se genera una base de datos con los pedidos recibidos,

se ordena la informacioén por proveedor.

Creacion y envio de la orden de compra (comercializadora- proveedores): Se

realizan 6rdenes de compra, indicando cantidad, calidad, precio y condiciones de pago.

Abastecimiento (proveedores — comercializadora): Se recoge la mercancia de la

central de abastos, se verifica visualmente la cantidad y calidad.

Transporte de frutas y hortalizas (central de abastos — comercializadora): Los
productos se transportan a la comercializadora en condiciones especificas y adecuadas
para preservar su calidad, por grupo de producto.

Recepcion de frutas y hortalizas: Todos los grupos de productos se pesan al llegar a
la comercializadora para el control de inventarios, se efectla una inspeccion visual de

calidad e inmediatamente se pasa al almaceén.
Clasificacidon: Se agrupa por tipo de producto y calidad.

Mondado y seleccion: Se elimina el pedunculo de la fruta, se limpia manualmente y se

separa aquella fruta que se observe algun tipo de dafio mecanico.

Preparacion del pedido: Se separan las cantidades exactas por cliente y se selecciona

la variedad del producto para armar los pedidos.

Verificacion y control: Se revisa que los pedidos correspondan a las 6rdenes de

compra por restaurante.

Empaque y embalaje: Se introduce los pedidos en cajas contenedoras. Se estiban

maximo 5 cajas de resistencia y peso similares.

Distribucion (comercializadora - restaurantes): Los pedidos se transportan a su

destino. Se verifican montos y entregas completas.
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Cobro y facturacion: Se realiza encuesta de satisfaccion y se cobra al finalizar los

plazos acordados con el cliente.

En la Figura 3.1:1 se muestra el diagrama en bloques del proceso de comercializacion y

en la Figura 3.1:2 el diagrama de flujo, que utiliza simbologia internacional de la ASME.

Figura 3.1:1 Diagrama en bloques del proceso de comercializacion

Integracion de informacion Captura de pedido

Orden de compra Abastecimiento

Transporte
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Clasificacion

Mondado vy seleccion

Preparacion del pedido

Verificaciéon y control

Cajas, bolsas y

/ Empaqgue v embalaie
papel del almacén

Distribucion

Cobro y facturacion

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 3.1:2 Diagrama de flujo del proceso de comercializacion
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Il. Optimizacion del proceso de comercializar y su capacidad

La determinacion de la capacidad del proyecto estd sujeta a la demanda insatisfecha,

recursos monetarios disponibles, tecnologia y los insumos.
a) Lacapacidad de comercializacién y la demanda potencial insatisfecha

La demanda potencial insatisfecha es el primer factor que delimita la capacidad de la
comercializadora, de acuerdo con las cifras en el estudio de mercado, se ve el

crecimiento en la Tabla 3.1:1.

Tabla 3.1:1 Crecimiento demanda potencial insatisfecha, restaurantes en la CDMX
de 2018 a 2022

Afio DPI optimista Incremento anual DPI pesimista Incremento anual
(millones de pesos) (%) (millones de pesos) (%)

2018 38,250 38,077

2019 40,313 512 39,932 4 65

2020 42 581 533 41,920 474

2021 44 911 519 43,953 4 63

2022 47,303 5.06 46,036 4 52

Fuente: Elaboracion propia.

Aunque todos los analisis estadisticos tengan cierto grado de error, la demanda
potencial insatisfecha existe y se debe considerar que las comercializadoras existentes
pueden cubrir dicha demanda, asimismo, debe ser consciente que la entrada de una
marca nueva que ofrezca alguna ventaja ser& preferido por el consumidor actual o

potencial.

Adicionalmente a las ventajas, para introducir la empresa al mercado se puede realizar
una buena campafa publicitaria. Por lo que se concluye que la demanda potencial
insatisfecha siempre es susceptible de incrementarse, siempre que se utilice la
estrategia adecuada, ya sea de precio o publicidad, es por ello que para determinar la

capacidad de la comercializacion no dependera de la demanda potencial insatisfecha.
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b) La capacidad de comercializacién y la disponibilidad de capital

Ante el contexto econdmico en que se vive actualmente, es conveniente arriesgar la
menor cantidad posible de dinero, es por ello que la empresa micro es el tamafio que se

ha vuelto comun en el pais.

De tal modo, que el plan de negocios se enfocara hacia la instalacion de una
microempresa, para determinar la capacidad instalada minima se analizardn otros
factores técnicos como el equipo clave. Para obtener la disponibilidad de capital se

tomara en cuenta todo tipo de préstamos monetarios que pudieran conseguirse.
c) Lacapacidad de comercializacion y la tecnologia

Definitivamente la tecnologia limita la capacidad de la comercializadora, a pesar de que
la tecnologia es muy sencilla en el embalaje y armado de pedidos, se necesita para

recortar tiempos y automatizar el proceso.
d) Lacapacidad de comercializacién y los insumos

Los insumos necesarios para el proceso de comercializar no so6lo son las frutas y
hortalizas, sino que se deben considerar los equipos, la fuerza de trabajo, los servicios
como el agua, la energia eléctrica, entre otros. Primero se necesita determinar si todos

los insumos estan disponibles en el mercado.

De acuerdo al estudio del mercado, se determin6 que las frutas y hortalizas dependen
primordialmente de la temporada, no obstante, México tiene tratados de libre comercio y
uno de los beneficios es contar con productos fuera de temporada, asimismo, se
revisaron las fluctuaciones y el comportamiento de los precios en los ultimos afios. Por
tal razon, se puede concluir que la comercializadora tendra una vasta lista de productos

para ofrecer, que puede conseguir en la central de abastos.
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Por otra parte, una vez que se establecieron todas las operaciones que se deben
realizar para concretar el proceso de comercializacién, se analiza los equipos
disponibles en el mercado para llevar a cabo dicho proceso. Es importante destacar los
equipos clave, son aquellos que ya se encuentran en el mercado en tamafio y
capacidades estandarizadas, por el contrario, se encuentran también los equipos que
se construyen de acuerdo a las necesidades del usuario. Para la comercializadora se

sugieren los equipos de la Tabla 3.1:2.

Tabla 3.1:2 Equipos necesarios para el proceso de comercializacion segun
disponibilidad en el mercado

Equipos de capacidad Equipos fabricantes

estandarizada segun necesidades
Bascula Mesa de acero inoxidable
Caja contenedora Sistema de refrigeracion
Camioneta Caja refrigerada
Carretilla

Etiquetadaora

Fuente: Elaboracion propia.

Con el objeto de optimizar la comercializadora, se parte del hecho de la politica de la
empresa para el consumo minimo por producto es 500 gr., la capacidad de carga de la
camioneta elegida para el transporte de mercancias para el interior de la ciudad es de
1,500 kg y soporte de caja refrigerada de 9.16 m* *, de los demas equipos se buscaran
las capacidades minimas disponibles en el mercado, debido a que el criterio de
seleccion para este plan de negocios es invertir la menor cantidad de dinero en la

instalaciéon de la comercializadora.

0 se investigd el modelo comercial para transporte de mercancias al interior de la ciudad con caja
cerrada especificando area de carga y tipo plataforma para adecuar caja refrigerada, ver Tabla A.7
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Tabla 3.1:3 Capacidad de los equipos clave para el proceso de comercializacion

Capacidad Medidas
Equipos clave
(kg) (m?) ancho (cm) largo (em) altura {cm)
Area de carga (camioneta) 1,500 9.16 1953 178.3 304.9
Caja contenedora 35 0.073 39 71 315

Fuente: Nissan (2017). NP300. Recuperado de https://www.nissan.com.mx/np300/. Novatec (2017).
Productos. Recuperado de http://www.novatec.com.mx/project/leon/

Con esta informacion es posible calcular la capacidad minima de comercializacion que
tendréd la empresa. Una regla es que el equipo mas costoso se debe utilizar el mayor
tiempo posible, en este caso es la camioneta por lo que se considera que cada vez que

se utilice se encuentre llena a su maxima capacidad.

Tomando en cuenta un presupuesto promedio diario de $2000 para el abastecimiento
de frutas y hortalizas por pedido, se calcula la cantidad en kilogramos tomando como
referencia el porcentaje de ventas por producto™, el precio promedio®?, con la condicion
de venta que minimo son 500 gramos, tal como se muestra en la Tabla 3.1:4 Asimismo
se debe de considerar el volumen y peso del pedido para optimizar el area de carga de
la camioneta, se toma como referencia el tamafio y peso maximo correspondientes a

productos de primera calidad® debido a las exigencias del mercado meta.

Con base en las especificaciones del pedido promedio (848 productos, .33 m*, 79.5 kg),
se obtiene que para su transporte se necesita 5 cajas contenedoras. El area de carga
de la camioneta tiene capacidad para 96 cajas, por lo que la capacidad maxima de

utilizacién corresponde a 18 pedidos. Esto lleva a que, hipotéticamente, se utilice la

S E| porcentaje de ventas por producto se pude ver en la Tabla 2.1.2:1
% \er Tabla 2.4:1 del promedio del precio 2017
* El tamario y peso maximo por producto se puede ver en la Tabla A.3
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camioneta al 100% de su capacidad y con base en esto se medira la utilizacién de la

capacidad del resto de los equipos.

Tabla 3.1:4 Especificaciones de un pedido promedio en la CDMX

Especificaciones por especie Especificaciones por pedido
Peso unitaric ancho largo altura  Volumen Piezas Volumen  Cantidad Precio Precio
(kg) (cm) (cm) {(cm) unitario :cm*} total :cm’} (kg) unitario Total
Aguacates 0.3 7.0 7.0 11.0 5390 302 16,2717 a.0 519 4155
Betabeles 01 75 7h 75 4219 36 1.506.7 05 12.9 6.5
Brdcolis 1.0 150 150 200 4 5000 1.0 45000 1.0 182 18.2
Calabazas 02 50 6.0 13.5 405.0 50 2,025.0 1.0 16.7 16.7
Cebollas 02 9.0 9.0 9.0 729.0 267 19,4400 4.0 15.0 60.0
Chayotes 04 8.0 9.0 16.0 1.152.0 1.0 1.152.0 0.5 12.6 6.3
Chicharos 0.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1680.2 150.2 0.5 31.9 159
Chiles 0.2 120 120 16.0 2,304.0 16.7 38,400.0 25 39.0 975
Ciruelas 0.0 4.0 4.0 4.0 64.0 111 7111 0.5 296 145
Cocos 25 2600 250 250 15,6250 0.2 3,125.0 0.5 16.5 8.3
Coles 35 18.0 18.0 18.0 5,832.0 0.1 8331 0.5 17.7 8.9
Duraznos 01 54 54 5.5 166.4 8.3 1.386.5 1.0 481 451
Ejotes 0.0 2.0 140 20 56.0 50.0 2,800.0 0.5 29.3 14.6
Elotes 0.0 1.0 1.0 1.0 1.0 833 833 05 58 219
Espinacas 01 4.0 40 400 6400 10.0 6.400.0 1.0 8.8 a8
Fresas 0.0 40 40 50 80.0 250 20000 1.0 42 3 423
Guayabas 01 50 50 50 1250 154 1.923.1 1.0 216 216
Jitomates 01 6.0 6.0 8.0 288.0 114.5 32,9639 9.5 15.0 142.5
Kiwis 01 6.0 50 6.0 180.0 50 900.0 0.5 7.9 36.0
Lechugas 1.0 210 210 37.0 16,317.0 55 89,7435 55 11.0 60.5
Limones 02 40 40 40 64.0 40.0 25600 6.0 309 1856
Mandarinas 01 8.0 8.0 8.0 512.0 56 2,844 4 0.5 15.3 77
Mangos 0.3 7.0 8.0 13.0 728.0 6.7 4,853.3 2.0 263 527
Manzanas 0.3 §2 9.2 9.2 Tie.7 26.0 20,2459 6.5 40.0 260.0
Melones 1.8 197 197 197 7,645 4 11 8.494.9 2.0 284 B6.7
Maranjas 0.2 110 110 11.0 1.331.0 15.0 19,965.0 3.0 8.5 265
Papas 04 7.6 76 12.0 6931 10.8 7.473.0 4.0 19.0 76.0
Papayas 25 120 120 200 2,880.0 1.0 2,880.0 25 16.5 412
Pepinos 04 6.5 6.5 16.5 697 1 2.6 1.834.5 1.0 16.7 16.7
Pifias 23 150 150 30.0 6,750.0 0.4 2,960.5 1.0 341 341
Platanos 02 4.1 41 203 3446 35.0 12,060.3 7.0 13.0 91.0
Rabanos 01 8.0 g0 300 1.920.0 71 13,714 3 05 12.4 6.2
Toronjas 02 5.0 5.0 9.0 7290 28 20250 05 12 8 6.4
Uvas 0.0 2.0 20 30 12.0 1111 1.333.3 1.0 720 720
Zanahorias 01 4.0 4.0 15.5 248.0 20.0 4,960.0 2.0 111 223
847.92 334,519.54 T9.50 2,000.00

Fuente: Elaboracién propia.
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En la Figura 3.1:3 se presenta un balance de insumos para comercializar un pedido de
79.5 kilogramos, donde se determinan las capacidades de todos los equipos que
intervienen en el proceso.

Figura 3.1:3 Balance de insumos para comercializar un pedido promedio en la
CDMX
ﬁ Integracion de informacion

[ = | Base de datos
[~ | Computadora

Captura de pedido
Computadora (sitio web)
Teleféno

Acceso a internet
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Carretilla con capacidad de 400 kg.

Orden de compra
Impresora

Camioneta para 1,500 kg. y 9.16 m*®
Caja refrigerada 12 - 15° C

Area de armado de pedidos con
sistema de refrigeracion R-134a
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Bascula con capacidad de 100 kg.
Carretilla con capacidad de 400 kg.

ol

Clasificacion
Mesas de acero inoxidable
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3

Mondado y seleccién
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Etiquetadora 700 por rollo
Bolsa natural baja densidad
n 25X 35,40 x 50,60 x 70
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3.2 Seleccion de maquinaria 'y equipo

En la Tabla 3.2:1 se muestra el equipo necesario para el proceso de comercializacion y

se detalla por actividad a realizar. Las actividades que aparecen juntas, significa que la

misma persona las hara, debido a que es en el mismo sitio.

Tabla 3.2:1 Equipo necesario por actividad para el proceso de comercializacion

Actividad Descripcion de actividad Equipo necesario

1y 3 Captura de pedido Computadora. Teléfono.

2y4 Confirmacion de pedido Computadora. Teléfono.
5 Integracion de informacion Computadora.
6 Creacion y envio de drdenes de compra Computadora. Teléfono.
7 Documentacidn al drea de compras y distribucion Impresora.
8 Abastecimiento de pedidos Carretillas de carga.
9 Inspeccion de compras Minguno.
10 Transporte a la comercializadora Camioneta con caja refrigerada. Cajas contenedoras.

11y 17 Recepcidn de frutas y hortalizas Instalaciones con sistema de refrigeracidn. Carretillas de carga.
12 Pesado para control de calidad Bascula de 100 kilos.
13 Transporte a clasificacion Carretillas de carga.
14 Clasificacién por tipo de producto Cajas contenedoras. Mesa de acero inoxidable.
15 Mondado v seleccidn Mesa de acero inoxidable.
16 Preparacidn de pedidos Cajas contenedoras. Bascula de 100 kilos. Etiquetadora.
18 Werificacidn de ordenes de compra Minguno.
19 Sacar cajas, bolsas y papel Carretillas de carga.
20 Transporte a zona de embalaje Minguno.
21 Colocacian en cajas contenedoras Cajas contenedoras.
22 Transporte en carretilla estibas de 5 cajas Carretillas de carga. Cajas contenedoras.
23 Estibar por peso y tamafio similar en area de carga Minguno.
24 Entrega de mercancias a personal de reparto Carretillas de carga. Cajas contenedoras.
25 Transporte a restaurantes Camioneta con caja refrigerada. Cajas contenedoras.
26 Entrega de pedidos y verificacion completa de |a orden Cajas contenedoras.
27 Cobro y factura Computadora. Teléfono.
28 Supervision de satisfaccidn del cliente Computadora. Teléfono.

Fuente: Elaboracién propia.

En la Tabla 3.2:2 se condensa la cantidad de cada equipo que se requiere para instalar

la comercializadora. Una vez que se determina la cantidad, se muestra en la Figura

3.2:1 la distribucion del equipo en el area de preparacion de pedidos y administracion,

el recorrido tiene forma de U, en la zona de estibamiento que es el area de carga y

descarga, por lo que ahi inicia el proceso y ahi mismo termina.
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Tabla 3.2:2 Caracteristicas técnicas y cantidad del equipo requerido en el proceso
de comercializacion

Equipo Caracteristicas Tamaiio fisico (cm) Cantidad

EPSON, Escritorio PC-002, INTEL Core i3 o rendimiento

Computadora superior, memoria 4GB minimo,disco duro 320 GB minimo, 50X 32 X7 2
DVD-RW ST- 019.

Condensadores RCR, Tipo Standrad, con compresor frigorifico hermético,

) : -, ) . ) 48 X 21 2

Sistema de refrigeracion  media presion, refrigerante R-134a

Caja refrigerada HALCO_N; carroceria aluminio de arlg reglstenc_la; sellac_!a_ 195 X 178 X 304 1
con poliuretano, 2 puertas traseras tipo libro, piso aluminio

Béscula TORREY; Acero, capacidad 100 kg., display cristal liquido, 38 X 49 X 18 A
bateria recargable 150 hrs.

Caja contenedora NOVA_TEC; Paredes calada, tipo de empaque estibada, 30X 71 X 315 9%
capacidad 35 kg., volumen 73 lis.

Camioneta NISSAN N\{‘QSOOE area de ce_:rga: capacidad 1418 kg, 9.14 195.3 X 178.3 X 304.9 1
m3, rendimiento de combustible 6 km/l

Carretilla de carga GIEAINGER; Apero; capacidad 400 kg., lanta neumatica 150 x 40 x 28 A
10", maneral ajustable en 2 posiciones.

Etiquetadora OFFICE-DEPOQOT, 1 linea, manual, 700 etiquetas por rollo. 25 X165 X 4 4

Impresora EPSON, Multifuncional, wifi. 482 X 30X 145 1

Mesa de Al SAN-S0N, Sin entrepafio, cubierta C-16 290 X 70 X 90 9

Teléfono TELMEX, Fijo. 19X95X 196 2

Fuente: Cyberpuerta (2017). Computadoras. Recuperado de https://www.cyberpuerta.mx/. TORREY
(2017). Basculas de recibo. Recuperado de http://basculas-torrey.com/descargas/fichas/pch-ficha-
tecnica.pdf. Office Depot (2017). Ventas Corporativas.
Recuperadodehttps://www.officedepot.com.mx/officedepot/en/Categor%C3%ADa/Todas/Oficina/Art%C3
%ADculos-y-Accesorios-de-Oficina/Accesorios-para-Correo/ETIQUETADORA-RED-TOP-1-LINEA-DE-
IMPRESION/p/76088. Novatec (2017). Productos. Recuperado de
http://www.novatec.com.mx/project/leon/. Nissan (2017). NP300. Recuperado de
https:/imwww.nissan.com.mx/np300/. Ferreteria Cuauhtémoc (2017). Herramienta de carga. Recuperado
de http:/fferreteriacuauhtemoc.com/. San-Son Mesas Al. Recuperado de http://www.san-
son.com/Productos/MobiliariodeAcerolnoxidable/Mobiliarioestandar/Mesas.aspx. RCR.  Refrigeracion
Industrial, Comercial y marina. Recuperado de https://rcr.com.mx/unidadescondensadoras.php. Halcon
(2017). Carrocerias. Cjas refrigeradas. Recuperado de
http://www.carroceriashalcon.com.mx/category/cajas-refrigeradas/
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Figura 3.2:1 La distribucion del equipo
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Fuente: Elaboracién propia.
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Justificacién de la cantidad de equipo comprado

Se propone que se adquiera una camioneta de carga. La justificacion para la
adquisicién se muestra en la Figura 3.2:2, se diagrama contra el tiempo, todas las
actividades de la comercializadora y se resalta el uso de la camioneta. El diagrama
empieza en el abastecimiento de pedidos en la central de abasto, cuando las 6rdenes
de compra ya han sido emitidas, la camioneta se empieza a ocupar desde las 6 a.m.
hasta las 9:20 a.m., no se utiliza por 5 horas y por ultimo de 2:30 p.m. a 6:30 p.m. se
vuelve a utilizar para finalizar la entrega de las frutas y hortalizas. Debido a que es una
comercializadora se considera el horario en que operan los proveedores y los clientes,
por ello no es posible ocupar la camioneta las cinco horas de ocio para repetir el

proceso, la opcion viable seria adquirir otra camioneta si se desea ampliar el negocio.
3.3 Célculo de la fuerza de trabajo

Es necesario determinar los tiempos de cada actividad para el calculo de la fuerza de
trabajo, por lo que en la Tabla 3.3:1, se detalla los minutos necesarios para cada
actividad establecida en el diagrama de flujo del proceso de comercializacion, el
coémputo se realiza a partir de un pedido promedio de 79.5 kg. y .33m®, se proyecta

preparar 18 pedidos diarios.

De acuerdo al analisis de tiempo demandado por actividad, se requiere de 6
empleados, la fuerza de trabajo total comprende la directa e indirecta, para
comercializar pedidos hasta por 1,431 kg. y 6.02 m® por dia. Se calculé una jornada de
ocho horas con una hora de comida, laborando al 80% de su capacidad, debido a que
es lo mas recomendable para actividades repetitivas. Trabajando en promedio 300 dias
por afio, la capacidad de la comercializadora con base en la optimizacién del equipo
clave es de 429.3 toneladas anuales correspondiente a $10,800,000, que representa el
.02% de la demanda potencial insatisfecha para el primer afio en el escenario optimista.
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Figura 3.2:2 Justificacion de la cantidad de equipo

6:00 a.m.
"
Abastecimiento de pedidos
2
3 Inspeccion de compras
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Transporte ala comercializadora
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7
Verificacidn de drdenes
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9
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12 '
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Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 3.3:1 Célculo de la fuerza de trabajo necesaria para el proceso de

. . .,
comercializacion
Fuerza de
. . Capacidad del Frecuencia ; Tiempo
Actividad Descripcion de actividad Tiempo de operacion equipo por dia trabajo e ()
necesaria
Se reciben los pedidos por teléfono en un horario de 7 a.m Por teleféno 8
. a 18 p.m. horas, por medio del sitio web se cuentan los -
1y3 Captura de pedido pedidos de 18:01 p.m. hasta 18:00 p.m.del dia siguiente. hrs, por pagina 18 0.48 3.25
Tiempo diario: 10.9 minutos 24 hrs
Se emite orden de compra, ahi se confirma cantidad, plazo ~ Por telefono 8
2y4 Confirmacién de pedido de pago, tiempo de enfrega, monto total. Servicio presencial hrs., por pagina 18 015 1.08
diario: & hrs. Tiempo diario: 3.6 minutos 24 hrs
. . Computadora,
.. . .. Reunirtodos los pedidos en una base de datos y ordenar N )
5 Integracidn de informacidn por praveedor. Tiempa diario: 1.5 minutos por pedida disponible las 18 0.06 043
24 hrs
. . . Emitir ordenes de compra por proveedar, realizar los
Creacidn y envio de drdenes de ; . )
6 comora ¥ pedidos por teléfono o por correo. Tiempo diario: 180 Manual 1 043 3
p minutos.
Documentacin al drea de Archivar e |m’pr|m|rped|dos pqr restaur.ante ¥ pgrproveedor. Impresara 30
7 L Llevar a las dreas correspondientes. Tiempo diario: 50 1 0.12 0.83
compras y distribucidn ; ppm
minutos
Ir ala central de abastos a recoger toda la mercancia carretilla
8 Abastecimiento de pedidas previamente solicitada. Tiempao diario: 120 minutos manual 5 cajas ! 0.23 2
estibadas
.. Inspeccidn visual de calidad de mercancia y conteo. Tiempo
9 Inspeccién de compras diario: 60 minutos Manual 1 0.14 1
- . . - " 1,418key9.16
10 Transporte a la comercializadora  Transporte de frutas y hortalizas. Tiempo diario: 20 minutos 5 1 0.05 0.33
m
R " Descarga de mercancias y conteo.30 seg/caja Tiempo B
11y 17 Recepcion de frutas y hortalizas diario: 48 minutos Manual 96 cajas 1 011 0.8
12 Pesado Verificar pasaje completo. Tiempo diario: 192 minutos Bascula 100 kg. 1 0.46 32
Llevar manualmente as frutas y hortalizas al drea de Carretilla
13 Transporte a clasificacion clasificacidn. 40 seg/ caja. Tiempo diario: 64 minutos manual 5 cajas 1 0.15 1.06
estibadas
14 Clasificacidn por tipo de producto  Reunir por especie y calidad. Tiempo diario: 45 minutos Caja 35 kg. 1 0.1 0.75
- Eliminar residuos extrafios y frutas dafiadas. Tiempo diario:
15 Mondado y seleccidn 80 minutos Manual 1 0.19 133
- . Extraer el pesaje exacto de las frutas y hortalizas requeridos .
16 Preparacion de pedidos por cliente. Tiempo diaria: 20 minutos Bascula 100 kg. 18 0.86 6.00
18 Verificacion de drdenes de compra Conteo de pesajes y lista. Tiempo diario: 2.6 minutos Manual 18 0.15 1.08
. ; Traer del almacen cajas para producto delicado. Tiempo
19 Sacar cajas de cartdn diario- 10 minutos Manual 1 0.02 0.16
., Colocar producte por compatibilidad y pesajes similares R
20 Colocacidn en cajas contenedoras dentro de las cajas contenedoras. Tiempo diario: 2 minutos 35 ke por caja % 0.46 320
Estibar 5 cajas en carretilla de las mesas hacia la zona de 5 cajas de peso
2 Transporte a zona de estibamiento estibamiento, es 1 viaje por pedido. Tiempo diario: 3.5 . 18 0.15 1.06
minutos similar
Estibar por peso y tamafio similar Acomodar los pedidos por restaurante segun ruta de
2 en drea de carga distribucidn. 30 seg/caja. Tiempo diario: 48 minutos Manual 1 0.1 0.80
Entrega de mercancias a personal Conteo de mercancia a personal de reparto. Tiempo diario:
2 de reparto 3.6 minutos Manual 18 0.15 1.08
Transporte de frutas y hortalizas, destino cada restaurante. 1,500 kgy 9.16
24 Transporte a restaurantes Tiempo diario: 120 minutos, o 1 029 2.00
Entrega de pedidos y verificacidn  Entrega y conteo de pesajes completos. 18 destinos.
% completa de |a orden Tiempo de diario: 7.5 mintos Manual 13 0.31 216
Se cumple el plazo pactado, se reunen |as notas de compra
26 Cobro y factura y se factura mensualmente. Tiempo diario: 3.6 minutos. Manual 18 0.15 1.08
s - p Se visita al cliente unavez a la semana para hacer
Supenisidn de satisfaccion del . . ipn o
27 clieite encuesta de satisfaccidn mas analisis. Tiempo diario: 15 Manual 18 0.62 433
minutos.
6.00 42.01
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3.4 Pruebas de control de calidad

Toda la cadena alimentaria desde el campo hasta la mesa, es decir, produccion,
procesado, envasado, transporte, almacenamiento y comercio; se encuentran bajo

normas nacionales e internacionales sobre calidad e inocuidad.

La relacion calidad e inocuidad ha tomado relevancia debido al aumento de
enfermedades transmitidas por alimentos, la evolucién tecnoldgica en la elaboracion de
los mismos y el avance en las técnicas de analisis de microorganismos, por ello es un

tema de interés ya que trasciende en la salud publica.

La inocuidad de alimentos frescos a nivel nacional esta comisionada por la Secretaria
de Salud (SSA), la cual a través de la Comision Federal para la Proteccién contra
Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) se encarga de la regulacion, control y fomento
sanitario, la segunda delegada es la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) la cual confia aspectos de inocuidad por
medio del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASICA).

Dichas Secretarias han sumado esfuerzos con organismos internacionales como la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la Organizaciéon de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y el Codex Alimentarius para implementar

estrategias que aseguren la salud del consumidor.
Como resultado, estan vigentes las siguientes medidas sanitarias Yy fitosanitarias:

e NOM-251-SSA1-2009°* Préacticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas

0 suplementos alimenticios

% Consultar la norma completa en:
http://dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5133449&fecha=01/03/2010
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e NMX-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2007 Alimentos -Sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos-, requisitos para cualquier organizacion en la cadena
alimentaria®

e También existen certificaciones, como MéxicoG.A.P. ® que representa garantia de
calidad y se basa en inocuidad, proteccion de medio ambiente y bienestar del
trabajador, ello permite el reconocimiento y posicionamiento de los productos en los
mercados. (Jiménez Edeza & Chaidez Quiroz, 2013)

Cada vez mas empresas se suman al cumplimiento de las normas, especialmente con
el fin de diferenciarse en el actual entorno competitivo. Por tal razén, la
comercializadora clasificara el producto de acuerdo a las normas mexicanas, para
asegurarse que las frutas y hortalizas cumplan con los requisitos minimos generales de
calidad®. En la Tabla 3.4:1 se muestra el tipo, equipo requerido y frecuencia para
realizar pruebas de calidad segun las normas mexicanas de comercializacion para

frutas y hortalizas frescas.

Tabla 3.4:1 Pruebas de control de calidad, equipo y frecuencia

Frecuencia de la

Tipo de prueba Equipo requerido prueba

Balanza digital con

Determinacion de defectos sensm_llldad de0.01gy '

i capacidad de 2 kg. Una prueba por pesaje

externos y calibre . L
Cinta métrica
Vernier

_Determmacmn de defectos Cuchillo Semanal

internos

Contenido minimo de sélidos Refractémetro Semanal

solubles

Fuente: Secretaria de Economia (2018). Catalogo de Normas Mexicanas. México: Autor. Recuperado
de http://www.economia-nmx.gob.mx/normasmx/index.nmx. Secretaria de Economia (2018). Catalogo
de Normas Oficiales Mexicanas. México: Autor. Recuperado de http://www.economia-
noms.gob.mx/noms/inicio.do

% Esta Norma Mexicana es idéntica a la Norma Internacional 1SO-22000, Food safety management
systems - Requirements for any organization in the food chain (Secretaria de Economia, 2008)

% En la Tabla A.2 y A.3 se especifica los estdndares de calidad que debera cumplir cada producto
comercializado de acuerdo a las normas mexicanas vigentes.
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3.5 Ubicacion y distribucidon de areas fisicas

Determinacion de las areas de trabajo necesarias

Se analiza en conjunto las especificaciones de fuerza de trabajo, equipo y proceso de
comercializacion, para determinar las areas de trabajo. Ademéas de cumplir con el
|37’

Reglamento de construcciones para el Distrito Federa por lo tanto, la

comercializadora debera contar con:

e Almacén

e Comedor

e Estacionamiento

¢ Oficinas administrativas
e Sanitario

e Zona de preparacion de pedido
Memoria de calculo:

Almacén: Este espacio contard con los materiales necesarios para el empaque®. Se
utilizan 3 medidas de bolsas de calibre 90, la primera de 25 X 35 cm son 126 bolsas, la
segunda de 40 X 50 cm son 360 bolsas, la tercera de 60 X 70 son 414 bolsas por dia, a
la semana se ocupan 5,400 bolsas en total. Las bolsas se compran por kilo, para
obtener la cantidad, se debe saber las medidas de la bolsa y la mitad del calibre, las

operaciones son.

.25 m X .35 m X 45= 3.93 peso por millar
1000 / 3.93 = 253.96 pzs por kilo

126 / 253.96 = .49 kilos por dia

49 X 6 = 2.97 kilos por semana

37Reglamento de construcciones para el Distrito Federal, consultar en
http://dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=4664221&fecha=03/07/1987
% El calculo del consumo de bolsas y papel se muestra en la Figura A.7
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Asimismo se realizan operaciones para las dos medidas restantes, por lo tanto, se
ocupan 19.4 kilos (40 X 50cm) y 46.94 kilos (60 X 70).

Compra semanal por bolsa, viene por rollo, el promedio de peso por rollo es 1.5 kg., por
lo que se necesitan 47 rollos y se estiban 3 cajas de 16 rollos cada una, esto ocupara
una superficie de .25 m?.

El papel sulfito se obtiene por bobina de 7 kilos, el ancho es de 25 cm, el gramaje de
120 y mide 232 metros lineales; para la proteccion de frutas y hortalizas se necesitan a
la semana 2,004 m lineales, por lo que se deben tener 9 bobinas, Yy la superficie que
ocupa es de 1.31m?.

La superficie total del almacén de empagque, incluyendo espacio de maniobras: 3.5 m?.

Comedor Con el objeto de que los trabajadores tomen sus alimentos y los puedan
calentar, esta area debera contar con una mesa y un horno de microondas. La

superficie es de 13.6 m?.

Estacionamiento De acuerdo al Reglamento es un cajon por cada 40 m? construidos,

por lo tanto, la superficie debe ser por o menos de 48 m?

Oficinas administrativas Al menos 2m? por trabajador de oficina. La superficie es de 4

m2

Sanitarios De acuerdo al numero de trabajadores deberéa existir dos excusados uno por

cada sexo con lavabo (1.2m X 1.8m) La superficie es de 4.32 m?

Zona de preparacion de pedidos Se toma en cuenta el tamafio fisico de todos los
equipos que se muestran en la Tabla 3.2:2, ademas de considerar la zona de

clasificacion y estibamiento. Todo esto arroja una superficie de 10 X12 = 120 m?.

La suma de las areas de la comercializadora es de 193.42 m? pero las oficinas
administrativas, sanitarios y comedor pueden estar en el segundo nivel. Depende el

terreno que se encuentre en la delegacion propuesta.
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Tabla 3.5:1 Resumen de las areas de la comercializadora
2

Area m
Almacén 35
Comedor 13.6
Estacionamiento 48
Oficinas administrativas 4
Sanitarios 4.32
Zona de pedidos 120

193.42

Fuente: Elaboracién propia.

I. Ubicacion de la empresa

Una vez que se determina el tamafio minimo de las areas de trabajo necesarias para
instalar la comercializadora, se realiza el analisis de localizacion con el fin de elegir el
lugar que proporcione la mayor rentabilidad para la empresa, se realiza una
investigacion en dos niveles, el primero es macro la cual consiste en la eleccion de la
zona mas ventajosa y el segundo es micro que permite definir el lugar preciso donde se

situaré la empresa.
a) Macrolocalizacion

La mayor limitante para la localizacion de la comercializadora es la disponibilidad de las
frutas y hortalizas. Se decia en el estudio de mercado que el 71.2% de las ventas se
realizan por ocho productos: aguacates, chiles, jitomates, limones, manzanas, papas,
platanos y uvas, y el 60% de la comercializacion se realiza a través de centrales de
abasto, de modo que la primer condicionante es ubicar la comercializadora en un
estado del pais que tenga central de abasto, en México existen 65°° centrales de
abasto. La central de abasto mas grande, se ubica en la Ciudad de México. (SAGARPA,
2010)

% De acuerdo a la Confederacion Nacional de Agrupaciones de Comerciantes de Centros de Abasto,
A.C. CONACCA, datos (2018) se encuentran 91 Centrales de Abasto y Mercados Mayoristas en México,
la mas grande es la de la CDMX y le sigue Guadalajara. (CONACCA, 2018)
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Figura 3.5:1 Localizacion de centrales de abasto y mercados mayoristas en
México, datos de 2010

65 centrales de abasto
25 mercados mayoristas

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, SAGARPA
(2010). Desarrollo de Mercados CES 6. Recuperado de
htto://www.saaarpa.aob.mx/aaroneaocios/Documents/nromercado%202010-SE.ndf

La segunda condicionante es la localizacion del consumidor, de acuerdo al estudio de
mercado se establecié que la comercializadora se enfocara en el segmento conformado
por restaurantes pequefios y medianos con servicio de preparacion de alimentos a la
carta o de comida corrida, en la Ciudad de México se encuentra el 26.9% de éstos

restaurantes.
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Tabla 3.5:2 Numero de restaurantes pequefios y medianos con servicio de
preparacion de alimentos a la carta o de comida corrida en México, datos 2017

Entidades Nimero de Participacion Entidades Nimerode  Participacion

Federativas establecimientos porcentual Federativas establecimientos porcentual
COMX 2,830 2689 Guerrero 315 3.0
México 903 8.6 Coahuila 309 29
Veracruz 713 6.8 Querétaro 304 29
Baja California 640 6.1 San Luis Potosi 256 24
Muevo Ledn 633 6.0 Baja California Sur 247 24
Quintana Roo 601 5T Jalisco 226 22
Guanajuato 516 4.9 Morelos 226 22
Puebla 505 438 Hidalgo 210 2.0
Sinaloa 451 43 Mayarit 203 19
Yucatan 47 4.0 Tabasco 163 1.6
Chiapas 411 3.9 Colima 160 1.5
Sonora 401 3.8 Aguascalientes 147 14
Chihuahua 392 3T Campeche 142 1.4
Michoacan 373 3.6 Durango 105 1.0
Tamaulipas 367 35 Zacatecas 80 0.9
Oaxaca 352 34 Tlaxcala 84 0.8

10,505 100.0

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2017c). Directorio Estadistico Nacional de
Unidades Econémicas DENUE. Recuperado de http://www.beta.inegi.org.mx/app/mapa/denue/#

De acuerdo al andlisis previo se determina que la comercializadora se debe situar en la
Ciudad de México, asimismo, conforme al estudio del submercado consumidor se
destaca tres delegaciones que son Benito Juarez, Miguel Hidalgo y Cuauhtémoc,

debido a que representan el 57% del total de establecimientos para la CDMX.

A través del portal del Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econdmicas
DENUE, de INEGI (2017c), es posible visualizar la ubicacién de cada restaurante, asi
como las zonas de mayor concentracion del mercado meta, entre las que resaltan 13

colonias.
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Figura 3.5:2 Restaurantes del mercado meta en la delegacion Benito Juarez, datos
de 2017

dg:tlai)cna;gi\s Restaurantes
Benito Juarez 395
Del Valle 41
2  Napoles 41
Narvarte 48

Fuente: Adaptacién de Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2017c). Directorio
Estadistico Nacional de Unidades Econdmicas DENUE. Recuperado de
http://www.beta.inegi.org.mx/app/mapa/denue/#

Figura 3.5:3 Restaurantes del mercado meta en la delegacion Miguel Hidalgo,

Colonias
Restaurantes
destacadas
Miguel Hidalgo 344
Chapultepec Morales 41
Lomas de Chapultepec 36
Polanco Chapultepec 28
Polanco Reforma 27

Fuente: Adaptacion de Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2017c). Directorio
Estadistico Nacional de Unidades Econdmicas DENUE. Recuperado de

http://www.beta.inegi.org.mx/app/mapa/denue/#
112



Figura 3.5:4 Restaurantes del mercado meta en la delegacion Cuauhtémoc, datos
de 2017

Colonias
destacadas Restaurantes
Cuauhtémoc 887
Centro 238
Condesa 40
Cuauhtémoc 70
Hipédromo 103
Juarez 111
Roma 147

Fuente: Adaptacion de Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2017c). Directorio
Estadistico Nacional de Unidades Econdmicas DENUE. Recuperado de
http://www.beta.inegi.org.mx/app/mapa/denue/#

Una vez identificada la ubicacién del mercado meta y el proveedor, se analiza la 6ptima
localizacion de la empresa, para ello se considera las delegaciones que se encuentran
entre las dos zonas: Venustiano Carranza, lztacalco e lztapalapa. Se describen las
principales caracteristicas socioecondmicas de cada una de ellas, pues estos datos

serviran de base para aplicar el método de localizacion por puntos ponderados.
Datos generales de la delegacién Venustiano Carranza®

e Superficie: 33.42 km?.
e Localidades principales: 20 de noviembre, Moctezuma, San L4zaro.

“ Los datos generales se obtienen del Programa Delegacional de Desarrollo Urbano para la Delegacion
Venustiano Carranza y de los Cuadernos Estadisticos Delegacionales del DF. (Asamblea Legislativa del
Distrito Federal, 2005; INEGI, 2007)
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e Colonias: 68

e Clima: En 98% de la superficie delegacional, semiseco templado.

e Poblacién econdmicamente activa: 192,829 ocupadas y 3,278 desocupadas.

e Uso del suelo: uso mixto*! es el 25%

e Vialidad*: 17.53 km de vialidad regional de acceso controlado, 29.58 km de
vialidad primaria y 431.79 km de vialidad secundaria, total 478.9 km.

e Accidentes de transito®®: 1,337

¢ Infraestructura: agua potable 100%, sistema de drenaje 100%, red de agua tratada
45%, energia eléctrica 100%.

e Marco legal (uso de suelo en Comercio al por mayor: Venta de productos
alimenticios, bebidas y tabaco)**: Permitido en zonas HO, HM, CB, y E.

Datos generales de la delegacion Iztapalapa®

e Superficie: 117 km?.

e Localidades principales: Iztapalapa, Culhuacdn, Santa Cruz Meyehualco y
Escuadrén 201.

e Colonias: 230

e Clima: En 77.6% de la superficie delegacional, templado subhumedo con lluvias
en verano.

e Poblacion econdmicamente activa: 705,741 ocupadas y 11,209 desocupadas.

e Uso del suelo: uso mixto es el 13%

e Vialidad: cobertura de pavimentacion en 68%

e Accidentes de transito: 2,022

¢ Infraestructura: agua potable 75%, sistema de drenaje 91%, red de agua tratada
10%, energia eléctrica 97%.

* Areas donde se intensifica el uso de suelo habitacional, con mezcla de actividades industriales,
comerciales y de servicios compatibles.

*2 La clasificacién es con base en su funcién dentro de la estructura urbana: regional, primaria y
secundaria.

3 Comprende colisién con vehiculo, peatdn y objeto fijo. Afio 2006

* La Tabla de usos del suelo de acuerdo a la Ley de Desarrollo Urbano del Distrito Federal, considera H
Habitacional, HO Habitacional con Oficinas, HC Habitacional con Comercio en Planta Baja, HM
Habitacional Mixto, CB Centro de Barrio, | Industria, E Equipamiento, EA Espacios Abiertos y AV Areas
Verdes.

** Los datos generales se obtienen del Programa Delegacional de Desarrollo Urbano para la Delegacion
Iztapalapa y de los Cuadernos Estadisticos Delegacionales del DF. (Asamblea Legislativa del Distrito
Federal, 2008; INEGI, 2007)
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e Marco legal (uso de suelo en Comercio al por mayor: Venta de productos
alimenticios, bebidas y tabaco): Permitido en zonas HM

Datos generales de la delegacién Iztacalco

e Superficie: 23.3 km?.

e Localidades principales: Agricola Pantitlan, Granjas México, Santa Anita y Agricola
Oriental.

e Colonias: 29

e Clima: En 63% semiseco templado.

e Poblacién econémicamente activa: 172,568 ocupadas y 3,050 desocupadas.

e Uso del suelo: uso mixto es el 6%

e Vialidad: 16.72 km de vialidad regional de acceso controlado, 35.03 km de vialidad
primaria y 5.39 km de vialidad secundaria, total 57.74 km.

e Accidentes de transito: 398

e Infraestructura: agua potable 98.6%, sistema de drenaje 98.9%, red de agua
tratada 10%, energia eléctrica 97%,

e Marco legal (uso de suelo en Comercio al por mayor: Venta de productos
alimenticios, bebidas y tabaco): Permitido en zonas HB, CB.

Para realizar el analisis de los datos de las tres delegaciones se utiliza el método de
localizacion por puntos ponderados, el cual consiste en, asignar un peso a los factores
gue benefician o perjudican la ubicacion de la empresa. Los factores seleccionados y

los pesos asignados se muestran en la Tabla 3.5:3.

Tabla 3.5:3 Ponderacién de factores para localizacién de la comercializadora

Factor Peso
1 Cercania del mercado consumido  0.25
2 Cercania del mercado proveedor 025
3 Vialidad 0.18
4  Accidentes en transito 012
5 Infraestructura 0.1
& Disponibilidad de mano de obra 0.05
7 Marco legal 0.05

Fuente: Elaboracion propia
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La distancia hacia el mercado proveedor y consumidor tiene el mayor peso porque es
un factor apremiante en la comercializacion, por el contrario, las disposiciones legales el
menor peso debido a que en las tres delegaciones esta permitido el uso de suelo para

comercio al por mayor de frutas y hortalizas frescas.

Las calificaciones se asignan de acuerdo a la informacion general mostrada
previamente, por lo que la calificacion ponderada se observa en la Tabla 3.5:4. Debido
a que la delegacion lIztacalco presenta la mayor calificacion ponderada, es la

seleccionada para instalar la comercializadora.

Tabla 3.5:4 Calificacién ponderada por delegacion en la CDMX, datos 2017

Calificacion
ponderada
V.C. lztac. Iztap. V.C. |ztac. Iztap.

Factor Peso Calificacidn

1 0.25 8 w0 7 20 25 18
2 0.25 7 8 g8 18 23 20
3 0.18 7 8 6 13 186 1.1
4 0.12 o 7 8 11 08 10
5 0.1 10 9 6 10 09 08
B 0.05 9 0 8 05 05 04
8 0.05 9 8 7 05 04 04
Total 1 B0 90 741

Fuente: Elaboracion propia

Delegacién Iztacalco

Aspectos geograficos: lIztacalco forma parte de las 16 delegaciones que conforman a
la Ciudad de México y tan soélo representa el 1.5% de la superficie, en el que predomina
el clima semiseco templado. Colinda al norte con la delegacion Venustiano Carranza; al
este con el Estado de México y con la delegacion lztapalapa; al sur con la delegacion

Iztapalapa; al oeste con las delegaciones Benito Juarez y Cuauhtémoc.
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Aspectos socioecondmicos: La delegacion cuenta con una poblacion de 395,025
habitantes, de los cuales el 52.4% son mujeres y el 47.6% hombres. El grueso de la
poblacion segun grupo de edad se encuentra en el rango de 15 a 34 afos. El 97.4% de

la poblacion son alfabetos y el indice de desarrollo humano es de .866

Aspectos de infraestructura: El sistema de redes viales es excelente para la empresa,
las vias principales son Viaducto Rio de la Piedad, Anillo Periférico (Canal de San Juan)
y Circuito Interior (Rio Churubusco), ademas atraviesan los Ejes 1, 2, 3, 4, 5 Ote. y 3, 4,
5 Sur. El transporte publico cuenta con 5 lineas de metro (2,4,8,9 y A), 4 de trolebus (E,

M, S, ¥y Q), 2 de metrobls (2 y 5) y se complementa por una red de camiones y

microbuses.

Figura 3.5:5 Infraestructura para el transporte de la delegacién lIztacalco, en 2007
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Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2008). Cuaderno Estadistico Delegacional
de Iztacalco, Distrito Federal. Recuperado de
http://www.inegi.org.mx/est/contenidos/espanol/sistemas/cem08/info/df/m006/mapas.pdf
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b) Microlocalizacion

Una prospeccion al area seleccionada, teniendo en cuenta los factores de estudio, se
concluy6 que la mejor alternativa para establecer la comercializadora, es un terreno de
194 m?, ubicado en Ignacio Aldama, Santiago Norte, codigo postal 08500, delegacion
Iztacalco, Ciudad de México. Cuenta con excelente ubicacion, ya que se comunica con
tres accesos viales importantes en la Ciudad de México, que son, Anillo Periférico,
Viaducto Rio de la Piedad y Circuito Interior para la distribucion de los pedidos, y

ademas, se sitla a 15 minutos de la Central de Abastos.

Figura 3.5:6 Microlocalizacién en la delegacidn lztacalco

Fuente: Inmuebles24 (2017). Mision Inmobiliaria. Recuperado de
https://www.inmuebles24.com/propiedades/terreno-en-iztacalco-ideal-para-desarrolladores-
54194629.html
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Figura 3.5:7 Localizacion y cobertura

.".‘.:~ | \- .? M
BN S Comer_cf\lﬂimg;ii_‘a
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~Central d¢

Fuente: Adaptacion de Instituto Nacional de Estadistica y Geografia, INEGI (2017c). Directorio
Estadistico Nacional de Unidades Econdmicas DENUE. Recuperado de
http://www.beta.inegi.org.mx/app/mapa/denue/#

. Distribucién de areas fisicas

El dltimo paso es la distribucion de las areas fisicas en el terreno disponible con el fin de
minimizar traslados de mercancias, se toman en cuenta todas las areas, asimismo, se
consideran futuras expansiones. Con base en el método de Distribucion Sistematica de
las Instalaciones de la Planta (SLP), se realiza el diagrama de correlacion para la
empresa general y para la zona de preparacion de pedidos. En las Tablas, 3.5:5y 3.5:6
se muestran los codigos con los que se hace posible el método SLP, el primero es un
codigo de cercania representado por letras y lineas que expresan la necesidad de que
dos areas estén ubicadas cerca o lejos; el segundo es de razones. (Baca, G., 2010,
p.127)
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Tabla 3.5:5 Cbédigo de cercania método Tabla 3.5:6 Codigo de razones

SLP método SLP
Letra Orden de proximidad  Valor en lineas Numero Razoén
A Absolutamente necesaria SieaebeoeteF—F7— 1 Por control
E Especialmente importante o
| Importante 2 Por higiene
0 Ordinaria o normal 3 Por proceso
U Unimportant 4 Por conveniencia
X Indeseable i ]
XX Muy indeseable PR Ao 5 Por seguridad
Fuente: Baca, G. (2010). Evaluacién de proyectos. Fuente: Baca, G. (2010). Evaluacion de
6ta edicion. México: Mc GrawHill. proyectos. 6ta edicion. México: Mc GrawHill.

Figura 3.5:8 Diagrama de relacién de actividades de la empresa

1. Oficinas
administrativas 0
1 [
2. Almaceén
I 3 U
3. Zona de pedidos
Mfi 0]
] 3 XX 2 X 3 0
4. Areas verdes
0] 2 X 2 U 4
— 53— U~ 2 — A ~3 —
5. Sanitarios
| 3 U 3
2 U 3
6. Comedor
U 3
3

7. Estacionamiento

Fuente: Elaboracion propia

Con base en el esquema del método SLP (relacion de actividades de la empresa), se
construye el diagrama de hilos, el cual utiliza el valor en lineas del codigo de cercania,

con el objeto de visualizar la distribucién de la comercializadora, ver Figura 3.5:9.
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Figura 3.5:9 Diagrama de hilos, relacion de actividades de la empresa

Fuente: Elaboracion propia

Figura 3.5:10 Diagrama de relacion de actividades del area de preparacion de
pedidos
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Fuente: Elaboracion propia
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Trazar un esquema de distribucion eficaz sera la clave para lograr el éxito en la cadena
de logistica. Para ello, la comercializadora debe estar disefiada de acuerdo a los

diagramas previos.

Con el objeto de maximizar espacios y realizar la preparacion de pedidos con la mayor
precision posible, se efectuara una distribucion de flujo de materiales en forma de
herradura, con el fin de conectar las areas de recepcion, almacenaje, preparacion de
pedidos y expedicion. Ante el incremento de demanda, el proyecto tiene flexibilidad de
expandirse, debido a que se contempla areas verdes y en la parte superior se proponen
areas excedidas al reglamento de construcciones del Distrito Federal, las oficinas
estaran construidas sobre el area de preparacién de pedidos y un trecho volado de 1

metro sobre el estacionamiento para acceder a ellas.

Figura 3.5:11 Plano de la planta alta de la comercializadora
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Fuente: Elaboracion propia
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Figura 3.5:12 Plano de la planta baja de la comercializadora
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Fuente: Elaboracion propia
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3.6 Conclusiones del estudio técnico

Se cumple el objetivo propuesto para este capitulo, ya que se comprueba la viabilidad
del proceso de comercializacion. Se tomé como base la capacidad de equipos clave
(area de carga de la camioneta y cajas contenedoras) para determinar la capacidad y
optimizacion de la comercializadora, esto es, 18 pedidos que suman 1,431 kg por dia,
los cuales al término de 1 afio serdn 429.3 toneladas considerando 300 dias laborales
con una jornada de 8 horas, se absorberd el 0.2% de la demanda potencial
insatisfecha, considerando el mercado meta conformado por 1635 restaurantes se
satisface con 18 pedidos al 1.1% del mercado. Ademas se determind que se solicitan 6

empleados para ejecutar las actividades de la comercializadora.

Asimismo el estudio arroj6 los detalles de la opcion mas ventajosa en la ubicacion de la
empresa, y la distribucion de las areas, por lo que se concluye que se situard en una
bodega en la delegacion Iztacalco con gran flexibilidad para expansiones futuras.
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CAPITULO 4
Estudio organizacional

El propdsito principal de este capitulo es definir como se llevara a cabo la comunicacién

en la empresa y cual es la normativa para poner en marcha la propuesta comercial.

En primer lugar, se detalla la estructura organizacional, con un enfoque de la corriente
fayolista, en la que se destaca los principios de la teoria clasica de la administracion,
tales como division de trabajo, autoridad, disciplina, unidad de mando, unidad de
direccién, subordinacion del interés particular al interés general y union del personal,
ademas se consideran factores particulares como la actividad principal del negocio,
cuantificaciones de los procesos, tamafo y capacidad de la comercializacién. (Fayol,
1984)

Posteriormente, se realiza el estudio legal, el cual comprende el analisis de las leyes,
normas y reglamentos vigentes que conciernen tanto en la constitucion legal de la
empresa como en su funcionamiento, la toma de decisiones condicionara la viabilidad

del proyecto y el bienestar de los trabajadores.
4.1 Estructura organizacional

El estudio organizacional de la empresa consiste en el establecimiento de las
actividades que ejecutara el personal, asi como la definicion del cargo, niveles de
responsabilidad y autoridad. Se realiza con el objeto de optimizar los recursos humanos

y proponer orden a la estructura interna de la empresa.
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La estructura organizacional de la empresa, estara conformada inicialmente por 6

empleados. Las principales funciones a desempefar por area son:

Administraciéon

Planificar, coordinar y controlar las areas de la empresa

Reclutamiento, seleccion y capacitacién de personal mas apto para cada cargo
Tramitacion de expedientes, contratos de personal, célculo y pago de salarios
con base en hoja de asistencia, deduccion de impuestos, vacaciones, seguros y
caja de ahorro

Instalar procedimientos de control interno y evaluar reportes

Presupuestacion, métodos de flujo y toma de decisiones financieras

Facturacion y cobro

Comercializacion

126

Disefo de estrategias de venta

Prospeccién y seguimiento de clientes

Desarrollo de la fuerza de ventas

Elaboracion de pedidos de clientes y proveedores
Atencion eficiente al cliente y consolidar fidelidad
Seguimiento de flujo de 6érdenes de compra
Establecimiento de estandares de calidad
Aprovisionamiento de producto y evaluacion de precios
Supervision y buena relacién con proveedores

Asegurar cantidad y calidad requeridos por cliente



Distribucién

e Verificar que los insumos estén listos para su uso

e Conservacion de mercancia en perfecto estado tanto en almacén como en el
traslado

e Encargado del cuidado y mantenimiento del equipo en buen estado

e Recepcién de mercancia y preparacion de pedidos

e Empaque y embalaje de productos

e Control del transporte de mercancias

e Entrega de mercancias

El 4rea administrativa estar4 constituida por el gerente general, el area de
comercializacion esta conformado por el gerente de ventas y la distribucion por el
gerente de compras, 2 choferes y 1 almacenista. La limpieza y servicios contables se
realizardn a través de outsourcing, con el fin de reducir los costos y enfocar los

esfuerzos en la comercializadora.

El personal laborar4 de manera mas eficiente, si es de su conocimiento las funciones a
desarrollar y su posicion dentro de la empresa. Por tal razén, la demarcacion de sus
responsabilidades y la descripcion de los puestos se realizaran por escrito en la

contratacion de cada elemento.

El andlisis arroj6 especificaciones para cada puesto sugerido en la estructura

organizacional de la empresa®.

“® Ver funciones y perfil por tipo de puesto en la Figura A.8
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4.2 Organigrama funcional

El organigrama es una herramienta gréfica que permite visualizar la division de
funciones, los niveles jerarquicos, las lineas de autoridad, los canales formales de

comunicacién y las interrelaciones entre los departamentos.

Para el presente estudio, se elabora una estructura con disposicion vertical, donde se
expresan los niveles jerarquicos en forma escalonada, lo que permite el control de las
actividades de cada subordinado.

Figura 4.2:1 Organigrama funcional para la comercializadora en lIztacalco
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Fuente: Elaboracién propia
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4.3 Politicas de trabajo

Las politicas internas de la empresa son lineamientos que regulan la conducta del
personal, impulsa la coordinacién de los esfuerzos de todos los departamentos siempre
encaminados al cumplimiento de los objetivos corporativos, mismos que se exhiben en

la vision, mision y valores.

Se realiza el reglamento interno con el objeto de fundar un ambiente agradable y 6ptimo

entre la empresa y el personal, ver Figura A.9.
4.4 Marco legal

Todas las actividades empresariales estan reguladas bajo un marco legal, es ineludible
conocer las normas y leyes donde se desenvolvera el proyecto tanto en la fase de
creacion como en la de operacion, la investigacion se realiza con el objeto de verificar la

viabilidad legal de la propuesta comercial.

En este apartado se expondran los pasos a seguir, desde la eleccion de la forma
juridica hasta la tramitacion necesaria para formalizar la empresa derivadas del marco

normativo vigente.
4.4.1 Tramites para la apertura

Para la puesta en marcha de la empresa en el marco legal, se requiere de una licencia
de funcionamiento la cual se obtiene a través del registro de la constitucion juridica de

la empresa y una serie de tramites Federales y Estatales.

En lo concerniente a la constitucion, existen dos direcciones en que la empresa puede
ser reconocida legalmente, la primera es mediante las personas fisicas cuya actividad
econOmica se ejerce en nombre propio adjudicandose el control y riesgo, la segunda es
a través de las personas juridicas que desarrollan una actividad econdmica mediante
un sujeto ficticio por lo que la responsabilidad y el capital se encuentran condicionados.
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En esta ultima clasificacion, la Ley General de Sociedades Mercantiles reconoce las

siguientes opciones:

e Sociedad en nombre colectivo

e Sociedad en comandita simple

e Sociedad de responsabilidad limitada
e Sociedad anonima

e Sociedad en comandita por acciones
e Sociedad cooperativa

e Sociedad por acciones simplificada

Por lo tanto, la eleccién de la forma juridica a través de la cual la empresa va a operar,
se realiza tomando en cuenta diversos factores como el giro de la empresa, la
dimensién econdmica del proyecto, la necesidad de financiamiento, la responsabilidad

patrimonial y aspectos fiscales. (Ley 204, 1934)

Con base en los criterios expuestos y el andlisis de cada figura juridica, se opta por un
tipo de sociedad con el objeto de manifestar solidez a los inversionistas, es decir,
sugiere operar bajo la sociedad por acciones simplificada, por tal motivo se indican las
principales caracteristicas, una 0 mas personas fisicas obligadas unicamente al pago de
Sus aportaciones, empresa catalogada como micro o pequefia a medida que crezca en
cualquier momento podr& convertirse en otro régimen societario, la representacion de la
sociedad estara a cargo de un administrador, las utilidades se distribuiran en proporcion
a las acciones de cada socio, informe anual sobre la situacion financiera ante la
Secretaria de Economia y cualquier modificacion de los estatutos se realizaran a través

de fedatario publico.

Los trdmites necesarios para la constitucion legal bajo la figura juridica de Sociedad por
Acciones Simplificada, se realiza ante la Secretaria de Economia, a través del sitio web

“Tu empresa en linea”.
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Antes de iniciar el proceso se requiere que todos los accionistas cuenten con firma
electrénica y al menos uno de ellos obtenga la autorizacion de uso de la denominacion
de la sociedad, el cual también se obtiene en linea, en el sitio www.gob.mx/tuempresa,
una vez reunidos los requisitos, la duracion del tramite es de aproximadamente 3 horas

y media, la verificacién de documentos de 24 horas y todo ello sin costo.

El procedimiento consta de 10 pasos sencillos, que son, la autenticacion en el cual se
muestran las Politicas de Privacidad y requiere de la firma electrénica, la denominacion
gue es la seleccion de la razon social obtenida en los requisitos previos al proceso, los
accionistas que consiste en verificar datos personales y en caso de contar con mas
socios ingresar sus datos, el domicilio donde operara la SAS, la duracion de la sociedad
puede ser definida (en afios) o indefinida, la estructura accionaria siendo la mas
importante para los socios debido a que se establecera el valor y cantidad de las
acciones, se acordara si es de capital variable y la fecha en qué se pagara, el objeto
social donde se especifica el giro de la empresa, actividades a desarrollar, el porcentaje
de cada actividad y especificar el régimen de la fuerza de trabajo ya sea por
trabajadores o asimilados a salarios, la forma de administracion en el que se
seleccionara el representante legal de la SAS, el resumen final aqui se visualizara el
contrato con todas las especificaciones y requiere de firma electrénica de todos los
socios, los documentos de SAS donde finalmente se podra descargar el contrato social

y la boleta de inscripcién al Registro Publico de Comercio.

Por ultimo en un lapso no mayor a 24 horas, la Secretaria de Economia, envia la
informacion de la naciente sociedad al Servicio de Administracion Tributaria SAT, al
Instituto Mexicano del Seguro Social IMSS vy al Registro Estatal de Contribuyentes con

el objeto de formalizar la apertura de la empresa. (Secretaria de Economia, 2017)

A continuacion se detalla un conjunto de diligencias adicionales que se deben cumplir

con el fin de satisfacer las obligaciones legales.
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Tabla 4.4.1:1 Diligencias adicionales

. Tiempo
Tramite regprygsi?)le Descripcion Contacto resgﬁest (ggssct)g)
a
Certificado Secretaria  Hacen constar las Sitio web: 3dias 1389.5
Unico de de disposiciones normativas que http://certificadodigital.
Zonificacion de Desarrollo  para un predio o inmueble df.gob.mx:8080/Certifi
Uso del Suelo  Urbano y determinado, establecen los cadoDigital/
Vivienda instrumentos de planeacion
del desarrollo urbano
Aviso de Visto Secretaria  Consta que la edificacion Rio Churubusco esq. Inmed Gratuito
Bueno de de retne condiciones de Té, col. Gabriel iato
seguridad y Desarrollo  seguridad para su operacibon Ramos Millan, del.
operacion, y Urbano y Iztacalco Teléfono:
renovacion Vivienda 5650 3543 Horario: L -
V9a.m.a2p.m.
Aviso de Secretaria  Autoridad sanitaria cuenta el Monterrey 33, col. 1a10 Gratuito
funcionamiento de Salud padron de establecimientos Cuauhtémoc, dias
de COFEPRIS para poder llevar a cabo la del. Benito Juarez
establecimient vigilancia sanitaria Teléfono: 5080 5200
0s de Horario: L - V, 9 a.m.
productos y a6pm.
servicios
Registro en el Secretaria  Pertenecer al sistema de Paseo de la Reforma Inmed 640
Sistema de de informacion publico  con 42, col. Centro, del. iato
Informacion Economia  cobertura nacional y facil Cuauhtémoc
Empresarial acceso Telefébno:36852269
Mexicano Horario: L -V 8 a.m. a
SIEM 4 p.m.
Cuestionario Secretaria  Para contar con un Rio Churubusco esq. Inmed Gratuito
autodiagnostic de instrumento de planeacion Té, col. Gabriel iato
o Proteccion Proteccibn que permita salvaguardar la Ramos Millan, del.
Civil Civil integridad fisica Iztacalco Teléfono:
5649 7297 Horario: L -
V 9a.m. a 2p.m.

Fuente: Gobierrno CDMX (2017) Tramites CDMX. Transparencia y certeza juridica. Recuperado de
http://www.tramites.cdmx.gob.mx/index.php/inicio/busqueda; Sistema de Informacion Empresarial
Mexicano SIEM (2017) Registro. Recuperado de https://www.siem.gob.mx/siem/; Iztacalco (2015),
Proteccion Civil. Recuperado de http://www.iztacalco.df.gob.mx/portal/index.php/delegacion-
iztacalco/tramites
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4.4.2 Legislacion aplicada

Es significativo comprender el entorno juridico en el que la empresa desempefiara su
actividad econdmica, debido a la influencia que tendra el conjunto de leyes en las

decisiones empresariales.

A continuacién, se detalla la legislacién aplicada en la tramitacion para la apertura del

negocio:

La Constitucidn juridica cumple con las disposiciones del Codigo de Comercio y, en

dado caso de persona moral, la Ley General de Sociedades Mercantiles.

El marco que regula la actividad del Registro Publico de Comercio, son el Cédigo de
Comercio en su Titulo Il: “De las obligaciones comunes a todos los que profesan el
comercio”, el Reglamento del Registro Publico de Comercio, el Acuerdo que establece
los lineamientos para la operacion y el Acuerdo que establece las formas para llevar a

cabo las inscripciones en el Registro Publico de Comercio (Pifia, 2012)

El fundamento juridico del tramite ante el IMSS, es por la Ley del Seguro Social y el
Reglamento de la Ley del Seguro Social en Materia de Afiliacion, Clasificacion de
Empresas, Recaudacién y Fiscalizacion y el Acuerdo de implementacion, operaciéon y
funcionamiento de la Ventanilla Unica Nacional (Instituto Mexicano del Seguro Social
[IMSS], 2017)

La legislacion principal sobre la que opera el SAT, es la Ley de Servicio de
Administracién Tributaria, la Ley de Coordinacion Fiscal, el Codigo de Comercio y el

Cadigo Fiscal de la Federacion (Servicio de Administracion Tributaria [SAT], 2017)

El Registro Estatal de Contribuyentes se sustenta a través del Codigo Fiscal del Distrito
Federal en el articulo 56 (Gobierno CDMX, 2017a)
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A través del articulo 3° de la Ley de Desarrollo Urbano del Distrito Federal y su
Reglamento se respalda el tramite del Certificado Unico de Zonificacion de Uso del
Suelo, asi como el Aviso de Visto Bueno de seguridad y operacion, y renovacion, el
cual, adicionalmente se fundamenta en el Reglamento de Construcciones para el
Distrito Federal (Gobierno CDMX, 2017a)

Por otro lado, el Aviso de funcionamiento de establecimientos de productos y servicios
coordinado por la Secretaria de Salud, se basa en la Ley General de Salud y la Ley
Federal de Procedimiento Administrativo (Gobierno CDMX, 2017a)

El registro en la SIEM, se estipula por la Ley de Camaras Empresariales y sus

Confederaciones, el cual entré en vigor a partir del 20 de Enero de 2005 (SIEM, 2017)

Finalmente, el Cuestionario de autodiagnostico de Proteccion Civil se ampara sobre el
Reglamento y la Ley del Sistema de Proteccion Civil para el Distrito Federal y el
procedimiento por el Reglamento de la Ley de Desarrollo Urbano del Distrito Federal
(Iztacalco, 2015)

Segun Kelsen (1982), a traves de una piramide es posible expresar graficamente la
jerarquia del sistema juridico, en la que se encuentra en el primer eslabén la
Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos como la norma suprema para
proporcionar validez a todas las leyes, reglamentos y acuerdos que emanan de ella,
asent6 por medio de su obra Teoria pura del derecho, que una norma funda su validez
en otra norma de rango superior y ,asi, sucesivamente, dado que ninguna norma puede
considerarse de manera aislada ni contraponerse, es por ello que, todas forman parte

de un marco regulatorio.
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Figura 4.4.2:1 Legislacién segun jerarquia Kelsen

* Constitucion !

* Codigo de Comercio
*Cadigo Fiscal de la Federacion
*Caodigo Fiscal del D.F.

Fuente: Elaboracion propia
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4.5 Conclusiones del estudio organizacional

De acuerdo a la investigacion no hay impedimentos legales para instalar la
comercializadora de frutas y hortalizas frescas en la delegacion lIztacalco, no es una
industria consumidora de recursos escasos, por lo que puede ser instalada y funcionar
adecuadamente. No obstante, al pertenecer a la industria alimenticia la operatividad de
la comercializadora debe sujetarse estrictamente a las normas mexicanas vigentes
referentes a la manipulacion de frutas y hortalizas frescas, asi como el correcto

embalaje y almacenamiento de los productos.

El segundo objetivo propuesto en el capitulo también se cumplio, pues se detalla co6mo
sera la comunicacién de la empresa, a través de la estructura organizacional para
brindar a cada empleado el establecimiento de sus funciones y el reglamento interno de

la comercializadora.

136



CAPITULO 5
Estudio econdmico

El estudio econdmico se realiza con el propésito de obtener un panorama monetario
real del proyecto a través de la informacion obtenida en los estudios previos, tales como
el estudio de mercado, técnico y organizativo. Es un instrumento que permite
determinar y analizar el monto requerido para la implementacion del proyecto asi como
el costo de comercializar las frutas y hortalizas. Para la creacion de una empresa es
fundamental que toda la informacién que ingrese para elaborar los estados financieros
sea con base en hipotesis razonables, porque los resultados obtenidos influiran en la
aceptaciéon o rechazo del proyecto, asimismo los resultados del estudio se concentran
en un conjunto de informes que brindan una vision objetiva de la rentabilidad de la

empresa.

Un rol muy importante en la economia mexicana lo juegan las empresas pequefias y
medianas PyME, sin embargo muchas de ellas no logran sobrevivir a la fuerte
competencia a pesar de contar con una idea original o satisfacer el mercado, debido a
gue no visualizan la imperiosa necesidad de contar con un plan econémico. Con el
objeto de reducir las posibilidades de fracaso y evitar decisiones precipitadas, el
presente capitulo desarrolla la relacion que existe entre los recursos utilizados con los

beneficios estimados.
5.1 Costos

Hasta ahora se planea laborar con la capacidad de una camioneta, no obstante, con los
resultados de los estudios de mercado y técnico esta abierta la posibilidad de aumentar
la oferta de frutas y hortalizas, por lo que se planea los primeros tres afos laborar con
una camioneta y elevar la capacidad de comercializaciéon en los ultimos 2 afios con el

arrendamiento de la segunda camioneta, ver Tabla 5.1:1
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Tabla 5.1:1 Aprovechamiento de la capacidad instalada, en la CDMX periodo 2018-
2022
Periodo Comercializacion Aprovechamiento
anual anual (toneladas) de la capacidad (%)

2018 4293 33
2019 4293 33
2020 4293 33
2021 8586 67
2022 856.6 67

Fuente: Elaboracién propia

El célculo de los costos que incidird la comercializadora para colocar las frutas y
hortalizas en el establecimiento de cada cliente permitira conocer aquellos costos con
mayor influencia sobre la rentabilidad de la empresa, por lo que se identificaran y

estimaran cada uno de ellos para un periodo anual.

Por tal razén, en el analisis se tomaron en cuenta los costos de comercializacion, los
cuales comprenden todo lo necesario para la preparacion y empaque del producto,
fundamental en el giro de la empresa ya que al mejorar la presentacion permite elevar
los precios, los costos de administracion incluye sueldo del personal administrativo y
gastos propios de oficina y por altimo los costos de venta necesarios para la primera
etapa de funcionamiento de la empresa, en la que se venderan 429.3 toneladas de

frutas y hortalizas.
l. Presupuesto de costos de comercializacion

El costo de comercializacion esta conformado por el costo de las frutas y hortalizas, los
empaques y embalajes, consumo de energia eléctrica y agua, arrendamiento,
combustibles, fuerza de trabajo, depreciacion y otros materiales; son todas las partidas

gue intervienen directamente en la comercializacion.
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Tabla 5.1:2 Costo de las frutas y hortalizas para pedido promedio, en la CDMX

para 2018
Frutas y Cantidad por ;opsumo Costo por Consumao Costo total
hortalizas pedido (kg) d|ar_|n en 18 Kilo (pesos) anual (kg) anual (pesos)
pedidos (kg)
Aguacates 8.0 144 383 43200 1,654 560
Betabeles 0.5 q 9.6 2700 25,920
Bracolis 1.0 18 128 5,400 74,520
Calabazas 1.0 18 127 5,400 68,580
Cebollas 4.0 72 11.2 21,600 241,820
Chayotes 05 g 9.0 2700 24 300
Chicharos 0.5 g 215 2700 58,050
Chiles 25 45 30.1 13,500 406,350
Ciruelas 05 g 247 2700 66,690
Cocos 0.5 q 12.2 2700 32,940
Coles 05 2] 137 2700 36,980
Curaznos 1.0 18 381 5,400 211,140
Ejotes 05 g 236 2700 63,720
Elotes 05 2] 34 2700 8,180
Espinacas 1.0 18 6.0 5400 32,400
Fresas 1.0 18 331 5,400 178,740
Guayabas 1.0 18 16.6 5,400 29,640
Jitomates a5 171 10.7 51,300 543,910
Kiwis 05 g 527 2700 158,490
Lechugas 55 98 8.0 29,700 237 600
Limones 6.0 108 222 32400 719,280
Mandarinas 05 g 115 2700 31,050
Mangos 2.0 36 19.3 10,800 208,440
Manzanas 6.5 117 295 35,100 1,035 450
Melones 2.0 36 21.8 10,800 235440
Maranjas 20 54 58 16,200 95,580
Fapas 4.0 72 138 21,600 293,080
FPapayas 25 45 123 13,500 166,050
Fepinaos 1.0 18 130 5400 70,200
Pifias 1.0 18 27.0 5,400 145 800
Platanos 7.0 126 8.1 37,800 206,180
Rabanos 0s 2] a0 2700 24,300
Toronjas 05 g 95 2700 25,650
Uvas 1.0 18 57.0 5400 307 800
Zanahuarias 2.0 36 8.4 10,800 90,720
Total 79.5 1431 429,300 7,980,660

Nota: El costo se calcul6 de acuerdo al margen de utilidad promedio por producto mostrado en el estudio
de mercado, no se considera IVA. Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 5.1:3 Costo de empaques para la empresa en lztacalco, datos 2018

Cantidad Cantidad mas 3% de  Costo por Consumo / Costo anual

Concepto por pedido por dia merma millar (pesos) afio (miles) (pesos)

25 ¥ 35 (pzs) 7.00 126.00 129.78 133.88 38.93 5,212.29

Bolsas 40 ¥ 50 (pzs) 20.00 360.00 370.80 306.00 111.24 34,039.44
60X 70 (pzs) 23.00 414.00 426.42 642 60 127.93 82,205.25

Papel sulfito (m) 18.55 333.90 343.92 392.28 103.18 40.473.03
Etiguetas (pzs) 50.00 900.00 927.00 2543 278.10 7.071.67
Total 169,001.68

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5.1:4 Costo de otros materiales para la empresa en Iztacalco, datos 2018

Consumo Consumo Costo unitarico Costo anual
Concepto

mensual anual (pesos) (pesos)
Cofias (pzs) 100.0 1,200 07 8352
Cubrebocas (pzs) 100.0 1,200 06 672.0
Botas (pzs) a7 8 180.0 15120
Franela (m) 8.0 96 a7 828.5
Detergente (Its) a7 h 450 170 76500
Escobas (pzs) 2.0 24 19.8 4752
Bactericida (lts) 12 5 150 58.0 8,700.0
Total 20,772.9

Fuente: Elaboracion propia

Costo del consumo de la energia eléctrica

Para obtener el costo de la energia eléctrica es necesario primero calcular el consumo
de watts requeridos en el alumbrado de la empresa, ver Tabla 5.1:5; posteriormente
afiadir el consumo de energia de todos los equipos, ver Tabla 5.1:6. Una vez que se
tiene el consumo kw / dia, se realizan las siguientes operaciones:

La energia eléctrica anual = 330.46 kw /dia X 300 dias = 99,138 kw
Se considera un 5% adicional de imprevistos = 99,138 kw X 1.05 = 104,094.9 kw/afio
Carga total por hora =104,094.9 kw/afio X 1 afio/12 meses X 1 mes/ 25 dias X 1 dia /8 h
= 43.37 kw/h.

Demanda concentrada = 70% de la carga total = 43.37 kw/h X 0.7 = 30.36 kw/h

Cargo por mantenimiento: 25% adicional sobre la carga total

Cargo por alumbrado publico: 6% adicional sobre la carga total
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Carga total neta = 104,094.9 kw/afo X 1.25 X 1.06 = 137,925.7 kw/aio
Cargos adicionales por energia consumida®’ = $1.095

Horas por afio = 8 h/dia X 300 dias/afio = 2400 h

Costo variable = 30.36 kw/h X 2400 h/afio X 1.095 pesos/kw = $79,788.7
Costo fijo anual por demanda mayor a 25 kilowatts/h = $6,858.72

Costo anual = costo variable + costo fijo = 86,647.4 pesos/afio

Tabla 5.1:5 Calculo de watts en alumbrado para la empresa en Iztacalco, datos 2018

Tamafio Nivel minime Numero de Lumenes Lux Watts

Area

(m?) de luxes luminarias (Im) (Ix) (W)
Almacén 3.60 50 1 250 69 15
Areas verdes 585 20 1 180 30 15
Bafio 1 240 50 1 180 75 15
Bafio 2 240 50 1 180 75 15
Comedar 15.20 100 1 2,100 138 185
Estacionamiento 48.30 20 1 1,000 20 100
Oficina 1 12.50 300 2 4200 336 300
Oficina 2 12.50 300 2 4200 336 300
Pasillo 1 planta alta 10.50 50 1 520 52 40
Pasillo 2 planta alta 7.50 50 1 450 a0 35
Pasillo planta baja 13.00 50 1 700 52 50
Preparacion de pedidos  123.50 300 8 5,000 324 2000
Total 3,050

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5.1:6 Consumo de energia eléctrica para la empresa en lIztacalco, datos 2018

Equipo Unidades HP del Consumo Consumo hidia Consuma
motor kw/h/motor kw/h total kw-h/dia
Bascula 4 148E-26 1.10E-26 441E-26 6 265E-25
Condensadores 2 12.00 8.94 17.88 12 214 .56
Impresora 1 268 2.00 2.00 8 15.97
Teléfono 1 0.81 0.60 0.60 24 14.40
Computadora 2 3.20 2.38 477 8 38.14
Harno de microondas 1 1.81 1.35 1.35 8 10.79
Alumbrado 3.05 3.05 12 36.60
Total 330.46
Fuente: Elaboracion propia
47 Se aplica la Tarifa GDBT CFE, para el Negocio. Recuperado de

https://app.cfe.mx/Aplicaciones/CCFE/Tarifas/TarifasCRENegocio/Tarifas/GranDemandaBT.aspx
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Costo del consumo de agua

Primero se calcula el consumo de agua en litros y una vez que se tiene, se investiga el
costo por litro de acuerdo a la zona en la que se instalara la empresa.

Limpieza diaria general de la empresa = 700 litros

Limpieza diaria del equipo =1100 litros

Riego de areas verdes =170 litros

Agua disponible para el personal*® = 600 litros

Consumo diario total = 2,570 litros/dia

Consumo anual = 2,570 litros/dia X 300 dias/afio + 5% imprevistos = 809,550 m*/afio

El consumo es de 67,462.5 litros mensuales, el inmueble pertenece a la manzana
clasificacion Media*, por lo que la tarifa para el consumo de 50,000 a 70,000 . es de
$1,005.39, la cuota adicional cada 1,000 litros excedentes al limite inferior es de $30.66
El costo mensual es de $1,005.39 + $551.8 = $1,557.2

El costo anual es de $18,687.2

Costo del arrendamiento

De acuerdo al estudio de mercado y técnico, se opta por esquema de arrendamiento en
el transporte de carga, con el objeto de evitar la descapitalizacion, garantizar las
entregas en tiempo y forma, debido al constante mantenimiento, unidades nuevas y

seguro 24h. El transporte de carga es una camioneta Nissan NP300°°, con un plazo a

8 Agua disponible para el personal de acuerdo al Reglamento General de Seguridad e Higiene en el
Trabajo. Recuperado de http://dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=4707344&fecha=05/06/1978

* para identificar el ID por colonia y manzana, se consulto: Sistema de Informacion del Desarrollo Social
SIDESO (2011). indice de Desarrollo Social de las Unidades Territoriales de la Ciudad de México.
Delegacion, Colonia y Manzana. Recuperado de http://www.sideso.cdmx.gob.mx/index.php?id=551. Una
vez que se tiene el ID se consulta el nivel de desarrollo al que pertenecen las manzanas, entre las que se
clasifican popular, bajo, medio y alto: Cadigo Fiscal del Distrito Federal (2009). indice de desarrollo por
manzana. Recuperado de http://cgservicios.df.gob.mx/prontuario/vigente/2583.htm. Por ultimo las tarifas
se publican en la Gaceta Oficial de la Ciudad de México (2017). Tarifas consumo agua. Recuperado de
http://www.sacmex.cdmx.gob.mx/storage/app/media/tarifas/tarifas172.pdf

% Cotizacién para Personas Morales, esquema de arrendamiento puro de camionetas comerciales y
equipo aliado menor a 15 toneladas. Recuperado de http://cotizador.leasy.com.mx/

142


http://www.sideso.cdmx.gob.mx/index.php?id=551
http://cgservicios.df.gob.mx/prontuario/vigente/2583.htm

36 meses, mensualidades de $5,999, costo anual de $71,988 con opcion a compra o

renovacion de contrato al finalizar.

Tabla 5.1:7 Costo de fuerza de trabajo directa para la empresa en lztacalco, datos
2018

Plaza Plazas [ Turnos/ Sueldo mensual / Sueldo anual/ Sueldo total

turno dia plaza (pesos) plaza (pesos) anual (pesos)
Gerente de compras 1 1 7,000.00 84,000.00 84,000.00
Almacenista 1 1 4 000.00 48, 000.00 48 000.00
Chaofer 2 1 4 200.00 50,400.00 100,800.00
Subtotal 15,200.00 182,400.00 232,800.00
mas 35% de prestaciones 5.320.00 63,840.00 81,480.00
Total 20,520.00 246,240.00 314,280.00

Nota: El 35% incluye: pago al fondo de vivienda (INFONAVIT), pago de servicios de salud (IMSS), pago
para el fondo de jubilacion (SAR), vacaciones, aguinaldos, dias de descanso obligatorios. Fuente:
Elaboracidn propia

Costo de fuerza de trabajo indirecta, se contempla el gerente de ventas con un sueldo
bajo, debido a que su sueldo esta en un esquema mixto, donde se le ofrece el .7% de
comision por venta, de acuerdo al estudio técnico, se pretende vender $10,800,000 al
afio y la comision seria de $75,600. El sueldo mensual seria $6,300 + $2,000 = $8,300

Tabla 5.1:8 Costo de fuerza de trabajo indirecta para la empresa en Iztacalco, datos
2018

Sueldo mensual Sueldo anual

Plaza
(pesos) (pesos)
Gerente de ventas 2.000.00 24 000.00
Subtotal 24,000.00
mas 35% de prestaciones 8.400.00
Total 32,400.00

Fuente: Elaboracion propia
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Costo del consumo de combustible

La camioneta Nissan NP300, tiene un rendimiento de 8.6 km/L

La movilidad promedio en la CDMX>! es de 25 km/hr

Consumo de gasolina en litros por hora = 2.9 litros/hora

La camioneta se utiliza 5 horas / dia

Consumo diario = 14.53 litros + 25% de imprevistos = 18.16 litros
Consumo anual = 18.16 litros/ dia X 300 dias/afio =5,450.5 litros/afo
Precio de la gasolina®*= 18.17 pesosl/litro

Costo anual = 5,450.5 litros/afio X 18.17 pesos/litro = $99,037.06

Tabla 5.1:9 Presupuesto de costos de comercializacion para la empresa en
Iztacalco, datos 2018

Costo total
Concepto
anual (pesos)

Productos 7.980.660.00
Envases y embalajes 169,001.68
Otros materiales 2077287
Energia eléctrica 86,647 40
Agua 18,687.20
Arrendamiento 71,988.00
Combustible 899,037.06

Mano de obra directa 314,280.00

Mano de obra indirecta 32,400.00

Depreciacion 7539122
Total B,868,865.43

Fuente: Elaboracion propia

°! Martinez, T. (2015). Movilidad en el DF, a vuelta de rueda: 25 kilémetros por hora. El Financiero.
Recuperado de http://mww.elfinanciero.com.mx/economia/en-que-ciudad-del-pais-circulas-mas-
lentamente-no-es-el-df

2 Pprecio promedio de gasolina en la Ciudad de México consultado el 03/04/2018, en
http://www.gasolinamx.com/estado/ciudad-de-mexico-cdmx
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I. Presupuesto de gastos de administracion

Se considera el sueldo del gerente general, el servicio externo contable y de limpieza,
ademés se contabilizan $2,000 mensuales para los egresos de la oficina (lapices,

plumas, hojas, impresiones, café, etc.).

Tabla 5.1:10 Gastos de sueldos del personal administrativo para la empresa en
Iztacalco, datos 2018
Sueldo mensual Saldo anual

Concepto (pesos) (pesos)
Gerente general 12,000 144 000
Contabilidad externa 4 000 48,000
Limpieza general 2 645 31,745
Subtotal 18,645 223,745
mas 35% de prestaciones 6,526 78,311

Total 25,171 302,055

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5.1:11 Presupuesto de gastos de administracion para la empresa en
Iztacalco, datos 2018

Saldo anual
Concepto
(pesos)
Sueldos del personal 302,055
Gastos de oficina 24,000
Total 326,055

Fuente: Elaboracion propia
[I. Presupuesto de gastos de venta

Aqui se contempla tres gastos: la primera es la comision de ventas que compone el
sueldo del gerente de ventas. La segunda, la publicidad que se ajustara a $2,000

anuales, incluye la creacion del sitio web y su mantenimiento.
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Tabla 5.1:12 Presupuesto de gastos de venta para la empresa en lIztacalco, datos
2018

Concepto Costo (pesos)
Comision por ventas 7560000
FPublicidad 2,500.00

Total 78,100.00

Fuente: Elaboracion propia

Costo total de comercializacion de la empresa

En la Tabla 5.1:13 se muestra el costo total de comercializar 429.3 toneladas de frutas y

hortalizas al afo.

Tabla 5.1:13 Costo total de comercializacion de la empresa en lIztacalco, datos
2018

Concepto Costo (pesos) Porcentaje
Costo de comercializacion 8,868 865 43 95 B4
Costo de administracion 326,055 48 3.52
Costo de ventas 7810000 (.84
Total 8,273,020.91 100.00
Costo unitario/79,5 kg 1717.2

Fuente: Elaboracion propia

5.2 Inversion inicial

La inversion inicial es el capital total requerido para poner en marcha el proyecto, su
determinacion permite vislumbrar las necesidades de financiamiento y gastos reales
gue se efectuaran en el emprendimiento. El presupuesto de inversibn se compone por
tres elementos, activo fijo, activo diferido y capital de trabajo, de acuerdo a las leyes
impositivas mexicanas, el impuesto al valor agregado no se considera parte de la

inversion.

e Los activos fijos se clasifican como bienes tangibles y duraderos, son
indispensables para realizar las actividades propias de la comercializadora por lo

gue estan expuestos a una depreciacion continua, ver Tablas 5.2:1, 5.2:2 y 5.2:3
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Los activos diferidos son aquellos bienes intangibles que se precisan para la

instalacion y funcionamiento de la empresa, la principal caracteristica es que se

irAn consumiendo con el transcurso del tiempo por lo que se amortizaran, ver

Tabla 5.2:5

Capital de trabajo son los recursos necesarios para poder operar, es decir, los

insumos para llevar a cabo la comercializacion de frutas y hortalizas en un

periodo de un mes.

Activo fijo

Tabla 5.2:1 Activo fijo para la comercializacion

Precio unitario Costo total

Cantidad Equipo (pesos) (pesos)
1 Bascula digital 340 340
4 Bascula plataforma 3,190 12,760
96 Caja contenedora 180 17,280
1 Caja refrigerada 44 000 44 000
4 Carretilla de carga 1,704 6816
4 Etiquetadora 499 1,996
g Mesa Al 2,100 18,800
1 Refractometro 2,908 2,908
1 Sistema de refrigeracidn 72,000 72,000
1 Vernier digital 799 799

Total 177,799

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5.2:2 Activo fijo de oficinas
Precio unitario Costo total

Cantidad Equipo (pesos) (pesos)
2 Computadoras 14,800 29 600
2 Escritorios 1,600 3,200
1 Horno de microondas 1,900 1,900
1 Impresora 2,500 2,500
1 Mesa 800 900
4 Sillas comedar 120 480
P Sillas secretariales 550 1.100
Total 39,680

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 5.2:3 Activo fijo de terreno y obra civil

Area Costom? Costo total
(m?) (pesos) (pesos)
Terreno 19425 95753 1,860,000
Construccion concreto 12350 3,000.0 370,500

Construccion lamina 13375  2100.0 280,875
Total 2,511,375

Concepto

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo al terreno propuesto en el estudio técnico, se propone construir con la

distribucion que se muestra en la Tabla 5.2:4

Tabla 5.2:4 Propuesta de distribucidén de espacios parala empresa en Iztacalco

Area m?
Almaceén 36
Comedor 152
Estacionamiento 483
Pasillos 31
Areas verdes 5.85
Oficinas administrativas 25
Sanitarios 48
Area de pedidos 123.5
257.25

Fuente: Elaboracion propia

. Activo diferido

Se compone por 4 rubros, la planeacién e integracion es el 3% de la inversion total, la
ingenieria del proyecto es el 3.5% de los activos de preparacion de pedidos se
considera la instalacion y puesta en marcha de todos los equipos, la supervision es el
1.5% de la inversion total comprende la verificacion de la compra de equipo, de precios,
de traslado, instalacion y contratos; la administracion del proyecto es .5% de la
inversion total ésta supone la ruta critica de todo el proceso de instalacion hasta el

funcionamiento de la empresa.
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Tabla 5.2:5 Activo diferido

Equipo Total
Planeacion e integracion 81,866
Ingenieria del proyecto 6,223
Supervision 40,933
Administracién del proyecto 13,644
Total 142,666

Fuente: Elaboracion propia

Inversidn total en activo fijo y diferido

Se considera el 5% de imprevistos, no quiere decir que se vaya a utilizar pero es
recomendable que el inversor cuente con ese monto disponible, de lo contrario, se

podria detener el cronograma de actividades.

Tabla 5.2:6 Inversidn total en activo fijo y diferido

Concepto Total
Equipo de comercializacidn 177,799
Equipo de oficinas y ventas 39 680
Terreno y obra civil 2.511,375
Activo diferido 142 666
Subtotal 2,871,520
5% de imprevistos 143 576
Total 3,015,096

Fuente: Elaboracion propia

[l. Depreciacién y amortizacion

Con la informacion obtenida en activo fijo y diferido es posible realizar los calculos de

depreciacion y amortizacion, para los primeros cinco afio de la empresa.
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Tabla 5.2:7 Depreciaciéon y amortizacion de activo fijo y diferido

Valor 1 2 3 4 5 Vs
Concepto %
(pesos) (pesos)
Equipo para comercializacion 177,799 10 17,780 17,780 17,780 17,780 17,780 88,900
Equipo de oficina 10,080 10 1,008 1,008 1,008 1,008 1,008 5,040
Computadoras 29,600 333 9,768 9,768 9,788 296 0 0
Obra civil 651,375 5 32569 32569 32569 32569 32569 4885
Inversion diferida 142 666 10 14 267 14267 14267 14267 14267 71333
Total 75,391 75,391 75,391 65919 65,623 653,804

Fuente: Elaboracion propia

V. Capital del trabajo

La inversion liquida es el capital de trabajo. Contablemente se determina con la
diferencia entre activo circulante y pasivo circulante. El activo se conforma por valores e
inversiones, inventario y cuentas por cobrar, mientras que el pasivo circulante por

sueldos y salarios, proveedores, impuestos e intereses.
a) Determinar el activo circulante

Valores e inversiones: La comercializadora pretende otorgar crédito por 30 dias, por lo
tanto, se debe considerar los gastos de ventas por 45 dias, calculo:
$78,100.00 / 300 dias X 45 dias = $11,715

Inventarios: Siendo una comercializadora donde predominara el pago a plazo, se debe
contar con el dinero suficiente para comercializar 64,395 kg. de frutas y hortalizas antes

de percibir el primer ingreso. Los calculos se muestran en la Tabla 5.2:8.

Cuentas por cobrar: Otra cantidad a invertir para asegurar crédito de 30 dias a los
clientes sera el costo mensual del producto comercializado, es de:
$9,273,020.91 /12 = $772,751.7
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Tabla 5.2:8 Costo de inventario para 45 dias

Consumo/ Costoanual Costo de 45
afio (miles) (pesos) dias (pesos)

Frutas y hortalizas 4293 84113486 12617023
25X 35 388 6,285 4 942 8
Bolsas 40 X 50 111.2 41,047 .6 6,157.1
GOX 70 1279 991299 14 BE9 5
Papel sulfito 103.2 40,473.0 6,071.0
Etiquetas 2781 707117 1,0680.7
Total 1,290,803.4

Fuente: Elaboracion propia

Por todo lo anterior, el activo circulante es:

Tabla 5.2:9 Valor del activo circulante

Concepto Costo
(pesos)
Valores e inversiones 11,715.00
Inventarios 1,290,803.41
Cuentas por cobrar 77275174
Total 2,075,270.16

Fuente: Elaboracion propia
b) Determinar el pasivo circulante

De acuerdo con la relacion entre activos circulantes y pasivos circulantes de 2, se
calcula que: PC = AC/2=$ 2,075,270 /2 =% 1,037,635

Por lo tanto, el capital adicional para que la empresa empiece a laborar es:

Capital de trabajo = AC — PC,;
Capital de trabajo = $ 2,075,270 - $ 1,037,635= $ 1,037,635
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V. Financiamiento
La inversion fija y diferida que se requiere es de $2,871,520, por lo cual se solicitara un
préstamo por $750,000 que se liquidara en cinco anualidades, con un interés del 38%
anual con inflacion. Los abonos anuales de interés y capital, se muestran en la Tabla
5.2:10
Tabla 5.2:10 Tabla de pago anual de la deuda

Interés  Anualidad Pago a capital Deuda después

Afo de pago
(pesos)

0 750,000
1 285000 358,163 71,163 678 837
2 257 958 356,163 88,205 580,632
3 220640 356,163 135,522 445110
4 169,142 356,163 187,021 258,089
5 98,074 356,163 258 089 0

Nota: El 38% de interés Fuente: Elaboracion propia

5.3 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio o produccion minima econdmica, tiene como proposito identificar
el sitio donde se igualan los ingresos y los costos, es decir, el nivel donde la empresa
operara sin registrar ni pérdidas ni ganancias. Lo primero es clasificar los costos en fijos
y variables, los fijos son aquellos que la empresa debera sufragar sin importar el
volumen de ventas, es decir, son costos inevitables durante un periodo especifico, por
el contrario, los costos variables seran susceptibles a la cantidad de productos a

comercializar.

Tabla 5.3:1 Clasificacién de costos

Concepto Costos
(pesos)
Ingresos 10,800,000

Costos totales 9.273,021
Costos variables 8,345,072
Costos fijos 827 949

Fuente: Elaboracion propia
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Q=F/P-V

Q= punto de equilibrio en unidades

F =costos fijos = $927,949

P = precio unitario del producto = $2000 por pedido

V = costo variable unitario = $8,345,072 / 5,400 = $1,545 por pedido
Q =$927,949 / $2000 — $1,545 = 2,041 pedidos de 79.5 kg cada uno.
Equivalentes a Q = 2,041 X 79.5 kg. = 162,273 kg.= 162.3 toneladas
Figura 5.3:1 Punto de equilibrio

—|ngreso total =—Costo total ——Costo fijo
10,000 -

9,000 -
8,000 -
7,000 -
6,000 -
5,000 -

Ingresos y costos
(miles de pesos)

4,000 -
3,000 -
2,000 -

1,000

100 200 300 400 500
Produccién
(toneladas)

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 5.3:2 se muestra diferentes niveles de comercializacion de frutas y
hortalizas, por lo tanto, se determina que el punto de equilibrio se alcanzara cuando se

comercialicen 2,041 pedidos, esto representa, 162.3 toneladas y $4,082,340
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Tabla 5.3:2 Ingresos y costos totales a diferentes niveles de comercializacién

Comercializacion Ingresos totales Costos totales

(teneladas) (miles de pesos)
100 2,516 2,872
200 5,031 4 816
300 7,547 6,760
400 10,063 8,703
500 12,579 10,647

Fuente: Elaboracién propia
5.4 Balance general inicial

También conocido como Estado de situacion financiera, es importante destacar que la
aportacion neta para los accionistas es mayor que $2,871,520 que se habia calculado
para la inversion en activo fijo y diferido ya que se incluye el capital de trabajo. Para la
aportacion adicional se solicita un crédito a corto plazo, no mas de cuatro meses, por lo

gue los intereses de este préstamo no aparecen en el estado de resultados.

Tabla 5.4:1 Balance general inicial para la comercializadora “La frescura”

Activo Pasivo
Activo circulante Pasivo circulante
Valores e inversiones 11,715 Sueldos, deudores, impuestos 1,037 635
Inventarios 1,290,803
Cuentas por cobrar 772 752 Pasivo fijo
Subtotal 2,075,270 Préstamo a b afios 750,000
Activo fijo Capital
Equipo de comercializacion 177,799 Capital social 3,168 155
Equipo de oficinas y ventas 38,680
Terreno y obra civil 2511375
Subtotal 2,728,854
Activo diferido 142 666
Total de activos 4 946 790 Pasivo + Capital 4 946 790

Fuente: Elaboracion propia
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5.5 Estado de resultados pro-forma

También conocido como Estado de resultados proyectado es la base para calcular los
flujos netos de efectivo (FNE) utiles para realizar la evaluacion econ6mica. Para su

construccion se determina los ingresos por ventas sin inflacion y el calculo de TMAR.

Ingresos por ventas sin inflacion: Con la comercializacion de 429.3 toneladas anuales
de frutas y hortalizas con pedidos promedio de 79.5 kg., equivale a vender 5,400
pedidos anuales con precio unitario de $2,000 por pedido. Con esta informacion se

calculan los ingresos en un horizonte de 5 afos, ver Tabla 5.5:1.

Tabla 5.5:1 Ingresos sin inflacién para la empresa en lIztacalco, periodo 2018-2022

Afio Num. pedidos Precio unitario Ingreso total

de 79.5 kg (pesos) (pesos)
2018 5,400 2,000 10,800,000
2019 5,400 2,000 10,600,000
2020 5,400 2,000 10,800,000
2021 10,800 2,000 21,600,000
2022 10,800 2,000 21,600,000

Fuente: Elaboracion propia

TMAR (tasa minima aceptable de rendimiento): Sin inflacion es la tasa de ganancia
anual que solicita ganar el inversionista para llevar a cabo la instalacion y operacion de
la empresa. También conocida como premio al riesgo. Se determina con base en tres
parametros, estabilidad de la venta de productos similares, las condiciones
macroecondémicas del pais y condiciones de competencia. (Gabriel Baca Urbina, pag
205, 2006)

De acuerdo con el estudio de mercado, las ventas historicas de frutas y hortalizas
muestran estabilidad y tendencia siempre a la alza. Por lo que se concluye que hay
poco riesgo en las ventas. La competencia en el mercado de las frutas y hortalizas es
vasta, el 73% de las ventas se realiza entre diferentes proveedores. Debido a lo cual el

riesgo es medio ya que no existen monopolios, oligopolios, etc., no hay manipulacion de
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precios pero existe el riesgo de no cumplir las expectativas del cliente y ser
reemplazados. Por consiguiente se considera que la propuesta comercial tiene un
riesgo medio de 15% anual y la inflacion sera de 3.6% anual promedio considerando la

situacion econdmica del pais.

Una vez que se tiene la informacion necesaria se construyen los estados de resultados

con sus variantes, ver Tablas 5.5:2, 5.5:3y 5.5:4.

Tabla 5.5:2 Estado de resultados sin inflacion, sin financiamiento y con
produccién constante

Afios 1 al 5
Concepte il
(pesos)
Produccian 429.3 ton
4+ Ingreso 10,800,000
— Costo de comercializacion 0,868,865
— Costo de administracidn 326,055
— Costo de ventas 78,100
= Utilidad antes de impuestos (UAI) 1,526,979
= Impuestos 47% 717,680
= Utilidad después de impuestos (UDI) 809,299
+ Depreciacidn 75,391
= Flujo neto de efectivo (FNE) 884,690

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5.5:3 Estado de resultados con inflacién, sin financiamiento y con
produccion constante

Ao 0 1 2 3 4 5
(pesos)
Produccion 429 3ton  4293ton 4293ton  4293ton 4293 ton 4293 ton
+ Ingreso 10,800,000 11.188.800 11,691,697 12,008,894 12 441 214 12 889,093
— Costo de comercializacidn 8,868,865 9188145 9518918 9,861,599 10,216,616 10,584 415
— Costo de administracidn 326,055 337,793 349,954 362 552 375,604 389,126
— Costo de ventas 78,100 80,912 83,824 86,842 89,968 93,207
= Utilidad antes de impuestos (UAl) 1,626,979 1581950 1,638,901 1697901 1,759,025 1,822 350
= Impuestos 47% 717,680 743,517 770,283 798,013 826,742 856,505
= Ltilidad después de impuestos (UDI) 809,299 836,434 868,617 899,888 932,283 965,846
+ Depreciacion 75,391 78,105 80,917 63.830 66,848 89.974
= Flujo neto de efectivo (FNE) 884,690 916,539 949,534 983,717 1,019,131 1,055,820

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 5.5:4 Estado de resultados con inflacion, financiamiento y produccion
constante

. 1 2 3 4 ]
Afo
(pesos)
Produccion 429 3ton 4293 ton 4293 ton 4293 ton 4293 ton
4+ Ingreso 11,188,800 11,591,597 12,008,894 12 441 214 12 839,098
— Costo de comercializacidn 9188145 9518918 9,861,599 10,216,616 10,584 415
— Costo de administracidn 337,793 349,954 362 552 375,604 389126
— Costo de ventas 60,912 83,824 86,842 89,968 93,207
— Costos financieros 285,000 257 958 220,640 169,142 98,074
= Utilidad antes de impuestos (UAI) 1,296,950 1,380,942 1477261 1,589,884 1.,724.277
— Impuestos 47% 609,567 649,043 694,312 T4T 245 810,410
= Ltilidad después de impuestos (LUDI) 687,384 731,899 782,948 842,638 913,867
+ Depreciacian 78,105 80,117 83,830 86,843 89,974
— Pago de capital 71,163 98,205 135,522 187.021 258,089
= Flujo neto de efectivo (FNE) 694,326 714,612 731,256 742 465 745 752
Fuente: Elaboracion propia

5.6 Posicion financiera

Las razones financieras son un meétodo para evaluar econOémicamente la naciente
empresa, destacan las tasas de liquidez comprende la tasa circulante (TC) y la tasa
rapida (TR), asimismo, las tasas de solvencia o apalancamiento son la tasa de deuda

(TD) y el nimero de veces que se gana un interés. A continuacion se calculan:

Tasas de liquidez

e TC=AC/PC=2,075,270/1,037,635 =2
e TR=(AC - inventarios) / PC = (2,075,270 - 1,290,803) / 1,037,635 =.75

La primera prueba se encuentra entre los valores aceptados que es de 2 a 2.5, la segunda

muestra que la empresa padecera de liquidez debido a que el valor aceptado es 1
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Tasas de solvencia o apalancamiento

e TD =deuda/ATFD = 750,000/ 2,871,520 =.26%
e Numero de veces que se gana el interés = UAIi /i = 1,581,950 / 285,000 =5.5

ATFD es el total de activos fijos y diferidos y UAIli es utilidad antes de impuestos e
intereses. El valor aceptado es minimo 7, indica que no es facil conseguir el préstamo

por lo que se sugiere disminuir el valor del crédito.

5.7 Evaluacion econdmica

Con el objeto de analizar la rentabilidad y viabilidad del proyecto, se hara uso de dos
herramientas financieras que son el Valor Presente Neto y la Tasa Interna de Retorno,

ambas parten de la estimacion de los flujos de caja.

El método de Valor Presente Neto consiste en homogeneizar los flujos de caja netos en
el momento actual descontando un tipo de interés, la interpretacion es que si arroja
resultados positivos significa que la empresa generara beneficios econdémicos, si el VPN
resulta en cero, el emprendimiento del proyecto es indiferente, pero si resulta en valores
negativos, el proyecto debera ser rechazado debido a que sélo causara pérdidas. Los
elementos para efectuar el célculo del VPN son los flujos netos de efectivo, la inversion

inicial, valor de salvamento y la TMAR.

La Tasa Interna de Retorno, es la tasa con la que el VPN es cero, es decir, la tasa en
donde se igualan los ingresos y egresos, es por ello que se usa como referencia para
los inversionistas ya que representa la tasa maxima que estaria dispuesto a pagar sin

perder dinero.
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Célculo del VPN y la TIR con produccidén constante, sin inflacion, sin
financiamiento

e Lainversion inicial®® es $2,871,520

e Flujo neto de efectivo de 1 a 5 afios = $884,690

e Valor de salvamento de la inversion al quinto afio = $653,804

e TMAR =15%

(1+0.15)° -1 653,804
VPN = - 2,871,520 + 884,690 + = 419,154
0.15 (1 + 0.15)° (1+0.15)°

TIR = 21%.

Figura 5.7:1 Diagrama de flujo de la evaluacién econdmica con produccion
constante, sin inflacion, sin financiamiento

$884,690 $884,690 $884,690 $884,690 $884,690 + $653,804

$2,871,520

Fuente: Elaboracion propia

*3 La inversién inicial, no toma en cuenta el capital de trabajo porque su naturaleza es muy liquida y los
calculos para el VPN y TIR son a largo plazo.
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I. Célculo del VPN y la TIR con produccién constante, con inflacion, sin
financiamiento

e Lainversion inicial es $2,871,520

e Flujo neto de efectivo FNE; = 916,539; FNE, = 949,534; FNE; = 983,717;
FNE4 = 1,019,131; FNEs = 1,055,820

e Valor de salvamento (VS) = $653,804 (1.036)° = $780,272

¢ Inflacién considerada promedio f= 3.6% anual constante

e TMARt=360 = .15 +.036 + .15(.036) = 0.1914

916,539 949,534 983,717 1,019,131 1,055,820 + 780,272

VPN = - 2,871,520 + + + + + = 430,584
(1+0.19)' (1+0.192 (1+0.19)® (1+0.19)* (1+0.19)°

TIR = 25%

Figura 5.7:2 Diagrama de flujo de la evaluacion econdmica con produccion
constante, con inflacion, sin financiamiento

$916,539 $949,534 $983,717 $1,019,131 $1,055,820 + $780,272

$2,871,520

Fuente: Elaboracion propia
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[I. Célculo del VPN y la TIR con produccion constante, con inflacién, con
financiamiento
e Lainversion inicial — Financiamiento = $2,871,520 — $750,000 = 2,121,520
e Flujo neto de efectivo FNE; = 694,326; FNE, = 714,612; FNE3; = 731,256; FNE, =
742,465; FNEs = 745,752
e Valor de salvamento (VS) = $653,804 (1.036)° = $780,272

= 750000 2,121,520
e TMARpya= —F.38)+ ————19)=.24
= 2,871,520 2,871,520

694,326 714,612 731,256 742,465 745,752 + 780,272
VPN = - 2,121,520 + + + + + =121,294
(1+0.24)" (1+0.24)2 (1+0.24)° (1+0.24)* (1+0.24)°

TIR = 26%

Figura 5.7:3 Diagrama de flujo de la evaluacion econ6mica con produccion
constante, con inflacién, con financiamiento

$694,326 $714,612 $731,256 $742 465  $745,752 + $780,272

$2,121,520

Fuente: Elaboracion propia

161



V. Célculo del VPN y la TIR con produccion variable, sin inflacion

Con el 33% de su capacidad instalada es rentable econémicamente, no obstante, se
realiza el calculo para aumentar su capacidad a 66% para el cuarto y quinto afio. Para
lograr tal efecto, es necesario el arrendamiento de otra camioneta y clasificar a los
costos, debido a que algunos se duplicardn pues son proporcionales a la venta pero

otros permaneceran inmoviles.

Tabla 5.7:1 Estado de resultados con produccion variable y sin inflacion

Aiio 1a3l 4y 5
(pesos)

Produccidn 4293 ton  ©58.6 ton
<+ Ingreso 10,800,000 21,600,000
— Costos totales 9,273,021 17,993,012
= Utilidad antes de impuestos (UAI) 1,526,979 3,606,988
— Impuestos 47% 717,680 1,695,285
= Utilidad después de impuestos (UDI) 809,299 1,911,704
+ Depreciacian 75,30 81,796
= Flujo neto de efectiva (FNE) ga4,690 1,993.500

Fuente: Elaboracion propia
e Lainversion inicial = $2,871,520
e Flujo neto de efectivo FNE; = 884,690; FNE, = 884,690; FNE; = 884,690;
FNE4 = 1,993,500; FNEs = 1,993,500
e Valor de salvamento (VS) = $653,804 (1.036)° = $780,272
e TMAR= 15%

884,690 884,690 884,690 1,993,500 1,993,500 + 780,272
VPN = - 2,871,520 + + + + + = 1,667,271
(1+0.15)"' (1+0.15)?% (1+0.15° (1+0.15)" (1+0.15)°

TIR = 33%
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Figura 5.7:4 Diagrama de flujo de la evaluacion econdmica con produccién
variable y sin inflacion

$884,690 $884,690 $884,690 $1,993,500 $1,993,500 + $780,272

$2,871,520

Fuente: Elaboracion propia

5.8 Conclusiones del estudio econdmico

Es viable la puesta en marcha de la comercializadora desde el punto de vista
econdémico, en un horizonte de cinco afios contando los primeros tres con una
camioneta, en la que se puede comercializar por aflo 429.3 toneladas de frutas y
hortalizas, el estudio muestra que es benéfico debido a que el VPN >0y la TIR > TMAR,
por supuesto era de esperarse que al aumentar la capacidad de comercializacién al doble con
el arrendamiento de la segunda camioneta para el cuarto y quinto afo, la rentabilidad se

elevara enormemente, ya que el VPN = 1,667,271 y la TIR 33%.

El analisis arroja que se solicitara un préstamo por $750,000, esto es, el 26% de la
inversion, no obstante se sugiere a los inversionistas bajar el monto del préstamo o
buscar una tasa de interés menor debido a que la posicién financiera de la empresa,
refleja que la tasa de solvencia se encuentra por debajo del aceptado por los bancos.
No obstante, la rentabilidad que muestra el estudio econémico es lo suficientemente

atractiva para invertir en el proyecto.
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CAPITULO 6
Impacto social

La construccion en cada fase del proyecto basada en normas, reglamentos y leyes
mexicanas contribuyen a crear un ambiente 6ptimo para cada trabajador que labore en
la comercializadora “La frescura”, es muy importante para nosotros el bienestar, la
formacion y la seguridad de nuestros empleados. Con el emprendimiento del proyecto
en los primeros 3 afos se van a generar seis puestos y de acuerdo a las proyecciones
en un escenario positivo para los subsecuentes dos afios se generaran otros dos

puestos de trabajo.

Siguiendo ésta vertiente, la empresa orientard ademas sus esfuerzos en dos ejes: la
contaminacion y el hambre. Con el objeto de reducir la contaminacion ambiental, todos
los productos de la comercializadora “La frescura” seran empacados en bolsas 100%
oxo-biodegradables, debido a que permite la desintegracién menor a 1 afio, al contrario
del polipropileno “bolsa comun de plastico” que tarda alrededor de 400 afos en
degradarse®. Esta accién es significativa debido a que en los estudios previos se

estimo la utilizacién de 278,100 bolsas para transportar 5,400 pedidos anuales.

Por ultimo, se destaca el propdsito de esta comercializadora que es la contribucién a los
mercados regulados, con el fin de reducir las mermas a través de buenas practicas de
higiene y manipulacion de frutas y hortalizas frescas, no obstante, son productos
susceptibles a multiples dafios o incluso sin desperfectos organolépticos si no alcanzan
el tamafio estandarizado en las normas mexicanas se clasificaran como merma y ésta

debera ser aprovechada, es por ello, que se planea donar toda aquella fruta u hortaliza

54 SEMARNAT calcula que se utilizan 200 bolsas por persona al afio y plantea las consecuencias en el
cambio climéatico, consultado en: SEMARNAT (2017). Durante 60 afios las bolsas de plastico han
invadido suelos, playas, cuerpos de agua y paisaje. Recuperado de
https://www.gob.mx/semarnat/articulos/durante-60-anos-las-bolsas-de-plastico-han-invadido-suelos-
playas-cuerpos-de-agua-y-paisaje?idiom=es
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gue no cumpla con los requisitos minimos de calidad especificados en el presente Plan
de Negocios a la “Fundacién Sélo por ayudar,l.A.P.”, misma que se encuentra en la
Central de Abasto en la Ciudad de México, opera desde 1985 y es un grupo de

personas preocupadas por el bienestar de la sociedad.
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Conclusiones

El plan de negocios contiene los lineamientos técnicos, administrativos, legales y
economicos para la futura creacién de la comercializadora de frutas y hortalizas, de
acuerdo con todos los estudios realizados se demostré la viabilidad del proyecto por lo

gue se cumplié con la hipotesis del trabajo.

A través del desarrollo del plan de negocios se obtuvieron los detalles de cada area de
la expectante empresa, estos insumos nos permitieron elaborar la estrategia mas
conveniente para cada una, con el fin de potencializar las posibilidades de éxito para
emprender una empresa. Los aspectos mas importantes que arrojo el plan de negocios
para obtener la rentabilidad deseada es la reduccién de mermas a través del cuidado en
la manipulacion de los productos y el control de los costos de los productos a
comercializar, de acuerdo al estudio del mercado proveedor y econémico, son aspectos
fundamentales para no incurrir en pérdidas, ya que las listas de precios para los clientes

seran ajustadas semanalmente.

Debido a los resultados en el estudio de mercado se observo que a medida que crezca
la comercializadora se debera redefinir el segmento al que se encuentra dirigido debido
a que se encontré fuerte presencia de comisariatos en el sector restaurantero, por lo
gue ampliar el mercado consumidor institucional sera la clave para no frenar el impetu

de la comercializadora.

Con respecto a la seleccion del personal se propone perfiles con aptitudes especificas
para cumplir las funciones de cada area y se enfatiza en que cada integrante de la
organizaciéon conforma una parte del proceso de la comercializacion, ademas el plan
brinda los elementos necesarios para la elaboracion de manuales, los cuales permiten
hacer del conocimiento de los trabajadores los principios por los que se regira la

empresa, las funciones del personal y el proceso necesario para comercializar los

166



productos, por lo que se recomienda su ejecucion para facilitar y eficientizar la

capacitacion del personal.

Igualmente se exhorta a seguir la estrategia propuesta en el uso de TIC's para
coordinar las areas de ventas, compras y abastecimiento, con el fin de concentrar la
informacion a través del sitio web como precisar los pedidos, 6rdenes de compra,
facturacion, historial del cliente y poder brindar un excelente servicio. Al entrar a un
ambiente altamente competitivo sera transcendental implementar las ideas
desarrolladas en el plan de mercadeo, por lo que el empaque personalizado y la
congruencia con la calidad del producto seran las vias por las que se lograra fidelizar al

cliente.

El trabajo sirvié ademas de la confirmacion de la viabilidad del proyecto para considerar
rubros que no se habrian contemplado si no fuera por la minuciosidad de la planeacién,

por lo que la elaboracion de un plan de negocios es vital para cualquier organizacion.

Asimismo se contemplaron los riesgos de manejar productos perecederos, por lo que se
disefiaron politicas internas de la empresa para reducir al maximo posible las mermas, y
con ello lograr los margenes comerciales que registran los comercios al por mayor de
frutas y hortalizas. Su importancia no soélo recae en la instrumentacion de acciones para
la empresa, sino también es un documento obligatorio para las instituciones financieras
gue apoyan la creacion de PyMES y es la carta de presentacion para los inversionistas

por lo que el presente trabajo es una herramienta poderosa para el emprendedor.

De acuerdo a todo lo anterior, se concluyd establecer la comercializadora La frescura
S.A.S., en la delegacion Iztacalco, Ciudad de México, con el propésito de satisfacer la
creciente demanda de frutas y hortalizas del sector restaurantero, asimismo se buscara
entregar nuestros productos con los més altos estandares de calidad e higiene.

La empresa se diferenciard de la competencia por el nivel de servicio en el manejo de
nuestros productos asi como el nivel de calidad de los mismos (formacién de personal,
programa de higienizacion y compatibilidad de almacenamiento), dando como resultado
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un alto rendimiento por medio de la reduccion de mermas y logistica eficiente. La oferta
de valor contempla; la sencillez en el proceso de compra, estatus del pedido e
interaccién constante con el cliente a través del sitio web, brindando grandes ventajas
competitivas.

El entorno es favorable, dado que la industria restaurantera se encuentra en
crecimiento, asi como la preferencia por una alimentacion mas natural y saludable.
Nuestro segmento del mercado estara conformado por los restaurantes con servicios de
preparacién de alimentos a la carta o de comida corrida, de tamafio pequefios y
medianos (de 6 a 30 personas remuneradas), ubicados en las delegaciones Miguel
Hidalgo, Cuauhtémoc y Benito Juarez, correspondiente Unicamente al 21% del mercado
potencial.

El Plan de Negocios proyecta una inversion inicial de $2,871,520, de los cuales se
solicitara un financiamiento por $750,000 a pagar a un plazo maximo de 5 afos, con
una tasa del 38% maximo, el VPN > 0 y la TIR > TMAR, por tal razon, el
emprendimiento de la comercializadora es factible. Por otro lado, también se demuestra
gue la propuesta es muy atractiva econémicamente debido a la facilidad de expansion
futura ya que los pronosticos plantean el crecimiento al doble de su capacidad
instalada, es decir, al 66% de la capacidad de la comercializadora a partir del cuarto
afo de operacion.
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ANnexo

Tabla A.1 Ingreso y gasto corriente monetario trimestral segun decil, datos nacionales de 2016.

. Ingreso Gasto Alimentos, Consumidas dentro Consumidas fuera

Deciles ) ) 9 . % % %
corriente corriente bebidas y tabaco del hogar del hogar

I 27,326,696 30,553,014 112 15,445,354 51 14,000,556 91 1,383,396 10
Il 47,537,148 42,114,463 89 20,004,812 48 17,778,532 89 2,112,284 12
[} 63,304,806 51,020,925 81 23,006,304 45 19,962,261 87 2,949,576 15
\Y 78,823,167 60,549,111 77 26,095,965 43 22,372,462 86 3,607,998 16
\% 96,414,087 70,402,709 73 29,118,523 41 24,584,028 84 4,393,102 18
VI 116,572,439 79,832,571 68 31,340,781 39 25,827,081 82 5,326,838 21
Vi 141,985,925 94,683,345 67 35,552,070 38 28,683,236 81 6,678,450 23
Vi 178,634,874 110,943,913 62 39,510,228 36 30,540,500 77 8,697,571 28
IX 241,067,001 143,340,278 59 46,392,869 32 33,625,527 72 12,481,353 37
X 565,035,103 258,310,094 46 65,019,257 25 39,776,833 61 24,821,158 62
nacional 1,556,701,245 941,750,423 60 331,486,164 35 257,151,015 78 72,451,726 28

Nota: Cifras en miles de pesos. Fuente: INEGI (2016a). Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares 2016 Nueva serie.
http://www.beta.inegi.org.mx/proyectos/enchogares/regulares/enigh/nc/2016/
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Tabla A.2 Requisitos minimos de calidad de frutas y hortalizas frescas, no industrializados para uso

humano segun Normas Mexicanas

Dafio Dafio
mayor menor
Producto  Norma Mexicana  Categorias Especificaciones® Color °Brix (fisico)®  (visual)®
Tolerancias por
categorias (% maximo)
Extra Debe haber alcanzado 5 5
Aguacate NMX-FF-016-SCFI-2016 Primera  nadurezfisiologica, Del verde mate al . 10 10
recaleccion manual, negro
__________________________________________________ Segunda cotadacontijera W 10
Extra Compactos, sin . 5 5
Primera decoloraciones Coloracion 10 10
Ajo MMX-FF-018-SCFI-2008 Comarcial resislentes, sin brotes, sin car_ac;e:jlstlca de su - 15 15
Industrial  raizy con pseudotallos. vaneaag. 20 20
Extra Defecto menor cubre hasta 4 4
i ) 10% de la superficie total y De pldrpura rojizo a
Berenjena MMX-FF-045-1982 X -
I ' PrMera  jefacto mayor cubre del 10 plirpura negruzco. 6 6
Segunda 3| {5% 10 10
Extra Defecto menor cubre hasta Del verde obscuro al 4 4
CalabacitaNMX-FF-020-1982  Primera 2 0 delasuperficie totaly - verde claro cremoso 6 6
defecto mayor cubre hasta (variedades moteado
__________________________________________________ Sequnda  e/10%. . oestado) 10 10
Extra 2 i inrai i 4 4
Cebolla  NMX-FE-021-1986 Brimera Ca_sn:ara lisa, sin raices ni Ellanc_a, moraday 5 6
__________________________________________________ sequnga Noas. . amadlla A0 10
Extra Exentos de pulpa fibrosay 5 5
Chayote  MNMX-FF-047-SCFI-2003 Primera sefiales visibles de Verde - 10 10
__________________________________________________ Segunda _germinacion. .18 18
Extra Defecto menar afecta 4 4
Chicharo  NMX-FF-017-1982 Primera  hasta 1cm?y defecto mayor D /508 0bscuraal 5 6
P verde claro.
.................................................. Segunda  esdel O 00
Extra Arbal: Dleduerde. 4 4
o esmeralda a rojo
Chile  NMX-FF-025-SCFI-2014 Primera | Ungendaminimade 800 o o Habanero: - 5 6
grados Scoville. .
o ’ Deverde, amarillo, 10 10
____________________________________________________ sunea namnjarje. oo
Extra Compactas y con tallos no 4 4
Col NMX-FF-048-1982  Primera  mayores de 2 cm de E;e' planco al verde _ 6 6
__________________________________________________ Segunda longtud. S 1010
Extra Yemas abiertas, marchitez, 4 4
) ilaci Del blanco
Colifior  NMX-FF-049-1982 i mutilaciones o . .
! Primera vellosidades, defecto amarillento. 6 6
Segunda  mayor entre 8 - 15%, 10 10
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Dafio Dafio
mayor menor
Producto  Morma Mexicana  Categorias Especificaciones® Color sgrix (fisico)®  (visual)®

Tolerancias por
categorias (% maximo)

Extra Defecto menor afecta Coloracidn 4 4
Ejote MMH-FF-019-1982 Primera hasta .8cm?y defecto caracteristica de su - B &
__________________________________________________ Segunda _mayorhasta 1.6cm’.  varedad. 10 10
Primera 3 3
Elote  NMX-FF-034-1005  9°0Unda oo ceco, sano ylimpio. O onc0 4ra blanco 5 >
Tercera y amarillo. 7 7
__________________________________________________ CUBM 010
Exira Manchas amarillas mas 4 4
8%, perforacion mas de
Espinaca NMX-FF-050-1982  Primera 6% tallos rofos mas del o oroc claro al - 6 6
verde obscuro.
a d 3% para defecto mayary lo 10 10
____________________________________________________ °QUN%a  contrario paradefecto W W
Extra Pedlnculo maximo 1.5 cm 5 g
Fresa  NMX-FF-062-SCFI-2002 Primera Y3l Menostres cuaras — po 05 5 pojo, - 5 10
partes mostrando color
Segunda  rpsa o rojo. 5 10

Extra Presentar estado de . = 5
madurez fisioldgica que  De amarillo-verdoso

Guayaba MMX-FF-040-SCFI-2002 Pri . . =12
v ' Primera permita la continuacion del a amarillo-claro. 10 10
Segunda proceso. 10 10
Extra Defecto menor que cubra 2 4 4
3 .
) cm” por hoja y defecto )
Lechuga MNOM-FF-51-1982 Primera mayor un drea entre 2 y 4 De amarillo al verde. - ] ]
Segunda  cm’ por hoja. 10 10
""""""""""""""""""""""""""""" E HraDeprlmeraqgecunr355
. . maxima 1 cm® y de .
Liman MMH-FF-087-SCFI-2001 Primera sequnda un drea maxima Delverde al amarillo. - 10 10
Segunda  de 2em’ 15 15
Exfra ?r??? u:je madurez 0 B
_ 5i013gico S reconoce por oo oranin
Manga MMX-FF-058-SCFI-2006 Primera la forma, sabor, olory amarillo intenso. =29 4 6
firmeza de la pulpa por
Segunda  yariedad. 5 5
""""""""""""""""""""""""" Exdra  Unasolavariedad, g g
Manzana NMX-FF-061-1993  primera ~ Macuras.recolectadas — Rola amarlla verde. 10 10

manualmente. Exentas de mixa.
Segunda  rofiay dafios de insectos. 20 20



Dario Darfio

mayor menor
Producto  Norma Mexicana  Categorias Especificaciones® Color °grix _(fisico)® (visual)®
Tolerancias por
categorias (% maximo)
Exra ; 5 5
Melén  NMX-FF-076-1996  Primera Eﬁ:ﬁ;”g;pé” fggﬂ”snarix Anaranjado. - 5 10
__________________________________________________ Sequndga Mo e OmO0s B B 10
Esxtra El .grzfdt.n de madurez. . 5 5
fisioldgico se determina Coloracion
Naranja =~ NMX-FF-027-3CFI-2007 Primera  por el contenido de jugo  caracteristica desu = = 7:1 10 10
que no sea menor de 40% variedad.
__________________________________________________ Seounda  enpeso. b B
Extra . Coloracion 5 5
Nopales NMX-FF-DB8-SCFI-2006 Primera ngﬁeg'rd;gd;gg”a debe aracteriscadesu - 8 8
__________________________________________________ Segunda  “STMEOTASTR-  varedad 12 12
A Coloracion 0-5 0-5
Papa  NMX-FF-022-SCFI-2002 B E:f:qt;:ﬁugftes caracteristicade su - 6-15 6-15
e c ... e variedad.  16-25  16-25
Primera P, 5 5
Papaya  NMY-FF-D41-SCFI-2007 Segunda Er:] ei'tsgi'rf;:garecen vetas gﬁ;ﬂ:nr:g‘ja y =10 10 10
__________________________________________________ Tercera  olononaes. o @ns@maes 1515
Extra . 4 4
Pepino NMX-FF-023-1982 Brimera Itilsaascara razonablemente Eeerldx;e;jaer;mscum al 5 6
.................................................. SEOUNda T e A0 A0
Extra - e B 10
Pifa  NMXFF-028-SCFI-2008 Primera oo o000 Maioraz weverdeaamanlo: .45 4o 12
__________________________________________________ segunda ™ MEMA 02
Extra Slnlflshln; ni Coloracian 5 5
Plitano  NMX-FF-029-SCFI-2010 Primera 1 a/ormaciones caracleristica de su - 10 10
curvaturas anormales y variedad
__________________________________________________ Sequnda  con pedicelointacte, U 10 10
Extra Presenta como maximo un Del roio bilido al 4 4
- ' defecto menor por unidad y L'el rojo pando a
Rabano  MNMX-FF-053-1982 ; -
' Primera un defecto mayor por morado intenso. ® 5
__________________________________________________ sequnda  unidad. w1
Exra ; B 10
Sandia  NMX-FF-075-1990  Primera E;'gfb'f::;isa Y1ugosA T e dad de verde - 10 10
__________________________________________________ Segunda T T T 00
Primera Se permite en todos los 5 5
Jitomate  NMX-FF-031-3CFI-1997 Segunda  grados hasta 1% de De verde arojo - 10 10
. derCRTApudriciOn. A8 s
Primera Defecto menar afecta ) 4
Tomate NOWM-FF-54-1982 Segunda  hasta 1cm’y defecto mayor aifgsﬂamar"'ﬂ 3 - 6 6
Tercera  hasta 2ecm’ 10 10
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Dafio Dafio
mayor menor

Productoc  Norma Mexicana  Categorias Especificaciones® Color > grix _(fisico)® (visual)®
Tolerancias por
categorias (% maximao)

Extra Mo debe ser menor de ' A i
Tuna  NMX-FF-030-1995  Primera  12% el contenido de sélido o ”E”_jefmla”"” Ao 10 10
__________________________________________________ Segunda _soluple.  ANAEMEEOESE. M0 0
Extra Bayas enteras y turgentes. 7 7
Uva NMX-FF-026-SCFI-2006 Primera 20O pesar entre 250 gr Roja, blanca, verde o 5 7
y 650 gr. Raquis no negra.
__________________________________________________ Sequnda  deshidratados. 15 W
Extra Defectos menores son
i . hasta 1 cmde longitudy ~ Delamarillo al
Zanahoria MMX-FF-024-1982 ) -
' Primera defectos mayores hasta2 anaranjado
Segunda  cm de longitud. 10 10

Nota: ® Deben ser frescas, limpias, sanas, enteras, bien desarrolladas. Tener forma caracteristicas y consistencia firme. Estar exentas de
humedad, libres de descomposicidon o pudricién, libres de defectos de origen mecanico, meteorolégico, microbiol6gico, genético -
fisiolégico o entomoldgico. ® Cuando tiene evidencia de plagas, enfermedades, grietas cicatrizadas y/o magulladuras. ¢ Cuando tiene
ligeras raspaduras, costras, rozaduras y/o manchas. Fuente: Secretaria de Economia (2018). Catalogo de Normas Mexicanas. México:
Autor Recuperado de http://www.economia-nmx.gob.mx/normasmx/index.nmx
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Tabla A.3 Clasificacion de tamafio de frutas y hortalizas frescas, no industrializadas para uso humano segun
Normas Mexicanas

A <4 )

B 48 Productoe Norma Mexicana Categorias unitl:;:?:)otgr} ﬁ;r:;:}o LT::;::;M
Chile NMX-FF-025-SCFI-2014 C 8 <12 - 2

D 12 <16 B 4«8
........................................................ E o 2TE i NMX-FF-025-SCFI-2014 C 8 < 12

A > 3500 =13 D 12 < 16

B 2501-3500 16.1-18 c o 16
Col NMX-FF-048-1982 c 1501-2500  44-16 e R T T T

D E00- 1500 12-14 :

c - 500 . B 2501-3500 16.1-18
------------------------------------------------------- g S Col NMX-FF-048-1982 c 1501-2500 14 - 16

5 117 D 500- 1500 12-14
Coliflor  NMX-FF-049-1982 - o E <500 <12

D =11 A =17
"""""""""""""""""""""""""""""""""""" Bara 255 Colflor  NMX-FF-049-1982 B 11-17
Durazno  NMX-FF-060-SCFI-2009 Primera 255 c 1-14

Segunda < D ‘:H .......................
""""""""""""""""""""""""""""""""""" S S Extra 255

B 8- 11 Durazno  MMX-FF-060-SCFI-2009  Primera 55
Ejote MMX-FF-019-1982 c Moa segunda 265

D > 14 A <8
'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' R T B B g-1

: -0 Ejote NMX-FF-019-1982 - o
Espinaca NMX-FF-050-1982 c -3 o =14

D 25 -30 A =40
_______________________________________________________ E e B 36 - 40

A >32 Espinaca NMX-FF-050-1952 C 31-35
Fresa  NMX-FF-062-SCFI-2002 © 26-31 D 25-30

C 2.28 E <25
_______________________________________________________ D Ae-18o a3

A =h -

5 440 Fresa NMX-FF-062-SCFI-2002 © 22'5 2351
Guayaba MNMX-FF-040-SCFI-2002 C -

c 3-38 o 1613
_______________________________________________________ o =29 A =h

A =M =37 B 4-49

B 19 - 21 34 -37 Guayaba NMX-FF-040-SCFI-2002 . 3. 3'9
Lechuga MNOM-FF-51-1982 c 16-18  30-33 o <28

~ 43 4C FMD FBIY ee e e e e e e et e e e meeeiieseeseesseseneeeseanes



o0 D®»y D>

Segunda
Tercera
Primera
Segunda
Tercera

2280
1910
1580
1330
3.09-4
309-4
31-412
= G000
4000 - 6000
< 4000
>89
= 8.9
= 8.9
90 - 105 <345
105 - 140 35-4
140-190 41-49
190 - 270 5-59
> 270 6-7
17 - 22
16-20
14.3-19.1
<2
2-3
2-3
2-35
2-35
2-4

203
19.05
17.78

12.5-13.9
14-1545
>15.5

A <4
B 4<8
hila KB _FF_A2E_SrFILL2N44 a - 19 "hila RIMY _EEA25. S ELL2 014
A > 21 =37
B 19-21  34-37 N
Lechuga MOM-FF-51-1982 C 16-18 30-33  Fifa NMX-FF-028-SCFI-2008
D 13-15  26-29
________________________________________________________ E =13 =26
2 31-34 Plitano  NMX-FF-029-SCFI1-2010
_ 3 3437
Limén NIMX-FF-087-SCFI-2001 17 39
________________________________________________________ 5 o .....38->  Rabano  NMX-FF-053-1932
18 =240
0 290 - 239
Mange  NMX-FF-058-SCFI-2006
26 155 - 183 Sandia  NMX-FF-075-1990
........................................................ 34 o N20-as4
56 84-92
Manzana NMX-FF-061-1993 B4 8.1-8.9 Jitomate  NMX-FF-031-SCFI-1997
72 75-56
________________________________________________________ 80 ... T15-83
6 1159;'115537 Tomate ~ NOM-FF-54-1982
. 9 : ;
Melén NMX-FF-076-1996 12 61438
________________________________________________________ Y MT-137 . Toromja  NMX-FF-039-1995
0 9.2-99
_ 1 8.7-10
Naranja  NMXFF-027-SCFI-2007 54.96
________________________________________________________ 3 ... 81-82  Tuna NMX-FF-030-1995
A = 251
Nopales NMX-FF-068-SCFI-2006 B 18.1- 26
e G e 11.1-18
Gigante 23:‘1 373150 s:;' 7_?5 Uva NMX-FF-026-SCFI-2006
1 - 2
Papa NIMX-FF-022-SCFI-2002 1.230 5665
_______________________________________________________ 3 ... M-140  81-85
\ 200- 300 Zanahoria  NM¥-FF-024-1952
g 301 - 400 ananaora - - -
Papaya  NMXFF-041-SCF-2007 201 200
....................................................... O .......501-800 .
Fuente: Secretaria de Economia (2018). Catdlogo de Normas Mexicanas. México: Autor.

nmx.gob.mx/normasmx/index.nmx
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Tabla A.4 Humedad relativa, temperatura, producciéon y sensibilidad de etileno por producto

P Hume[:lad Tempemmm Produccion Susceptible Hume[:lad Tempem“."a Produccion Susceptible
roducto Relativa almacenamiento \ . Producto Relativa almacenamiento . ]
o de etileno  al etileno 2 de etileno  al etileno
(%) (€ (%) (c?)
Aguacate 85-90 3-7 MA M Jitomate 85-90 10-13 A B
Ajo 65-70 0 MB B Kiwi 80 -95 0 B A
Apio 98 - 100 0 MB B Lechuga 98 - 100 0 MB A
Berenjena 90 -95 8-12 B M Limon 85-90 g9-10 I I
Betabel 98 - 100 0 MB B Mandarina 80-95 4-7 MB I
Brocoli 95 -100 0 MB A Mango 85-90 13 I I
Calabacita 95 7-10 B M Manzana 90-95 -1.1 MA A
Calabazade g5 79 12-15 B M Melon 85- 90 2-5 M
castilla
Cebolla 65-70 0 MB B MNaranja 85-90 3-9 MB I
Champifiones 90 0 MB M MNopales 90 -95 5-10 MB M
Chayote 85-90 7 M M Papa 95 -98 4-12 MB I
Chicharo 95-98 0 MB M Papaya 85-90 7-13 A A
Chile pimiento 85 7-10 B B Pepino 85-90 10-12 B A
Cilantro 95-100 0-2 MB A Pera 80-95 1 A A
Ciruela 90-95 -6-0 M M Pifia 85-90 7-13 B B
Coco 89 -85 0-2 M M Platano 80 -95 13-15 I A
Col 95-100 0 MB M Rabanos 95-100 0 MBE B
Coliflor 95-98 0 MB A Sandia 90 7-13 B A
Durazno 90 - 95 -1 M M Tamarindo 90 - 95 2-7 MB MB
Ejotes 90 -95 4-7 B M Tomate 85-90 7-13 MB I
Elote 95-98 0 MB B Toronja 85-90 10-15 MB I
Espinacas 95 -100 0 MB A Tuna 85-90 5 MB M
Fresa 90-95 0 B B Uva 80-95 -5-0 MB B
Guayaba 80 5-10 B M Yuca 85-90 0-5 MB B
Jicama 85-90 13-18 MB B Zanahoria 98 - 100 0 MB A

Nota. Producciéon de etileno: MB (Muy baja), B (Baja), M (Moderada), A (Alta), MA (Muy alta). Susceptibilidad al etileno: MB (Poco
susceptible), M (Moderadamente susceptible), A (Altamente susceptible). Fuente: Grupo PM (2010). Manual Técnico de frutas y verduras.
Recuperado de http://abcdefrutasyverduras.com/descargas/Manual%20Tecnico%20Frutas%20y%20Verduras.pdf
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Tabla A.5 Empaque y embalaje de frutas y hortalizas segin las Normas Mexicanas

Capacidad Medidas (cm) Envueltas Capacidad Medidas (cm) Envueltas Cajas Bolsas

PdeUdD ‘kg:. .............................................................. en papel PdeuctD :kg:. .............................................................. en papel OXD_

Largo Ancho Alto Carton Madera Arpillera Largo Ancho Alto Carton Madera Arpillera bio
Aguacate X X X Limén X
Berenjena 15 50 40 20 X Mango X
Calabacita 25 82 46 X X X Manzana 18-20 80 305 295 X X
Cebolla 30 84 46 X X Meldn X
Chayote MNaranja X
Chicharo X X Nopal X
Chile Papa X
Col 30 90 50 Papaya X X
Caoliflor 30 60 40 35 X Pepino X
Durazno Pifia X X
Ejote Platano X X
Elote Rabano 30 90 50 X
Espinaca 30 60 40 35 X Sandia X X X
Fresa 36 44 33 65 X Tomate 15 50 40 20 X
Guayaba 10 40 30 20 X Toronja X X
Jitomate 18 X Tuna X
Lechuga 30 60 40 35 Uva X X

Zanahaoria X

Fuente: Secretaria de Economia (2018). Catdlogo de Normas Mexicanas. México: Autor. Recuperado de http://www.economia-

nmx.aob.mx/normasmx/index.nmx

186



Tabla A.6 Aporte nutricional de las frutas y hortalizas

Minerales {mg) Vitaminas (mg)
Producto  Calorias Sodio Calcio Hierro Fosforo Potasio A B1 B2 B3 C
Ao 135 35 30 14 135 500 - 0.2 0.08 05 12
Apio 18 115 30 05 30 200 - 0.03 0.03 0.3 g
Berenjena 25 2 15 05 a0 210 10 0.05 0.05 0.6 5
Brdcoli 35 16 105 1.3 78 400 2500 0.1 0.15 0.4 100
Calabaza 28 2 20 07 40 250 1600 0.04 0.04 05 12
Cebolla a7 10 30 0.6 36 150 30 0.04 0.04 0.3 10
Ciruelas 45 1 12 04 27 180 50 0.04 0.04 04 ]
Coco 320 28 20 2 a5 300 10 0.05 0.03 05 3
Coliflor 28 18 27 1 i3] 300 ] 0.11 0.1 07 (3]
Durazno 50 1 10 1 20 180 200 0.0z 0.05 IR 15
Espinaca 28 70 a0 a5 50 500 5000 0.1 0.z 0.6 45
Kiwi 55 4 30 04 41 300 175 0.0z 0.05 05 a0
Lechuga 13 g 20 05 23 175 330 0.05 0.06 0.3 7
Lima 30 2 26 0.6 18 140 25 0.04 0.02 01 52
Limadn 30 2 26 0.6 18 140 25 0.04 0.02 01 52
Maiz 95 4 ] 0.a 105 280 400 012 0.09 17 g
Mandarina 45 1 25 0.3 18 160 400 0.04 0.04 0.3 a0
Mango 58 - 15 0.6 22 - 30 0.05 0.02 07 5
Manzana 59 1 7 0.3 12 110 50 0.03 0.03 0.z i]
Meldn 30 12 14 04 16 250 1000 0.03 0.02 0.02 30
Maranja 49 1 40 05 20 180 200 0.08 0.04 0.3 55
Papa 76 3 7 0.a 50 410 - 0.1 0.05 14 17
Papaya 35 3 20 0.3 15 230 1500 0.03 0.04 0.3 a0
Pepina 15 5 20 0.a 23 170 250 0.03 0.04 0z 13
Pera 55 2 g 0.3 13 125 20 0.0z 0.03 0z 5
Pifia 52 1 16 05 a 180 34 0.07 0.05 0.28 20
Platano a0 1 g 0@ 28 400 a0 0.05 0.07 07 10
Rabanito 15 17 20 1.2 35 320 10 0.03 0.03 0.3 26
Sandia 30 1 10 04 g 120 350 0.03 0.03 0z ]
Tamarindo 30 1 10 04 g 120 350 0.03 0.03 0.z i]
Tomate 21 3 12 05 26 240 900 0.06 0.04 07 23
Toronja 40 1 15 04 20 180 50 0.04 0.03 0z 45
Uva 65 3 14 05 16 180 100 0.05 0.04 04 4
Zanahoria 40 45 40 0.4 35 400 3500 0.06 0.05 0.6 a

Nota: Aportes por cada 100 g. Fuente: ZNDT (2018). Aporte nutricional. México: Autor. Recuperado de
https://www.zonadiet.com/tablas/index.php#AporteNutricional 187



Figura A.1 Frutas y hortalizas segun temporada
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Aguacate Jitomate

Apio Lechuga

Berenjena Lima

Betabel Limon

Brocoli Mamey

Calabacita Mandarina

Cafia Mango

Chayuote Manzana

Chicharo Meldn

Chile MNaranja

Cilantro Mopales

Ciruela Papaya

Col Pepino

Coliflor Pera

Durazno Pifia

Ejotes Platanos

Elote Sandia

Espinacas Tamarindo

Fresa Toronja

Guayaba Tuna

Hongos Uva

Jicama Zanahoria

Fuente: Adaptacion de Procuraduria Federal del Consumidor (s.f.). Calendario anual de frutas y verduras de temporada. México: Autor.

Recuperado

de

content/uploads/Historico/2004/i)%200ctubre/Calendario%20frutas%20y%20verduras.pdf
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Figura A.2 Programa de limpieza y desinfeccién para la comercializadora La frescura

LY

~a
Nembre del programa: = 3 I p
foir =

(B FRESCURE

Programa de limpieza v desinfeccicn para la comercializadora
L& frezcura

Tema |: PERSOMAL

Objetivoe particular:

El trabajador identficara las buenas practicas en &l manejo de productos, asimismo seguird ks

ineamientos establecidos.

Objetivoe general:

Establecer lineamientos interncs de limpiezs y desinfeccidn para llevar a cabo en s
comercializadors, con el objeto de garantizar nivel de servicio en nuestros productos
a5/ coma el nivel de calidad de los mismas.

Higiene personal

Ewvitar males habitos

Indumentaria

* 5Sin enfermedades

+ Bafo diaric

* Ropa y cakzado limpic
« Nlanos limpias

# Ufias recortadas

& 5in joyas

Tos

Estornudos

Hurgarse |z nariz,
boca, cabello u orejas
Escupir, furmnar, comer,
mascar o beber en
area de manipulacion

Cofia

Goma

Zapato cemado

Botas en cuarto fric
Pantalén y chagueta
de colores claros

Prescindir de ohjetos
desprendibles en los
bokille

Contenido: Documentos:

= Personal & Hoja de control
+ Instalaciones
= Equipo de trabajo

Dirigido a:

Todo el personal gue manipule frutas y hortalzas en la comercializadora La fresoura.

Lavado de manos

Los empleados deben lavarse y desinfectarse las manos:

Antes de iniciar el rabajo

Antes y después de ir al bafio

Después de fumar o comer

Después de los descansos

Después de estornudar, toser o tocarse la nariz

Después de rascarse la piel

Después de tocar equipo ywo utensilios sucios

Después de levantar kos desperdicios delsusk

Después de manipular materisl desechable, o cuando exista el riesgo de
contaminacién en las diversas operaciones del procesc de almacenamisnto y
transporte

W@ e b

Bibliografia

Comisién Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios, COFEPRIS (2001).
Manuzl de manejo higiénico de los alimentos. Meéxico: Autor. Recupersdo de
http:/fwerw. cofepris .gob. mee'Documents/Bibliografias/manumaneali. pdf




Tema II: INSTALACIONES
Subtema: Aseo y desinfeccion de pisos

Tema II: INSTALACIONES
Subtema: Aseo y desinfeccion de paredes y techos

Objetive particular:
El trabajadorreducira los riesgos potenciales de contaminacion en pisos de las frutas v
hortalizas a traveés de metodos fisices y quimicos.

 Recogertodos los desperdicios gque se encuentren en el
suels y colocarlos en el bote de basura.

+ Aplicar agua a baja presién, con el fin de remover el
polvo acumulado.

* Aseglrese de enjusgsar bien los drenajes y  las
compuertas.

» FPreparar |z sclucion de detergente de acuerdc = las

Objetive particular:
El rabajador reducira los riesgos potenciales de contaminacion en paredes y techos
de las frutas y hortalizas a través de métodos fisicos v guimicos.

Metodo instrucciones indicadas en Ia etiqueta.
+ Remcjar el pso completamente usande esta sclucidn,
deje que el producto actle de 5 a 10 minutos.
#+ Poner especial atencién & las aress de drenaje,
ssegurandose que estas han side totalmente lavadas.
» Fregar las superficies pisos usando un cepillo o escoba.
s Enjusgsar completamente con agua.
s Aplicar solucidn desinfectante.
* Asegurarse de que ks pEos no tengan un exceso de
agus acumulada.
* Permitir secar 8 temperatura de ambiente.
Producto Pinc concentrado
Dilucién 1830

+ Aplicar agua 8 baja presien, con el fin de remover el
pohvo acumulado.

¢+ Preparar la solucien de detergents de acuerdo a las

. instrucciones indicadas en la etiguets.

Metodo #+ Femojar paredes y techos completamente usando esta
solucion, deje que el producto actie de 5 a 10 minutos.

& Fregsar las superficies usando un cepille o escoba.

= Enjuagar completamente con agua.

+ Aplicar sclucion desinfectante.

* Pemmitr secar 8 temperstura de smbisnte.

Articulos de limpieza Escobas, cepilles, cubstas

Producto Pino concentrado

hMedidas de seguridad Ropa protectors v zapatos de seguridad

Dilucicn 1830

Frecuencia Al térming de la jornada

Articulos de limpieza Escobas, cepilles, cubetas

Medidas de seguridad Ropa protectora y zapatos de seguridad

Bibliografia

Frecuencia Cada tres meses

ZING (2018). Productos ysistemas para el mantenimiento de limpieza. Recuperado de
http: Wi Zing mexico. comindex. php/prod uctos-zing-mexico/guimicos-dis cos-y-
microfibra-para-limpiezs-zing-mexico/limpiad ores-zing-mexico/ pino-alfa-
limpiador-desinfectante-concentrado-zing-mexico-detail

SAGARPA [2002). Manual de slmacenamiento y transporte de frutas v hortalizas
frescas  en  materia  de  inccuidad. Meéxico:  Autor.  Recuperado  de

http://infoagro.net’archivos _InfoagrodAgroindustria/biblioteca/Gtecnol21 . pdf

Bibliografia

SAGARPA [2003). Manusl de almacenamients y transporte de frutas v hortalizas
frescas en materia  de inccuidad. Mexico: Autor. Recuperado de
http./finfoagro. net’archives_ Infoagro/Agroindustria/biblicteca/Gtecno 21 pdf
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Tema llI: EQUIFC DE TRABAID Documento |: HOJA DE COMTROL
Subtema: Asec y desinfeccion equipo de trabajo

Objetivo particular:

El trabajador reducira los riesgos potenciales de contaminacion en el equipe de trabajo HOJA DE CONTROL
de las frutas y hortalizas & través de métodos fisicos v guimicos. LIMPIEZA Y DESINFECCION
Diz [ | Bom || Ejecutor
Dias [cada jomads) 112|3|4(5|8| Medidas comectivas | Verificacion
Ares de cerga de camioneata
Basureros
Cajas contendedoras
Comedor
Disblos
» Despejar de residuos visibles Mesonas
+ Separar de las paredes Microondas
Método * Retirar tods materia crganica usando zacate Pisos
# Preparar sclucion en balde usado solo para estos fines i
PR . . Mombre y firma
# Aplicar solucion con rociador rotulado o
. . Supervisor
* Dejar actuar 3 8 § minutos
+ Enjuagar con agus limpia v pafio de limpieza
Producto Pino concentrade
Dilucia 1230 HOJA DE CONTROL
flusian = LIMPIEZA ¥ DESINFECCION
Articulos de limpieza Escobas, cepilles, cubetas, zacate, rociador rotulado v pafio Dis | | Hora | | Ejecutor
Meses [cada 3) g | ad|ss | oo | em | aa | Medidas ctivas | Verficacia
Medidas de seguridad Ropa protectora y zapatos de seguridad :'E (cads 3} il el i o 2% comRctva Srmesson
Cuarto fnio
Frecuencia Al término de cada jornada Paredes, pueras, techos
Mambre y fims
Supervisor

Biblicgrafia

SAGARPA (2003). Manusl de slmacenamients y transporte de frutas v hortslizas
frescas  en  matera de  inocuidad. México:  Autor.  Recuperado  de
http:/Vinfoagro. net’archivos _Infoagro/Agroindustria’biblicteca/Gtecnol21  pdf

Fuente: Elaboracién propia. 191



Figura A.3 Programa de capacitacion para el personal de la Comercializadora La frescura

Nombre del programa: Programa de capacitacion de
personal para la comercializadora La frescura

Duracion: 28

hrs. |

Tema I: Caracteristicas generales de las frutas y hortalizas
Teoria 1.5 hrs. Practica 25 hrs.

Objetivo general:

Formacidn de personal para la dptima ejecucidn de sus responsabilidades en el
proceso de comercializacion de frutas y hortalizas frescas orientadas hacia la
reduccidn de mermas.

Contenido tematico:

« Caracteristicas generales de las frutas y hortalizas

« Variables que intervienen en el proceso de maduracion
« Manejo del producto

« Clasificacion de acuerdo a la calidad

Dirigido a:

Todo el personal de la comercializadora La frescura que esté involucrado en el manejo
de las frutasy hortalizas.

Objetivo particular:

Eltrabajadoridentificara las caracteristicas técnicas de las frutas v hortalizas para su
clasificacian.

Objetivos especificos Actividades de instruccion

Se definira la clasificacidn bioldgica y se

El trabajador determinara la diferencia enlistaran todos los productos.

bialdgica entre fruta y hortaliza.
Se organizaran las hortalizas de acuerdo

El trabajadar describirael ciclo devida de araices, tallos, semillas, hojasy flores,

las frutas y hortalizas.
Se explicara que las frutas y hortalizas
estan sujetas a cambios propios de los
seres vivos: nacen, crecen, maduran,
envejecen y mueren.

El trabajador ubicara los cambios
estructuralesy fisioldgicos en cada etapa.

El trabajador distinguira la temporalidad

de los productos. Se analizara los aportes nutricionales y

temporalidad de las frutas y hortalizas.

Técnicas de instruccion Recursos didacticos Evaluacion diagndstica

Pruebas oralesy escritas.
Prueba de
correspondencia ¥
preguntas abiertas.

Visual:
Manualesy libros.

Interrogativa
Demostrativa

Bibliografia

Ministerio de medio ambiente y medio rural y marino (2017). El libro sabio. Frutasy
verduras. Espafia: Autor. Recuperado de
hitp:ifalimentacion.esfimagenes/eslibro_sabio_tcma-16780 pdf

PROFECQ (2014). Cdmo elegir frutas y verduras. México: Autor. Recuperado de
hitps:iwww.profeco.gob.mxieduc_divicomo-escoger-frutas-y-verduras.pdf

SAN  (2003). Vegetales vy frutas. Argentina: Autor. Recuperado de
hitp:ifwww . sanutricion.org.arfilesfuploadfilesicharla_vegetales_frutas.pdf
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Tema Il: Variables que intervienen en el proceso de maduracidn
Teoria 2 hrs. Practica 6 hrs.

Tema lll: Manejo del producto
Teoria 2 hrs. Practica 6 hrs.

Objetivo particular:

El trabajador identificara todas las variables gue intervienen en el proceso de
maduracidn y aplicara este conocimiento parael adecuado manejo y conservacion de
la calidad de las frutas v hortalizas.

Objetivo particular:

El trabajador organizara cada producto de acuerdo a grupos de compatibilidad y
empacard |las frutas y hortalizas adecuadamente para evitar dafios mecanicos.

Objetivos especificos Actividades de instruccion

Objetivos especificos

Actividades de instruccion

Se expondrd Ia
maduracién  en
climatéricos.

clasificacidn  por
climatéricos vy no

Se explicard el proceso de respiracion de
los productos ¥y su relacion con la
maduracian.

El trabajador distinguira las etapas de la
|-'r'|ac]uraciém:‘fisic||é|gi|::a\’l.I de consumao. Se medira la cantidadde sélidos solubles
en una muestra para determinar la
dulzura en grados Brix a través del

refractdmetro.

El trabajador aplicara técnicas para medir
el grado de madurez.

Se definird el etileno vy su funcidn en el
praceso de maduracian.

Se analizard la influencia de la
temperatura y la humedad relativa de
cada producto.

Técnicas de instruccion Recursos didacticos Evaluacion diagndstica

El trabajador clasificara las frutas y
hortalizas por grupo de compatibilidad de
acuerdo al etileno, temperatura, humedad
relativa y aroma.

El trabajador utilizard de manera
adecuada los equipos para preservarla
calidad.

El trabajador identificara los dafios
mecanicos producidos por mal empaque
o mal manejo de productos.

El trabajador designara el correcto
acomodo de los productos dentro del
empaquey utilizara criterios para estibar
en peso y tamario similares.

Se sefialard las tablas de valores de HR,
temperaturay produccidn-sensibilidad al
etileno de todos los productos.

Se explicardn y demostraran los efectos
por los cambios en la HR, produccian y
sensibilidad de etileno y aromas.

Se medira la humedad relativa a través
de psicrometro.

Se le propondra una lista de productos y
se le pedird que indique la temperatura
del transporte v el drea de colocacidn
correcta.

Se mostrard los dafios mecdnicos al
producto por condiciones inadecuadas
del transporte (golpes, mal empaque).

Se ejemplificaran buenas practicas de
carga para mantener protegido el
producto.

Visual Manuales
Magquinaria y equipo.

Interragativa
Demuostrativa

Pruebas arales y escritas.
Pruebas practicas.

Técnicas de instruccion

Recursos didacticos

Evaluacion diagndstica

Bibliografia

Interrogativa
Demostrativa

Visual: Manuales
Maguinaria y equipa.

Pruebas orales y escritas.
Pruebas practicas.

BOHM (2009). Las frutas vy su proceso de maduracidn. Boletin No.33. México: Autor.
Recuperado de hitpffwww . bohn.com.mx/BOHM-
2007/boletines2008/BOLETIN_33_MOV-DIC_2008.pdf

FAQ (2000). Técnicas mejoradas de postcosecha, procesamiento y comercializacidn
de frutas. Roma, ltalia: Autor. Recuperado de hitp:ihwww fao.argi3fa-ac304s pdf

Bibliografia

SAGARPA (2003). Manual de almacenamiento y transporte de frutas y hortalizas
frescas en materia de inocuidad. Guia para el Productar-Empacador. México:

Autor.

Recuperado de

hitp:fiinfoagro.net’archivos_Infoagro/Agroindustria/bibliotecal/Gtecnol21.pdf
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Fuente: Elaboracion propia.
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Tema IV: Clasificacidn de acuerdo a la calidad

Teaoria 2 hrs. Practica 6 hrs.

Objetivo particular:

El trabajador medira v evaluara la calidad de los productos a través de pruebas
objetivas para cumplir con las Mormas Mexicanas de las frutasy hortalizas frescas

para consumo humanao.

Objetivos especificos

Actividades de instruccién

El trabajador comparara los valores de
las tablas de acuerdo a las Mormas
Mexicanas.

El trabajador estimard las tolerancias
permitidas de defectos de acuerdo a las
Mormas Mexicanas.

El trabajador analizara resultados de las
pruebas.

Se explicaran las caracteristicas
organolépticas (firmeza y apariencia,
colory dulzura, aroma y tamafio y grado
de madurez) de acuerdo a las Mormas
Mexicanas

Se explicaran las caracteristicas del
empaque y embalaje (capacidad,
medidas, material) de acuerdo a las
Mormas Mexicanas

Se clasificaran productos de acuerdo a
los pardmetros de calidad.

Bibliografia

Secretaria de Economia (2018). Catdloge de Nonmas Mexicanas. México: Autor.
Recuperadao de hitp:/fwww_economia-nmx.gob.mx/normasmx/index.nmx
Grupo PM (2010). ABC de frutas y verduras. Manual Técnico de frutas y verduras.

Recuperado

de

hitp:ifabcdefrutasyverduras.comidescargas/M anual %2 0Tecnico% 20Frutas%20

Y% 20V erduras.pdf




Figura A.4 Propuesta de sitio web de la comercializadora La frescura
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Fuente: Elaboracion propia.
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Figura A.5 Encuesta para el estudio del mercado competidor

Fuente: Elaboracion propia.
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MERCADO COMPETIDOR

1. (El proveedor de frutas y hortalizas entrega los productos en su negocio?

[ No, ;en donde se surte? O si

2. ;Conoce el nombre de la empresa proveedora?

O No O Si, jeual es? O Comisariato

3. (Cuantos dias a la semana recibe pedido?
01 02 03 04 Os Oe6 67

4.;Cada cuando se actualiza la lista de precios?
[Odiario [Jsemanal [Jquincenal [Jmensual [Jotro, ;cuindo?

5. ¢Cual es el periodo de pago?
[ contado [0 semanal O quincenal O mensual

6. ;Con qué frecuencia llega producto maltratado?
[ nunca [ raramente [ a veces [0 amenudo [ siempre

7. Delos siguientes criterios, ;cual le gustaria que mejorara su actual proveedor?
[ precio [Jcalidad [Jcrédito [Jhorario [Jpesaje [Jhigiene

8. Utilizando una escala del 1 al 10, donde 10 es muy satisfecho y 1 muy

insatisfecho, ;qué tan satisfecho esta usted con el proveedor?

O! O2 O3 04 0Os O6 O7 Os O9 0w




Figura A.6 Proyecciones

AJUSTAR DATOS A RECTA
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Se elige la variable PIB, se pronostica la demanda en ambos escenarios.
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AJUSTAR DATOS No rechazar Ho
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Fuente: Elaboracién propia.



Tabla A.7 Especificaciones técnicas para transporte de carga para el interior de la ciudad de México, datos
2017

Area de carga Rendimiento
M Modelo E i LT T T o de Precio
arca odelo Especificacion Altura Anche Longitud Volimen Capacidad . . ciible
milimetros m3 kg km/L miles
Express  Cargo Van 1,256 1,598 3,754 6.7 1,880 7.87 544 6
Chevralet ,

Tornado Pick Up - - - - 734 12.76 643.6
Ford Transit Custom 1406 1,775 2,200 39 1,300 9.63 4606
F-150 Pick Up - - - - 867 7.7 4978
Mercedes-Benz Sprinter  Cargo Van 1,840 1,565 3,365 10.5 1,120 11.6 610.9
Sprinter Chasis - - - - 2159 74 5409
Nissan MNW2500 Cabina 1,953 1,783 3,049 9.16 1,418 10.3 433.0
MNP300 Chasis - - - - 1,500 8.6 2667
Peugeot Manager Furgan 1,932 1,870 4,070 15 1,850 11 4919
Renault Kangoo Express AC 1178 1473 1,523 2.8 800 12.9 231.0
Hiace Panel 1,635 1,730 3470 9.8 1,350 6.4 3932

Toyota _ .
Hilux Chasis - - - - 1,230 a.7 2908
Caddy Cargo Van 1,262 1181 2,250 3.2 762 151 2715

Volkswagen ,

Amarok Pick Up - - - - 1,041 9.5 690.0

Fuente: Chevrolet (2017). Express 2017. Recuperado de http://www.chevrolet.com.mx/express/precios-promociones.html, Ford Go Further
(2017). Transit custom. Recuperado de https://www.ford.mx/camiones/transitcustom/, Mercedes- Benz (2017). Vanes Merces-Benz.
Recuperadodehttps://www2.mercedesbenz.com.mx/content/mexico/mpc/mpc_mexico_website/es/home_mpc/van/home/new_vans/models/s
printer_906/crewbus_/advice_sales/pricelist.html, Nissan (2017). NV-2500. Recuperado de https://www.nissan.com.mx/nv2500/, Peugeot
(2017). Manager. Recuperado de http://www.peugeot.com.mx/gama/gama-peugeot/manager.html, Renault (2017) Renault Kangoo.
Recuperado de https://www.renault.com.mx/vehiculos/autos-particulares/kangoo.html, Toyota (2017). Hiace. Recuperado de
http://www.toyota.com.mx/homevehiculo/vehiculos-comerciales-y-pick-ups/hiace/, Volkswagen (2017). Vehiculos comerciales. Recuperado
de http://www.vwcomerciales.com.mx/es/models/caddy/precio.html 201



Tabla A.8 Insumos para empaque por pedido

Piezas por Papel Bolsas
Producto ) T
pedido Unitario (cm) Total {cm) 25X 35 40 X 50 6O XTO
Aguacates 302 16 48330 3
Betabeles 3.6 - - 1
Bracolis 1.0 - - 1
Calabazas 5.0 18.5 925 1
Cebollas 26.7 - - 1
Chayotes 1.0 - - 1
Chicharos 150.2 - - 1
Chiles 16.7 - - 1
Ciruelas 11.1 - - 1
Cocos 0.2 - - 1
Coles 0.1 - - 1
Duraznos 8.3 - - 1
Ejotes 50.0 - - 1
Elotes 833 - - 1
Espinacas 10.0 - - 1
Fresas 25.0 - - 1
Guayabas 154 - - 1
Jitomates 1145 - - 4
Kiwis 50 - - 1
Lechugas 55 - - il
Limaones 40.0 - - 2
Mandarinas 5.6 - - 1
Mangos 6.7 - - 1
Manzanas 26.0 14.2 369.2 2
Melones 11 - - 1
Maranjas 15.0 - - 1
Papas 10.8 - - 1
FPapayas 1.0 25 25.0 1
Pepinos 26 - - 1
Pifias 0.4 - - 1
Platanos 35.0 2583 8855 3
Rabanos 7.1 - - 1
Taoronjas 28 - - 1
Uvas 1111 - - 1
Zanahorias 20.0 - - 2
202 1,855.2 T 20 23

Fuente: Elaboracién propia



Figura A.8 Funciones y perfil por puesto

Cargo: Gerente General

Area: Administracion

Funciones

Requisitos

Representacion legal de la empresa
Coordinary supervisar los departamentos
Dirigir y evaluar las actividades de la empresa
Planificar metas de diversos plazos
Analizarinformes de venta y costos

Evaluar presupuestos de inversién
Elaboracién de informes semanales financieros
Gestion, control y analisis financiero

Realiza el pago de sueldos, impuestos y renta
Efectuala facturacion de clientes

Realiza el page de proveedores

Control de caja chica

Actualizacion semanal de listas de precios
Coordina pagos de efectivo con el depto. de
distribucién

Liderazgo

Edad 30 afios en adelante

Sexo indistinto

Estudios profesionales en administracion,
contaduria, economia o afin

Manejo de paquetes computacionales
Capacidad de analisis numérico
Experiencia en puestos similares
Conocimiento de normativa financiera
Discreto y con valores éticos

Vision a largo plazo

Cargo: Gerente de ventas
Area: Comercializacién

Reportaa: Gerente General

Funciones

Requisitos

Prospectarclientes

Atencion al cliente post-venta (personal y telefonica)

Elaboracién de informes semanales de ventas
Seguimiento de historial de clientes

Atender chat online

Levantamiento de pedidos

Confirmacion de orden de compra

Enviar notas de pedido al departamentode comprasy

al jefe de almacén

Investigacién de proveedores en la Central de Abastos

Facilidad de palabra

Edad 23 afios en adelante

Sexo indistinto

Experiencia en puestos similares
Estudios profesionales en administracion,
economiao afin

Manejo de paquetes computacionales

» Proactivo

 Cumplimiento de metas bajo presion
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Cargo: Gerente de compras
Area: Distribucién

Reporta a: Gerente General

Funciones Requisitos
s Técnicas de negociacion
. . « Edad 23 afios en adelante
+« Manejo y control de insumos e Sexoindistinto
: gﬁ?pua;gCI?;r;;;Q:gigigeeC?ggzgtge producto + Experiencia en manejo de productos perecederos
. Realcilzarps;uebas de calidaﬁi « Estudios profesionales en administracién, economia o afin
« Supervision de calidad : grir;?t?vge paquetes computacionales
+ Preparacion de pedidos e Analitico
« Empaqguey embalaje de productos « Trabajode presién

Cargo: Almacenista
Area: Distribucion

Reporta a: Gerente de compras

Funciones Requisitos

+ Proactivo

« Edad 18 en adelante

+ Sexomasculino

» Experiencia en manejo de
productos perecederos

s Educacion media superior

* Manejo de paquetes
computacicnales

+ Honesto

+ Trabajoen equipo

+ Manejo de carretillas

» Asiste en recibir, revisary organizar por tipo de producto
» Reabastece el material de empaque

» Colaboracon la limpieza de materiales y equipo

= Notifica pesajes incompletos

» (Carga baterias de basculas

» Procurala maxima calidad del producto

» Asiste en la realizacién de pedidos




Cargo: Chofer de reparto
Area: Distribucion

Reporta a: Gerente de compras

Funciones

Requisitos

Transporte de mercancias

Chequeoy verificacion de producto de proveedores
Descargay carga de pedidos

Planificacién de ruta eficiente

Entregas puntuales

Sanitizacion y cuidado de la camioneta

Asegurar la inocuidad de los productos

Licencia vigente tipo B

Edad 18 afios en adelante

Sexo masculino

Experiencia en manejo de productos
perecederos

Educacién media superior

Manejo de efectivo

Honesto

Trabajo en equipo

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura A.9 Reglamento interno de trabajo de la comercializadora de frutas y hortalizas

1.

REGLAMENTOQ INTERNO DE TRABA.JO DE LA COMERCIALIZADORA DE FRUTAS Y
HORTALIZAS, S.A.S. DEC.V.

Disposiciones generales

El presente Reglamento Interior de Trabajo, se expide de conformidad con la Ley Federal
de Trabajo, es de observancia obligatoria para todos los trabajadores gque presten sus

servicios en la Comercializadora de frutas y hortalizas, S.AS. de CV. (Ley 166, 1970)

Derechos, obligaciones y prohibiciones del trabajador

Los derechos son:

* Recibir puntuaimente la remuneracion y uso de vacaciones

+ El salario sera pagado mediante depdsito electronico

+ Permiso a faltar siempre gue sean justificados

« Capacitacion continua

+ Realizar reclamos o mejoras con el jefe inmediato y de no encontrar solucién
adecuada acudir con el Gerente general.

Las obligaciones son:

+ Respetar y cumplir las normas emitidas por la empresa

+ Reserva de divulgacion de informacion de procedimientos operativos y de
caracter administrativo que pueda causar perjuicio a la empresa.

+ \estirse de forma correcta dependiendo la actividad a desarrollar

« Completar la jornada laboral y asistir puntualmente

Las prohibiciones son:

+ Faltar o abandonar las labores sin autorizacion

+ Realizar actividades ajenas al trabajo durante su jornada

+ Tomar aimentos fuera de la cocina

« Fumar, escupir y masticar dentro de las instalaciones

¢ Introducir bebidas alcohdlicas, armas o sustancias nocivas

* Robar o maltratar material y equipo

Horarios, permisos y vacaciones

1.

Disposiciones finales

Todo lo no previsto en Ia politica interna, se aplicaran las leyes laborales, reglamentos y
decretos que rigen en la Ciudad de México

. Todos los trabajadores se ausentardn de sus labores en los dias feriados que son

La jornada laboral es de ocho horas, los turnos se rolan en un horario
comprendido de 04:00 a 18:00 horas de lunes a sabado, depende de las
especificaciones del jefe inmediato.

El tiempo para alimentos y descanso es de 30 minutos, con libertad de hacerlo en
el comedor o fuera del centro de trabajo.

La prolongacion del tiempo extraordinario serd retribuida monetariamente con un
100% mds del salario gue corresponda a la hora de la jornada, ademas no
excedera de nueve horas por semana.

En caso de necesidad de emergencia comprobada, el empleado solicitara la
autorizacion con el jefe inmediato y la debida notificacion al drea administrativa,
salvo excepciones.

Los trabajadores tienen derecho a un dia de descanso por semana, con goce de

salario integro.

obligatorios.
Los trabajadores con minimo un afio continuo disfrutaran de 6 dias de vacaciones
pagadas, aumentando 2 dias por cada afio subsecuente de servicios, después del

cuarto afio, el periodo aumentara dos dias por cada cinco de servicio.

Fuente: Elaboraciéon propia.
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