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TITULO

Propuesta de logistica para el almacenaje y distribucidon de productos de la empresa

Kyéani en la ciudad de Coatzacoalcos, Ver.



HIPOTESIS

El disefio de una logistica de almacenamiento y distribucion para la Ciudad de
Coatzacoalcos, Ver. , beneficiara el manejo eficiente de los productos de la empresa

Kyani.



JUSTIFICACION

Este estudio tiene como fin la mejora de la empresa Kyani Inc. dentro del territorio
sur de la Republica Mexicana, ya que su crecimiento ha sido favorable en los ultimos

meses, tanto en nuevos clientes y socios que desean ser parte de esta empresa.

Debido a la demanda de los productos de la empresa Kyani Inc., es necesario tener
una logistica que conlleve menos tiempo en entrega y menos costo tanto para los
clientes como para los empresarios, debido a ello se propone una sucursal de Kyani
en esta ciudad de Coatzacoalcos, Ver., para controlar esta regién de México.

La apertura de la empresa Kyani Inc., ha incrementado el nUmero de personas que
han decidido ser parte de esta empresa en expansion, al ver resultados en poco
tiempo lucrativos y exitosos, es por ello que este trabajo de investigacién generara
un andlisis de datos, y los resultados de estos confirmaran la viabilidad de este
proyecto. En €l se tocarda la problematica de logistica, registro de la empresa Kyani
Inc., la creacion de un centro de distribucién que permita una mejor funcion en la

zona sur de Veracruz, mejorando el nivel para satisfaccion para socios.

Dada una logistica adecuada para la ciudad de Coatzacoalcos, Ver., en relacion a
la demanda, el resultado haria que hubiese incremento de socios, clientes, que a
su vez producirian mayores ingresos a los socios, ya que la entrega oportuna y
menor costo del producto, da pie a que se conforme una estrategia logistica
eficiente, que se logre una plena aceptacién del publico que consume el producto o

se interesa asociarse al gran proyecto de la empresa Kyani Inc.

Concluyendo, una logistica adecuada y con gran vision emprendedora lograra que
mucha gente se beneficie con los productos de la empresa Kyéani Inc., ya sea
invirtiendo capital, comprando producto de excelente calidad, o comercializando los

mismos que se le entregarian en su expendio.



OBJETIVO GENERAL

Disefiar un sistema logistico eficiente para el almacenaje y distribucion de los
productos Kyani en la zona sur que comprende Coatzacoalcos, Minatitlan, Nanchital
y Villa Allende en el estado de Veracruz.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analizar la creacion de un centro de distribucion destinado, asi como percibir su
ubicacion adecuada a la demanda requerida con un menor costo.

e Evaluar la logistica del producto de la zona centro del DF a zona Sur de Veracruz
y ciudades circunvecinas como Coatzacoalcos, Minatitlan, Nanchital y Villa
Allende Veracruz.

e Establecer un sistema logistico eficiente en la region Sur de Veracruz.

¢ Verificar los beneficios de un centro de distribucién del producto en la ciudad de
Coatzacoalcos, Ver.
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INTRODUCCION

La propuesta logistica para el almacenaje y distribucion de productos importados de
los Estados Unidos, para comercializarlos en México, en la zona sur del estado de
Veracruz en un principio, y posteriormente extender el negocio a los estados del sur

sureste de la Republica Mexicana.

Este es un proyecto que ya esta funcionando, es de esperarse que crezca con una
atencion adecuada y con una buena inversién, considerando una buena
administracion del funcionamiento. Por ahora se esta moviendo con personal de la
familia, pero en un futuro cambiara y se tendran que contratar mas personal
calificado y experto en el proceso de compra, venta, almacenamiento y distribucién
de productos.

Por ello es que en se consider6 como punto de referencia a la ciudad de
Coatzacoalcos, Veracruz ya que estd ubicado en un punto estratégico de la
Republica Mexicana, debido a ello se estan preparando los planes para dar el salto
de una micro empresa a una pequefa y posteriormente a una macro empresa, Si
todo funciona como se pretende.

Es asi que se debe considerar siempre una buena administracion porque sera la
base del funcionamiento de la microempresa, que ira creciendo paulatinamente, y
entonces también crecerdn las necesidades, por lo que se debe planear
estratégicamente, ya que se debe tener todo en tiempo y forma, para asegurar un
desarrollo integral se vaya fortaleciendo la empresa.

Se necesita la profesion de Ingeniero Industrial, porque estos aportan de
conocimientos a los estudiantes en la carrera universitaria, la cual combinada con
la experiencia, generando grandes expectativas que lleven a triunfar en el campo
del comercio, de la industria, del disefio de proyectos, para ir desarrollando las

competencias profesionales en el area.



CAPITULO |
GENERALIDADES



1.1 Descripcién Histérica.

1.1.1 Denominacién Toponimia de Coatzacoalcos.

Pequefios templos dedicados a Quetzalcoéatl, de Coatl, serpiente, aféresis de
Quetzalcoatl, Tzacualli, monticulo o pequefia pirdmide, y Co, particula locativa. El
nombre se pluralizé en castellano porque eran varias las piramides.

Lo enmarca una figura elipsoidal en forma de chimalli o escudo guerrero de los

antiguos mexicanos, orlado con doble cintillo amarillo que representa la luz solar.

Imagen No. 1. Escudo de Coatzacoalcos.

En el interior del doble cintillo se advierten puntos, circulos, cuadretas y grecas que
son simbolos que éstos usaron en sus construcciones arquitecténicas y en los
codices para consignar su historia, sus mitos religiosos y calendaricos.
En el centro del chimalli, aparece un tzacoalli o pirdAmide truncada de tres cuerpos,
con escalinatas que conducen al templo o adoratorio donde se esconde la serpiente
emplumada, simbolo de Quetzalcéatl que se ilustra en la Imagenl, que corona el

templo.



En la parte inferior de esta imagen, sobresalen dos manojos de plumas de quetzal
color verde esmeralda, que simbolizan la riqueza y belleza de la tierra de la antigua
provincia de Coatzacoalcos. Una banda amarilla lo cruza en la parte inferior, con el
nombre de nuestro municipio.

En 999, Quetzalcoatl se pierde en el mar, en la desembocadura del rio
Coatzacoalcos, a bordo de una balsa elaborada con pieles de serpientes,
prometiendo volver en fecha proxima.

En 1522, Hernan Cortés comisiona a Gonzalo de Sandoval para que funde, cerca
de Guazacualco, la Villa del Espiritu Santo. En 1825, por Decreto No. 461, del 8 de
octubre, se constituye como Puerto y adopta el nombre de Coatzacoalcos.

En 1907, el presidente Porfirio Diaz inaugura el Ferrocarril Nacional de Tehuantepec
y las terminales de Salina Cruz, en el Pacifico, y Puerto México, en el Golfo de
México.

En 1911, el 30 de junio, Coatzacoalcos obtiene el titulo de Ciudad y en 1936, se
restituye a la ciudad el primitivo nombre de Coatzacoalcos, que habia sido cambiado
en 1900 por el de Puerto México, debido a que los extranjeros no podian
pronunciarlo.

En 1940 (23 de julio), familias de espafioles, refugiados de la guerra civil en su pais,
llegan a bordo del vapor Santo Domingo y son recibidos en Coatzacoalcos,
dandoles México asilo.

Su localizacion, Se localiza en la zona sur del Estado, en las coordenadas 18° 09'
latitud norte y 94° 26' longitud oeste, a una altura de 10 metros sobre el nivel del
mar. Limita con los municipios de Pajapan, Cosoleacaque, Minatitlan, Ixhuatlan del
Sureste, Moloacén y las Choapas, al norte con el Golfo de México, al este con el
estado de Tabasco. Su distancia aproximada por carretera a la capital del estado
es de 420 Km.



La extension superficial es de 309.20 Km?, cifra que representa un 1.00% del total

del Estado.

Imagen No. 2. Hidrologia de Coatzacoalcos.

La Hidrografia que se muestra en la imagen 2, se encuentra regado por el rio
Coatzacoalcos que forma la barra de Coatzacoalcos.

El rio Tonald; limitrofe con Tabasco y el Huazuntlan, al norte del municipio; ademas,

tiene los arroyos de Tortuguero, y Gavilan.



Imagen No. 3. Laguna del ostion.

La Laguna del ostion que se muestra en la imagen 3, se encuentra ubicado en el
municipio de Pajapan, limitrofe con el de Coatzacoalcos no en el extremo del istmo
de Tehuantepec. Posee una superficie aproximada de 1270 hectareas y sufre aporte
fluvial de los rios Metzapan, Temoloapan, Huazuntlan; se comunica con el Golfo de
México a través de la boca de Jicacal.

Su clima es célido-regular con una temperatura promedio de 25.6 °C; su
precipitacion pluvial media anual es de 1 mil 800 mm.

Los ecosistemas que coexisten en el municipio son el de selva alta perennifolia con
palmares, manglares y pastizales, donde se desarroll6 una fauna compuesta por
poblaciones de mamiferos silvestres como armadillo, ardilla, conejo, tejon; reptiles
y aves tales como garzas, tordos, palomas, grullas y golondrinas.

Su riqueza esta representada por minerales como el azufre, arena silice y sales.

Ademas cuenta con los yacimientos siguientes: petrdleo y gas natural.



Su suelo presenta grandes planicies por ser un municipio costero de las llanuras del
Sotavento, es de tipo acrisol, su caracteristica es que presenta acumulacion de
arcilla en el subsuelo, es acido y en condiciones naturales tiene vegetacion de selva
0 bosque, su color es rojo o amarillo claro y es susceptible a la erosidén. No se le da
un uso de importancia sobresaliente.

El progreso y la tecnologia se dan cita en esta ciudad, muestra de ello son sus
majestuosos puentes.

El Coatzacoalcos | y el 1l (Imagen 4); el primero con su plataforma movediza que se
eleva para dar paso a los barcos de gran calado, y el segundo, producto de la

ingenieria moderna adornado con gigantescas estatuas.

Imagen No. 4. Puente Coatzacoalcos Il

El puente Ingeniero Antonio Dovali Jaime como se ilustra en la imagen 4 es un
puente atirantado carretero de México localizado en el limite de los municipios de
Minatitlan e Ixhuatlan del Sureste, en el estado de Veracruz sobre la autopista
«Cosoleacaque - Nuevo Teapa», conocido popularmente como Coatzacoalcos I,

fue inaugurado oficialmente por el presidente de México Miguel de la Madrid el 17

de octubre de 1984, el dia del Caminero.



Muy cercanas a Coatzacoalcos se encuentran las zonas arqueologicas de San
Lorenzo Tenochtitlan, El Azul, Tres Zapotes, Santiago Tuxtla, La Venta, hoy catedral
de San José, en Zaragoza y Carranza, cuya donacion del terreno e inicio de
construccion datan de 1901.

El antiguo Casino Puerto México y Hotel Bar Opera, ubicado en Corregidora e
Hidalgo, cuya construccién se inicié en 1911.

Entre 1930 y 1940 era llamado comunmente "puerto niguas" (que son un tipo de
acaro). Al haber muchas rancherias que criaban cerdos, éstos portaban tales
insectos, los cuales a su vez se pegaban en la ropa de la gente que visitaba el
puerto. Durante el auge de ferrocarrilero, Coatzacoalcos era uno de los mas
importantes del pais, pues de ahi salian 80 trenes diarios.

Actualmente existen en s6lo 12 o 13 edificios que rescatan la historia de la ciudad,
aungue no hay ninguna ley que permita su conservacion.

Algunos consideran una que es una isla pues sélo esta comunicado por tierra por
un mega puente. Aungue esta rodeado de rios y mares, cuando llueve no hay agua.
Hasta hace dos afios se creia que el origen de la ciudad databa de 1522, con las
excavaciones para realizar el tinel sumergido se encontraron piezas arqueologicas
gue indican que hubo asentamientos humanos 2200 afios antes de Cristo.
Posteriormente, una vez dirimido el conflicto armado e iniciada la etapa constructiva
del nuevo régimen, destaca la inauguracion del oleoducto Minatitlan — Salina Cruz
y de la nueva refineria de Minatitlan en 1939 y en 1956, respectivamente, asi como
la construccion del primer muelle en ladarsena de Pajaritos en 1968, todo ello a
cargo de la empresa Petréleos Mexicanos.

En la década de los setenta, la misma empresa realiza su primer embargue de
exportacion de petréleo crudo (1974) y mediante la construccién de terminales
especializadas de contenedores, se inicia el servicio multimodal transistmico entre

los puertos de Coatzacoalcos y Salina Cruz en 1976.



En el decenio siguiente, destacan la reconstruccion de los muelles fiscales, la
construccion del muelle No. 8 y la terminacion de los complejos petroquimicos de la
Cangrejera y Morelos.

En la dltima década del siglo se consignan, como hechos relevantes, la extincion de
la empresa de Servicios Portuarios del Istmo de Tehuantepec S. A. De C. V., en
1993 la creacién de la Administracion Portuaria Integral de Coatzacoalcos, S.A de
C. V., el 25 de Julio de 1994.

Cuatro afos después, con un enfoque nuevo sobre la administracion portuaria en el
pais, el puerto de Coatzacoalcos alcanza el nivel mas elevado en el manejo de
carga en toda su historia, al superar los 3 millones de toneladas.

Coatzacoalcos mantiene su nivel e importancia econémica gracias al petréleo y a
las actividades agricolas.

Hoy, Coatzacoalcos se caracteriza por ser un municipio, donde autoridades y
sociedad luchan por sobresalir en el escenario nacional e internacional, y ofrece a

la inversion productiva y al visitante, la calidez y hospitalidad que lo distingue.



1.1.2 Antecedentes Historicos de la empresa Kyani.

Los fundadores de la Empresa Kyani Inc., Dick y Gayle Powell tuvieron la fortuna
de conocer una investigacion de la manera de cdmo vive una de las tribus de Alaska

denominada la tribu de los Tlingit (Klink-1t) que se ilustra en la imagen 5.

Imagen No. 5. Tribu Tlingit nativa de Alaska.

Los tlingit que se muestra en la imagen 5 son una tribu amerindia del grupo Kolosh
de las lenguas na-dené. Su nombre proviene de la palabra Tlingit que significa
"pueblo”. También les dicen kolosh, palabra que procede del aleutiano kalohs o
kaluga. Se dividen en los grupos Auk, Chilkat, Gonaho, Hehl, Henya, Huna,
Hutsnuwu, Kake, Kuiu, Sanya, Sitka, Stikine, Sumdum, Taku, Tongass, Tahltan y

Yakutat. Son vecinos y amigos de los haida y tsimshian.
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En 1740, se hablaban 14 dialectos del idioma, y eran, aproximadamente, 10,000
individuos. En 1900 quedaban 5,000 individuos. Sobre 1985 habia 10,000 en Alaska
(950 de los cuales se encontraban en la Reserva Hoonah) y 500 en Canada, de los
cuales solamente unos 2,000 hablaban el idioma nativo. En el censo de los EUA del
afio 2000, el nombre de tlingit (Imagen 5) y haida van juntos separados en algunas

divisiones. Los tlingit y la tribu Haida contienen 3.488 en poblacion tribal conjunta.

Kyani es una palabra nativa de esta tribu de Alaska que quiere decir “Medicina
Fuerte”, notando los investigadores, en el tiempo que pasaron estudiando las
costumbres de la tribu, que no habian viejos enfermos del corazén o de cancer y
diabetes como en las grandes ciudades de Estados Unidos, esto obligé a investigar
mas a fondo las costumbres de dicha tribu y se descubrié que su dieta alimenticia
estaba constituida en su mayor parte por Mora Azul Silvestre y Salmoéon Rojo
Silvestre ambos originarios del lugar. Los Powell compartieron esta historia con la
familia Hansen y la familia Taylor, fue entonces cuando juntos decidieron crear

Kyani Inc., en honor a su traduccién, para comercializar estos alimentos.

La Empresa Kyani Inc., comenz6 con estas tres familias fundadoras que alcanzaron
enorme éxito a través del trabajo duro y la innovacion ya que implementaron la

investigacién cientifica para obtener mejores resultados y diferentes productos.

Aunque provienen de diferentes antepasados e industrias, estas familias
fundadoras poseen antecedentes comunes en su ética y vision de trabajo. Las
siguientes biografias le permitiran conocerlos, saber sus inicios y algunos de los
principios que han ayudado a que la Empresa Kyani Inc., sea lo que es hoy. Kirk
Hansen se ha desempefiado en los negocios toda su vida. Sus fuertes habilidades
de liderazgo y vision a largo plazo han jugado un papel clave en la historia de éxito
de la Empresa Kyani Inc. Asimismo, ha desempefiado un papel importante en la
expansion del negocio de su familia para incluir emprendimientos inmobiliarios

comerciales significativos.

11



La Familia Taylor, incluyendo a Carl Taylor como resultado de su dedicacion ha

conseguido que su negocio siga creciendo de forma espectacular.

Las manos de Kirk en el enfoque, energia, vision y determinaciéon han empujado
constantemente la compafia hacia adelante. Valora la oportunidad comercial que
le brindaron sus padres, y su visidn para Kyani Inc., es ofrecer el mismo tipo de
oportunidad a los distribuidores de sus productos.

Y es asi que Carl esta entusiasmado con los grandiosos productos de Kyani Inc. y
la oportunidad comercial, y desea que las personas conozcan que la compafiia ha
llegado para permanecer. En una alianza estratégica, los innovadores exitosos Dick
y Gayle Powell introdujeron a los Hansen y Taylor al poder milagroso de dos Super
alimentos relativamente desconocidos que don -Wild Arandanos y Salmoén Salvaje
de Alaska Sockeye. Los Powells también introdujeron a Kirk, Carl, y sus familias a

la red de comercializacion.

Inmediatamente tuvieron pasion por la industria, ya que les permitira devolver a los
demas en busca de oportunidades, mientras resuenan con sus valores
fundamentales a través de gran ética de trabajo, determinacién y trabajo en equipo,
los distribuidores son capaces de alcanzar el éxito y brindar a sus familias una vida

lucrativa.

Las habilidades de Dick para la comercializacion son inigualables. Comenzando una
idea, muchos afios atras €l y su esposa crearon y construyeron una prospera
cadena nacional de franquicias. Dominando el principio de la duplicacion, desarrollé

un sistema para que otros pudieran ser propietarios y operaran su propio negocio.
La Empresa Kyani, exporta a todo el mundo y se ha visto beneficiada con compras

gue le producen miles de millones de délares al afio introduciendo sus productos en

el pais.
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Se comenta que los ultimos meses del verano en Alaska son hermosos, ya que
llegan a tener hasta 22 horas de luz que ilumina el lugar, mientras que sus
moradores animales se alistan con cuevas y alimentos para soportar el crudo

invierno caracteristico de este lugar.

Precisamente es en estas fechas que se cosechan los arandanos silvestres en este
lugar, debido al intenso frio se marchitan todas las verduras que siembran los
habitantes de este lugar, pero eso no sucede con el arandano silvestre, ya que es
una fruta resistente a las bajas temperaturas ya que ha evolucionado para soportar
estos crudos inviernos, protegiéndose con un pigmento de vivos colores en la

superficie de su cuerpo, denominado antocianinas.

Y precisamente estas antocianinas componen la fuente de energia nutritiva del
arandano silvestre de Alaska, con un rendimiento alimenticio que rebasa por mucho
la capacidad nutritiva del arandano comun. Debido a estas propiedades, esta fruta
se convirti6 en el ingrediente principal de un producto denominado por los
empresarios Kyani.

Esta pequefia fruta de que se habla, se ha convertido en un superalimento a decir
de los quimicos de la empresa, por el impacto positivo para la salud de las personas

qgue lo consumen, mejorando su calidad de vida.
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1.2Tipos de almacenamiento y distribucién.

1.2.1 Breve Historia de la Distribucién de Mercancia

Si se hace referencia a México como un pais multicultural, se tiene que desde la
antigiiedad se transportaban los productos sobre la espalda, ayudandose el
transportador con un tramo de corteza de un arbol como se denominado majagua o
de palancano como se muestra en la imagen 6, denominando a este proceso
transportar a mecapale. De esta manera los antepasados distribuian sus

mercancias por las regiones del pais.

Imagen No. 6. Arbol de mecapale o palancano.

La imagen 6 muestra al arbol de mecapale puede medir hasta 15 m de altura y el
tronco generalmente recto de 30 a 40 cm. de diametro, ligeramente estriado
longitudinalmente con el follaje tomentoso-aterciopelado. Hojas pecioladas,

suborbiculares, acorazonadas en la base.
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De acuerdo con la bibliografia consultada, existen pruebas de los efectos atribuidos
como antiasméatico, anticatarral (por sus propiedades broncodilatadoras),
analgésico en oidos y protector del cabello para la flor, asi como para la hoja. Se
tiene informacion, ademas, del caracter laxante y antiinflamatorio, tanto de unos
como otros, incluyendo la raiz.

En otras culturas como la Mexica, los comerciantes utilizaban a personas
especialistas en el transporte de cargamento denominados “tamemes” que se
muestra en la imagen 7 los cuales pasaron a la historia por ser los cargadores de
los materiales bélicos de los espafioles en la toma de México-Tenochtitlan. En el
sureste del pais predomind la cultura olmeca y mas hacia Centroamérica la cultura
maya, mismos que tenian caminos para que los comerciantes que distribuian sus
productos no sufrieran tanto, esos caminos al igual que carreteras de estos tiempos
se llamaban “sacbeh” y muchos de ellos aun existen entre la selva maya ya que
fueron pavimentados con piedras planas como se ilustra en la imagen 8.

Los pueblos situados en las riberas de los rios, utilizaron la canoa para surcar las
vias fluviales con la finalidad de llevar sus productos a las poblaciones riberefias,
asi se tiene noticia del mercado de Xicalango llegando a la laguna del Carmen en
la isla del Carmen. Por medio de canales naturales llegaban al territorio de lo que
hoy es el estado de Tabasco. De igual manera los habitantes de las riberas del rio

Coatzacoalcos lo hicieron.
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Imagen No. 7. Medio de transportacion de mercancia prehispanico.

La imagen 7, muestra el mecapal es una faja de fibra o de corteza de arbol suave,
ancha y resistente que se utiliza para transportar en sus espaldas.

Posterior a la conquista, los comerciantes con posibilidades empezaron a utilizar
carretas tiradas por bestias de carga, de esta manera pudieron llevar sus productos
a diversas partes del pais.

De ahi que los espafioles utilizaron las carabelas, o sean los barcos de vela para
transportar sus mercancias a Espafia, que constaban de telas, aves, personas,

maderas preciosas, asi como el oro arrebatado a los mexicanos.
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Imagen No. 8. Acondicionamiento carretero durante la conquista.

Con la aparicion del caballo y jinete se acondicionaron las rutas se muestra en la
imagen 8 derivaron de ello ventajas evidentes para transportar mercancia o viajes
en un menor tiempo para la época.

Pasados los afios se realizaron trabajos de acondicionamiento carretero para que
transitarian facilmente las diligencias y carretas tiradas por bestias de carga, por
medio de los cuales se repartia el correo a los puntos mas importantes del pais.
Después de varios siglos sobre todo al inventarse el motor de explosién o de ciclo
Otto, por su inventor, se empez0 a utilizar el automovil para la reparticion de
productos, personas, correo, y todo lo que fuera necesario transportar, fue el
comienzo del transporte de carga para llevar y traer ciertos productos para hacerlos

comercializarlo a las personas que los consumirian finalmente.

Pero no para ahi la dindmica de la distribucion, ya que los hermanos Wright logran
elevarse en una maquina voladora denominada aeroplano, que rapidamente fue
objeto de estudio y aplicacion a varias actividades de la vida real, como transportar

personas, equipo bélico, alimentos, medicinas, correo, etc.
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Y fue a partir de estos hechos que florecio la tecnologia electronica, donde las
comunicaciones con equipos que utilizaban tubos de vacio o “bulbos”, dieron paso
posteriormente a los semiconductores, que al continuar la investigacion cientifica
genero los equipos de transmision por radio y finalmente nacié la television en
blanco y negro que revolucioné el Ing. Enrique Gonzélez Camarena al transmitir a
colores tal como la vemos hoy en dia, facilitando el marketing, las ventas por

pedidos telefénicos como hasta ahora se utilizan.

Es asi que en el campo de la comunicacion tecnolégica genero los chips 0 memorias
electrénicas de gran capacidad con que se doto a los teléfonos celulares que utilizan
una red hexagonal de ondas hertzianas de corto alcance que encadenadas por
medio de estaciones ubicadas en todo el territorio nacional, hace posible enlazarse
a sistemas de comunicacion de otros paises, medio que se utiliza para distribuir y

vender diversos productos actualmente.

Finalmente se puede decir que los nuevos medios digitales y e-comerciales que se
utilizan para posicionar diversos productos que tengan beneficios para los seres
humanos, pero sobre todo que puedan llegar en un tiempo muy corto, para ayuda
de estos, por esto es que se hace necesario centros de distribucidon locales para
garantizar el abasto necesario para los consumidores de cada una de las regiones

de cada pais.
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1.2.2 Identificacion de fuentes potenciales economicas en Coatzacoalcos,

Veracruz.

Debido a la densidad poblacional que existe en la ciudad Coatzacoalcos, donde el
ritmo de trabajo determina su dinamica econdmica, ofrece a los emprendedores
lograr beneficios lucrativos, invirtiendo capital para comercializar y comprando
productos de excelente calidad, mismos que se le entregarian en su expendio.

Los sectores cuyas actividades ofrecen oportunidades son:

>

+ Farmacias

L)

X/
°

Tiendas naturistas
< Gimnasios

« Salones de Belleza

X/
°

Compra on-line

De acuerdo a los datos recabados que ofrece el INEGI a través del anuario del
Anuario Estadistico del Estado de Veracruz 2009, la demanda de los productos que
ofrecen confiabilidad, resulta en un incremento en el nimero de personas que

deciden adquirirlos y esto se puede reflejar en las empresas comerciales.
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A continuacion se representa de manera grafica en las tablas 1, 2, 3 y 4; los
Indicadores de Empresas Comerciales en series calculadas por meétodos

econometricos a partir de la encuesta mensual sobre empresas comerciales.

Periodo | Unidades econOmicas Periodo Miles de pesos
1998 $84,882.00 1998 $61,314,265.00
2003 $91,455.00 2003 $103,614,134.00
2008 $109,423.00 2008 $227,964,378.00

Tabla No. 1. Unidades Econémicas. Tabla No. 3. Total de gastos por

consumos de bienes y servicios.

Periodo Miles de pesos Periodo Miles de pesos
1998 $71,700,838.00 1998 $204.96
2003 $124,334,339.00 2003 $355.69
2008 $258,415,286.00 2008 $459.49

Tabla No. 2. Total de ingresos por Tabla No. 4. Produccion brutal total
suministros de bienes y servicios. por unidades economicas.

Las tablas 1, 2, 3 y 4 reflejan un incremento de ingresos y credibilidad por las
empresas que demuestran un incremento favorable de proveedores, clientes y
fuentes potenciales econémicos en aumento, haciendo sustentable proyectos como

el que se describen en este trabajo.

Una buena administracion serd la base del funcionamiento estableciendo un
equilibrio de acuerdo a la oferta y demanda, por lo cual se debe planear
estratégicamente, enfocado al orden y realizar las acciones 6ptimas de una

organizacion rentable de este proyecto.
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1.3 Normatividad

Al ser una empresa socialmente responsable y debido a su estricto proceso de
calidad, desde la obtencion de la materia prima hasta su destino final, esta
determinado con el organismo regulador de su pais sede denominado OCIA, la
Asociacion para el Mejoramiento de Cultivos Orgénicos hace inferencia en estas
practicas, las propuestas y enmiendas de los estdndares estan sujetas a revision en
la Reunion Anual de la Membresia General, la cual es sostenida en el primer
trimestre de cada afio. Los cambios propuestos a los estandares deben ser
presentados por cualquier miembro, incluyendo Capitulos, Miembros Generales o
Miembros Corporativos, al Comité de Estandares de OCIA por lo menos 90 dias
antes de la Reunion Anual de la Membresia General. EI Comité de Estandares
debera enviar una copia de las propuestas de eliminacion o afiadidura a estandares
a la ultima direccion registrada de cada asociado de OCIA por lo menos 45 dias
antes de la Reunion Anual de la Membresia General para que se consideren los
cambios.

El Comité Internacional de Estandares ha desarrollado un procedimiento para la
presentacion de estdndares y enmiendas a los estandares. Los miembros que
deseen hacer presentaciones al Comité de Estandares deberan usar este
lineamiento para presentar estandares o enmiendas a los estandares actuales. Los
miembros interesados deben contactar a la oficina Internacional de OCIA y solicitar
una copia de los Lineamientos para Presentacion de Estandares.

Todos los estandares electos en la Reunién Anual de la Membresia General de
OCIA deberan entonces ser revisados y actualizados por el Comité Internacional de
Estandares de OCIA, en inglés y espafiol, no mas alla de 60 dias habiles después
del cierre de la Reunién Anual. La implementacion de los Estandares enmendados
debera ser puesta en vigor 60 dias después de la publicacion por OCIA
Internacional. La Certificacion debera ser llevada a cabo de acuerdo a los

estandares vigentes en el momento de solicitar la certificacion.
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SECCION I.

1.1. Los siguientes puntos constituyen los estandares minimos de OCIA y materiales

permitidos para la certificacion organica con el programa de OCIA Internacional.

Todos los solicitantes tienen que cumplir o exceder estos requisitos para usar el

sello/la marca de OCIA Internacional. OCIA también puede ofrecer certificacion bajo

los estandares enfocados en una region si se solicita. Estos programas se pueden

ofrecer tanto por separado como en combinacion para servir mejor las necesidades

del solicitante.

1.2. La certificacion de OCIA se basa en los siguientes principios basicos:

1.2.1.

1.2.2.

1.2.3.

1.2.4.

1.2.5.

1.2.6.

1.2.7.

1.2.8.

La certificacion orgénica es un sistema de confianza institucionalizada, el cual
permite a los consumidores identificar y compensar administradores
conscientes de nuestro patrimonio natural.

La certificacion organica, mas que un derecho a ser exigido, es un privilegio
a ser merecido.

El agricultor conoce mejor que nadie el sistema agricola.

La produccion organica se concentra en los procesos naturales y su manejo:
los materiales y los productos pueden contribuir al manejo efectivo, pero no
son sustitutos de ella.

La diversidad, interaccién, adaptabilidad y competencia son elementos
naturales caracteristicos a ser respetados en el sistema organico.

El sistema agricola organico debe ser estructurado y administrado de manera
tal que asegure que la pérdida de suelos por erosién y otros procesos de
degradacion no exceda las tasas naturales de restitucion.
Las operaciones organicas deben tomar medidas que mantengan y/o mejoren
el paisaje y refuercen la biodiversidad.

Los productores, distribuidores y consumidores dependen de los
procesadores de productos organicos para preservar o incrementar el valor
nutritivo original del tipo de producto, al continuarse los esfuerzos de los
productores para minimizar la contaminacién de los productos y el medio

ambiente.
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1.2.9. El proceso de auditoria es una parte integral de la certificacion organica.

1.2.10. El uso de productos elaborados a partir de organismos que han sido
modificados mediante técnicas de ingenieria genética (como se define en la
Lista de Materiales) esta prohibido y representa una violacion directa de la
filosofia y el propdsito organico de OCIA.

1.2.11. Esta prohibido en el sistema organico el uso de la Nanotecnologia aplicada
como una extension al proceso de modificacion genética sefialado en 1.2.10.
1.2.12. Esta prohibido el uso de nanoparticulas o nanoestructuras
manufacturadas. *Sin embargo, se permite el uso de nanoparticulas que
aparecen en forma natural como cuando se presentan en las practicas
tradicionales de biodinamica.

1.2.13. Esté prohibido el uso de procesos artificiales de nanoescala en el sistema
orgéanico.

1.3 OCIA anulara la certificacion de una finca, operacién de manejo o instalacion de
procesamiento si su administracion es declarada culpable de violar leyes laborales
locales, estatales o federales, o convenios internacionales como el Convenio de
Derechos Humanos de las Naciones Unidas. La produccion organica no se puede
basar en la injusticia social o en la violacion de los derechos humanos.

1.3.1 Todos los operadores certificados por OCIA tienen que documentar una
politica para justicia social, que asegure que:

a. No se use trabajo forzado o involuntario;
b. Los empleados y contratistas de operaciones organicas tienen la libertad
de asociarse, y el derecho a organizarse y negociar colectivamente;

c. Oportunidad y tratamiento igualitario es dado a todos los empleados o
contratistas y los empleadores no actuaran en forma discriminatoria;

d. No se le negaran oportunidades educativas a ninguna persona empleada
gue sea menor de 18 afios de edad y no se le asignaran tareas que

les sean peligrosas debido a su edad o tamafio fisico.
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1.3.2 Los operadores que contraten a menos de diez (10) personas como mano de
obray aquéllos que operen bajo un sistema estatal u otro sistema de gobierno
gue haga cumplir leyes sociales estan exentos de tener que documentar las
politicas como lo requiere el 1.3.1.

1.3.3 OCIA estimula a que los nifios participen en operaciones y proyectos agricolas
familiares y/o de la comunidad y a que participen en practicas culturales de
la regidon que involucren la participacion con el resto de sus familias en la
cosecha tradicional. Cuando los nifios trabajan de esta forma se requiere que:
a. El trabajo no sea peligroso para su salud y seguridad;

b. No ponga en juego la educacioén y el desarrollo moral, social y fisico de los
ninos;

c. Los nifios estén bajo la supervision de adultos y tengan autorizacion de un
tutor o representante legal.

De acuerdo al giro que se adecua nuestro proyecto a continuacion se describen las

normas que regulan nuestros procedimientos.
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SECCION V. ESTANDARES DE CERTIFICACION DE PROCESAMIENTO.

Cada proceso industrial es diferente, y tiene areas especificas en las cuales los métodos
y materiales “organicos” difieren de la produccién convencional. Es responsabilidad de la
industria el desarrollar estandares especificos para cada proceso (molienda de harina,
tofulO, cereales para el desayuno, etc.) y el tener dichos estandares aprobados por el
Comité de Certificacion Internacional de OCIA. Dichos estandares deben ser revisados por
el Comité de Estandares y aprobados por la Membresia General. Ningun ingrediente,
ingrediente secundario, aditivo, auxiliar de proceso o material de fermentacion utilizado en
el procesamiento de un producto certificado por OCIA puede provenir de un producto
hecho a partir de organismos que hayan sido modificados mediante técnicas de ingenieria

genética (como se define en la Lista de Materiales).

Ningun ingrediente, ingrediente secundario, aditivo, auxiliar de proceso o material de
fermentacion usado en el procesamiento de productos Certificados por OCIA puede ser
hecho a partir de un producto producido usando nanotecnologia. A los procesadores se

les prohibe usar nano procesos artificiales.

5.2.4. LINEAMIENTOS PARA EL USO DE VAPOR CULINARIO

Si vapor culinario es utilizado durante cualquier parte del proceso de alimentos,

entonces se deberan colocar trampas para condensacion de vapor con el fin de

recolectar condensacion para el andlisis de quimicos conocidos utilizados en

calentadores. Por lo menos una trampa debe ser colocada tan cerca como sea

posible a la primera entrada de vapor en el sistema de alimentos.

a. Filtros de vapor deben ser requeridos para vapor que entre en contacto con la
comida.

b. Analisis para la presencia de sustancias prohibidas utlizadas en el
acondicionamiento de agua de calentador deben ser obligatorios si el vapor
culinario es utilizado durante cualquier parte de un proceso de alimentos

organicos y éste entra en contacto con la comida y ningun filtro es empleado
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para eliminar dichas sustancias antes de que el vapor entre en contacto con
el alimento.

c. Analisis de condensacion de vapor deberd llevarse a cabo para el material
especifico utilizado en ese sistema de calentador en particular y debera ser
conducido por un organismo de analisis acreditado en el ambito estatal o
federal.

d. Los limites en las sustancias analizadas no deberan ser perceptibles al limite del
equipo utilizado.

Recomendaciones:

1. Todos los sistemas de calentador deben estar en un programa de servicio
mensual por parte de una compafia profesional de acondicionamiento de
agua, la cual analice limites de tratamiento y condiciones de operacion
pertinentes a dicho calentador.

2. Los pardmetros tipicos de operacion del calentador no deben ser mayores al 80%
de capacidad.

3. Las trampas de condensacion necesitan ser instaladas en uniones apropiadas

para proveer un muestreo de la calidad y pureza del vapor.
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5.4. LISTA DE CONTROL DE PLAGAS DE PROCESAMIENTO Y MANEJO.

5.5. MATERIALES DE EMPAQUE

5.5.1.

Todo empaque debe estar libre de fungicidas, conservantes, fumigantes,

insecticidas u otros contaminantes agregados intencionalmente.

5.5.2. Se prohibe la soldadura de aluminio y de plomo cuando el plomo es mayor a

5.5.3.

5.5.4.

5.5.5.

5%. Los contenidos de plomo dentro de los parametros mencionados
anteriormente son aceptables sélo cuando el pH es entre 6.7 y 7.3. Se
permite la soldadura y lamina hechas de 95% de estafio y la soldadura con

grado alimenticio libre de cadmio.

Los procesadores deben investigar y compartir informacién acerca de los
beneficios y perjuicios relativos de los diferentes plasticos y papeles

utilizados para el empaquetado de alimentos.

Todos los materiales utilizados para empaquetado deben ser de grado
alimenticio y deben contar con un disefio adecuado para proteger la
integridad organica del producto. El material de empaque comestible no debe
ser derivado o fabricado a partir de productos hechos de organismos que
hayan sido modificados mediante técnicas de ingenieria genética (como se
define en la Lista de Materiales). Se alenta el uso de materiales de grado

alimenticio para empaquetado o recipientes reciclados.

Sin embargo, los productos organicos no deben ser empacados en bolsas o
recipientes usados que pudieron haber estado en contacto con alguna
substancia que pueda comprometer la integridad organica del producto o

ingredientes colocados en esos recipientes.

Se debe evitar el empaquetado no esencial cuando sea posible, y se deben
otorgar consideraciones acerca de como puede ser reciclado o retornado el

empaque del producto final.
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5.5.6. Cualquier impresion o etiqguetado en el producto o en el empaque exterior
debe utilizar solamente tintas y pegamentos no toéxicos y no debe entrar en
contacto con el producto.

5.6. ESTANDARES PARA ETIQUETADO DEL PRODUCTO

5.6.1. Lamarca de OCIA, incluyendo sello y nombres, son marcas registradas y solo
pueden ser utilizadas por miembros certificados por OCIA para designar
productos certificados aprobados por OCIA para uso de marca. Para llevar
el sello y/o nombres, un producto de alimento procesado debe estar hecho
con por lo menos 70% de ingredientes certificados por OCIA, y debe ser
procesado y empacado por instalaciones certificadas por OCIA. Dicho 70%
puede incluir ingredientes organicos certificados por otras organizaciones de
certificacion, si el producto o procesador es certificado como organico por un
certificador acreditado del IFOAM vy si se hace una solicitud al comité de
certificacibon y ésta es aprobada por el comité de certificacion (la
determinacién de equivalencia de estandares permitira al producto similar por
parte de dicho productor/procesador el ser utilizado de ahi en adelante), o si
el producto y su certificacion pasan por el proceso de revision de documentos
de OCIA, incluido en la Seccién 10 de estos Estandares.

5.6.2. El mismo ingrediente no debera derivarse de origenes tanto organicos como

no orgénicos.

5.6.3. Todos los alimentos procesados certificados por OCIA deben de estar en

conformidad con las siguientes regulaciones de etiquetado:

a. Por lo menos 95% de ingredientes organicos: Si un producto esta
elaborado a partir de por lo menos 95% de ingredientes certificados
por OCIA, y las instalaciones procesadoras estan certificadas por
OCIA,
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1. Los términos “Organico — Certificado por OCIA”, o “Cultivado
Orgénicamente - Certificado por OCIA” o sus equivalentes deben ser
utilizados sin restriccién de tamafio (excepto como se denota en esta

seccion).

2. Los términos mencionados en el punto 5.6.3 pueden aparecer en cualquier

parte del paquete.

3. El despliegue del sello no debe ser mayor en diametro que un 1/8vo de la

altura o anchura (la que sea mayor) del lado en el cual es exhibido.

b. Al menos 70% pero menos que 95% de ingredientes: Si un alimento
procesado con ingredientes multiples en el que cualquier ingrediente
individual o combinacién de ingredientes esté certificado por OCIA, y
consiste de al menos 70% pero menos que 95% de ingredientes
certificados por OCIA, y las instalaciones de procesamiento estan

certificadas:

1. Los términos “Organico - Certificado por OCIA” y “Cultivado
Organicamente - Certificado por OCIA” o sus equivalentes pueden ser
utilizados para identificar aquellos ingredientes que estén certificados
por OCIA.

2. Estos términos pueden aparecer en cualquier parte; sin embargo, éstos
deben comunicar claramente que la certificacion aplica sélo a ciertos

ingredientes.

3. Estos términos, junto con el nombre del ingrediente y la frase “hecho con”
cuentan con restriccion de tipografia no mas grande que ¥ del tamafio

de tipografia para la identificacion del producto.

4. El uso del sello de OCIA esta prohibido. c. Alimentos que contengan
menos del 70% de ingredientes organicos no pueden utilizar la frase
“organico certificado” en el lado de despliegue principal. “Organico
certificado” puede ser utilizado en el lado que lista los ingredientes,
para identificar el ingrediente o ingredientes organicos certificados.
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5.6.4. Todo el etiquetado de producto debe estar en conformidad con las leyes de

5.6.5.

5.6.7.

las jurisdicciones legislativas relevantes que gobiernen el etiquetado,
fabricacion y/o venta de productos procesados organicos.

La persona o compafiia legalmente responsable de la produccién o
procesamiento del producto debe ser identificable. 5.6.6. Todos los
ingredientes en productos de ingredientes multiples tienen que estar listados
en la etiqueta en el orden de su porcentaje del producto final por peso. Los
ingredientes organicos y no organicos tienen que estar identificados
claramente como tales (usando el término “organico” entre paréntesis,
indicando los ingredientes organicos con un asterisco (*), etc.). Todos los
aditivos tienen que estar listados por su hombre completo. Si hierbas y/o
especias constituyen menos de 2% del peso total del producto terminado,
pueden estar listados usando los términos “hierbas” o “especias” sin declarar

el porcentaje.

OCIA seréa indicada como la entidad de certificacién responsable por la
certificacion del producto.

5.6.8. El etiquetado de productos organicos no puede hacer referencia(s) a “libre de

GMOs” u otras frases que indican que un producto no contiene GMOs. Las
etiquetas pueden hacer referencia al hecho que los métodos de produccion

y procesamiento no han usado GMOs.

5.6.9. Cualquier producto que esté rotulado como “producto de agricultura organica”

o términos equivalentes tiene que cumplir con todos los Estandares de OCIA

gue apliquen.
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5.7. PROCESO DE AUDITORIA

5.7.1. Los procedimientos de proceso de auditoria y de control de inventario deben

5.7.2.

ser lo suficientemente detallados para seguir el rastro de toda materia prima
desde el proveedor, a través del proceso de planta entero, y hasta el sistema
de distribucion al detallista, utilizando nimeros de lote, nUmeros de serie, 0

meétodos semejantes.

Los registros de la compafiia (incluyendo registros de érdenes de compra,
cuentas, facturas, e inventario) deben estar disponibles a peticion de un

agente de certificacion de OCIA relacionado o de la oficina Internacional.

5.7.3. Si materiales restringidos o prohibidos son utilizados en alguna parte de la

5.7.4.

operacion organica (incluyendo control de plagas, limpieza, etc.), el
solicitante tiene que proporcionar un plan documentado de manejo que
especifigue como el uso de estos insumos restringidos y prohibidos sera
reducido o eliminado. Este plan de manejo también tiene que incluir el

calendario propuesto para esta reduccion o eliminacion.

El solicitante debe proporcionar una declaracion escriturada o jurada que
confirme la veracidad de la informacion provista y la adherencia a estos
Estandares.
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SECCION VI. ESTANDARES DE MANEJO, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

6.1. Todas las instalaciones de manejo y almacenamiento deben ser inspeccionadas y

certificadas por OCIA a menos que las siguientes excepciones apliquen:

6.1.1. Cuando el producto se encuentra en el empaque para el consumidor final, no
se requiere la inspeccion de instalaciones de almacenamiento secundarias
(las cuales estén separadas de las instalaciones de procesamiento

certificadas) si se cumple con cualquiera de las siguientes condiciones:

a. Los materiales de empaque que protegen los productos certificados por
OCIA estan documentados por el solicitante, sefialando que son
impermeables a cualquier material prohibido por OCIA tipicamente
utilizado en el control convencional de plagas. Los materiales de
empaque aceptables utilizados para este propdsito pueden incluir, por
ejemplo pero sin limitarse a aquellos materiales que mantienen al
producto certificado por OCIA en una atmésfera separada de

laatmosfera en el area de almacenamiento.

b. Las instalaciones de almacenamiento proveen una declaracion por escrito
y notariada, por parte de la administracion de las instalaciones de
almacenamiento, que indique que ningun material prohibido por OCIA

es utilizado en dichas instalaciones.

6.2. Los productos certificados por OCIA no deben ser transportados de una manera que
pueda arriesgar la integridad organica. A menos que se acuerde de otro modo, la
parte certificada por OCIA que sea duefia del producto en el punto de transporte es
responsable de mantener la integridad organica del producto durante el proceso de
transporte, a menos que la operacion de transporte esté certificada bajo el programa
de OCIA Internacional o por una agencia de certificacion organica reconocida por
OCIA.

6.3. Los productos certificados por OCIA no deben ser almacenados o transportados junto
con productos no certificados, a menos que estén empaquetados, etiquetados o de

otra forma segregados en una manera que asegure la integridad organica.
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6.4. Los productos certificados por OCIA deben ser manejados, almacenados y
transportados en una manera que minimice la contaminacion por polucion y
sustancias prohibidas, y en una manera que preserve la integridad organica del

producto.

6.5. MANEJO Y ALMACENAMIENTO

6.5.1. Los productos organicos certificados por OCIA pueden ser manejados y

almacenados en los siguientes ambientes:

a. A temperatura ambiente

b. Secado y aeracion

c. Refrigeracion y congelamiento

d. Regulacién de humedad

e. En hielo con agua potable

f. Atmosfera controlada (silo hermético, bioxido de carbono, nitrdgeno)
g. Inmersiones en agua caliente.

6.5.2. El uso de inhibidores sintéticos de brote, maduradores o reguladores de
crecimiento esta prohibido, a menos que se especifique en la Lista de

Materiales.

6.6. El manejo de pestes y medidas de control debe estar en conformidad con los

Estandares de Manejo Estructural de Pestes en la Seccion 5 de estos estandares.
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Las propuestas y enmiendas de los estandares estan sujetas a revision, para la
presentacion y enmiendas a los estandares actuales, los puntos anteriores
constituyen los estdndares minimos de OCIA y materiales permitidos para la
certificacion organica con el programa de OCIA Internacional.

La relacion que existe con la normativa mexicana es muy similar ya que estos
patrones son asimilados en nuestro pais. Dentro del marco legal de la Republica
Mexicana no prohibe estos negocios, Unicamente los regula con un articulado de la
Ley General de Salud, mismos que a continuacion se mencionan. Conforme a esta
Ley, la Secretaria de Salud ejercera las atribuciones de regulacién, control y
fomento sanitario, a través de la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos
Sanitarios en lo relativo al Art. 17 bis, de acuerdo a las Normas Oficiales Mexicanas
(Tablas No.5 y 6) establece los requisitos minimos de las buenas practicas de
higiene que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios y sus materias primas, a fin de evitar su contaminacion a lo largo de su
proceso. La COFEPRIS es el érgano desconcentrado con autonomia administrativa,
técnica y operativa (Articulo 17 bis 1) y al frente de ésta se encuentra un
Comisionado Federal designado por el Presidente de la Republica, a propuesta del
Secretario de Salud; siendo la Secretaria de Salud quien supervisa a la COFEPRIS
(Articulo 17 bis 2).

* El control y vigilancia de los establecimientos de salud.

* La prevencion y el control de los efectos nocivos de los factores ambientales en la
salud del hombre.

* La salud ocupacional y el saneamiento basico.

* El control sanitario de productos, servicios y de su importacion y exportacion y de
los establecimientos dedicados al proceso de los productos.

* El control sanitario del proceso, uso, mantenimiento, importacion, exportacion y
disposicion final de equipos médicos, proétesis, oOrtesis, ayudas funcionales, agentes
de diagndstico, insumos de uso odontolégico, materiales quirdrgicos, de curacion y
productos higiénicos, y de los establecimientos dedicados al proceso de los

productos.
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* El control sanitario de la publicidad de las actividades, productos y servicios.

* El control sanitario de la disposicion de érganos, tejidos y sus componentes,

células de seres humanos.

* El control sanitario de las donaciones y trasplantes de 6rganos, tejidos células de

seres humanos.

A continuaciéon se nombran las Normas Oficiales Mexicanas:

CLAVE

TITULO

NOM-002-SSA1-1993

Requisitos sanitarios de la costura de los envases metélicos
para alimentos y bebidas.

NOM-086-SSA1-1994

Especificaciones nutrimentales sobre alimentos y bebidas no
alcohdlicas con modificaciones en su composicion.

NOM-092-SSA1-1994

Método para la cuenta de bacterias aerobias en placa.

NOM-110-SSA1-1994

Preparacion y dilucibn de muestras de alimentos para su
analisis microbioldgico.

NOM-111-SSA1-1994

Método para la cuenta de mohos y levaduras en alimentos.

NOM-112-SSA1-1994

Determinacion de bacterias coliformes mediante la técnica del
ndamero mas probable

NOM-113-SSA1-1994

Método para la cuenta de microorganismos coliformes totales
en placa.

NOM-114-SSA1-1994

Método para la determinacién de Salmonella en alimentos.

NOM-116-SSA1-1994

Determinacibn de humedad en alimentos por tratamiento
térmico, mediante método por arena o0 gasa.

NOM-117-SSA1-1994

Determinacion de cadmio, arsénico, plomo, estafio, cobre,
fierro, zinc y mercurio en alimentos, agua potable y agua
purificada por espectrometria de absorcion atémica.

NOM-143-SSA1-1995

Método de prueba microbiolégico para alimentos,

determinacion de Listeria monocytogenes.

NOM-251-SSA1-2009

Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

Tabla No. 5. Normas Oficiales Mexicanas.

Las normas oficiales mexicanas que se muestran en la tabla 5, son disposiciones
generales de tipo técnico expedidas por dependencias de la administracion publica
federal. Su objetivo es establecer reglas,

especificaciones, directrices y

caracteristicas aplicables a un producto, proceso o servicio.
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La Norma Oficial Mexicana 251 establece los requisitos minimos de las buenas
practicas de higiene que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios y sus materias primas, a fin de evitar su contaminacion a

lo largo de su proceso.

Los establecimientos que se dedican al proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios cumplirdn con las disposiciones, segun corresponda a las

actividades que realicen. Esta norma es de observancia obligatoria para:

EC (estandar de competencia).

o Fabricas.
+ Establecimientos de servicios de alimentos o bebidas.

o Expendios.

Instalaciones y areas Control del agua
Equipo y utensilios Mantenimiento y limpieza
Servicios Control de plagas
Almacenamiento Manejo de residuos
Control de operaciones Salud e higiene del personal
Control de materias primas Transporte
Control del envasado Capacitacion

Tabla No. 6. Disposiciones o requerimientos a cumplir.

Las disposiciones que se muestra en la tabla 6 son de alta especificidad
técnica para dar cumplimiento a las obligaciones establecidas en la ley, regulan las

practicas de los establecimientos y procedimientos que realicen.
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Entre las buenas practicas de manufactura incluidas en la NOM-251-SSA1-2009 se
encuentran las disposiciones sobre instalaciones y areas, equipos y utensilios,
servicios, almacenamiento, control de operaciones y de materias primas, también
se refiere a las buenas practicas de salud e higiene del personal, transporte, control
de la manipulacion de los alimentos, capacitacion de los trabajadores,
documentacion y registros, ademas del retiro de producto cuando represente un

peligro para la salud.
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Nos establece las disposiciones o requerimientos a cumplir en relacion a:

o Instalaciones y areas (pisos, paredes, techos, puertas, ventanas, tuberias,
cables, vigas, rieles, entre otros).

o Equipos y utensilios (instalacién de equipos, lavado de utensilios-desinfeccion,
equipos de refrigeracion, condiciones del equipo, entre otros).

« Servicios (control de agua potable, cisternas, tinacos, agua no potable, control
del vapor, drenajes, aguas residuales, servicios de bafos, depositos de basura,
aire acondicionado, iluminacion, entre otros).

« Control de operaciones (control de operaciones, control de temperaturas, control
de contaminaciones cruzadas, control de humedad, producto no conforme, entre
otros).

« Control de materias primas (inspeccion de materias primas, identificacion,
control de caducidad, de contaminaciones, de materiales extrafios, entre otros).

o Control de envasado (control de material extrafio, limpieza de envases,
desinfeccion, control de contaminaciones cruzadas, estado de los
envases, entre otros).

« Control del agua en contacto con los alimentos (control del agua potable, control
del cloro, control de coliformes totales y fecales de acuerdo a la NOM-127-SSA1-
1994, control del vapor, entre otros).

« Mantenimiento y limpieza (condiciones de los equipos y utensilios, su
desinfeccién, lubricacion y control de lubricantes de grado alimenticio, control de
los detergentes de limpieza, proceso de limpieza y desinfeccién, entre otros).

« Control de plagas (control del uso de plaguicidas, contaminacion del producto,
planes para el control de plagas, registros-certificados-constancias del servicio
de plagas, licencias sanitarias, entre otros).

e Manejo de residuos (control de residuos, retiro de residuos, identificacion de

recipientes de residuos, entre otros).
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Salud e higiene del personal (control de enfermedades, aseo del personal,
limpieza de la ropa y calzado, lavado de manos, uso de solucion desinfectante,
control del uso de objetos personales, control de comida, entre otros).
Transporte (control de las condiciones del transporte, control de
contaminaciones cruzadas, manipulacion del producto, control de
temperaturas, entre otros).

Control de la manipulacion (control de temperaturas, descongelado de
productos, coccion de los productos, entre otros).

Capacitacion (capacitacion en higiene de personal, procesamiento de los
alimentos, naturaleza de los alimentos, repercusiones de productos
contaminados, conocimiento de esta Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-
2009, entre otros).

Documentacion y registros (registros de recepcion de materias primas,
fabricacion, almacenamientos, distribucidon, limpiezas, control de plagas,
capacitacion del personal, retiro de producto, entre otros).

Retiro de producto (planes y control para retirar producto del mercado cuando
éste represente un peligro para la salud).

Informacidén sobre el producto (control de claves de identificacion de los lotes del

producto, entre otros).
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Materia prima/Parametro

Aceptacioén

Rechazo

Pre-envasadas

Envase

integro y en buen estado

rotos, rasgado, con fugas o con
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

vigente

vencida

Enlatadas

Latas

integras

abombadas, oxidadas, con fuga,
abolladas en costura y/o
engargolado o en cualquier parte
del cuerpo, cuando presente
abolladura en angulo pronunciado
o0 la abolladura sea mayor de 1,5
cm de didmetro en presentaciones
inferiores a 1 kg, en
presentaciones mayores de 1 kg la
abolladura debera ser mayor a 2,5
cm de diametro.

Congeladas

Apariencia

sin signos de descongelacién

Con signos de descongelacion

Refrigeradas

Temperatura

4°C o menos, excepto los productos

de la pesca vivos, que pueden
aceptarse a 7°C.

Mayor de 4°C, excepto los
productos de la pesca vivos, que
pueden aceptarse a 7°C.

Tabla No. 7. Caracteristicas para la aceptacion o rechazo.

Enla Tabla No.7, identifica las etapas del proceso que son criticas para la inocuidad,

llamandolas Puntos Criticos de Control (PCC); estableciendo para éstas acciones

mas especificas de vigilancia y verificacion.
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Actividad/Etapa Documento Informacion
Especificaciones o Valor de la especificacion o cualidad del atributo a ser evaluado.
criterios de

Recepcion de
materias primas y
material de envase

y/lo empaque

aceptacion o rechazo

La evaluacién se puede realizar en los laboratorios de la empresa.

Cuando la evaluacién se haga por un tercero, éste debera emitir un certificado de calidad que
respalde la evaluacion.

Registros, reportes o

certificados de
calidad

El certificado de calidad, reporte o el registro debera contener al menos:

Nombre del producto o clave, fecha, proveedor u origen, cantidad, lote y marca (si es el caso),
resultado de la evaluacion, informacién que permita identificar a la persona que realizé la
evaluacion.

Cuando se identifiquen con clave, ésta debe permitir la rastreabilidad del producto.

Especificaciones o
criterios de
aceptacion o rechazo

Valor de la especificacion o cualidad del atributo a ser evaluado.
La evaluacién se puede realizar en los laboratorios de la empresa.

Cuando la evaluacién se haga por un tercero, éste deberd emitir un certificado de calidad que
respalde la evaluacion.

Registros, reportes o

certificados de
calidad

El certificado de calidad, reporte o el registro debera contener al menos:

Nombre del producto o clave, fecha, proveedor u origen, cantidad, lote y marca (si es el caso),
resultado de la evaluacion, informacién que permita identificar a la persona que realiz6 la
evaluacion.

Cuando se identifiquen con clave, ésta debe permitir la rastreabilidad del producto.

Almacenamiento y
Distribucion

Registros de:

Entradas y salidas.

Producto, lote, cantidad, fecha.

Temperatura de
refrigeracién o
congelacion

Fecha, hora, si procede nim
ero de equipo de refrigeracion o congelacién, medicidn de la temperatura.

Rechazos (producto
fuerade
especificaciones)

Procedimiento

Manejo de producto que no cumpla especificaciones.

Registros

Producto, lote, cantidad, causa del rechazo, destino, nombre de la persona que rechazo.
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Procedimientos Productos de limpieza usados, concentraciones, enjuagues, orden de aplicacion.
especificos para
instalaciones, equipos
y transporte.
Limpieza R - . -
Programa. Calendarizacién y frecuencia por area o por equipo, personal responsable de llevarlo a cabo.
Registro. Area o equipo, fecha, hora o turno, informacién que permita identificar a la persona que lo realizoé.
Se puede manejar como una lista de cumplimiento o incumplimiento.
Control de plagas Programa Calendarizacion y frecuencia.
Registros o Area donde se aplicé, fecha y hora, informacién que permita identificar a la persona o empresa que lo realizo,
certificados de namero de licencia, productos utilizados y técnica de aplicacion y de ser el caso croquis con la ubicacion de
servicio. estaciones de control y monitoreo.
Capacitacion del Programa. Calendarizacion.
personal Los temas a incluir serén los establecidos en el numeral 5.14.2.
Registros o Fecha, participantes, capacitador y constancia de capacitacion de los participantes.
constancias.

Tabla No. 8. Documentos y registros

Monitorear los procedimientos es necesario para el control de proceso, reducir el riesgo de contaminacién por cuerpos
extrafios en alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, contar con respaldos que aseguren la informacion que se
indican en la tabla 8.

De acuerdo a la NOM-251-SSA1-2009, constituye este proceso como necesario para autorizacion de comercializacion, y

su aplicacion ademas de eficiente es irrevocable para asentar este rubro.
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Las mejores practicas estan afirmadas en los acuerdos plasmados en las normas
mexicanas y avaladas de las normas internacionales, acuerdos que se establecen
en la HACCP, y las BPM son las medidas que previenen o reducen los peligros y
por tanto se les considera los Prerrequisitos de HACCP.

El Sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC o
HACCP, por sus siglas en inglés) esta basado en una metodologia de 5 pasos 'y 7
principios disefiada para identificar los peligros fisicos, quimicos y biolégicos, que

pueden surgir durante la fabricacion y manejo de los alimentos.

o7

Establée.cef
procedimientos,
de comprobacién 01

Realizar dnalisis
de peligros

06

Establecer
procedimientos de

documentacion 7 PRlNCl plos 02

HACCP Determingr
puntos criticos
Andlisis de peligros y de control
puntos criticos de control

0S

Establecer .
medidas correctivas

04

Establecer
procedimientos
de monitoreo

Imagen No. 9. Los 7 principios de la HACCP.

En laimagen 9 se ilustra los 7 principios de la HACCP. Con frecuencia se establece
como requisito que se utilice esta metodologia, ya que implica que la empresa forme
un Equipo HACCP dedicado a realizar este analisis de peligros e identificacion de

PCC, asi como a la implementacion y mantenimiento de este Sistema.
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La Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, ademas establece un apéndice,
mismo que marca las directrices para aplicar o implantar un sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés), el cual
considera siete principios. Ademas de identificarlos, esta metodologia ayuda a

establecer medidas para prevenirlos y controlarlos.

Es importante seguir con los puntos establecidos para reducir al maximo los riesgos
a la salud que pudieran existir para el consumidor, asimismo, puedes obtener

algunos de los siguientes beneficios:

e El personal no correrd riesgos innecesarios y trabajara mas tranquilo, lo que te
ayudara a tener una mayor productividad.

e Conservar y aumentar clientela al garantizarles la inocuidad de los alimentos al
mantener la higiene en el proceso de elaboracién de los mismos.

e Puede convertirse en un ejemplo para tu gremio, al contribuir en el cuidado de la
salud de la poblacién.

e La guia te servirh como un instrumento de auto capacitacion al proporcionarte los
aspectos importantes en la elaboracién de alimentos y bebidas, asi como
informacion complementaria acerca de la normativa y un glosario para la
identificacion de palabras técnicas.

Observar las normas sanitarias en la elaboracion de alimentos y bebidas evita que
tengas pérdidas econ6micas por los productos que no cumplan con las
disposiciones sanitarias, asi como por las sanciones de las que puedes ser sujeto

en caso de incumplimiento.
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CAPITULO I
CARACTERISTICAS DE LA
EMPRESA KYANI
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2.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

La propuesta de un centro de distribucion de productos de la empresa Kyani surge
debido a que en los ultimos 5 afios se han venido dando algunos retrasos que han
padecido e impactado en la entrega de producto en la region de Coatzacoalcos,
ademas que en la entrega del mismo llega defectuoso generando una pérdida del 5
al 10% del producto que llega. De ahi que se hace necesario el mejorar toda la
logistica desde el pedido del producto hasta la entrega y almacenamiento del mismo
para su distribucion a los clientes. Ya que asi se vera favorecido la produccién de
un afio a otro en un 30% con estimacion de crecimiento constante anual.

Por ello con una ubicacion adecuada ser4 una mejor logistica de distribucion,
teniendo menor tiempo de entrega de 1 a 3 horas, también con un menor costo de
alrededor de un 10%, ademas de menos desercion de aquellos nuevos clientes que
deseen consumir el producto, ya que en analisis de estos clientes se tiene estimado
que de un 3 a 5% se han salido por estas situaciones, lo cual con estas y otras
acciones se corregird y mejorara el servicio en general.

En estos afios la logistica que se realiza no comprende la fluidez en la demanda
creciente que se ha manifestado en Coatzacoalcos, Nanchital, Agua Dulce, Las
Choapas, estableciéndose una entrega real de un 70 a 80% de eficiencia; y sigue
en incremento en las ciudades del sur de Veracruz, lo cual si continua se espera
una perdida hasta de un 40 a 50%, ya que la demanda no sera la suficiente para
cubrir a todos los consumidores generando un menor ingreso Yy falta de credibilidad
de la empresa.

Todo esto lleva a ciertos problemas que se necesitan solucionar para garantizar las
entregas, porque en caso de que se concrete el aumento de distribucion se llevaria
mas tiempo, causando deficiencia de entrega en cada uno de los socios o
consumidores finales, ocasionando malestar al cliente y en ultima instancia optan

por otros posibles prospectos, desistiendo de ingresar de la empresa Kyéani.
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Es asi que esta deficiencia descrita no se ha resuelto de manera eficiente ya que si
el producto llega en mal estado la solucion tarda en darse en 7 a 15 dias para poder
generar una nueva orden, con la condicionante de que llegue en buen estado pero
con un retraso de 7 a 14 dias, silos factores llegan a coincidir puede darse la entrega
en un mes 0 mas, lo cual perjudica a los consumidores, a la empresa y por ende a
la productividad creciente que se requiere para una mayor expansion.

Es asi que una logistica adecuada y con gran vision emprendedora lograr4 que
mucha gente se beneficie con los productos de la empresa Kyani Inc., ya sea
invirtiendo capital, comprando producto de excelente calidad, o comercializando los
mismos que se le entregarian en su expendio y esto se logra con distribuciéon y
transportacion propia, con camionetas de redila y cerradas, cuya capacidad de seria
de tres y media toneladas, favorezca a que se transporten los productos con el
cuidado, el orden y la cantidad suficiente para satisfacer a todos los clientes con los
diversos productos requeridos, ya que después de haber realizado un estudio de
transportacion por medio de fletes se descubrié que es mucho mas caro, ya que
implica pagar el servicio de ida de 517 kilometros, pagando $1,200.00 de casetas
para que llegue a tiempo la mercancia, pagando $2, 400.00 en gasolina, agregando
los mismos costos de regreso, aunado a que el chofer que cobra $4,000.00,
haciende a un total de $11,200.00 lo cual eleva los costos en demasia, lo cual esto
se reduce si uno mismo lleva a cabo el trasporte de casi la mitad, es decir de
$5,600.00.

Con esto que los productos si se van a traer de manera directa, mantienen el precio
al publico, pero ademas uno mismo se cerciora que vengan y lleguen en buen
estado, 6ptimos para distribuirse a todos los consumidores que esperan los diversos
productos que la empresa Kyani Inc., tiene para las personas que lo necesiten.

Y es por todas estas situaciones que se deben de resolver estos imprevistos, porque
si no habria pérdidas significativas en la empresa, disminuyendo los pedidos, los
socios y por supuesto los consumidores directos, optando por salirse o no comprar

los productos que se ofrecen, llegando al grado del cierre total, de esta empresa.
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En esta propuesta para un negocio profesional en el que se invertira tiempo
laborable con la finalidad de forjar un patrimonio que ayude a levantar una empresa
familiar y genere inicialmente satisfaccion en los socios fundadores y posteriormente
en los colaboradores que se anexaran con forme va creciendo.

Por lo cual es recomendable realizar la estrategia de la logistica del proceso
productivo para de esta manera se pueda mejorar las ventas buscando realizar
convenios con establecimientos que distribuyan productos similares, utilizando con

cuidado para que estos productos ganen prestigio en la region.
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2.2 Ventajas y Desventajas del proyecto

2.2.1 Analisis FODA

De acuerdo al analisis FODA como se muestra en la tabla No.12, el objetivo de este
proyecto es satisfacer permanentemente la demanda en cuanto a cantidad
oportunidad y calidad al menor costo posible de la empresa, lo que hace sustentable

Su creacion en cuanto al aporte econdmico a esta ciudad de Coatzacoalcos, Ver.

FORTALEZAS: AMENAZAS:
v" Promocién de ventas v' Cambios de comportamiento del
v’ Suficientes ofertas consumidor
v" Precios competitivos v' Crecimiento de la competencia.
v Atencion personal v/ Cambios de precios de la Empresa
v' Reparto a domicilio matriz.
v' Entrega de recursos econémicos.

DEBILIDADES: OPORTUNIDADES:
v/ Falta de comunicacion v' Alianzas estratégicas con otros
v Falta de recursos para promocion distribuidores de productos similares
v Falta de estrategias de mercado bien v' Crecimiento de la poblacion
establecidas. v" Poblacién con poder adquisitivo.

Tabla No. 9. Matriz FODA

Con la vista puesta en la comercializacion y administracion de los productos
distribuidos que se ilustra en la tabla No. 9, se hace este analisis FODA para estar

en guardia permanente e incremente nuestra eficacia y eficiencia.
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2.2.2 Aplicacion de instrumentos de recolecciéon de datos

Se utilizé un cuestionario dirigido a los distribuidores, personal y clientes de la
empresa en estudio Kyani, ya que este instrumento es de los mas efectivos cuando

se realizan trabajos de investigacion en campo.

Este estudio tiene un alcance exploratorio, descriptivo, y explicativo, de corte
transversal ya que se realizo en un periodo de tiempo de seis meses y en él se
busco aclarar ciertas dudas, para luego describir el proceso en que se presenta el

problema.

Con un total de 17,836 miembros integrados en las redes de mercadeo de la
Republica Mexicana, la representacion de muestra en la cual represento en este

ejercicio es de 0.067% a nivel 