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La formulacidn y evaluacién de proyectos s un instrumento imprescindible en la
esfera de la planeacion, en la medida en que esta técnica permite establecer parametros.
alternativas y una mayor certidumbre en la forma de orientar y aprovechar con majyor
racionalidad los recursos.

La eficiencia en la formulacion y evalvacion de un proyecto de inversidn. depende
de una constante actualizacién, comprension v de un adecuado manejo de la metodologia.
Sin embargo en lo general se presenta un gran obstéculo de incertidumbre ya que la
disponibilidad de informacién suele ser escasa e insuficiente. En este sentido
especificamente en el pais, la evaluacién de proyectos se torna atin mds dificil y compleja al
provenir la informacién de un mercado fluctuante y heterogéneo, y a pesar de exisur
organismos plblicos y privados especializados en difundir informacion especifica, en la
mayoria de las ocasiones el investigador se enfrenta a una infraestructura informativa sin
integracién completa, donde los Ambifos funcionales de planeacion y operacion se
encuentran a menudo desfasados, debido en gran medida a que la toma de decisiones variz
de acuerdo a parametros v necesidades de orden politico,

En este trabajo, se propone la instalacién de una planta comercializadora de miel de
abeja en Yucatdn, en el municipio de Tizimin, con el objeto de obtener rendimiento v
aprovechamiento de esta actividad, dado que el estado de Yucatan es ef mayor productor de
miel de abeja, aunque en estos Ultimos afios la produccién ha disminuido. debido a
problemas que han enfrentado los productores individuales apicolas, como el transporte,
equipo de proceso, extraccion, la falta de métodos para combatir 2 la abeja africana vy
enfermedades como la varroasis, asf como problemas climaticos.

Aunado a cllo, la falta de métodos de comercializacién apropiados, lo que obliga a
que algunos productores vendan su producto a empresas mas fuerte. Ahora bien, existe un
mercado factible que es posible abordar, reducicndo mtermediarios y acudiendo a las dreas
del mercado nacional todavia no atendidas. En donde los productores juegan un papel
importante.

Por lo anterior los objetivos del presente estudio son:
OBJETIVOS GENERALES

- Evaluar la rentabilidad y viabilidad de la plamta comercializadora de miel de
abgja en Yucatdn.

-~ [l actual proyecto sirva para analizar la situacion acteal apicola, no nada mas
del Estado de Yucatan, sino de todo ¢l pais.
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OBJETIVOS PARTICULARES
- Unificar la produccion regional.

- Organizar ¢ integrar en unidades econdmicas a los pequefios apicultores.

Asl, para el desarrollo de la investigacion se plantearon las siguientes hipdtesis:

HIPOTESIS

- Existe una demanda insatisfecha tanto en Yucatdn como en los demds
Estados de la Repiiblica, es decir, hay un mercado factible.

- Para abordar el mercado factible hace falta mejorar el aparato de
comercializacién del producto de miei de abeja.

- Existen diferentes causas que afectan dicha actividad, come es la falta de
créditos al sector, las condiciones climéticas (huracanes, ciclones, sequias, efc.),
fa varroa, la africanizacién y por tltimo la falta de capacitacion a los apicultores.

- Esfactible el proyecto de inversion de una planta procesadora de miel de abeja.

- El incremento del consumo de miel de abeja en México no depende del precio
del producto sino de un aspecto cultural.

Conforme a lo expuesto anteriormente, el presente trabajo se enfocé de la manera
siguiente:

CAPITULO L
ESTUDIO DE MERCADO

Dentro de cste capitulo, se analiza la situacion del producto en el mercado de
acuerdo a las caracteristicas del mismo; sus propiedades v uso; se hace referencia al drea de
mercado  scleecionado, nacional ¢ internacional, las normas de calidad, sc¢ analiza cl
comportamiento histdrico, asi como su situacién actual y la evolucién previsible futura,
tanto de fa demanda como de la oferta de miel de abeja. También se hace un balance de
oferta y demanda cuyo resultado indica ¢l mercado potencial.

Por otra parte, sc presentan los precios en ¢l mercado y los precios al productor y
consumidor.

Finalmente se expone la comereializacion, asi como fos canales de comercializacién
y l2s politicas de ventas,

g
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CAPITULO T

ESTUDIO TECNICO.

En este capitulo, se hace referencia a la ubicacion de la planta (macrolocalizacidn y
microlocaclizacién), en base a existencia de una infraestructura basica y disponibilidad de
materia prima e insumos. Se determina la capacidad instalada de la planta en base al
tamafto de! mercado y de acuerdo a la capacidad técnico econdmica y financiera del
proyecto asi como a la disponibilidad cuantitativa y cualitativa de materia prima basica e
insumos.

Se selecciona la alternativa tecnolégica mas conveniente de acuerdo al cosio,
eficiencia y aprovechamiento racional de los recursos, enfatizando en las ventajas del
mismo; descripeidon de la  maquinaria y equipo adoptado v del proyecto productivo
implicado; y se establece el programa de produccién y los requerimienios especificos de
materia prima e insumos. Por ofra parte, también se sefiala la descripcion del proceso
productivo.

Asi mismo, se describen las caracteristicas de la obra civil y la distribucién de Ia
instalacion de la planta.

CAPITULO 0L,
ORGANIZACION DE LA EMPRESA.

Dentro de este capitulo, se desarrolla como cstard organizada internamente la
empresa, y bajo que estructura juridica, fos objetives de su creacién asi como el acuerdo
para su conformacidn.

CAPITULO IV

ESTUDIO FINANCIERO.

Se cuantifica ¢f monto de inversién requerido para el proyecto, en sus etapas de
adquisicion ¢ instalacién de [a planta y ¢n la de puesta en marcha y operacion.

Se sclecciona la fuente de financizmiento con condiciones de crédito mas apegadas
a las necesidades del desarrollo del proyecto, asi como el monio, tipo de crédito y ¢l costo
del servicio,

Al efecto se realiza la calendarizacion de la inversian fija y diferida, del capital de
trabajo v de los imprevistos para et periodo de instalacidn y vida Gtil del proyecto,

-
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Se analiza en forma sistematica v numérica las condiciones de operacién de la
empresa, a través, del calculo anticipado de los costos, gastos e ingresos de la misma, los
cuales sirvieron como base para la elaboracion de algunos indicadores financieros
{como ei punte de equilibrio) con el objeto de determinar la disponibilidad neta de efectivo
monetario para solventar compromisos de financiamiento y el nivel de ventas suficientes
para obtener utilidades.

capiTuLO vV

EVALUACION FINANCIERA.

La evaluacion se define como econdmica al contemplar, todos les recursos que
intervienen en el proyecto. La evaluacion econdmica privada tiene por objeto determinar si
el rendimiento del capital es lo suficienternente atractivo como para afrontar el riesgo de
inversién. O sea, determinar si los ingresos esperados son suficientes para cubrir los gastos
fijos y de operacidn, ademés de contar con un amplio margen de utilidades.

Dentro del enfoque de la rentabilidad privada se contemplan dos posibilidades: la
rentabilidad del “Proyecto en si” y “Para el empresario”, los cuales se distinguen por la
consideracion del origen de los recursos financieros. Para el presente estudio, se adopté la
segunda opcidn, al suponer que los inversionistas interesados no cuentan con fondos
propios suficientes, allegandose por lo tanto de recursos ajenos a través del erédito.

Para aceptar o rechazar el proyecto, se aplico el criterio de la tasa interna de retorno
(TIR), debido a que este indicador determina la bondad del proyecto en cuanto al costo de
oportunidad del capital, al incluir en su calculo el valor cronolégico del dinero. El valor
actual neto (VAN) vy la relacion Beneficio-Costo.

Una vez determinada la rentabilidad, se realizé un analisis de sensibilidad para el
proyecto, con la finalidad de detectar los efectos originados por las principales variables y
asi poder determinar fos riesgos ¥ evaluar su incidencia en el proyecto.

Finalmente se presenta las conclusiones y recomendaciones del proyecto,
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El interés del hombre por las abejas parte posiblemente desde su origen. Existen
numerosas especies de abejas, pero fa que interesa es Hamada Apis Mellifica, la cual quiere
decir “abeja de miel”. La especie Apis Mellifica comprende diversas razas, repartidas
inicialmente sobre tres continentes: Europa, Asia y Africa. América y Oceania no las tenian
y han sido los hombres quienes las han introducido durante el periodo colonial.

Este tipo de abeja existe desde hace millones de afios (terciario} y se han ercontrado
abejas fGsiles en el ambar. En esta época, pricticamente habian terminado su evolucion y
parecian casi semejantes a lo que elfas son hoy en dia.

Antes de su explotacion por el hombre, las abejas vivian en estado natural, buscando
refugio en todas las cavidades que ellas podian descubrir, bien sea en las rocas, o bien mas
frecuentemente en los huecos de los 4rboles, pero, ¢como descubrié el hombre la miel?,
esto no se sabe a ciencia cierta, solo hay suposiciones, pero aprendié velozmente a
recuperar el precioso producto y a conservarlo. Existe en Espafia cerca de Valencia, una
gruta la cual figura una pintura que data de la época neolitica representando una persona
gue recupera la miel en una cavidad rocosa, y esto indica el interés que los primeros
hombres tenian con este producto.

Mientras el hombre tuvo una vida némada, €] se content¢ sin duda con buscar los
enjambres salvajes para agarrar sus panales. Cuando aparecen los primeros asentamientos,
los constructores tuvieron necesidad de la madera. Por consiguiente conservaron los trozos
de tronco de 4rbol donde albergaban las abejas y los instalaren en la proximidad de sus
viviendas. M4s tarde utilizaron los cestos mimbre, de paja, de juncos, los embadurnaron de
arcilla, después de estiéreol de vaca o de yeso para hacerlos mas aislantes. Estos habitats
fueron muy bien aceptados por las colonias de abejas y de este modo aparecieron los
primeros colmenarcs.

“El f{lorecimiento de las civilizaciones mediterrancas abri¢ un largo periodo de
prosperidad para la apicultura. Los egipcios la tenfan cn gran consideracion, de cllos s¢
ticnen las primeras noticias sobre ¢l uso de] humo y la practica de la extraccidn de la micel y
la cera sin recurrir al apicidio. En esta civilizacién, tan unida al mundo animal a través de
mitos y divinidades, la abeja tenia un significado sagrado. La micl y la cera no solo tenian
un valor alimentario, $ino que s¢ utilizaban profusamente con fines medicinales, v en las
ceremonias de embalsamicato.”

En ¢l nuevo mundo no existian las distintas especies del género Apis por o que las
culturas establecidas en la zona utilizaron otro grupo de abejas: las Mcliponinac o abejas
sin aguijon. De dstas, las culturas mesoamericanas lograron cultivar diversas variedades de
los géncros Trigona vy Melipona, entre fas que tuvo particular importancia la especic
Melipona Beecheii Bennett, que se utiliza todavia en Yueatin v a la que en idioma maya sc
denomina Xuna'an-Kab. Kolel'Kab o Po’ol-Kab,

' Benedetti.Pag 8. 1990
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La frayectoria de la meliponicultura en Yucatdn es representativa del fendmenao en
el resto del drea mesoamericana, a pesar de que en ese sitio alcanzd un grado de
complejidad dnico. Se presupone gue inicialmente los mayas llevaban a cabo la explotacion
de los meliponinos robando la miel de las colonias silvestres. Mas tarde, cortaban los
troncos en los que existian los nidos, los transportaban al alero de su vivienda y los
cuidaban hasta el momento de la cosecha.

La proteccion de los nidos naturales seguramente ensefio al meliponicuttor sobre la
necesidad que tenian las colonias de recursos florales, y su susceptibilidad a factores fisicos
tales como la lluvia y el viento. De esta manera aprendieron a proteger a sus colmenas
dentro de chozas (las cuales constituirian el equivalente funcional de una apiario moderno)
y & colocar sus troncos en un armazon especialmente disefiado.

En nuestro pais existe una tradicidén muy arraigada en la cria de las abejas que se
remontz a tiempos prehispanicos, cuando en la regién de la Peninsula de Yucatan los mayas
empezaron 2 utilizar una especie de abejas que vivia en forma silvestre y carecia de
aguijon. Estas abejas, conocidas como “trigonas y meliponas”, los mayas aprovechaban la
cera para producir velas y la miel para ¢l Balché. bebida indispensable en sus festividades
religiosas. Ademds de ser el tributo que los campesinos mayas pagaban a los “halach-
uinics”, la miel fue objeto de un intense comercio que realizaban desde Tabasco, por mar
con Honduras (Ulia) y Nicaragua, ast como el imperio Mexica. A cambic de miel y cera,
los mayas probablemente recibian semilias de cacao y piedras preciosas.

No obstante, debido a las actividades religiosas surgié una fuerte necesidad de
contar con un mayor suministro de cera, imposible de cubrir desde Espafia; por elle, al
ocupar en la Peninsula de Yucatin el sitio que correspondia a la casta de los “halch-
uinics”, los espafioles les exigieron ccra como tributo. Con la introduccion de la cafia de
azicar y el desarrollo de grandes hacicndas azucareras en la regidn central de la Nueva
Espaiia, la miel paséd a ser un producto de importancia secundaria; la necesidad de utilizarla
como endulzante se redujo, y solo se le empleaba para la fabricacion del “balche™.

La cera rceogida por los espafioles sc comercializaba a través de los puertos de
Sisal, en Yucatan y en Campeche; y desde este lugar lo trasladaban hacia el puerto de
Veracruz y hacia otros lupares del Imperio Espafiol: por cllo, a la cera de M. Beecheii, que
cn realidad cs un cerumen {mezcla de cera con propéleos), se le conocié como cera de
Campeche. En general. la estructura econdmica tributaria y el sistema de explotacion de las
meliponas se mantuvo durante toda la colonia, por lo que los espafioles nunca introdujeron
la abcja curopea comin a las regiones mayas. especialmente a la Peninsula de Yucatan.

La introduccion de la abeja curopea a Miéxico ne fue directa: la cvidencia indica que
las abujas curopeas de la raza A, Mellifera se introdujeron primero en Florida, a fines del
siglo XVII, cuando esta peninsula era posesién espailola, con la finalidad de obtener alguna
utilidad cconémica dado que la contribucion de cse sitio al imperio cra minima y ¢n
ocasiones nula,

[:] experimento inicial ¢n Florida no tuvo éxito: a mediados del siglo XVIHILL solo se
podian cncontrar en la peninsuba poblaciones silvestres de la abeja comin. Sin cmbargo. en
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1764 se lievaron a Cuba colonias de A.M. mellifera de Florida; la actividad cobré gran
importancia v tubo una rapida dispersién en la isla. Es muy probable que haya sido
entonces cuando se introdujo en la Nueva Espafia, desde Cuba, la abgja europea (A.M.
mellifera), a pesar de que no existe ningiin documento conocido que proporcione la fecha
exacta de su incorporacién. No obstante, F.J. Clavijero en su Historta de México, relata la
presencia de esta abeja en el pafs, y algunas evidencias indirectas sugieren que dicha
introduccion tuvo lugar a fines de 1760 o a principios de 1770 y sélo en la regién central.

En conclusion, puede decirse que la actividad apicola en México durante los siglos
XVL XVI vy XVIIT se concentraban en la meliponicultura y que fue hasta el siglo XIX que
la introduccién y dispersién de la abeja comin de la raza A. M . mellifera comenzd a
transformar esta actividad, sobre todo en la regién central del pais. De hecho, la apicultura
moderna se basa en [a abeja europea, especialmente de la raza Apis Mellifera.

En la acinalidad Ias abejas contintan dandonos productos naturales de primera
calidad, miel, polen, cera, propdleos, jalea real etc., que ayudan a la existencia de
numerosas especies vegetales que dan abundantes frutos y semillas para una humanidad
que lz demanda y que son el sostén de numerosas familias de apicultores.

La apicultura en nuestro pais se ha desarrollado tanto que ocupa el sexto fugar
como productor y el tercero como exportador a nivel mundial (1997). Esto se debe en parte
a Yucatdn, estado que hasta hoy es el principal productor de miel en nuestro pais.

Sin embargo, la produccion de miel se ve amenazada por las abejas africanas, que
poco a poco se van desplazando por todo el sur de América hasta llegar hasta el pais
siguiendo tres rutas de dispersién: una por [a costa del Pacifico, otra por la Peninsula de
Yucatn y [a otra avanza por la Planicie Costera del Golfo.

Ahora bien, como la abeja africana ¢s muy agresiva, ya que destruye los panales y
no produce miel, se han instrumentado medidas, tales como: cuarenienas, frampas. cambiar
pericdicamente las reinas por otras de origen europco y realizar programas de educacion e
informacion a la poblacién en general.

Actualmente, una nueva actividad dentro de la apicultura es la aparicién de
criaderos de abejas reinas ¢n lugares de zonas templadas donde se cree que la
alvicanizacion es mas facil de contrelar. Las reinas producidas deben de ser virgenes o
fértiles y 100% de raza curopea, para que al realizar su vuelo nupcial tenga mayor
probabilidad de apearse con zdnganos africanos y procrear crias hibridas.
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CAPITULO 1
ESTUDIO DE MERCADO

“Se entiende como mercado al conjunto de demandantes y oferentes que se interrelacionan

LN

para el intercambio de un bien o servicio™.

“El estudio de mercado tiene como objetivo determinar la cantidad de bienes y/o servicios
provenientes de una nueva unidad productora que, en una cierta area geografica y bajo
determinadas condiciones la comunidad estarfa dispuesta a adquirir para satisfacer sus
necesidades” .’

1.1 El Producto en el Mercado.

1.1.1 Definicién del Producto Principal.

“Sustancia viscosa, amarillenta y dulce que producen las abejas al transformar en su
organismo el néctar y algunos jugos de vegetales y que es depositada en los alvéolos o celdillas de
los panales. Tiene valor comercial apreciable.”

“La wmiel de abeja es un bien del cual se utiliza practicamente todo, ya que los subproductes
{cera, polen, jalea real, etc.) que se obtienen son aprovechados por el hombre.™

“Se eniiende por miel la sustancia dulce producida por las abejas a parlir del néctar de las
flores o de exudaciones de otras partes vivas de las plantas presentes en cllas que las abejas
recogen, transforman y combinan con sustancias cspecificas y almacenan después en los
panales.™ *

“{.a miel es un concentrado de azicares previamente procesados por las abejas  a partir del
néctar que extracn de las flores), y facilmente asimilables por el organismo. Es una fuente de
vitaminas principalmente del complejo B, estado natural, neccsarias para una vida sana. Contienc
minerales, enzimas y aminodcidos esencizles, indispensables en muchas funciones del cuerpo.”™

' Nacional Financiera. “Guia para la fermulacion y Evaluacién de Proyectos de inversion” pdg. |8

*Op. cit pig.18

* SAGAR. Situacién Actual y Perspectiva de la micl.

* Comision Mixta FAQ-ONS del CODEX Alimentarius (CAR/RS12-1969) Septlveda Gil, Juan Maawel,
* Biblioteca de Veterinatia y Zootecnia, apiculura p.383. 1995

" SARH. Direceatn General de Desarrollo Pecusnio 1993
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1.1.2 Naturaleza, composicion y usos del producto.

La miel de abeja, por su riqueza en aziicares, es un alimento energético de primera calidad,
ya que contiene acidos y pequefias cantidades de proteinas, minerales, vitaminas que ayudan a
complementar la alimentacién humana. El organismo lo asimila sin dificultad por estar
desdoblada, predigerida, evitando las fermentaciones de la sacarosa en personas con digestiéon
lenta, enfermos, personas mayores o nifios, vy en los deportistas es de suma importancia por su
energia.

Cuanro No. 1
COMPOSICION QUIMICA DE LA MIEL

sor BN : e
Levulosa 41.00
Glucosa 34.00
Sacarosa 1.90
Dextrina 1.80
Proteina 0.30
Cenizas 0.18
Nitrégeno 0.04
Acidos (formico) 0.10
Humedad 17.00
Materia no dosificada + 3.68
Total 100.00

Fuente: SARH. Revista Econotécnica Agricola # 4, Abril 1983

CuaDRO No. 2
VARIACIONES CGUANTITATIVAS DE LA MIEL

““W%M ’*WPrﬁ edlo £ Min

Azicar invertido 72.30 75.04 65.27
Sacarosa 0.80 3.98 0.00
Cenizas 0.25 0.58 0.13
Dextrina 145 3.48 0.52
Humcdad 21.04 21.40 19.43
Matcria no dosificada + 4.15 6.50 1.35
Total 99.99 113.98 20.70

+Hierra, Calcio, Sodio, Azutre, Manganeso, Acido Fosférico, Granos de Polen, Albémina, Alcoholes, ete..
Fuente: SARH REVISTA ECONOTECNICA AGRICOLA # 4, Abril 1983,
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Color y rangos

Dentro de los componentes de la miel, varian sus porcentajes, de acuerdo a los distintos
tipos y colores. Los factores mas importantes para la calidad del producto sen la humedad y el
color. El aroma vy ¢l sabor suelen estar en funcion del color; a colores mas claros corresponden las
mieles de sabor y aroma més exquisites y al contrario las mieles de sabores fuertes y de poco
aroma suelen ser obscuras.

El color de la miel es variable debido a muchos factores, como suelo y tipo de flores de las
cuales fue colectado el néetar. Por su color, la miel puede clasificarse en blanca, &mbar, oscura y
extra oscura. En general las mieles de costa son oscuras y las de zonas altas son claras; algunas
flores, como las de citricos, producen miel color 4mbar, el coce y el aguacate, color ambar
obscura.

En el cuadro nim. 3, se muestra la clasificacién de la micl dada por el departamento de
agricultura de los Estados Unidos v que rige pricticamente en los mercados europeos.

CLASIFICACION DE LA MIEL.
CUADRO NO. 3

T Eénomingcion ] Ziy R eEns by % DengidadIOpticas T
Desde Hasfa
Blanca Agua 1.0 8.0 0.0945
Extra Blanca 8.0 16.5 0.184
Blanca 16.5 34.0 0.378
Ambar extra clara 34.0 50.0 0.583
Ambar clara 50.0 85.0 1.389
Ambar 85.0 1140 3.008
Oscura 114 en adelante O

Fuente: Departamento de Agriculiura de E.U.A. Normas estadounidenses parz micl de abeja, IMCE, Noviembre
1975,

Sabor y olor

La mayoria de [as micles conservan el aroma de [as plantas de las que proceden, ¥ pucden
existir tantos sabores v aromas diferentes, con plantas productoras de néctar haya. Normalmente
existe una relacién entre color, sabor y aroma: las mieles de color oscuro son de aroma y sabor
{uerte, y las claras y ambar son sabor y olor suave y delicado.
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Cristalizacion

Todas tas mieles son liquidas cuando son producidas por las abejas, después de un tiempo
de almacenadas tienden a cristalizarse parcial o totalmente, en especial en climas frios,
adquiriendo un aspecto granuloso o cremoso, o cual s sin lugar a dudas una garantia absoluta de
su pureza. Basta sumergirla en bafio maria para volverla liquida.

Propiedades del producto:

— Higoscopicidad: Es la propiedad que tiene la miel de abserber y retener la humedad.
— Viscosidad: Es lo que el gremio de la confiteria llama cuerpo de miel.

—  Densidad: Es el peso por unidad de volumen.

—  Aromay gusto: Es la que se refiere al olor y sabor de la miel.

—  Color: El color puede variar dependiendo de las sustancias que la conforman y por la
calidad de la miel, ya que puede ir desde un color blanco, extra blanco, hasta un ambar
exira y ambar oscuro.

Usos de la miel

La miel tiene diversos usos, el primero es el que le dan las abejas como su propio alimento,
tanto en épocas normales como criticas, peto ¢l principal uso de la miel es como edulcorante, 2
pesar de que es reemplazada por el consumo de azécar, la miel se sigue empleando en grandes
cantidades ya sea sola 0 mezclada en diversos alimentos.

En la industria alimentaria participa como materia prima en la produccién de dulces,
conservas dc frutas. postres, y en general en la reposteria.

La miel desde hace mucho tiempo ha sido reconocida como cosmético verdadero. En la
industria de cosméticos es el ingrediente de muchas cremas finas y lociones de hoy, y es mds
efectiva cuando se combina con otros ingredientes pues penetra en las pequeias grietas de la piel a
las que no llega el agua, por lo que ¢s un excelente emoliente, ademds de proporcionar una
proteccidn contra los gérmencs.

En la medicina ¢s recomendable para los enfermos que padecen dispepsia, enterocolitis,
disenteria y otros. El uso de la miel pura se rccomienda particularmente para combatir las
siguicntes enfermedades: gota, quemaduras, insomnio, oflalmia, enfermedades intestinales, gripa o
calarro, y estrefiimicnto.

Sc usa tambidn como humectante como en ¢l caso de la industria del tabaco y del chicle.
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1.1.3 Tipos de Miel.

Las mieles se clasifican segiin su origen , elaboracién y por sus propiedades
organolépticas:

Por su origen
Tomando en cuenta su fuente principal de donde las abejas recolectan el néctar, ya que
avnque las abejas trabajan sobre una sola planta a la vez, la realidad es que estdn presentes

néctares de varias plantas en la mayoria de las mieles. Segilin esta clasificacion tenemos:

a) Mieles de floves o de néctar: La miel obtenida principalmente a partir de los néctares de
flores.

b) Mielada: La miel obtenida principalmente a partir de secreciones que producen las
partes vivas de las plantas o que se encuentran sobre ellas.

¢) Miel Monoflora: Es la que se obtiene de un solo origen botanico

d) Miel Poliflora: Es la que se obtiene de varios origenes boténicos.

Por su elaboracion

Esta clasificacion se basa en el modo de extraceidon de la miel o la presentacién de las
misma para su venta:

2y Miel Centrifugada: Es la miel que se separd del panal por medio de una fuerza
centrifuga. Esta aparecera en el mercado como:

1. Liguida: Aquella miel libre de cristales visibles.
2. Cristalizada: Es aquella miel que csta completamente solidificada. Dicha
cristalizacién debe ser natural.

b) Miel de Panal: Es la micl contenida en los alvedlos del panal en donde se produce. Esta
aparceerd en ¢l mercado como:

Seecign de punal: Producida en escuadras de 41/4 x 41/4 x 17/8 de pulgada ¢ rectdngulos de
dx5x13x/4 de pulgada, llamadas secciones. Pueden llegar hacer circulares,

Seccion individual del panal: Generalmente es un cuarto del tamaiio de las secciones ordinarias.
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Vohumen de panal: Es la miel producida en el panal y se vende como panal completo cuando los
alvedlos estan llenos de miel.

Panal seccionado: Es el panal dividido en secciones de diversos tamafios y las plezas individuales
se envuelven en papel celofdn o bolsas de polictileno.

a) Miel con trozos de panal. Miel que contiene uno o varios trozos de panal.

b) Miel prensada o extraida a presion- Es la miel que se obtiene mediante la compresion
del panal sin cria, con o sin ayuda de calor moderado.

¢} Miel virgen o miel de goia: Es la miel extraida del panal por escurrimiento.

Por sus propiedades organolépticas en: Claras y oscuras, suaves y fuertes.

1.1.4 Subproductos.

Como subproductos podemos mencionar: la cera, jalea real, hidromiel, meloja, veneno,
propdleos, y polen.

La cera. Es el segundo producto que producen las abejas por su importancia. La cera es la
sustancia sélida que segregan las abejas para formar las celdillas de los panales. Esta compuesta
por acido cerdtico y pequefias cantidades de acido palmitico, es utilizada para la preparacién de
velas y en la elaboracién de cosméticos, asi como en pastas-usadas por odontélogos y en las bellas
artes para la pintura y la escultura.

La jalea real. Es producida por unas glandulas de las abejas obreras jovenes para alimentar
a las crias menores de 3 dias y a la reina de la colonia durante toda su vida, gracias a la cual su
longevidad es més prolongada a diferencia de las obreras que viven alrededor de 45 dias. Su
empleo en ¢l humano es como revitalizador del organismo y un reactivador glandular que estimula
el metabolismo celular por su contenido en proteinas, vitaminas y minerales, €5 muy resistente a la
accién de bacterias, hongos v levadura.

Hidromiel. Producto clasico en la cotmencria que llegd a tener cierto grado de estima cormo
bebida alcohdlica en Ja mesa de magnates y reyes de otras ¢pocas historicas.

Meloja: Es ¢l ultimo subproducto de la micl, su elaboracién parte de las aguas con cierta
rigueza en miel. resultantes del lavado de opdreulos y panales escurridos. ademds de los utensilios
para su extraceidn. Es una micl mds o menos diluida.

Veneno. Es un liquido transparente, de pronunciado olor a miel y sabor amargo, segin
andlisis clinicos contiene, dcido formico, acido clorhidrico, acido ortofostérico, histiamina,
tripotéfano y azufre. Se le cmplea en cl tratamicnto de afecciones reumdticas, problemas

musculares y eicatrizacidn de vlceras.
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Propdleos. Es una mezcla de resinas que las abejas recolectan de diversas plantas y es
utilizado por estos insectos por sus propiedades antisépticas. En el hombre se le da uso como
desinfectante en afecciones cutdneas vy cicalrizante, en problemas de vias respiratorias,
cosmetologia y en la industria como sellador.

Polen. Se define como el polvillo fecundante en las antenas de las flores, contiene un 17 %
de agua, un 20% de proteinas, azicares un 34% y vitaminas como la Tiamina (B1), Roboflavina
(B), Acido Nicotinico y Acido Ascérbico, por todo esto el polen se convierte en un producto de
consume inmediato para el ser humano.

1.1.5 Productos sustitutoes o complementarios.

Los productos sustitutos més cercanos de la miel de abeja son: azicar (refinada o sin
refinar), piloncillo, jaleas, mermeladas, mieles de molino, jarabe de maiz isomerizade ( como la
miel Karo) y otros tipos de mieles vegetales.

Cabe mencionar que el jarabe de maiz isomerizado, por sus propiedades es el sustituto mas
cercano, los demds, aun cuando pueden ser utilizados en los mismos usos que la miel, no poseen
sus propiedades nutricionales, pero por el precio se vueclven sustitutos va que en algunas ocasiones
es mas accesible.

1.1.6 Aplicacién del Mercado Principal.

Se divide en dos mercados:

s Consumo directo: El consumo directo de miel ocupa la mayor proporcién del consumo,
vaque su empleo es a través de alimentos procesados y de cosmetologia, si bien va en
crecimiento, se estima que solo representa una cuarta parte de la disponibilidad anual.

o Consumo industrial intermedio' La demanda de la industria se ha incrementado en
forma significativa, tanto por su mayor inclusién en la claboracion de alimentos
preparados, como el crecimicnto en ramas que normalmente no la empleaban. En la
industria de alimentos, en menor medida a cereales y yoghurts y con uso marginal en
dulces, helados, vino y mermeladas. Una de las ramas industriales que en mayor medida
ha crecido sus demandas por este producte. s Ja de cosmetologia, la cual la incorpora
en la elaboracién de cremas, shampoos, enjuagues para pelo v jabones. Miel industrial,
para reposteria, dulces, refrescos. bebidas alcohdlicas, vinos, cte.
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1.1.7 Industrializacion de la Miel.

La industrializacién de la miel en el estado de Yucatdn se encuentra poca desarrollada; las
empresas que existen Unicamente dan un proceso de acondicionamiento 2 la miel, en donde se
separan las impurezas que esta tiene: cera, abejas, palos, etc.

En el pais la industria de la transformacion de la miel se encuentra en otros paises ¢omo
son Alemania, Estados Unidos, e Inglaterra que son los paises a los que se exporta principalmente
la miel de Yucatan, los cuales les brindan un proceso de industrializacién, para posteriormente
venderla en su mercado o re-exportarla a otros paises.

La industrializacién de la miel en fos paises importadores se basa en hacer una mezcla de
diversas mieles comprada a diferentes paises, ademds, la mezelan con polen y propoleo. Se tienen
presentaciones de diferentes tamafios.

1.1.8 Normas y requerimientos técnicos en el mercado,

“Las normas son especificaciones técnicas, cientificas o tecnoldgicas que establecen
criterios con 1o que deben cumplir los productos, servicios y procesos de produccion. Las normas
son disefiadas con fines diversos, tales como la proteccion del consumidor, la salud publica, et
medio ambiente, la seguridad piiblica y la promocién del comercio, entre otros” ’

Ver el apartado referente a la Norma Mexicana de Miel (Anexo A ).
1.2 Area de Mercado.

La zona de influencia donde se pretende vender ¢l producto, comprende ¢! mercado
nacional e internacional.

1.2.1 Factores que determinan el drea de mercado.

Los factores que determinan ef drea de mercado a nivel nacional son:

~  Actualmente se esta reconociendo los valores nutritivos de la miel.,

- A pesar de que las costumbres influyen en ¢l consumo de la miel. existe actualmente
una divulgacion ¢ informacion de las propicdades curativas y alimenticias de la miel de
abeja.

~  Por otra parte hay cstados cn fos que hay muy poca produccién de miel y por lo tanto s¢
les venderia la micl, como Baja California, Coahuila, el D.F., Querétaro, Tabasco cntre
oLros.

" SECOFL, Normas, Monografla nunt.8, Octubre 1991,
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L.os factores que determinan el drea de mercado a nivel internacional son:

— Existe la informacién de sus propiedades nutritivas, curativas y alimenticias, tanto, que
en la industria de alimentos se ha incrementado en forma significativa por la inclusion
de alimentos preparados; asi como en la industria de cosméticos entre ofros.

— Por otra parte en Alemania, E.U, Inglaterra, Arabia Saudita, Bélgica, Luxemburgo, por
los gustos y preferencias de los consumidores, la miel ocupa un lugar importante

- Aunado 2 ello la gran capacidad econémica para adquirir el producto, es decir, el
ingreso percépita es mas grande que el nuestro.

Por lo anterior la produccién esta destinada al comereio nacional e internacional.

Cabe sefialar que los principales centros consumidores de miel de abeja mexicana, en el
mercado externo son Alemania, E.U., Inglaterra, Arabia Saudita, Bélgica, Luxemburgo, Suiza y
Holanda.

Para exportar la miel, los vendedores, ademds de satisfacer el gusto de los consumidores
por su sabor y color determinados, también deben cubrir los requisitos juridicos sanitarios de cada
pais.

1.2.2 Poblacién consumidora.

La miel es consumida por su mayoria por personas de todas las edades, ya que es un
alimento incomparable para lactantes, nifios, ancianos, y reconstituyente para los deportistas y
personas que se sienten fatigados. Se dice que el simple consumo de miel, regula y ejerce una
accidn positiva sobre los corazones castigados por el “estrés” o el “surmenage™.

Ahora bien, la miel es consumida por fabricantes de dulces o reposteria ya que estas

personas tienen preferencia en gusto por ia miel v por tener gran poder adquisitivo, que les permite
consumirla aunque ¢sta sea mas cara que otros endulzantes.

1.3 Analisis de la demanda.

“La demanda debera entenderse como la cuantificacion de la necesidad real o psicoldgica
de una poblacién.” *

“Se cntiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercade requicre o
solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio determinado™

* Nacional Financiera. Guia Para la Formulacion y Evaluacién de Proyectos de Inversidn. 1999 . pig.21
* Baca Urbinz Evaluacidn de proyectos.pig, 17,1995

16
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En el caso de estudio que se lievard a cabo, se realizara el analisis de la demanda de miel de
abeja.

La miel es un producto que se destina al mercado nacional e internacional, sin embargo el
principal mercado de consumo se encuentra en el ambito internacional.

Ya que gracias a las caracteristicas de nuestra miel, ha logrado obtener una demanda
internacional tan importante que ha colocado a México como el sexto proveedor de miel. Esto se
debe a que la mayoria de los paises consumidores consideran que la miel mexicana es de mejor
calidad, ya que se obtiene de la gran diversidad de polen y flores que tiene nuestro pais.

En ef mercado nacional, el consumo es limitado y esto se debe a que la demanda es baja,
siendo ocasionado por factores como lo son las costumbres o hédbitos de consumo para este
producto, que si se compara con otros paises donde su consumo percdpita es superior que al de
Meéxico. Aunado a esto, el bajo poder adquisitivo que tiene la poblacién, que hace que este
producto sea un poco inaccesible, para ser utilizado como edulcorante, Sin embargo, el factor
principal es el precio por tonelada del producto, que es mayor en el mercado nacional que en el
internacional, por lo que, propicia a que la mayor parte de la produccién se destine al mercado
internacional.

Los principales paises demandantes de miel son:

Alemania, Estados Unidos, Inglaterra, Arabia Saudita, Bélgica, Luxemburgo, Suiza y
Holanda.

Como se observa en el cuadro 4, Alemania se coloca como pais que importa mas miel
nacional (53.8%) en parte para sufragar su fuertc consumo interno y en parte para revenderla a
otros paises consumidores. Alemania junto con siete paises importan el 96% de la miel mexicana.
Estados Unidos (21.04%), Inglaterra (17.01%), Arabia Saudita (2.5%), Bélgica - Luxemburgo
(1.27%), Suiza (0.69%), y Holanda (0.68%).

Cabe mencionar que las exportaciones mexicanas de mie! de abeja por pais destino. han
disminuido. esto se debe a que la produccién de nuestro pais se ha visto disminuido debido a los
huracanes que lo han azotado y en especial al estado de mayor produccién (Yucatdn), a la abeja
africana y a la varroasis.

Por otra parte, al ver el cuadro 5, s observa que cf consumo percapita de otros paiscs para
1997 vemos que Alemania registré un nivel de 1,026 Kilogramos por habitante, para Ispafia 1,283
kgs.. para Ucrania 1,087 kgs., lo que representa que cstos tres paises importan cantidades
considerables de miel para su consumno.
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CuaDrO NO. 5

CONSUMO NACIONAL PERCAPITA DE PAISES REPRESENTATIVOS 1997,

L
" Alemania 84.227.0 82,057
China 91,187.0 1244202
Espana 50,301.0 39,195
E U A 90,000.0 371,772
México 31,006.6 93,562
Turquia 62,950.0 64,479
Ucrania 55,305.0 50,861

Fuente: Elaboracidn propia con datos de FAQ. 1998
1.3.1 Comportamiento Historico de la Demanda Nacional.

“Es propésito del analisis histérico del comportamiento de la demanda tener una idea de su
evolucion, a fin de poder pronosticar su comportamiento futuro con un margen razonable de
seguridad. Conocer la constaneia o no de las preferencias de los consumidores y explicar como se
afecta la demanda por otras variables ...”"*

Una interpretacién de la evolucion histérica en la produccién de miel en México demuestra
que es una industria que ha mantenido un crecimiento constante pero que a partir de los primeros
cscenarios en el ambito mundial podria presentar algunos problemas.

Asi, encontramos que durante el periodo de 1972 a 1980, la produccién nacional crecid a
una tasa antal de 4.9% (Ver cuadro 6).

P NAFINS A, “Gula para T Formulacion v Lvaluacidn de Proyectos de Inversion” Pig 28
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CuaDRO NO.6

EVOLUCION DE LA PRODUCGCION DE MIEL DE ABEJA EN MEXICO 1972-1997
{Miles de Toneladas)

[ ZARe 2 Tondladas:
1972 44.616
1973 49,121
1974 52,025
1975 55,733
1976 55,813
1977 56,730
1978 58,378 e GRAFICA 1
1979 61,472
1980 65,245

Evolucidn de la Produccidn de Miet de Abeja en México 1972-1997 t
{mites de toneladas)

1981 70,557 :g:gg .
1982 49,928 50000 |
1983 68,000 _§ s0000 [
1984 47,000 < :gggg
=

1985 41,728 2 20000
1986 74,613 : 10000
1987 62,931 0

- 5 2 5 8 88 3 8§ B ¢ 8 % 8 ‘
1988 57,803 g ¢ ¢ @ ge 28 8@ |

1989 | 61,757 s GO
1990 | 66,493
1991 69,495
1992 | 63,386
1993 | 61,073
1994 | 56432
1995 | 497228
1996 | 49,178
1997 | 533812

TMCA 0.8
Fuente: Centro de Estadistica Agropecuaria, SAGAR.

“Durante Jos ochenta ¢l crecimicnto se¢ mantuve constante e incluso a finales de dicha
década ¢l crecimiento rebasé las proyecciones realizadas en este tiempo. Es significalivo por
ejemplo ¢l incremento realizado en 1989 con respecto al afio anterior que fue de 6.8%, para 1990
fue de 7.6% y para 1992 de 8.07%."

" SAGAR Situaciim Actual y Perspectiva de la Miel, 1998,

20
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Esto se debe a aspectos climatolégicos tales como la sequia que practicamente afecta al
pais desde 1993 y huracanes cuyo impacto también ha coincidido con las zonas de alta
produccién como la Peninsula de Yucatédn, en paralelo a la presencia de la Varroasis ( enfermedad
parasitaria) originaria del sur de Asia, y la abeja africana, ¢l cual el primer enjambre de abejas
afticanizadas fue detectado en México en 1986 y en 1987 en Yucatan dispersandose a partir de
entonces en toda la regién, son algunas causas que han frenado la recuperacién plena de los
niveles de produccién registrados en los afios 80’s.

La produccién de miel destinada a la exportacién en el periodo 1990-1997, fue del 56% de
la produccién anual haciendo que México dependa en todo momento de los altibajos del mercado
de exportacion (ver cuadro 7).

CUADRO NO. 7
PRODUCCION Y EXPORTACION DE MIEL DE MEXICO, 1990-1997

PObIACIoN
Ly

habifantes)s:

81,249,645

83,124,089 69,495 50,088.459

85,050,470 63,886 37,548.178

87,030,462 61,973 34,949,565

89,065,802 56,432 30,166.685

91,158,290 49,728 25,649,535

93,333,413 49,178 27,448.472
1997 93,562,541 53,681 22,681,161

Fuente: Direccion General de Ganaderfa, con informacion de SECOF], INEGE y SAGAR. 1998

1.3.2 El Consumeo Nacional Aparente.

EL Consumo Nacional Aparente en México ha sufrido cambios significativos en los
ultimos afios, como consecuencia directa del crecimiento de la demanda interna, tanto en materia
de consumo dirccto como  industrial, asi como por cfecto de los cambios cn la produccion
nacional y ¢n las exportaciones.

“Fl Consumo Nacional Aparente de miel (conformado por la Produccion nacional menos
las exportaciones. mds las importaciones), en contrapunto con otros productos de la ganaderia s¢
muestra poco influenciado por las importaciones, las cuales representan menos del 1% de este, en
cambio, se ve afectado en gran medida por las exportaciones fas que han representado en promedio
en los ultimos 8 aifos. ¢l 57% de la produccién nacional, con una tendencia decreeiente, para
ubicarse en 1997 en ¢l 42 % de csta.™"

Y SAGAR Situaeion Actal y Perspectiva de Lt Micl, 1998,
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“El Consumo Nacional Aparente promedia en los {ltimos § afios los 24,400 toneladas, lo
que implicz un crecimiento del 61% con respecto a la media de la década pasada que fue de
15,100 toneladas.”"

Este incremento ent la disponibilidad de miel para consumo interno, ha inducide a una
mayor disponibilidad percapita, la cual paso de un promedio de 0.185 gramos por persona al afio
en los 80°s a 0.264 en la presente década. teniendo el mayor nivel con (.331 gramos por habitante
al aflo.

El consumeo percapita presenta altibajos para el periodo 1990-1997, registrando un nivel de
0.264 a 0.331 gramos de consumo anual, el mayor consurno por habitante se present$ en ei afio de
1997 (0.331 grs.) esto se debe a que aumento la produccién. Sin embargo si lo comparamos con
Otros paises su consumo es bajo.(ver cuadro 8).

CUADRO NO. 8
CONSUMO NACIONAL APARENTE Y PERCAPITA, 1990-1997

1990 21,4127 81,249
1991 19,421.3 83,124
1992 27,036.1 85,050
1993 26,438.5 87,030
1994 26,294.6 89,065
1995 21,612.6 91,158
1996 21,733.8 93,333
1997 31,006.6 ] 93.562

Fuente: Elaboracion propia con datos de INEGI 1998,

1.3.3 Situacidén Actual de la Demanda.

Demanda Internacional,

Sc estima que el escaso crecimiento de la demanda mundial por este producto esta
directamente vinculadoe a la sustitucién por otros edulcorantes de menor precio y por las
exigencias de control de calidad y de inocuidad de productos alimenticios que han cobrado

" SAGAR Situicion Actual v Perspectivit de a Micl, 1998,

g
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trascendencia en la dltima década (libres de residuos toxicos como: antibidticos, pesticidas y
metales entre otros).

También se estima que en fechas recientes y con un pronéstico alentador, la demanda por
la miel de abeja se reactivard en mayor medida como respuesta a los cambios en los habitos de
consumo con tendencia al regreso de los alimentos “naturales”, lo cual se denota al encontrar a
este edulcorante en productos derivados Facteos, de biscocheria y cereales, entre otros.

Ahora bien, el intercambio comercial se encuentra en gran medida por compaiias
comercializadoras, las que definen en gran medida el destino del producto y los precios pagados
por ellos, situacién que con la globalizacién comercial tiende a perder fuerza, sin embargo, la
posicién de estos agentes comerciales atn es de gran trascendencia.

Las importaciones mundiales de miel de abeja actualmente son de 348,584 toneladas (ver
cuadro 9.). Se identifican cerca de 140 naciones que reportan importaciones de miel, las cuales 26
adquieren mas de mil toneladas anuales en el mercado externo, en tanto que el resto, realiza
Importaciones de menos de esa cantidad.

CuaDRO No. 9
IMPORTAGIONES MUNDIALES DE MIEL DE ABEJA, 1990-1997.

(Toneladas)

Rk 45 Sl19930 5 : i k-
\lemania 79,012 89,1971 89,230| 80,522| 82,866 89.215| 87, 952 $8,402| 25.36
2 U.A 34993 41,797| 51,995| 60,616| 55,897] 40,503| 68,310 65,823] 18.88
apon 69,435 39,303| 32.224| 36,181| 40,112] 39,200] 41,592| 34,258| 9.83
nglatcrra 26,464 | 22,072 22,746 18,031 12,628] 14,388] 21,069| 14,052 4.03
“anada 544 397 623] 1,486 2,548] 42491 13411] 15,382] 44l
‘rancia 7210| 7,489 8326 6,200] 8,618] 11.585] 12,552| 12,422] 3.56
talia 1,108 11,816 12,384 10,344] 11362] 13482 11,762 12,315 3.5
2spafia 1224 24571 11,603 11,317] 13,112] 16,249] 8,964 28,329| 8.13
3¢lgica— 5561 69001 7.563| 4,352| 6,137| 8,120 8423 7985 2.30
.uxemburgo
Jolanda 7783 | 8,806 8.479] 6.241| 8464] 6922 6,964| 6,773 194
ros 50,624 | 435441 51.063| 49.200| 52,291| 62.455| 60,225| 62,843, 18.0
[otal 293,058 | 273,978 | 296,236 | 284,580 | 294,035 306,368 | 341,224 | 348,584 | 100.00

Fuente: FAO

Los principales paises compradores son Alemania con ¢l 28.8% de las importaciones. EUA
con el 17% y Japén con ¢l 14,3%." Estas tres naciones en conjunto con Inglaterra, Canad4, Francia
¢ Ttalia, absorben pricticamente ¢l 75% de las ventas mundiales,
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Como regién, se observa una alta concentracién de las importaciones de miel en el
continente Buropeo, el cual en su conjunto absorbe mas del 50% de éstas compras.

El comportamiento de las importaciones en los principales paises compradores no guarda
una tendencia definida. estimando que este comportamiento obedece a la facilidad de conservacién
de 1a miel, lo cual facilita el manejo de almacenes y la regulacidn de sus compras de acuerdo al
precio, debiéndose anotar que este producto no se considera un basico y que cuenta con un
importante nimero de sustitutos.

Algunas naciones altamente importadores de miel difiere, en si son industrializadores del
producto, el cual una vez mezclado y/o envasado, es reexportado, teniendo como ejemplo a
Alemania, €l cual al tiempo de ser el principal importador, se ubica también come fuerte
exportador, estimandose que este proceso canaliza el 18% de sus importaciones.

Por su parte, los EUA a pesar de ser un fuerte productor, recurre al mercado externo en
gran medida para complementar su consume doméstico ¥ Japon tiene una exigua produccion, por
tante su abasto mayoritario es con base en importaciones.

Demanda Nacional

EL censumo de miel en México ha sufrido cambios importantes de 1990-1997, ya que la
tendencia del consumo per productos de origen natural, aunado con las importantes campafias de
promocién del consumo puestos en marcha por productores, envasadores y autoridades, han
conllevade a que la demanda interna por el producto se incremente.

El consumo de la miel de abeja se ha desestimulado por la existencia de azicar, jarabe,
mermeladas, etc., los cuales tiencn precios comparativamente mas bajos que la miel, por lo que
resulta una competencia en desventaja que impide el desarrollo del mercado mielero. Aunado a
esto, se ve afectado por el intermediarismo que pravoca el aumento de los precios del producto
limitando el consumo a los niveles mas bajos de ingreso econémico y por ende de la pérdida del
poder adguisitive del producto.

Existen varios factores que pueden influir positiva o negativamente en el futuro del
mercado de la miel. Entre los negativos podemos sefialar: el aumento de la oferta. ia disminucién
del nivel de ingresos de la poblacién, mayor utilizacién de sustitutos e incremento en el uso de
plaguicidas que afectan la ccologia y consccuenlemente ¢l potencial melifero. dentro de los
positivos tenemos; ¢! incremento constante del precio de productos sustitutos de la miel, como ¢l
azicar, la salida o decremento en la produccion de otros exportadores, ef aumento de la poblacion
consumidora, y nuevos usos de la miel.
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1.3.4 Proyeccion de la demanda.

A partir de la tendencia historica que ha venido presentando la demanda, se puede
establecer la capacidad que tiene la empresa para colocar el producto en ¢l mercado. Para ello
utilizaremos proyecciones apoyados en el método de los minimos cuadrados (ver cuadro 10).

CUADRO NoO. 10
PROYECCION DE LA DEMANDA EXTERNA E INTERNA, 1998-2003

1999 13,918.8 28,449.0
2000 10,246.0 29,191.0
2001 6,574.0 29,933.0
2002 2,901.0 30,674.0
2003 -771.0 31,416.0

Fuente: elaboracion propia en base al cuadro 7.

1.4 Analisis de la Oferta.

“La oferta es e] volumen del bien que los productores colocan en el mercado para ser
vendido™ 1

“Oferta ¢s la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimerc de oferentes
N n . . e, B - 15
(productores) estan dispuestos a poner a disposicidn del mercado a un precio determinado.”

Gran partc de los paiscs proveedores de miel tienen un obsticulo para la venta, y
aceptacién del producto en el mereado internacional, puesto que aplican normas muy estrictas de
calidad, lo cual dificulta cubrir requisitos de color, composicién y sabor.

Ahora bien, los nuevos paises proveedores presemtan un obsticulo, puesto que sus
industrias apicolas son recientes, la falta del personal capacitado, aunado a que no conocen la
comercializacion que se precisa para entrar al mercado mundial de la mict.

En ct caso de México, no ¢s un obstaculo ya que tiene prestigio por su calidad y diversidad
de sumiel, lo cual le permite una aceptacion en el mercado internacional.

" NAFINSA. “Gufa para Ia Formulacidn y Evaluacion de Proyectos de Inversion™ Pdg.30
" Baca Urbina. "Evaluacién de proycctos, * pig.36
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1.4.1 La Oferta en el Marco Internacional.

La actividad apicola en el ambito mundial. representa una fuente importante de empleo. En
la gran mayoria de los paises del llamado tercer mundo, la apicultura se maneja en apiarios
familiares reiativamente pequefios, donde el componente de la mano de obra es familiar o
subcontratada, que representa un insumo importante para la actividad. En los paises desarrollados,
ejemplo los Estados Unidos, la apicultura se maneja con un alto nivel tecnolégico, lo que permite
que tres 0 cinco personas manejen apiarios de 10,000 colmenas.

El comportamiento de la produccién de miel de abeja a nivel mundial en los afios de los
70°s por su escasez se tradujo en bruscos aumentos en el precio de la oferta, sin embargo en los
80’s y mas ain en los 90°s la oferta de miel aumento atendiendo la demanda, pero moderando los
precios de este producto.

La producciéon mundial de miel de abeja equivale a 1,116,562 tonelada (1997), siendo los
paises mas productores China (16.5%), Estados Unidos (8.1%), Argentina, Turquia, Ucrania,
México v la India, con aportaciones que van del 5 al 6%. En su conjuntc los ¢ paises producen
666,136 ton.; (59.66%) del total mundial (ver cuadro 11).
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CuUaDRrO No. 11
PRINCIPALES PATISES PRODUCTORES DE MIEL DE ABEJA A NIVEL MUNDIAL,

1992-1997.
(Toneladas)
CEPFIsT [ 1992993 a9 e 1995 v | k996 Hn [ 199 an B
China 178,000 175000 177.000] 177,690] 184,000( 184,000/ 1648
EUA 100,560 104,640 98,500 35,454 89,850 90,000 8.06
Argentina 61,0001  60,000| 67,000 70,000  S5,000| 65,000 5.82
Turqguia 60,318 59,207 54,908 68,620 62,950 62,950 5.64
Ucrania 37111 63.676|  62.050| 62,728] 55,305 55,305 495
Meéxico 56,886 61,973 56,432 49228 49.178 53,681 4.81
India 51,000] 51,0000 5L,000] S1,000| 52,000] 51,000 4.57
Rusia 50,000 52,700 43,900 44,000 44 000 44,000 3.94
Etiopia 23,700 23,700 27,000] 30,000 31,2000 31,200 2.79
Canada 30,340 30,780 32,920 30,575 24,895 29,000 2.60
Francia 17,281 17,373 17,780 19,181 20,000 28,000 2.51
Espafia 23,958 | 28,393| 22,036, 23,000 28,000] 28,000 2.50
Australia 18,048 22,556|  25,000|  18,839|  25,925| 25,925 332
Kenia 22,000 23,000 23,500 24,000 24,300 24,500 2.19
Tanzania 23200]  23,500] 24,000 24,500 24,500] 24,500 2.19
Angola 20,000]  21,000] 21,000 22,000] 23,000] 23,000 2.06
Brasil 18,841 18367] 17,514 18,123 18,200 18,200 1.63
Grecia 12,898 12,595 15,336 14,669 14,296 14,000 1.25
Corea 9,446 10,200 10,000 11,500 11,000 12,500 112
Alemania 24,599 26,648|  22,233| 36,685 12,200 12,200 1.09
Otros 256,277]  253,206| 251,801| 251,870| 240,699| 239,601 2146
Total 1,123,363 | 1,139,514] 1,121,900] 1,143,662 | 1,090,498 1,116,562| 100.00

Fueate: FAQ

Cabe sefalar que hasta antes de la desintegracion de la Unién de Repiblicas Soviético
Socialistas (URSS), esta ocupaba el primer lugar como productor mundial, lo cual una vez
ocurrido, ubicé a Ucrania como ¢l quinto productor y a Rusia como cl octavo.

Ahora bicen, China peneré ¢l 16.5% dc la produccion mundial, el segundo pais productor s
E.U.. México sc ubica en ¢l sexto productor a nivel mundial de micl, su produccion de 1992 fue de
63,886 ton. a 53,681 para 1997, csta disminucion se debe a diferentes causas, como cs la falta de
créditos al sector, las condiciones climaticas (huracanes, ciclenes, sequias, etc.) la varroa, la
africanizacion y la falta de capacitacion 2 los apicultores,

1o
-1
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Por ofra parte el comportamiento de las exportaciones de los principales abastecedores en
términos generales muestra una tendencia de crecimiento hasta el afio 1994 y de decremento hasta
el afio 1996 volviendo a recuperarse hasta el afio de 1997 (ver cuadro 12).

Cuapro No. 12
EXPORTACIONES MUNDIALES DE MIEL DE ABEJA, 1990-1997.

(teneladas)
<R 199051 551995 5[1996: T 19970 %:
China 88,005 86,991 83,461 92,813] 30.54

Argentina | 39,685 62,436 63,511| 48,274| 63,147 20.78

 Meéxico 43,767 359981 30,279| 25706] 28,910| 23,603 1.77

Alemania 13,041 13,800 14,291 14,639 16,170 16,375 5.39

Hungria 14,594 13,566 13,498 13,028 13,159| 13,040} 4.29

Australia 12,849 9,108 | 13,595 10,754 12,772| 11,673 3.84

Canada 7,770 83881 8,510 15,648] 9,962| 12,056, 3.97
Espafia 5,028 4,181 5453| 4,830| 6,927 6,028| 198
Bulgaria 1,140 3,742 3,040 2,507| 6,520] 2,728| 2.40
Uruguay 3,651 6292] 4833| 7,147| 6466] 7422| 244
Otros 65,846 42053| 48972| 55,700| 58,423| 50,431| 16.60

Total 295,376 | 280,006 | 285,641 | 288,665 | 307,909 | 300,461 | 291,044 | 303,866 | 100.00
Fuente: FAQ

El mercado internacional de la miel sufrié desde la década pasada un cambio significativo
con la entrada a la cscena mundial de China, la cual se ubicé como el mayor exportador, utilizando
ademés de volumenes importantes disponibles para concurrir al exterior, con una agresiva politica
de precios, sustentada en mieles no clasificadas, que encontraron en Alemania y en los EUA su
principal destino, desplazando en partc a la miel mexicana que se ubicaba en esos paises.

A principios de los afios 90°s, problemas de contaminacidn motivaron una disminucion cn
las comnpras de miel china por partc de Alemania, en tanto que la denuncia competencia desleal
presentada por apicultores norteamericanos, conllevé a la aplicacién de un cupo de acceso ¥ un
arancel compensatorio por parte de los EUA.

En esc periedo. Argentina aumentd su concurrencia con ¢sos destinos, aprovechando parte
del nicho de mercado dejado por China, situacion que no pudo ser aprovechada por México al no
disponer de mayores cantidades de producto para exportar,

La miel exportable del mundo alcanza la cifra de aproximadamente 303.866 toneladas y los
10 principales paises exportan 246, 013 que son China (30.54%), Argentina (20.78), México
{7.77%). Alemania (3.39%). Hungria (4.29}, Australia (3.84%), Canadd (3.97). Espaiia (1.98%).
Bulgaria (2.40%). Uruguay (2.44%). y otros (16.60%) (ver cuadro 12},
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Independientermente de que aproximadamente 100 paises reportan exportacién de miel, la
mayor proporcién del comercio mundial se concentra en 6 naciones que en conjunto aportaroa en
promedio de 1990 a 1997 alrededor del 73% a las exportaciones.

1.4.2 Proyeccion de la oferta a nivel mundial.

Las estadisticas de los principales paises productores de miel de abeja, muestran que el
volumen para los préximos afios se incremente. exceptuando a México, E.U y Rusia., cabe
seflalar que aunque la oferta ha presentado aumento en los Gltimos afios, no cubren el total de la
demanda debido a que parte de la miel de los paises productores no conviene para la exportacion.

Para proyectar la oferta a nivel mundial se tomaron los datos de produccion 1992-1997, se
hizo una proyeccion con e} método de regresion exponencial para estimar la produccion de 1998-
2003 (ver cuadro 13)

Cuapro No. 13

PROYECCION DE LA OFERTA DE LOS PRINCIPALES PRODUCTORES DE MIEL DE
ABEJA, A NIVEL MUNDIAL 1998-2003.

(Toneladas)

[ TATI0S. 4|5 China | K. U-AA AT gentina [sLurquis [ 0cr ania ]| evexico: | = India 7 FRusiaty
1998 185,079 | 86,805 62,000] 65277] 55,959| 45290.0] 51,464 41,156
1999 186,779 | 84,255 63,437 664%4] 55,051 42,360.2] 51,550 39,794
2000 188,495| 81,781 63,620 67,632 54,157 39,430.4] 51,636 38476
2001 194,227] 79,379 63,802 68,842] 53,279| 36,500.6| 51,722) 37,203
2002 191,975! 77,048 64.169| 70,073 52,414| 33,570.8] 51,808| 35,971
2003 193,739 74,785 64,353 71.326] 51.5631 30,641.0] 51,894] 34,781

Fuente; Elaboracién propia en base a cuadro 11,

1.4.3 La Oferta Nacional.

La apicultura en nuestro pafs es practicada por la gran mayoria del territorio nactonal
debido a las condiciones ccologicas, destacdndose en esta actividad sicic cntidades para 1998:
Yucatan (17.15%), Jalisco (10.86 %), Veracruz (8.31%), Guerrero (8.02 %), Quintana Roo
(5.25 %), Campeche (8.56 %) y Pucbla (5.72%). los cuales, mds de [a mitad de ia produceidén total
de miel del pais proviene dc estos estados (ver cuadro 14).
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CuaDpro No. 14

EvOoLUuciION DE LA PRODUCCION Y LOS PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES
DE MIEL DE ABEJA, 1990-1997.

(Toneladas)
Estado S 19904 Fre 199 a7 1992 51 993 1994 1 19954, 1996 19974
Campeche 8,450 8,600 6,001 5,454 4.050 3,706 3,213 2,950
Guerrero 4,055 4,241 3,908 4.436 3,945 3,933 918 3,868
Jalisco 5,013 6,903 6,972 7,718 7,304 4,344 5,112 6,065
Puebla 3,001 2,276 2,357 2,333 2,354 2,001 2,269 2,939
Quintana Roo 4,537 2,295 3,000 2,910 2,550 2,700 2,640 3,888
Veracruz 6,000 6,462 3,701 4,952 5,000 4,146 4.456 4,592
Yucatan 10,063 13462 12,870 10,642 8,638 8,400 9.250| 10,302
Suma Parcial 41,119 44,239 38,809 38445| 33,841 29,230 27,848 34,604
Total 66,493 69495] 63,886 61,973 56,432 49,228| 49,178| 53,681

Fuente: Elaboracién propia con datos de INEGI, SECOF1 y SAGAR.

Clasificacion de las zonas productoras.
La divisién de zonas apicolas mas importantes en nuestro pais comprende:

1. Zona Sureste: Esta es la primera en importancia, ya que en la produccién nacional
contribuye con aproximadamente 50%, destacando los Estados de Yucatin, Campeche,
Quintana Roo, Chiapas, Guerrero y Oaxaca.

2. Zona Ceniro: La segunda en bmportancia, sus condiciones para la actividad apicola son

mas favorables, destacan los Estados de Jalisco, Michoacdn, Veracruz, Edo.de México,

Puebla, Hidalgo. Su contribucién es con mds del 35%.

Zona Norte: La de menor padicipacién en la industria apicola. debide a quc las

condiciones ecolégicas y climatolégicas son menos favorables, entre las que sobresale la

variabilidad del clima, las temperaturas elevadas v la poca precipitacién pluvial. Destaca
como principales productores los Estados de Zacatecas, San Luis Potosi, Sinaloa;
contribuyendo esta zona con el 15% de la produccién nacional.

(93]

El volumen de produccion en el estado de Yucatdn para los afios 1990-1997, ha presentado
un crecimicnto promedio anual de 1.047%, ocupando un lugar importante en la produccion de
miel a nivel nacional. (ver cuadrol4A)
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CUADRO NoO. 14A
PRODUCCION ESTATAL DE MIEL DE ABEJA, 1990-1998

(Toneladas)
- s A FT007 TS993 1994 1005 5100 ‘ f
Aguascalientes 226| 206! 150 208 237] 177| 194 1597 03 249 0.44
Baja California 130 170 0 0 0 0] 200 198] 0.36 1321 0.24
Baja California S. 103 82| 127 45| 197] 212] 250 201 0.37 187] 033
Campeche 3,450 | 8,600 6.001| 5454| 4,050 3,706] 3,213| 2,950| 5.5 | 4,799| 836
Coahuila 130 %9 193 145 150 164 65 163] 03 68| 0.12
Colima 1,201 1,i78| t.162] 1065 1,070 1,075} 1,065 5391 1.04 509| 0.51
Chiapas 2,8711 2,950 2,965 3,000 3,000] 3,050 3,146 2,674| 4.98 | 2,893| 5.16
Chihuahua 342] 339| 434| 774| 449 218 3,164 638 1.19 680 1.21
D.F 177 174| 114 1i4| 100 70| 197 113 0.21 185 0.33
Durango 771| 461 261| 449 390( 302] 505 464 0.86 245| 0.44
Guanajuato 1,197 1240 910|962 1,040 1,050| 1,097 861| 1.6 1,147] 2.05
Guerrero 4055| 4.241| 3.508| 4,436 3945 3,933 918] 3,888 72| 4497 8.02
Hidalgo 1,510 1375] 1.670] 1,6058] 1,729] 1,312] 1,250} 1223| 228 | 1,093 1.95
TJalisco 5013 6903| 6,972| 7.7t8| 7,304| 4,344 5,112| 6,065 113 | 6,091} 10.86
México 1282 963 1200 851 834] 794] 793 801] 1.49 §14] 1.45
Michoacan 3,050] 2,150| 2,020 1.887| 1,816] 1,708| 1,786| 1976 3.68 | 1,991 3.55
Morelos 1262} 1,002 750] 600 687] 475 181 541] 1.01 500| 1.61
Nayarit 890 1,218| 873| 63%| 5717 463] 515 563 1.05 500 0.91
Nuevo Leon 298| 490 327| 523 491 500{ 502 430] 038 420 0.75
Qaxaca 2015 2.766] 2,8449| 2,479] 2.494| 2,001 2,598 1,837] 342 | 1,776! 3.17
Pucbla 3,001 | 2.276| 2.357| 2,3331 2,354 2,001 2,269 2939| 547 | 3207 572
Querétaro 200 400 271 374 390 185F 14l 98| 0.18 115 021
Quintana Roo 4.537| 2,295| 3,000 2,910 2,550 2,700% 2.640| 3,888 724 | 2,941 525
San Luis Potosi 5a4| 612| 1,534 1,2497 17288| 1,021 1,390 964 1.8 900 1.61
Sinaloa 1.337] 1.460| 2.183| 1,920 1,538 942 682 91z 1.7 | 1.1865] 2.08
Sonora 832 1,495| 957 807| 781| 805 920 69T 1.29 308 | 1.44
Tabasco 361 425| 4350 372 328] 244 80 8| 0.16 18] 021
Tamaulipas §57| 1.314] 993| 864 632{ 786 760 706 1.32 630] 112
Tlaxcala 190 134 201 250 454 2361 335 335| 0.62 3627 0.65
Veracruz G.000| 6,862 3.J01| 4.952| 5,000 4,146] 4456 4,592 855 | 4.658( 831
Yucatan 10.063 | 13.462 | 12.870] 10,642 | 8.638] 5.400| 9,230 10,302 1921 | 9.615] I7.15
Zacatecas 2280 | 2463 | Z.682| 2.224| 1.905| 2,167] 2,164] 1,884 3.5271 2,377| 4.24
Tatal 66,493 | 69.495 | 63,886 | 61.973 1 56,432 | 49,228 | 49,178 ] 53,681 | 100.00 | 56,061 | 100.00

“Fuente: Dircccion General de Ganaderia, con mformacién de SECOFT, INEGL y SAGAR.
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En el estado se espera una produccion para el afio 2003 de 8,218 toneladas a pesar de que
diminuye, puede abastecer una demanda insatisfecha y aprovechar la calidad de la miel que se
produce en el estado (ver cuadro 15).

Cuapro No. 15
PROYECCION DE LA PRODUCGION EN YUCATAN 1999-2003 (TONELADAS)

1999 9,317
2000 9,029
2001 8,750
2002 8,480
2003 8,218

Fuente: Elaboracién propia en base a cuadro 14A.

En el estado de Yucatan existen 106 municipios de los cuales 104 son productores de miel;
estos municipios para 1997 alcanzan un total de 10,302 toneladas o sea un 19.19% del total
nacional y para 1998 se producen 9,615 toneladas, las cuales conforman el 17.5% del total
nacional, destacidndose Tizimin como principal productor de miel aportando el 5.6 % para 1997 y
4.6 % para 1998 de la produccion estatal.

El comportamiento histérico de la oferta, medido a través de la produccion nacional de la
miel, muestra una disminucién debido a dos factores que pudieron influir sobre las variaciones en
la produccién nacional de la miel, como primer factor, a la varroasis (enfermedad parasitaria),
que aparecié en nuestro pais a mediados de 1992 y cuya erradicacion parece dificil; como segundo
factor se encuentra la africanizacion que es un problema para la produccion, sin embargo, en los
ltimos dos afios la produccion (ver cuadros 16 ¥ 17) crece.

CUADRO NO. 16

PRINCIPALES MUNICIPIOS PRODUCTORES DE MIEL EN EL ESTADO DE YUCATAN,
1997-1998 (TONELADAS)

Halacho 228.7
Izamal 347.1
Maxcanu 240.8
Motul 489.0
Muna 214.6
Sudzal 222.0
Tekal de Vencgas 229.1
Tizimin 579.9
Valladolid 226.7
Yucatin 10.302.0
Total del Pais 53,681.0 56,061.0

Fuente: Anexo Estadistico del Estado de Yucatan 1999,
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Cuabpro No. 17
PRODUCCION Y EXPORTACION DE MEXICO, 1990-1997.

(Toneladas)
e e
1990 66,493 40,184.10
1991 69,495 50,088.46
1992 63,886 37,548.18
1993 61,973 34,949.57
1994 56,432 30,166.69
1995 49,228 25,649.54
1996 49,178 27,448.47
1997 53,681 22,681.16

Fuente: INEGI, SAGAR.

1.4.4 Proyeccién de la oferta nacional.

Durante el periodo de 1990-1997 Ia produccién crecié a una tasa media anual de 1.23%,
tomando como base este periodo se realizo una proyeccion de 1998-2003.

El comportamiento de la produccion para los afios proyectados de 1998-2003, presenta una
tasa de crecimiento anual de 1.47%, y un volumen de produccién disminuido debido a factores
(huracanes, falta de capacitacion de los apicultores para combatir la abeja afticana y la varroasis)
en los afios pasados.( ver cuadro 18)

Cuabro No. 18
PROYECCION DE LA OFERTA DE MIEL DE ABEJA, 1998-2003

1998

1999 42,360.2
2000 39,430.4
2001 36.500.6
2002 33,570.8
2003 30,641.0

Fuente: Elaboracion propia en base a cuadro 17,
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1.5 Analisis del Estudio Balance Oferta y Demanda.

A través del balance Oferta - Demanda realizaremos un andlisis comparativo sobre la
evolucion asi como la tendencia que presentan ambas partes. Este andlisis nos permitird establecer
con mayor precision las posibilidades que tiene el proyecto de su introduccion y participacion en
el mercado. De acuerdo con ello, a continuacién se presenta la demanda insatisfecha, la cual
representard para el proyecto el mercado potencial base del producto. Utilizando el método de los
minimos cuadrados.

La tendencia que nos muestra el estudio del balance oferta-demanda, en un primer periodo
de 1998 — 2003 se observa una disminucién (ver cuadro 19).

CuUuaDRONO. 19

BALANGE OFERTA — DEMANDA, 1998-2003.
(Toneladas)

1998 452400 17,5913 27,707 3 45,208 6 36

1999 42,360.2 13,918.8 28,449.0 42,367.8 7.6
2000 39,430.4 10,246.3 29,190.7 39,437.0 6.6
2001 36,500.6 6,573.8 29,932.5 36,506.3 5.7
2002 33,570.8 2,901.3 30,6742 33,575.5 4.7
2003 30,641.0 -771.0 31,4159 30,644.9 3.9

Fuente: Elaboracion propia.

A partir de este andlisis podemos establecer que existe una demanda insatisfecha y que de
acuerdo a la produccién que pretende generar la empresa existen condiciones para que ésta pueda
cubrir parte de ésta demanda.

1.6 Precio del producto.

“Es la cantidad monetaria a que los productores estin dispuestos a vender, y los
consumidores a comprar, u bien o servicio, cuando la oferta y la demanda estan en equilibrio.” *

Los precios pagados de la micl tanto a productores como a exportadores, varian de afio en
afio, asi como dentro de afios particulares debido a los siguicntes factores: las condiciones
climaticas, la ofcrta de los principales paiscs productores, la demanda de los paises importadores;
¢l nivel de produccién doméstica de Jos paises importadores; la reserva de micl de los paiscs
importadores del afio anterior; y la disponibilidad vy precios de otros productos alternativos (por

' Baca Urbina. “Evaluacion de Proyectos™Pag. 41




Capitalo I: Estudio de Mercado

e —————————

ejemplo; jarabes fructosados, mermeladas y azicar). Ademas de las variaciones de los factores
anteriores, también influye los cambios en la cotizacion del délar.

Los precios en la mayoria de los estados fue en decremento hasta el afio de 1992 y fue
subiendo a partir de 1993 hasta la actualidad como puede observarse en el cuadro No.20.
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CUADRO No. 20

PRECIOS NACIONALES DE LA MIEL, 1990-1997,
(Precios por Kilogramo)

Aguascalientes 5.96 5.76 3.63 3.77 3.44 5.00 10.00 14.21
Baja California 6.17 5.75 0.00 0.00 0.00 0.00 2200 | 24.16
Baja Califomia S. | 5.83 5.80 3.69 3.01 3.00 5.08 11.34 14.73
Campeche 5.58 5.40 3.28 2.15 5.59 5.96 10.31 i5.12
Coahuila 6.21 5.97 3.59 4.19 6.04 5.52 10.58 16.60
Colima 5.58 5.59 3.67 3.93 6.00 7.20 9.40 17.98
Chiapas 5.80 5.70 3.62 3.56 5.08 8.27 947 15.87
Chihuahna 6.36 5.94 337 3.35 4.50 9.60 925 14.36
DF 6.38 5.93 3.26 4.97 5.89 8.49 16.83 17.52
Durango 6.18 5.93 3.38 4.14 5.01 5.56 8.50 20.04
Guanajuato 6.25 5.85 3.25 4.21 5.51 6.56 18.49 19.44
Guerrero 6.38 6.14 3.27 423 5.40 8.95 16.19 17.26
Hidalgo 5.96 6.00 342 4,10 5.88 7.97 19.09 | 21.58
Jalisco 5.61 5.70 3.47 4.62 5.47 6.91 15.47 18.04
Meéxico 5.87 6.25 3.27 5.53 5.94 7.10 16.43 17.29
Michoacan 6.02 6.25 3.37 5.02 5.78 5.26 17.17 18.37
Morelos 5.93 6.20 3.76 4.27 5.83 8.28 17.00 17.98
Nayarit 6.30 6.19 3.29 4,67 5.00 7.29 17.28 17.93
Nuevo Leén 6.00 6.00 3.72 2.92 5.00 3.55 14.24 17.95
Qaxaca 6.01 6.21 3.27 4.67 5.00 7.47 17.18 17.90
Puebla 6.27 5.98 3.67 392 6.88 8.20 2333 | 25.25
Querétaro 9.39 6.00 3.61 3.24 3.00 6.32 19.46 | 20.96
Quintana Roo 5.58 5.84 127 2.22 4.90 6.82 10.70 13.46
San Luis Potosi 6.03 5.87 3.41 5.48 5.53 6.45 13.42 15.30
Sinaloa 6.34 6.20 3N 386 5.00 6.35 12.45 14.71
Sonora 5.79 6.12 176 2.94 6.50 8.72 10.00 11.16
Tabasco 6.39 6.10 3.78 3.00 6.80 6.00 10.94 19.73
Tamaulipas 6.39 6.20 3.59 3N 5.41 5.10 2005 | 2272
Tlaxcala 6.36 5.66 3.31 4.49 5.40 8.26 9.50 15.08
Veracruz 5.78 6.14 3.66 5.53 6.38 8.88 2146 | 2347
Yucatdn 5.69 5.55 3.25 2.54 5.53 7.45 10.27 12.03
Zacatecas 5.89 5.75 3.31 5.29 6.01 7.43 9,25 15.62
Total 5.86 5.83 3.4 3.82 5.57 7.36 14.07 | 16.92

Fuente: Direccion General de Ganaderla, con informacién de SECOFI, INEGI Y SAGAR.
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Los precios de la miel pagados al productor en México se encuentran intimamente ligados
al precio internacional del producto, mercado hacia el cual se desplaza en forma mayoritaria,
distinguiéndose precios diferenciales por el tipo del producto, pero siempre indexado al precio del
mercado externo.

Al interior del pais se observa una importante variacién de precios pagados al productor
por su miel, condicion establecida por diferentes factores, dentro de los que destacan la condicion
de floracion que le da origen, siendo més apreciadas las mieles monoflorales o de frutales; el grado
de humedad de la miel, en donde se da preferencia a las de menor humedad y los niveles de
oferta-demanda registrados en cada regidn.

De tai forma que los mejores precios se aprecian en estados ubicados en la Region Golfo,
al ser mieles de frutales, principalmente de citricos y de la Region Centro, por la baja humedad.
Las mieles producidas en la Region Peninsula, tienen una cotizacion de media a baja, al
considerarse multiflora y de humedad por encima de la recomendada (18%).

Por su parte, los precios pagados por el consumidor se determinan de acuerdo a ]a calidad
del producto, al punto de venta v a la zona del pais, aunque se estima un amplio margen de
intermediacién al observarse los precios pagados al productor y los pagados por el consumidor.

La catizacién de la miel al consumidor muestra una gran variacién como consecuencia de
la presentacién en la que se expende, ya sea envasada en frascos de plasticos o vidrio, nuevos o
reciclados, con marca o sin ella. De igual forma, un factor altamente significativos en el precio es
el punto de venta, observandose una mayor cotizacién en cadenas de autoservicio y tiendas
especializadas en alimentos.

El precio que se paga por la miel a granel varia de acucrdo a la cantidad que va de $10.00 a
$15.00 el kg.

En la venta al menudco el precio fluctda entre $15.00 y $30.00 el litro, debido al coste del
cnvase.

1.6.1 Precios Internacionales de la Mick.

Bn los primeros afios de la presente década, ¢l movimiento de los precios de la mief en ¢l
mercado internacional han manifestado dos perfodos bien definidos, uno de 1990 a 1994 con
tendencia decreciente y otro posterior de recuperacion.

De acuerdo a precios estimados con base en volumen y valor del intercambio mundial de la
FAQ, se determina que ¢l menor precio registrado para este producto fue de 1,100 délares por
tonelada en 1994 y el mayor de 1,690 en ¢l ailo 1996, estimindese que esle precio se mantuvo
vigente durante 1997,
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El comportamiento antes mencionado se debidé al efecto de una limitada oferta que no
respondio en mayor medida al incremento de la demanda,

1.7 Comercializacion de Ia Miel.

“La comercializacion es la actividad que permite al productor hacer llegar un bien o
servicie al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar™

“Es el conjunto de actividades que los oferentes realizan para lograr la venta de sus
productos™ "*

“Tiene como objetive analizar lo que los actuales oferentes hacen, lo que han hecho en el
pasado y establecer lo que mejor conviene al proyecto en término de canales, margenes y precios”
19

Se plantea como objetivo final la disminucién del intermediarismo que afecta directamente
la utilidad del productor debido al bajo precio que recibe por el producto.

La comercializacion de la miel que se produce en Yucatan esta orientada en su mayoria al
mercado de exportacion y ésta es realizada principalmente por nueve empresas exportadoras
existentes en la entidad, las cuales funcionan como comercializadoras mayoristas de la miel que se
produce. Del total de la produccién el 92% es para el mercado de exportacién y el 8% para el
mercado nacional.

Para el mercado nacional, la miel de Yucatan se vende a granel o es envasada por parte de
las empresas apicolas; los principales consumidores son: la industria farmacéutica, la alimentaria y
la de cosmetologia que se encuentran principalmente en la ciudad de México y norte del pais. La
miel envasada se vende en presentaciones de 700, 570 y 250 gr. y la miel a granel se vende en
tambores de 200 a 300kg.

1.7.1 Canales de Comercializacién

Ante Jas atraciivas ganancias que revierle la miel, es inevitable la constante competencia
por lo mejores mercados, lo cual permite ¢l intermediarismo a tedos los niveles: ¢s por cllo que en
cste rubro cs obligatorio permanccer organizados para abatir las desventajas de la produccién
pulverizada que sc obscrva en las diferentes partes del pais.

w

" Baca Urhinapag.™ Fvatuacion de Proyectos” pag.ds
" Nafinsa."Guia par la Formulacion v Evaluacidn de Proyectos™ pig.34
" Opeit. pag. 34
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Con todo esto, el comercio a granel al exterior ¢s actualmente la forma mds atractiva, ya

que atin cuando no cubre €l precio nacional, representa una alternativa répida y hasta cierte punto
seguro para los productores organizados.

Los canales que se utilizaran par la comercializacién de miel en Yucatdn son:

El principal canal de comercializacién constituido por los siguientes agentes comerciales:

productor, acopiador, empresa comercializadora, agente comercial internacional (broker), empresa
industrializadora, empresa detailista y el consumidor final. En este canal intervienen vartos
agentes comerciales entre el productor y consumidor final del producto, lo que se traduce en una
desventaja para el productor. Por este canal se moviliza el 92% de la produccién estatal y no
presenta derivacion alguna (ver diagrama 1).

Diagrama 1
CANALES DE COMERCIALIZACION DE LA MIEL EN YUCATAN

—» EMPRESAS ENVASADORAS LOCALES l

» EMPRESAS ———————p CONSUMIDOR

I—D DETALLISTAS LOCAL

EMPRESAS :
PRODUCTOR sl ACOPLADOR mamfip . EMERESAD o ng ™==ngp- BROKER —}Mpa%k[iﬁgc_).

EMPRESAS MAYORISTAS ’ CONSUMIDOR
NACIONALLS NACIONAL

MERCADD EMPRESAS - EMPRESAS -
MUNDIAL. P NDUSTRIALIZADORAS DETALLISTAS — P CONSUMIDOR

Canal pumano ﬁ

Cannl secundario ===
Canal terciio  ——————=——p

El scgundo canal de comercializacién, constituido por ¢i productor, ¢l acopiador, la

cmpresa comercializadora, las cmpresas mayoristas de otros estados del pais y el consumidor
nacional. Per medio de esta canal se moviliza aproximadamente el 4.5 % de la produccion del

estado.
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El tercer canal esta, por el productor, el acopiador, empresa comercializadora, empresas
detallistas del estado v el consumidor del estado. Por medio de este canal se moviliza el 3.5%
restante de la produccion estatal. Existe diversas derivaciones de este tercer canal entre las cuales
estan las ventas del productor al consumidor de su localidad; las ventas del productor a empresas
con marca propia de [a entidad v 1a venta del acopiador a [os consumidores de la localidad en que
se encuentra ubicado el centro de acopio.

1.7.2 Empresas Comercializadoras.

Las empresas comercializadoras que se encuentran en el estado son nueve y éstas varian en
su capacidad de acopio. Estas empresas son: Una sociedad de productores: Apicola Maya S.8.8.y
ocho empresas particulares: La Anita, Mieles Lol-cab, Miel S. A., Agro Asociacion Apicola 8. A.,
Tropical Forres Honey Company, Colmenar Sta. Teresa, Industrial Apicola Valladolid y
Asociacién de productores de Tunkas. La venta de la miel es realizada en tambores de 300kg. A
granel para su venta al mercado extranjero; algunas empresas comercializan miel envasada en
diferentes presentaciones, que comuinmente son para el mercado nacional y estatal; estas empresas
se caracterizan por ocupar poca mano de obra para realizar las actividades dentro de la empresa.
Leyva (1998) menciona que estas empresas cuentan en promedio con 13 empleados y 30 centros
de acopio distribuidos por todo el estado. Los mercados extranjeros a donde se vende la miel
Yucateca son Alemania, Estados Unidos e Inglaterra principalmente.

Las comercializadoras de miel en Yucatdn, son intermediarios que realizan compras de
mayoreo para posteriormente venderla al exterior. Para esto utilizan a un agente comercial (broker)
que se encuentra en el pais donde se exporta miel. Este agente se encarga de distribuir el producto
a los diferentes clientes obteniendo una comisién de 2.5 a 8% por operacién realizada.

“La mayoria de las empresas comercializadoras (80%) tienen presencia comercial en el
ambito de todo el estado, siendo los principales productos apicolas que comercializan: la miel
(100%), 1a jalea real (33%) y la ccra (68%).”%

“Los compradores nacionales a los que venden las empresas son: empresas mayoristas

nacionales (4.5%), supermercados, farmacias y tiendas naturista dc la entidad (2.5%) ¥
restaurantes de la ciudad (1.0%).™"

1.7.3 Etapas del procese de exportacién.

Una vez realizado el acopio de la micl, se deberd cheear et envase y conjuntar las distintas
ofcrtas existentes de acuerdo a las zonas de donde proviene y el tipo de flora que existe en cllas.

l.a comercializacion se realiza a través de los canales mencionados y que de hecho es ¢l
principal canal de comercializacion, constituido por los siguientes agentes comerciales: productor,

Mlevea
T leyva
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acopiador, empresa comercializadora, agente comercial internacional (broker), empresa
industrializadora, empresa detallista v el consumidor final. En este canal intervienen varios

agentes comerciales entre el productor y consumidor final del producto, lo que se traduce en una
desventaja para el productor.

Para vender la miel en el mercado externo, la Secretaria de Comercio y Formento Industrial
y el Banco de Comercio Exterior editan quincenalmente un boletin de oportunidades comerciales
en el exterior, en el cual se especifican las empresas o agentes demandantes y el tipo de producto
que demandan en cada pais.

Corresponde al productor o a sus organizaciones, contactar con el cliente y enviar las
muestras para su andlisis por el posible cliente; una vez que dicho andlisis es aprobado, ¢l cliente ¥
productor llegardn a un acuerdo sobre el precio y ¢l plazo y las condiciones en que se realizara el
envio.

Muchas de las empresas demandantes de miel ademas del precio de compra ofrecen al
productor el envase, transporte y los trdmites aduanales para documentar el producto; al productor
s6lo corresponde entonces obtener el permiso y la guia fitosanitaria asi como el certificado de
origen respectivo.

Tramites para exportar miel de abeja

En el mercado de la oferta y demanda de la miel de abeja en el mundo actual, la
exportacidén se ha convertido en un elemento de suma importancia por la creacién de divisas
nceesarias para los paises que tienen excedentes por tener buena cosecha o por carecer de consumo
interno, sobrando producto del cual se puede dispener.

Necesidades para exportar
Para cfectos de exportar sc requiere los siguientes pasos y documentacion.

Pasos a seguir:

a) Solicitud del cliente, en donde fija cantidad, calidad, precio y plazos de entrega.

b) Contrato dec compraventa fijando las condiciones respectivas.

c) Carla de crédito de parte del cliente y/o sistema de pago por remesa y/o orden de pago
compromiso del provecdor. entregada Factura Proforma para efectos de trdmites.

d) Tacturay lista de Peso del producto que se exportard del proveedor.

e) Certificado Zoosanitario cxpedido por la SAGAR; surte efectos internos de donde se
debe recoger ¢l producto al punto de origen, esta ¢s en la frontera o en pucrto de
cmbarque.

f) Certificado de Origen para efectos arancelarios a los clicntes,

g} Certificado  Zoosanitario Internacional, solicitande por Autoridades Furopeas de
algunos paiscs,
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h) Bill of Landing otorgado por Iz empresa naviera, para efectos de pago en donde
comprueba la salida de la miel.

Mecdnica Operativa:

» La exportacion se inicia cuando se recibe correspondencia solicitando cotizacidén del
producto, muestras y calidades de la misma, existencia, tiempos de entrega y precio por
tonelada.

* Se mandan varias muestras del producto exportable (envases de pldstico de 50gs.c/u),
para ver que las caracteristicas son las deseadas. Se manda por mensajerfa internacional,
con posible tiempo de 4 a 5 dias. Esta muestra se tramita con una factura especificando
el nombre del cliente, la cantidad de frascos ¥ el peso de los mismos, su valor en délares
y mandando una leyenda que diga, que las muestras no son comerciales.

» El cliente responde ( en 6 a 7 dias) que acepta la muestra y desea conocer la oferta del
precio v las condiciones de venta; se puede realizar por via telefénica, Fax o por
correspondencia.

¢ El exportador manda la cotizacién con el precio, condiciones de envio del producto,
F.0.B. Puerto Mexicano ¢ C&F, Puerto Destino, condiciones de pago como abandono a
través de una orden de pago a cuenta bancaria del proveedor, carta de crédito a la vista,
confirmada e irrevocable pagadera con la presentacion del comprobante de embarque y
la factura original correspondiente.

e Algunos clientes solicitan factura Proforma comespondiente, firma de contrato de
compra venta con las condiciones de venta y segin la politica sanitaria de su pais, un
analisis del producto ya sea Fisico - Quimico o Biolagico.

» Se envia la mercancia,

* El exportador tiene que cstar registrado como contribuyente en la Secretaria de
Hacienda y Crédito Pablico, con su registro debidamente actualizado, registro dc
importador y exportador autorizado con su nimero correspondiente.

+ Elexportador también debe estar registrado ante la secretaria de Salud.

Solicitud para Tramites de certificacion de Origen:

Esta documentacién se presenta ante la Secretaria de Comercic y Fomento
Industrial (SECOFI) ante la Direcciéon general de Servicios al Comercio Exterior; esta
Direccion entrega el registro de productos elegibles para transferencia y concesiones
arancelarias y entrega R.F.C y acta constitutiva,

Este registro de certificado de origen lo solicitan algunos paises y  asi obtener
reducciones de impuestos. Sc llena con los datos del cliente, los del proveedor, el pais
exportador, ¢t medio de transporte y la ruta de destine, la cantidad del producto, tanto ¢n
envases como & granel y la factura que soporta la fecha respectiva. En la parte inferior va ¢l
pais de procedencia la fecha de emisién de la forma que no debe rebasar una semana a su
presentacién. Se agregan los nombres de los apicultores, destinatarios y valores del
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producto en moneda nacional, agregando copia de la factura. Estos trdmites se efectuan
cuando ha salido de puerto la mercancia y se dirige a su destino final.

Posteriormente se solicita a la empresa naviera espacio en sus buques, solicitando
un contenedor de 207, se carga este y se hace una lista de pesos anotando, ] nimero de
tambos (entte 68 a 70 de aproximadamente 300 kg. y 22 toneladas por contenedor,
enumerados con nfimero progresivo), se elabora factura comercial valuandoe la mercancia
segun el trato.

Cargando el camion, se hace un escrito z la Secretaria de Agricultura, Ganaderia ¥
desarrollo Rural notificando el ntimero del camidn, el destino del puerto v se anexa copia
de la factura, lista del pese, la SAGAR entrega certificado zoosanitario y el original se e
da al chofer, lo entrega a la aduana entrando al recinto aduanal.

Después de lo anterior, se prepara una carta de instrucciones a la agencia aduanal,
anexando copia de la factura, lista de pesos y certificado zoosanitario y se le informa a la
Jinea naviera, el buque que esta destinado y la fecha de partida. La agencia aduanal elabora
los tramites aduanales de exportacién y entrega cuenta de gastos, con el pedimiento
aduanal respectivo v se liquida el importe.

Normalmente la empresa exportadora paga los gastos del pais y la agencia naviera
al pago de la factura del embarque entrega Bill of Landing, documento base para el destino
cobro de la factura y esta comprueba que la mercancia va a su destino.

Algunas empresas importadoras requieren del certificado zoosanitario internacional
y cste también se tramita en la SAGAR v solicita la certificacién de un laboratorio para
poder comprobar la calidad de la miel.

Ya reunidos la factura Original, el listado de la Mercancia y/o Lista de Pesos. el
Certificado de origen, el Certificado Zoosanitario Internacional y el Bill Of Landing sc
precede a enviar al cliente. se acuerda la orden de pago y se acude al Banco para hacer
clectiva la carta de crédito.

Sc anexa copia de los documentos que se utilizan en el tramite.

1.7.4 Politicas de ventas.

A nivel internacional, ¢! precio de venta se determinara con basc a las variaciones que sufra
¢l precio de la miel en ¢l mercado. Con respecto a nivel nacional sc pretende llevar a cabo una
politica de ventas de descuentos por cantidad demandada.

1.8 Apoyos a la Apicultura.

El Gobicerno. a través de las diferentes dependencias mantiene en contacto con las maltiples
organizaciones que controlan ¢ mercado en ¢l pais y participan en el dmbito mundial: actividad
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que se cumple al establecer convenios, apertura de mercados, apoyo directo a productores por
medio de asesoramiento para reunir condiciones de exportacidn, implementacidn de programas de
difusidn etc.

Resulta mas eficaz el canalizar los esfuerzos hacia algunas acciones bien definidas dentro
de un marce de referencia comtin. Las experiencias de otros paises, en este sentide, han sido
exitosas y no hay razén para suponer que el caso de México deba constituir una excepeion.

En 1995, el gobierno federal desting a la apicultura 50.7 millones de pesos, por medio
principalmente del BANCOMEXT (21.6%), de SAGAR (15.7%), PNS (11.8%), INI (8.8%}. Para
integrar y unificar los programas financieros de estas instancias, en 1995 se creo el Comité
Constitutivo Nacional Para el control de la abeja africana. Este organismo busca constituirse en un
instrumento de coordinacién y asesoria del ejecutivo federal para la instalacién y el cumplimicnto
del programa nacional para el control de la abeja africana. PNCAA organismo dependiente de la
SAGAR, elabors en septiembre de 1995 el programa rector de la apicultura, 1995-2000 en el cual
examina fa situacidn actual de la actividad y se establece las estrategias generales para su
desarrollo.

“Para el periodo 1996-1997, por parte de la SAGAR se establecié apoyos gubemnamentales
de la federacién y gobiernos estatales del 50% del costo para la adquisicion de abejas reinas
comerciales, implementos y equipos especializados para combatir la varroasis, nicleo de
fecundacion, colmenas, mezcladoras, filtros, tambos y extractores. Las inversiones concertadas
ascienden a 23.3 millones de pesos, de los cuales 5.2 millones corresponden a la aportacion federal
v 6.4 millones a los estados.”™®

Apoyos del Gobierno.

EL gobierno tiene programas para el desarrollo y fortalecimiento de la apicultura, en donde
apoya a los apicultores con equipo, capacitacion, medicamentos y asesoria técnica.

“En 1997 proporcioné a los apicultores 14,238 caja complctas, con un valor de $720,182;
239,381 “tirs” de medicamentos contra la Varroasis, con un costo de $1,151,716 ademds de un
millén de hojas de cera estampada, en el cual se invirtié 31.5 millones, las cuales estuvieron en
venta a los productores a un precio de $60 la caja de 100 hojas de cera. También se repartiran 500
extractores del cual los productores pagarén el 50% del costo y la otra parte correrd por parte dei

gabierno del estado.™.?’

La capacitacién y asesoria téenica que reciben los apicultores son por partc de la SAGAR,
la cual también cuenta con dos centros de inseminacién de abgjas reinas, las cuales sc venden a los
productores a precios mas bajos,

“SAGAR. Situacion Actual y Perspectiva de la Miel, 1998,
* Diario Qficial de | Gobierno de Yucalan 1997,
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En 1998 se instalé ¢l Laboratorio centrai Regional de Mérida, en donde se realizan analisis
fisicos v quimicos toxicolégicos de la miel de abeja. La Peninsula de Yucatan es la principal
regién productora de miel en la Reptiblica y por ser primera en la exportacion, s¢ escogid al estado
de Yucatan, para la instalacién de este laboratorio, este es el Unico en el pais; cuenta con los
equipos més modernos para detectar las sustancias que adulteran el producto y proporcionarad
servicio no s6lo a los apicultores de la Peninsula sino también a los del resto del pais incluso de
Centroamérica, el Caribe vy la parte Norte de Sudamérica.

También, se emplear la prueba de carbono 13, para detectar el tipo de azicar que contiene
el producto, v otras sustancias téxicas. El equipo utilizado es computarizado y los resultados de las
pruebas se tienen de uno a dos dias. Estos instrumentos fueron adquiridos en Inglaterra y el costo
promedio de los analisis sera el equivalente a 40 ddlares que serd un costo menor que en el
mercado internacional. Donde fluctian entre 50 y 200 délares. El precio de los andlisis serd similar
al que se cobra en los Estados Unidos, ya que se utilizan reactivos cotizados en dolares; con esto
los apicultores nacionales se ahorrarian los gastos de flete del envio de sus muestras para
analizarlas.

El laboratorio analizard muestras de la miel de exportacion y expedird el certificado
correspondiente, con lo que los compradores tendran la seguridad de que la miel cumple con las
Normas Europeas y eso redundaré en mayor facilidad para entrar a esos mercados. El certificado
de la calidad es una medida necesaria para evitar que los compradores internacionales bajen los
precios.

1.9 Organizacion de Apicultores en el Ambito Nacional.

L.a Unién Nacional de Apicultores (UNAPI), reporta que la mayoria de fos apicultores son
campesinos; estas tienen a la apicultura como una actividad sccundaria, por otra parte existen
tambi¢n asociaciones de las cuales 126 estan registrados ante UNAPI, siendo el 78% irregulares, ¥
el 22% participan normal y activamente. Ademds, existen por supuesto, las grandes empresas
procesadoras gque poscen mecanizacién que elimina la mano de obra y acelera el proceso de
extraceion, filtracion, envasado y etiquetado.

Las organizaciones de apiculiores sc agrupan en ¢jidales, locales, municipales, regionales,
cstatales, interestatales, Nacional ¢ Internacional. En México existe la UNAPT ; Asociacion de
Apicultores de Colima; Asociacién de Apicultores de San Salvador el Verde Pucbla; Asociacién
de apicultores de Villahermosa, Tabasco: Asociacidn de Apicultores de Hermosillo, Sonora,
Veracruz, Michoacdn: Sociedad de Crédito Apicola S. de R, L., Apicola Maya §.5.8.. Miel y cera
de Campeche $.8.8., Socicdad de Produccion Rural Apicuitores de Champotén S. de R, S.8.8
Unién ¢ Apicultores Indigenas Cheneros y en Quintana Roo LA S.8.5.A. Chilan Kaabd’ob.

LR



Capitulo il: Estudio Técnico

CAPITULO 1I
ESTUDIO TECNICO

“El objetivo de estudio técnico es demostrar si ¢l proyecto de inversién es o no
técnicamente factible justificando ademds, desde un punto de vista econdmico, haber
seleccionado la mejor alternativa en tamafio, localizacidén y Eroceso productivo para
abastecer el mercado demandante del bien o servicio a producir.”?

2.1 Macrolocalizaciéon

La macrolocalizacién que se propone para la instalacidn de una planta
comercializadora de miel es en e] estado de Yucatdn {ver mapa 1), que tiene los siguientes
aspectos:

Aspectos Geogrdficos

El estado de Yucatan colinda al norte con el Golfo de México; al este con Quintana
Roo; al sur con Quintana Roo y Campeche; al oeste con Campeche y el Golfo de México.
Se sitha al norte 21°367, al sur 19°30° de latitud norte; al este 87°32°, al oeste 90°25’ de
longitud oeste. Posee una superficie de 39,340 km?, que representan el 2.2% del total del
pais, con lo que ocupa el vigésimo lugar dentro de México. Cuenta con una longitud de
litoral de 378km, que representan el 3.8% del total del litoral mexicano, ocupando en este
aspecto el decimoprimer lugar en el pais. Este estado cuenta con 106 municipios. Con una
ubicacidn que guarda este estado lo hace tener una posicién adecuada para poder llevar
acabo relaciones comerciales con el resto del mundo.

TNAFINSAL “Guia para Lo Formulacion v bvaluagion de Proyectos de Inversion™ pag 42
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MAPA 1

Extidid Unides do Amirics

Clima

Es caluroso y uniforme; destacan tres tipos de climas: el c¢dlido subhiimedo con
Huvias en el verano A(w), que ocupa el 84.64% de la superficie estatal, el semiseco muy
calido y clido BSI1(h’), que ocupa cl 13.28% y el seco muy célido y célido BS(h"), ocupa
el 2.08%. El estado de Yucatin puede dividirse en tres zonas que tienen en comin su
régimen térmico ya que las tres son cdlidas y sin estacién invernal bien definida; se
diferencia de sus caracteristicas climatolGgicas, con relacion a la humedad.

La temperatura promedio anual fluctia entre los 25.4°C y los 23.3°C. El mes de
mayo es ¢l mds caluroso y enero el mas frio. La humedad relativa promedio oscila entre
78% de mayo - octubre y 73% dc noviembre - abril. La humcdad relativa maxima anual es
del 98%. la media dec 74% y la minima de 35%. La evaporacién media anual es de
2.294 mm. La precipitacién pluvial media anual en la zona de litoral es de 469 mm. vy en ¢l
sur del estado ¢s de 1,200 mm.

El clima predominante cn esta regién hace que se desarrolle una diversa vegetacion,
que viene a ser de gran utilidad para ¢l desarrollo de la actividad apicola. ya que las abejas
aprovechan esta vegetacién melifera para la elaboracion de la micl. Ademds de que existe
vegelacion que no es posible encontrarla ¢n otro lugar.
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Hidrologia

Si bien no existen corrientes de agua superficiales hay acuiferos subterraneos
expuestos en el centro y noroeste del estado que se dan por hundimiento total ¢ parcial de la
béveda calcirea se les nombra como cenotes o aguadas. Los acuiferos subterrdneos,
frecuentes y voluminosos, forman un sistema de vasos comunicantes que desembocan al
mar, con profundidades de los niveles fridticos que varian de 2 a 3 m. en el cordon litoral,
para alcanzar los 130 m. en el vértice sur de la configuracion del estado.

El volumen de agua dulce disponible para uso industrial, agricola y urbano es
sumamente amplio. Se estima una recarga natural de aproximadamente 9,500 millones de
m’ por afio, de los que se utilizan actualmente del 4%. La reserva de los mantos acuiferos
de éste estado, es de gran utilidad para la apicultura ya que en épocas de sequias, las abejas
aprovechan estos mantos para sbastecerse de agua y poder sobrevivir en estds épocas
donde el calor es insoportable.

Orografia

La descripcidon de estado refleja un plano inclinado de sur a norte. Es una vasta
lanura calcarea y pedregosa, con excepcion de una pequefia cordillera que no pasa de los
130 m.s.num. que cubre la parte sur del estado con una extension de 160 km. procedente del
estado de Quintana Roo que contrasta ligeramente con la gran planicie,

La conformacién orografica del estado es totalmente distinta a cualquier otro estado,
haciendo de ésta propicia para que las abejas realicen vuelos largos, sin necesidad de
realizar tanto esfuerzo comparado con €l que se realizaria en un lugar donde existen
grandes cerranias, claro que esto daria en casos que fuera necesario.

Demografia

Fl cstado de Yucatan esta integrado por 106 mupicipios. Su capital es la ciudad de
Mérida, asiento de los poderes estatales y de los representantes de las diferentes
dependencias federales. Los principales municipios del cstado, tanto para su nimero de
habitantes como por su actividad e infraestructura ccondmica son: Mérida (41.7%}), Tizimin
{3.9%), Valladolid (3.4%). Uman (3%). Progreso (2.8%), Kanasin (2.1%}, Tekax (2.1%) v
Ticul (2%).

La poblacion total del estado, a noviembre de 1993, cra de 1'556,622 habitantes de
los que 773.435 (49.68%) cran hombres y 783,187(50.32%4) cran mujeres. La poblacion
econdmicamente activa ascendia a 910,624 (58.5%), de los cuales 601,376 (66.04%) cran
hombres y 309.248 (33.96%) mujeres. La poblacién inactiva ¢s dcl 41.44%.

La densidad de poblacion es de 39.54 habitantes por kilometro cuadrado. Gran parte
de la poblacion existente de este estado se dedica a ta actividad apicola, de esta manera
dicha actividad tiene una gran importancia social, de donde es posible obtener recursos para
complementar los ingresos del apicultor,
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Infraesiructura y Actividades Econdmicas

LLa infraestructura de un estado siempre es importante para el desarroilo de cualquier
actividad y la apicultura no es ajena a esto, va que gran parte de la actividad se desarrolla
en el campo, debido a la localizacion de los apiarios y para la comercializacidn €s necesario
tener vias de comunicacidn adecuadas para llevar de manera rapida dicho proceso.

Para lo cual el estado de Yucatin cuenta con una red de carreteras de 7,510.2km de
donde los caminos rurales ocupan el 46.8% (3488.6), carreteras estatales 25.9% cameteras
federales 18.1% y brechas 9.2%, 1,384 son troncales: 1,942.6 red alimentaria. Dentro de
este sistema sc encuentra enlazada la capital, Mérida con los demds munmicipios. Las
carreteras de mayor importancia son las de Mérida - Progreso, que apoya el desarrollo
industrial, comercial, pesquero, y turistico; la de Mérida - Tizimin, que apoya los sectores
agropecuario, turistico y comercial v la carretera Mérida - Valladolid que apoya a los
sectores agropecuario y turistico. En octubre de 1993 se inauguré la via de cuota
Mérida —Chichén Itzd, Valladolid - Cancin, Q.Roo.

En lo que se refiere a enlace carretero con otros estados. se cuenta con las siguientes vias;

MERIDA - CHETUMAL Via Valladolid - Chetumal
Via Peto - Carrillo Puerto
Via Catmis - Valle Hermoso.
MERIDA - CANCUN Via Valladolid - Cancun libre
v carreiera de cuota,
MERIDA - CAMPECHE Via corta

Via ruinas arqueoldgicas.

De esta mancra, Yucalan queda comunicado con Jos demas cstades de la Republica
Mexicana y por consiguiente, al norte con Estados Unidos y Canadd y al sur con Belice y
CGuatemala.

F1 sistema ferroviario cstatal consta de 605 km. de vias; la estacion central de los
Ferrocarrites Nacionales se cncuentra en la ciudad de Mérida, enlazando a 1a capital con
diversos puntos del Estado: Mérida — Izamal - Valladolid, Mérida ~ Progreso,
Mérida ~ Ticul. Mérida — Tizimin, Mérida ~ Maxcan - Becal (Campeche). Es importante
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mencionar, una vez més, la conexién de Yucatan con cualquier otro punto de ta Republica
y de los Estados Unidos y Canada. El equipo principal de arrastre se compone de 33
locomotoras, 150 furgones de carga, 49 gondolas y 24 vagones de pasajeros, cantidades que
pueden ampliarse segin los requerimientos.

Por ofra parte Yucatan tiene el zeropuerto internacional de la ¢iudad de Mérida el
cual cuenta con 2 pistas de aterrizaje v cinco calles de rodaje con capacidad para todo tipo
de equipo comercial y de carga. El aeropuerto dispone de todo el equipo necesario en
cuanto a servicios y seguridad se refiere.

Ademds del citado aeropuerto, en el estado, estan distribuidos 4 aerdédromos:

Localidad Numero

Chablé

San Antonio
Chichén Itza
El Cuyo

bt et

En lo que a lineas aéreas se refiere, el Estado ofrece los servicios de: Aeroméxico,
Mexicana de Aviacién, Aviacsa, Aviateca, Aerocaribe, Bonanza, Taesa; Aeroexpress y
Amerijet en el transporte de carga.

Existc un aeropuerto con servicio Nacional e Internacional, €l cual se localiza en la
capita} del estado y con cuatro aerédromos.

El estado posee una red telegrifica con 31 oficinas y con servicio de telefonia
celular, la cual esta constituida con 10 centrales y 12,342 susceiptores. También existen
estaciones de radio y televisién.

En cl aspecto econdmico la poblacién de Yucatén depende de una fuerza de trabajo
de 368,000 trabajadorcs. La tercera parte sc encuentra dedicada a las actividades
agropecuarias, 43.5% se encuentra distribuidos entre industria y servicios, el porcentaje
restante sc desconoce su actividad principal.

Con excepcion a la rama dedicada a la claboracién de fibras, la actividad industrial
estd orientada a la produccion de bienes de consumo inmediato, sobresale las industrias
alimenticias, de bebidas y det vestido. Las principales empresas industriales con que cuenta
¢l cstado de Yueatdn son las siguicntes: CORDEMEX, Cerveceria Yucateca S:A., Industria
Salincra S.A., Cementos Maya S.A.. Siderurgia de Yucatdn S.A.. Cia. Embotcltadora del
Sureste S.A.. Cia. Embotelladora Peninsular S.A. Grupo Industrial Bombo, Rastro TIF ¢l
Kekén S A vy CAMPL S.AL

Del total de la superticic del estado, aproximadamente 4°337,000 ha, se consideran
que 128,000 ha, estin destinadas a la actividad agricola.

3



Capitulo II: Estudio Técnico

Un aspecto de suma importancia para el desarrollo econdémico del estado, es
singular a duda la actividad turistica, a [a cual en los dltimos afios se le ha puesto especial
atencion por parte del gobierno y los inversionistas privados. Destacan como actividades
turisticos de la entidad diversos sitios arqueolégicos, construcciones coloniales,
exhaciendas, playas, monumentos, museos, cenotes y grutas.

La actividad pesquera se desarrolla a Jo largo de 378 k. de litorales con que cuenta
el estado. Anualmente se obtienen importantes volimenes de captura de diversas especies,
mismas que se distribuyen y comercializan en el mercado regional vy nacional.

Los principales puertos que cuentan con congeladoras, se encuentra Progreso, que
es el 1inico puerto de altura del estado. Existen otros puertos considerados como de cabotaje
como son Clestiin, Chelem, Chicxutub y Sisal. Las siguientes localidades son consideradas
como puertos de menor importancia por [o escaso de su poblacién: Chibihau, Chubuma
puerto, Dzildm de Bravo, el Cuyo, Rio Lagartos, San Felipe, Santa Clara Telchac pueblo.

A 33 km., al norte de la ciudad de Mérida se encuentra el puerto Progreso,
considerado como de altura; su infraestructura principal €s de un muelle con dos terminales,
una intermedia y una remota, la primera con un calado oficial de 16 pies y 255 metros de
muelle de atraque en cuatro posiciones, v 1a segunda con un calado oficial de 24 pies y 2
muelles de atraque, uno de 170 metros y otro de 140 metros.

Cuenta entre sus instalaciones con un patio de maniobras con un espacio de 25,000
metros cuadrados para carga suelta y contenedores. Asimismo cuenta con un muelle de
atraque para transbordadores de hasia 160 metros de eslora.

Los destinos a la fecha de las principales lineas navieras desde el puerto de Progreso
son : Port Bienville, Nueva Orleans, Tampa, Miami, Culiport, Fort Lauderdale, en Estados
Unidos; Georgetown, en Gran Caimdan; Puerto Cortés, en Honduras; Santo Tomés, en
Guatemala; La Habana, en Cuba; Puerto Morelos y Veracruz, en México, que desde luego
puede ampliarse segiin necesidades.

Zonas Apicolas del Estado

La SAGAR divide ¢l cstado de Yucatin en tres zonas apicolas: Zona Henequera,
Zona Oricnte y Zona Sur; con una poblacién de colmenas de 410,392; de las cuales
209.035 estan en la zona henequera, 149,884 en la zona oriente y 50,725 en la zona sur. Las
zonas de mayor produccion de miel son la Zona Henequera con 5,939 ton, la Oricnic con
3.247 ton y la zona sur con 1,096 ton cn 1996.

Las caracteristicas principales dc estas zonas apicolas se relacionan con su medio
ambiente (ver cuadro 21.) La zona Oricnte localizada en el litoral norie del estado, prescnta
un clima cdlido subhimedo con ltuvias abundantes en verano, su temperatura media anual
¢s de 26.5°C y su precipitacion pluvial ¢s de 76.5 mm. La floracion existente es estd zona
¢s de dos tipos de vegetacion: la correspondiente a la selva baja caducifolia y la selva media
caducifolia. Las variedades que se cncuentran son: ramén, zapote, caoba, cedro, cciba,
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chakdh, kanisté, pochote, sdbila, chaya, plantas silvestres como enredaderas de invierno,
tajonal y dzidzilché,

En la zona henequera, el clima que presenta es cdlido subhimedo, con Huvias en
verane, la temperatura media anual de 25.5°C, con una precipitacion pluvial de 58.5 mm.
En su floracién se encuentra vegetacion secundaria v selva caducifolia; algunas especies: ¢l
bonete, la amapola, la ceiba, el pochote, ¢l chakah, el dzidzilché, el chukum, el catzin y el
cedro.

En la zona sur el clima célido subhiimedo, con lluvias en verano que al no
presentarse ocasionan sequia, su temperatura media anual es de 26.3°C, su precipitacion
pluvial es de 60.7mm. Su floracion se clasifica como selva baja caducifolia como selva baja
caducifolia del tipo secundario, las especies mas comunes son: chukum, laurel, roble,
framboyan, pucté, palo de tinte, amapola, cedro, bojom y plantas silvestre como el tajonal ¥
el dzidzilché. En esta zona existe 1a floracidn de citricos.



Capitulo iI: Estudio Técnico

Cuapro No. 21
RELACION DE LOS MUNICIPIOS DEL ESTADO DE YUCATAN POR ZONA

AricoLa.
Mr\fﬁ:‘?a’ G i e’*‘e?‘“ﬁueiw = ». Fes s v-» ‘d t"’”"’é“ff

001 | Abala 051 {Mococha (006 ;Buctzotz 097 | Tunkas 003 | Akil
002 | Acanceh 052 | Motul 008 |Calotmul 099 [Uayma 016 jChacsinkin
004 | Baca 054 |Muxupip [0]0 |Cantamayec 102 | Valladotid | 018 [Chapab
005 | Bokoba 055 { Opichen 012 |Cenotillo 104 |Yaxcaba [025 |Dzan
007 | Cacalchén 059 | Progresc | 014 |Cuncunul 047 [Mani
009 | Cansahcab 063 | Samahil 017 | Chankom 053 |Muna
011 | Celestan 064 | Sanahcat [019 [Chemax 056 |Oxkutzeab
013 | Conkal 067 | Seye 021 |Chichimila 058 |Peto
015 | Cuzuma 068 |Sinanche |022 |Chikindzonot 062 {Sacalum
020 | Chicxulub 072 |Suma 024 | Chumayel 066 {Santa

Pueblo Elena
023 | Chochola 074 | Tahmek 030 [Dzitas 073 | Tahdziu
026 | Dzemul 076 |Tecoh 032 |Espita 075 |Teabo
027 | Dzidzantin 077 |Tekal del042 |Kantunil 079 [Tekax

Venegas

028 | Dzilam Bravo | 078 | Tekanto 043 |Kaua 089 | Ticul
029 | Dzildm 082 | Telchac 046 | Mama 094 | Tixmehuac

Gonzilez Pueblo
031 | Dzoncauih 083 | Telchac 049 |Mayapan 098 [ Tzucacab

Puerto

033 | Halacho 084 | Temax 057 |Panaba
034 |Hocaba 086 | Tepakan [060 |Quintana Roo
035 | Hoctun 087 | Tetiz 061 | Rio Lagartos
035 { Homiin 088 |Teya 065 |San Felipe
037 [ Huhij 090 | Timucuy |069 |Sotuta
038 | Hunuema 093 | Tixkokob (070 |Sucila
039 | Ixil 095 | Tixpehual | 071 | Sudzal
040 | [zamal 100 {Ucu 080 |Tekit
041 | Kanasin 101 | Uman 081 iTekom
044 | Kinchil 163 | Xocchel 085 | Temozdén {
045 | Kopoma 105 | Yaxkukul [091 |Tinum
(48 | Maxcanu 106 | Yobain 092 | Tixcacalcupul
050 [ Mérida 096 | Tizimin

Fuente: SAGAR, 1998

2.2 Microlocalizacién

Scdetermind ¢l municipio de Tizimin como centro de produccion, no soélo por su
aspecto ceoldgico, chinitico y por que la mayoria de los habitantes se dedican a csta
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actividad, sino por que cuenta con un ambiente social aceptable, esto es, que ofrece
seguridad a la inversion (ver mapa 2).

En cuanto al aspecto ecologico, social y legal el proyecto cumple con todos tos
requisitos establecidos ya que no afecta la flora ni la fauna de la region, ayuda al desarrollo
de la comunidad v genera una mayor actividad comercial en la zona, en lo referente a lo
legal, no viola ninguna ley social, ni animal.

El nombre de Tizimin, proviene como el de muchos lngares y poblaciones de
Yucatan de los nombres mayas que se utilizaban antes de la Conquista de los Espatioles. La
palabra Tzimin es el nombre que los mayas dan at anteburro, tapir o mejor la Danta. Seglin
las creencias religiosas mavas este es un animal sagrado y se puede conjeturar que era el
animal totémico del grupo originario de la raza maya en Yucatdn y que corresponde al
Dios Todopoderoso e invisible de los mayas: Hunab-Ki.

El municipio de Tizimin colinda al norte con el municipio de Rio Lagartos y el
Golfo de México, al este con el estado de Quintana Roo; al sur con el estado de Quintana
Roo y los municipios de Chemax, Temozén y Calotmul, y al oeste con los municipios de
Calotmul, Espita, Sucild, Panabd y Rio Lagartos. El municipio de Tizimin, se encuentra en
la regién noreste del Estade de Yucatan, a 160 kilometros de la ciudad de Mérida, con una
extension de 413,237 Has. Se sitta al norte 21°34°, al sur 20°57° de latitud norte; al este
87°32’ y al oeste 88°15° de longitud oeste. El municipio de Tizimin representa el 9.4% de la
superficie del estado.

Climas

Destacan cuatro tipos de climas: el calido subhimedo con lluvias en verano de
mayor humedad A(w2), que ocupa el 5.21% de la superficie municipal, célido subhimedo
con lluvias en verane de humedad media A(wl), que acupa el 40%, el cdlido subhimedo
con lluvias en verano de menor humedad A(w0), ocupa el 50.75%, y ¢l semiseco muy
calido y calido BS1(h’). ocupa el 4.04 % de la supcrficie municipal.
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Divigign Poiitico-Administrativa
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Flora

La ciudad de Tizimin, estd constituida por la regién boscosa del estado, en ciertas
partes existe una vegetacion rica en maderas preciosas y tintoreras, donde predominan: el
cedro, el jabin, el tzalam, el chacté, el bojom, el zapotc y otra de muy bucna calidad que
son utilizadas cn la industria maderera.

Fauna

Bl aspecto tropical de sus bosques cs propicio para la reproduccidn de numcerosos
animales muchos de ellos en peligro de extineidn, entre los cuales cncontramos la ardilla, ¢l
mono. el jabali, el tigre, el tejon, la tuza y gran varicdad de reptiles y aves. Entre tos
insectos de la regidn cs comiin encontrar a la abeja miclera, ¢l mosquito zancudo, ¢l tabano
y colonias enteras de la hormiga brava o arriera.
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Demografia

Lz poblacién total del municipio en 1990 es de 61,447 habitantes de los que 31,018
{50.5%) son hombres y 30,4029 (49.5%) son mujeres. La poblacion econdmicamente activa
ascendia a 35,400 (57.61%), y la poblacién inactiva es de 26,047 (42.39%).

Localizacion definitiva

LLa localizacién de a planta comercializadora de miel, tendra por ubicacion, calle 50
sin mimero, km. 14.5, Tizimin Rio Lagartos. Esto se hizo tomando en cuenta factores
importantes como: la distancia entre los apiarios y la unidad procesadora, vias de acceso,
clima, vegeiacion, energia eléctrica y agua potable, o sea que este lugar reune las
condiciones propias para la instalacién de la planta.

2.3 Factores condicionantes del tamaiio

2.3.1 Mercado actual y futuro

En el mercado nacional se detectd una gran demanda de miel de abeja. Se cuenta
con una poblacién dispuesta a adquirir la miel. Los principales mercados de exportacion de
miel de abeja son: Alemania, Estados Unidos, Inglaterra, Arabia Saudita, Bélgica,
Luxemburgo, Suiza y Holanda. Aunque en algunos paises ha disminuido la demanda,
muestra que cstos paises son consumidores netos, producto de su elevado consumo
péreapita.

Por lo anterior se puede precisar que la demanda en los préximos afios presentara
oportunidades de abastecer estos mercados, ofreciendo calidad y precios competitivos en el
mercado.

Para el caso del mercado interno la situacion del consumo de miel es inestable como
consecuencia de la falta de una politica de estabilizacidon que regule los precios, esto por
que Ja miel de abeja de una misma calidad ¥ marca presenta variacion en su precio de un
lugar a otro. Por ¢swas razones Ja produccién cstard orientada en su mayoria al mercado
externo.

2.3.2 Materia Prima

I.a materia prima que se utiliza es la micl en bruto, tal como los apicultores. La micl
serd adquirida en ¢l estado de Yucatan, cn ¢l municipio de Tizimin., los cuales disponen de
7272 colmenas con un rendimiento promedio de 40 kgs. por colmena, arrojando un
volumen de produccién de 291 toneladas, en el inicio de¢ la vida del proyecto,
Pasteriormente s¢ incrementard el abastecimiento en un 4% durante los primetos 7 afios.
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Se pretende acaparar la produccién de miel del municipio de Tizimin, ya que
existen otros municipios en los que otros productores se¢ abastecen de miel. Por otra parte,
se pretende que los proveedores de materia prima firmen un contrato en donde se
comprometan a actualizarse en el proceso de | a materia prima, para que se cuente con
calidad desde el inicio.

Limitacion de la materia prima e insumos

La rnateria prima {(miel) puede suftir limitaciones o mermas debidas a fendmenos
que estan fuera del control humano, como son los cambios climatolégicos (huracanes,
heladas y lluvias fuera de tiempo), incendios forestales, el uso de plaguicidas que
envenenen a las abejas, por parte de los apicuftores. Otras situaciones pueden ser las
enfermedades de las abejas el loque americano, el loque europeo, la acariosis y la varroasis,
sin embargo actualmente existen en el municipio por medio de la SAGAR que oftece a los
apicultores un control eficiente a este tipo de enfermedades, con productos quimicos como
siendo 1a mas comun la Bayvarol para combatir el acaro varroa jacobsoni, la terramix
compuesto para combatir la loque esuropea y la loque americana, el sulfatiazol sodico para
combatir la loque amaricana y el mentol natural para combatir la acariosis. Todo ello
presenta el inconveniente de rebajar los niveles de produccién esperados.

Basdndose en lo anterior se plantea que la capacidad instalada de la planta
procesadora va a ser de 375 toneladas.

El abastecimiento de otros insumos, tales como etiquetas y envases, dado su

requerimiento y la gran oferta que existe en el pais no ofrece dificultad. Este factor tampoco
¢s deterrninante para establecer ¢l tamafio dptimo de la planta.

2.3.4 Disponibilidad de terreno.
Se requicre un terreno de 1500 m?, asignandole un costo de $18.00 el m?.
2.3.5 Disponibilidad de ia mano de obra

No se contemplan problemas para la disponibilidad de la mano de obra para la
operacion de la planta, ya que como sc sciald el municipio de Tizimin cuenta con una
poblacién de 61,447 habitantes suficienics para cubrir las necesidades de mano de obra.
aunado de que la de mano de obra es conocedora de la actividad apicola.

2.3.6 Organizacién
Para fa organizacion de la empresa se requicre aproximadamente de 7 muses,

circunstancia que requicre desde la adquisicion. instalacion, hasta la puesta en marcha, la
cual va a necesitar de un monte {inancicro para iniciar Ia realizacion de dicho proyecto.
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2.4 Cilculo del tamafio

Las alternativas que influyeron en la determinacion del tamafio fueron
principalmente: la disponibilidad de materia prima, el tamafio minimo econdémico y la
capacidad financiera, La planta tendrd una capacidad de procesamiento de 5000 kgs por
difa y se trabajaran por turnos de 8 hrs. 2l dia 25 dias al mes y 3 meses al afio, por ello la
planta esta disefiada para un rendimiento en la produccién anual de 375 toneladas de miel
de abeja procesada.

2.4.1 Programa de produccion durante Ia vida iitil del proyecto

Se estima que la planta tendra una capacidad en el proceso de miel de 375 toneladas
anuales, el mivel de aprovechamiento de la capacidad instalada estd en funcidon de la
disponibilidad de materia prima, estimandose un incremento anual de 4% en el aumento de
la produccion y nimero de colmenas. En cuanto al programa de produccion y
procesamiento de fa miel, se considera que el primer afio la planta tendra una utilizacién del
77.6% de su capacidad instalada, el segundo afio 80.7%, el tercero 83.9%, el cuarto §87.3%,
el quinto 90.7% el sexto afio 94.3% y del séptimo en adelante 98.1%.

2.4.2 Programa de produccidn

Consta de diferentes etapas, las cuales estan programadas por hora, dia y afio. Se
considera laborar 75 dias al afio aproximadamente en el proceso de extraccién y envasado
de miel de abeja en tambores de 200 litros para la exportacién y el resto del afio para el
envasado de menores capacidades (1/2, 1 litro y 19 lifros) para la venta nacional.

CUADRO NO, 22
PrOGRAMA DE PRODUCCION

TeamaveenEapacida i o TN e =
1 o i MO R ;
Elfeys s 5 e Ca b S L ey el D T ki e VR
Cap. De extraccion instalada kgs/ hora | 623 625 625 625 625
Tumo de trabajo horas/dia 3 ] 3 8 8
Dias de extraccién al afio 73 75 75 75 75
Prod. Programada kgs/afio 375,000 | 375,000 | 375,000 | 375,000 | 375,000
Extraccion anual kgs/afio 290,880 | 302,515 | 314,615 | 327,200 | 340,288
Cap. Utilizada 77.6% | 80.7% | 839% | 87.3% | 90.7%

Fuente: Datos calculadaos por ¢l autor.
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CUADRO NO. 23
Diss LABORADOS POR MES Y POR ANO DE PRODUCCION

oy : ., = %‘j ; i3 S Ty '%:4;

25 25 25 25

Abril 25 25 25 25
Mayo 25 25 25 25
Total 75 73 75 75

Fuente: Estimaciones realizadas por el autor.

2.5 Analisis de las Tecnologias Dispenibles

En México se identifican un sin niimero de tipos de explotacion apicola, los cuales
se pueden agrupar en tres grandes estratos, diferenciados por el nivel de tecnologia
empleada y de integracion vertical v horizontal, siendo el Tecnificado, el Semitecnificado ¥
el tradicional.

En el primero que concentra a productores con técnicas de produccion avanzadas y
a los dedicados a la polinizacién, genera aproximadamente el 30% de la produccién de
miel, principalmente del tipo monofloral de citricos, destinada a la exportacién en su
mayoria. En este estrato es donde se concentran aquellos apicultores que han injciado la
produccién de micl orgénica.

El segundo, semitecnificado, muestra cada vez mias incorporacién de tecnologias,
aunque las limitaciones econdémicas son factores que han incidido cn una lenta
modernizacién y un bajo paso de productores de este estrato al Tecnificado. Su aporte a la
produccién nacional se estima en el 50% principalmente con mieles de diferentes tipos y
calidades, destinadas mayoritariamente a la exportacién.

El tercero, estrato tradicional, que s¢ cncuentra compuesto pot pobladores del
medio rural que cuentan con un nimero pequefio de colmenas, las que explotan en forma
complementaria a otras actividades ganaderas o agricolas. La produccioén obtenida, que es
aproximadamente el 20% de la produccién nacional, se compone de muy diversos tipos de
micl, la cual se destina principalmentc al abasto de mercados regionales y al
autoabastecimicnto.

2.5.1 Teenologia scleccionada
Para ¢} presente proyecto, dada ja catidad y capacidad instalada requerida se opto

por seleccionar la tecnologia que ofrezca versatilidad, nomero de unidades determinadas,
que absorba los costo de inversion, operacién y mantenimiento.
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Desde el punto de vista estrictamente tecnoldgico no hay restriceién alguna por ¢l
tamafio de la planta, ya que existe en el mercado tecnologia, maquinaria, equipo y servicio
para el acondicionamiento de la miel, para cualquier tamafio de planta industrial. Mas
adelante se mencionardn la maquinarias que se utilizard para dicho proceso.

2.6 Proceso de Produccion Primaria

Los apicultores a lo largo del afio realizan un proceso a través del cual preparan sus
colmenas para la cosecha de miel. El ciclo productivo que se presenta en la apicultura es el
siguiente: de enero a febrero se prepara la colonia % para la cosecha. En ésta época florece
el “Tajonal” (Viguera dentata) del cual sc realiza una a dos cosechas. Las labores que
realiza el apicultor ¥ sus ayudantes son: la revisién de las colonias: se lleva a cabo cada
semana o cada o cada quincena durante todo el afio, observando la condicidn de la reina y
su ovoposicién; intercalando de bastidores con panales construidos con cera estampada
para la cria y el alimento almacenado. Ademds, verificar el estado y cantidades de
materiales, as{ como el equipo para la cosecha.

De marzo a marzo es la época de recoleccién de néctar v polen por las abejas. En
esta época florece el dzidzilché ( Gymnopodium antigonoides ) y algunas zonas el jabin,
tzalam y el chacah, en estos meses se realiza la denominada cosecha de pnmavera Las
labores que se realizan son: el retiro de alzas con miel totalmente operculadas %%, extraer y
envasar la miel; fundir los opérculos y efectuar la limpieza general del equipo de
extraccién. En estos meses se les proporciona agua a las colonias.

En los meses de junio a julio se realizan divisiones de las abejas, control de
enjambrazén natural, aplicacién de medicamentos para el tratamiento de enfermedades y
control de plagas, retiro de panales defectucsos para su posterior fundicidn v si se requiere
se aplica alimentacion artificial *”. En estos meses florean el chukum (pithecellobium
albicans) y el Box Katzim ( Acacia gaumen). En algunas zonas la cosecha se prolonga hasta
el mes de junio.

De agosto a septiembre se preparan fas colonias para la cosccha de otofio. Se efecitta
la introduecién de bastidores con cera estampada, se suministra Ea alimentacién artificial, se
aplica medicamento para contrarrestar plagas y enfermedades®. También se prepara cl
material y equipo de cosecha.

De octubre a noviembre ¢s la época en que las abejas recolectan ¢l néctar de las
enredaderas que florecen por las lluvias acasionadas por los nortes. Se repiten los trabajos
de cosecha que sc realizaron en primavera.

* Colonia: son vanas colmenas que se ke van aumentando confarme crece la cria.
* La opereulacion es ¢l llenado total de los panales de cera que s¢ encuentra en las alzas,

? : . . . . .
1La alimeniacron sruficial se realiza por medio de un jarabe ¢l cual se prepara con azdcar y agua.

L - . .

** Las enfermedades mas comunes en [ regién son la varroasis, la Joque americana y el mal de octubre.
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En el mes de diciembre se lleva a cabo la proteccién oportuna de las colonias eentra
el frio. En algunas zonas se obtienen cosecha de las flores mencionadas anteriormente.

Después de la cosecha los apicultores separan la miel por medio de extractores, para
posteriormente envasaria en recipientes de 5-300its y venderlos a los centros de acopio de
los intermediarios y empresas comercializadoras.

2.7 Descripeién de las Etapas Principales de Proceso de Acondicionamiento

Las etapas del proceso para el envasado de la miel serdn las siguientes:

Una vez que ia abeja deposita el néctar extraido de la flores en los panales, el
apicultor los revisa continuamente para asegurarse de que estén llenos. Posteriormente
extrae los panales de la colmena para colocarlos en un extractor manual, para extraer la
miel que es colocada en tambos metélicos de 300kg., para ser llevada a lo centros de
recoleccidn de miel y revisar el grade de humedad, después se llevard el producto a la
planta procesadora que se encarga de recibir los camiones cargados con miel de los
diferentes centros de recopilacion.

Recepcion

Lamiel se recibe en la planta ya extraida de los apiarios en tambores, con capacidad
de 300 kg.. al igual que en recipientes de plastico que varian en tamafio (20 y 50 kg. de
capacidad principalmente).

Se prevé que cuando llcguc la miel de abeja a la planta, ésta debe tener las
siguientes caracteristicas:

s [os envases en quc s¢ lransporte vengan en condiciones normales y no oxidados

© 1Ot0S,
Tener un minimo de particulas extrafias (madera, abcjas).
No presentar signos de fermentacién, cristalizacién o descomposicion.

e También sc realiza la prueba de humedad con un refractémetro; dicha humcdad
no debe exceder de 22%. Este pardmetro es imporiante, ya que si la2 humedad es
mayor al 19%. la micl sc covia a un proceso de calentamiento dando como
resultado Ja denominada miel industrial, para que la micl sca enviada al proceso
en (rio es necesario que su contenido de humedad seca menor al 19%.
obteniéndose la llamada miel natural.

s Homogenizacion de la miel. La miel es vaciada en la homogenizadora o
mezcladora, con ¢l fin de los diferentes tipos de miel s¢ mezelen y lleguen a un
solo tipo de micl.
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Pesado

Esta operacion se realiza en una bascula de plataforma con capacidad de 500 kg.

Desorpeculacion

Que consiste en quitar las tapas de cera que cubren las celdillas portadoras de miel,
con el objeto de extraeria.

Extraccion

Se realiza la separacion de la miel del bastidor, con la ayuda de la fuerza centrifuga
producida por el extractor radial.

Sedimentacion

La miel pasa a los tanques de sedimentacidn, ya sea por medio de un mecanismo
manual que aprovecha la fuerza de Ia gravedad o utilizando bombas de succién. Se deja
reposar en el tanque y las burbujas de aire, las particula de cera, abejas, basura, madera,
etc., se concentran en la parte superior y pueden ser retiradas con facilidad, la miel debera
permanecer un minimo de 24 horas para lograr una sedimentacién satisfactoria. Cada
tanque cuenta con una llave de guillotina en la parte inferior para su vaciado.

Envasado

Esta operacién sc rcaliza en forma manual considerando el desting de la miel,
siendo principalmente en tambores con capacidad de 300kg., mismo gue deben conservarse
en lugares con temperaturas cercana a los 21°C y protegidos de la luz. Estos envases estan
cubiertos en su interior con una capa de fenol - epoxi, son de cierre hermético y de facil
vaciado cuyo desting es el mercado internacional. Otro tipo de envase son de pldstico
transparente; cn presentaciones de 700, 570 y 250 gr. destinadas al mercado nacional, estos
envases tienen una ctiqueta con el logo de la empresa pegada manualmente.

Pesaje

Terminado ¢l envasado. las latas v tambos sc pasan a la bascula para verificar su
pesaje.

Almacenaje

El producto terminado serd colocado en ¢f area de almacdn, listo para
comercializarse.

Para 1a venta al menudeo se presentan las siguientes actividades:
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Filtracion
Se calienta la miel a una temperatura no mayor de 48°C con el fin e facilitar el

preceso de colocado, haciendo més facil su manejo. La miel calentada se hace pasar por
mallas finas que eliminan al méximo las impurezas existentes.

Envasado

La miel filtrada pasara al tanque de envasado, donde se llenaran los recipientes. Esta
operacidn se hara por medio de llaves especiales.

Marcado y etiquetado
Se coloca el sello de garantia v 1a etiqueta, la cual contendra los datos generales del

producto. El cual es una etiqueta permanente, visible e indeleble con los requisitos
generales descritos en la Neorma 051 1994 envasado de alimentos ¥ bebidas no alcohdlicas.

Marcado en el embalaje

Se anotan los datos necesarios para la identificacion del producto, asi come las
precauciones que deben tener en el manejo y uso de los embalajes.

Embalaje

Los frascos de vidrio serd necesario colocarlos en cajas de cartdn para proteger el
producto durante los manipuleos.
Almacenaje

El producto terminado scra colocado en ¢l drea de almacén, listo para su venta (ver
diagrama 2.).
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DIAGRAMA 2

Diagramas de Proceso

A) Extraccion de Miel para Exportacion B) Extraccion de Miel para e Mercado Interno

Recepeidn de alzas
Sacar bastidores de alzas

Desoperculade

Bidones de almacen
I
Calentamiento
]
Decantacién y filtrado
I

E I
J 1
i |
[ Envasado |
I l
| |
f |

Colocacion de bastidores
en el extractor I
L I Cerrado de Tapa
Extraccién de Miel I
| Almacén
Reposo [ I
I Ventz Interna

Pesado 4,

|

E Almacén _I

1

I Exportacién _—I

l
! Envasado Tambos ]
l

2.8 Equipos de proceso y de servicios auxiliares

Los equipos de proceso son aquellos aditamentos que estin directamente
relacionados con la recepeidn y purificacién de la miel: o sea desde que el producto llega y
hasta que sale de la planta. Dentro de estos contemplamos, los exiracteres radiales, tanques
de sedimentacion. Haves de guitiotina ete.

Dentro de los servicios auxiliares, contamos con 1os nccesarios para la integracidn
de todo ¢l proceso, como ¢s ¢l bombeo. filtracidn, refactdmetro para medir la humedad de

la miel, bdsculas, ete., o sea todos los equipos que permitan fa obtencion de un producto
terminado de calidad.

2.9 Ingenicria del proyecto

Ln la ingenicria del proyecte se establece el plano  arquitectonico y las
caracteristicas de la obra civil.

[+%]
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Descripcion General de las Instalaciones

La distribucién de la maquinaria y el equipo estd dado en funcion de las etapas en
las que se divide el proceso productivo y la ubicacién de sus instalaciones. Es decir, debe
estar de acuerdo a las necesidades de la planta habiendo comunicacién de la parte del area
de acondicionamiento donde se encuentran los extractores que se deben comunicar con los
tanques de sedimentacién para evitar pérdidas de la miel y asi desarrollar v procese bien
integrado hasta llegar al envasado (Ver diagrama 3).

Instalaciones.-

- Eldreade descarga de 12 m”.

- Area de pesaje de 12 m.

- Area de Proceso de la miel 400 o

- Bodega de tambos y cubetas 600 m*.
- Area de oficinas 14 m?.

- WC4m'

- Areade ventas 12 m’.

- Estacionamiento 334 m?.

DIAGRAMA 3

DISTRIBUCION DE LA PLANTA,

| -Descarga
2 -Matenas Prmas

SaProceso de Lineh

4 -Pesnje

S -Almagsnanngnto

RSO & -Olicings

1w

. -

E-3

kel

-Venlas

-Lstacienwnienle
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2.9.1 Obra civil e instalacion

Serd una nave dividida en dreas, area de descarga, de pesaje, drea de proceso,
almacenamiento, administracion y area de ventas. La superficie de construccion es
aproximadamente de 1,388 m® Obras auxiliares son, e} drea de carga , maniobras y el
estacionamiento. La maquinaria y equipo se ubicardn de manera accesible al 4rea de
proceso para dar mayor funcionalidad y control al proceso productive.

Un bleque de oficinas integrard el area gerencial, de administracién y control
técnico, cuyo disefio permitird la visibilidad integral de! conjunte productivo. En forma
anexa al bloque de oficinas, se dispondra de un espacio para exposicién de la miel, el cual
se tendra acceso inmediato desde el 4rea de estacionamiento, facilitando la vista de los
compradores potenciales.

El 4rea de carga y maniobras se ha previsto en un espacio accesible a la bodega del
producto terminade y distante de las dreas de visitantes y compradores. Obras exteriores,
Limpieza de terreno, Trazo y nivelacién.

2.9.2 Tipo de construccion

Los cimientos estaran construidos de mamposteria de piedra con zapatas aisladas de
concreto. El drea de almacenamiento serd acondicionada con un armado de malla -
cemento, que soporte el peso correspondiente. Las columnas, trabes, castillos y cerramentos
serdn de concreto armado y los muros a base de tabique rojo.

La zona de oficina y sanitarios seré de concreto armado. La loza de entrepiso de la
planta serd de conereto armado reforzado, los soportes de las lozas serdn, trabes reforzadas
ya que es la zona donde estardn los extractores v debido al peso y ubicacién debe contar
con un refuerzo mayor. Los recubrimientos de todas las dreas serdn de cemento arena ¥
acabado con pintura vinilica.

La herreria de ventanas y pucrtas serd a base de perfiles tubulares de ldmina con
acabado de esmaltc anticorrosivo, las ventanas seran cubiertas con tela de malla
mosquitera.

Instalacion

Debe estar de acuerdo a Jas necesidades de la planta habiendo comunicacion de la
parte alta del drea de proceso en donde se encuentran los extractores que se deben
comunicar con los tanques de sedimentacion para evitar pérdidas de micl y asi desarrollar
un proceso bien integrado hasta legar al envasado (Ver figura 1 de distribucion de dreas).
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2.10 Adulteraciones que puede sufrir la Miel

Envefecimiento. Como es sabido, desde el primer momento ¢ que se obtienen la
miel, comienza a producirse la descomposicidn de los aziicares 6 el envejecimiento de la
miel; este proceso se puede detectar con la mayor o menor presencia del HMF. Es
aconsejable no consumir mieles de mas de dos afios, no perque vayan a producir un
perjuicio para la salud, sino porque han perdido ya muchas de sus propiedades.

Sobrecalentamiento. Sobre todo cuando no se controla la temperatura del
tratamiento térmico (como cuando se hace “hervir” la miel). EL celor se hace més intenso.
pierde aroma y sabor, se desarrolla un sabor dcido entre otros defectos, y la viscosidad es
mayor porque pierde humedad.

Cristalizacion Incompleta. Suele ser consecuencia de una mala manipulacion, (por
ejemplo: por sobrecalentamiento, al aplicarle calor se rompen los cristales de aziicar y se
lictia la miel). Luego se cristaliza en forma grosera, quedando grumos indeseables.
Separacién de dos fases. Es fruto de un mal almacenamiento o del exceso de humedad;
parte de la miel cristaliza y se va al fondo v queda sobrenadando.

Fermentacién. Ls la peor de todas las alteraciones, debida a la presencia
microorganismos indeseables (levaduras) que fermentan la miel. La fermentacién puede ser
mas activa cuando la concentracién de aziicar es baja y el liquido presenta reaccién 4cida.
[gualmente cuanto mayor sea el contenido de humedad y la temperatura esté alrededor de
tos 15°C, dicho proceso se hace més factible debido a que las levaduras se desarrollan ¢on
mayor facilidad. Se caracteriza por el sabor dcido y la presencia de espuma y burbujas en la
superficie.

2.11 Instrumentos de Trabajo de los Apicultores

Velo.~ Es de un material Hamado tul y de una mala de alambre ¢l cual sirve para
proteger al apicultor de las picaduras de las abejas en la cara y cabeza.

Ahumador- La practica a demostrado que el mejor sistema para calmar la
agresividad de las abejas es el empleo de humo el cual es proporcionade por este
instrumento; ¢l humo se origina al quemar “olotes™ de maiz o viruta que ¢s un desecho del
cepillado de la madera.

Guantes.- Sc puede usar de dril, de lona engomada, de cucro o de tela plastica y se
usan para proteccion de las manos contra las picaduras.

Cuiia.- Esta ¢s una cspecie de palanca que consiste en un trozo de hicrro de unos
25 ¢m, de longitud, 3 cm. de ancho y 4 mm. dc grueso, afiliada en un extremo como si
fucra una cspétula; ésta s¢ emplea para fa apertura de las colmenas, ademas. para raspar y
limpiar [as partes sucias de las colmenas,
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Cepillo - Hay ocasiones donde se necesita intercambiar bastidores en las colmenas o
separar las abejas de algin lugar donde se encuentren adheridas, para esto se emplea el
cepillo de cerda fina de unos 5 cm. de longitud.

Banco y cuchillo desoperculador.- Cuando la miel esta madura y lista para
cosechar, las abejas tapan las celdillas con una capa llamada opéreulo la que es
indispensable quitar para ser extraida la miel para esto se emplea e! cuchillo; el opérculo
que se le quita a los bastidores vierte en el banco desoperculador donde es filtrada la miel
que contiene el mismo y asi llevar a cabo la separacion de la miel y cera.

Extractor centrifugo.- Es un deposito metalico en cuyo interior gira, sobre un gje
central y vertical, el cual esta provisto de una canasta de tela de alambre en la que se
colocan los panales; al aplicar a la canasta una fuerza de rotacién la fuerza centrifuga
permite que la miel se extraiga de las celdas y pase a través de la tela de alambre
aventdndola sobre las paredes interiores del depdsito y escurra hasta el fondo, para
posteriormente salir a través de la llave.

Palanqueta.- este instrumento es de suma utilidad para levantar las tapas y entre
tapas, separan las alzas de la camara de cria ya que dichas partes estdn casi siempre
aglutinadas entre si por el propéleo de las abejas.

Alimentadores.- Para suministrar alimentos (jarabes y agua) a las abejas.

Accesorios de la Colmena

Piso.- EL piso o fondo para la colmena se confecciona de madera fuerte y bien
estacionada, peneralmente los pisos tienen piquera con entrada reversible para hacer la
abertura mds ancha para el verano y reducida para el invierno.

Techo.- El techo es impermeable, resistente y aislante contra la humedad y las
fluctuaciones de temperatura.

Cuadros.- Es donde las abejas construyen los panales, y estan disefiados para lograr
que los panales mantengan la distancia correcta cntre si, ademds que son especiales para
facilitar la extraccién de la micl en las centrifugadoras.

Cera estampada.- 1.a principal finalidad de la hoja de cera estampada consiste cn
proporcionar a las abcjas una base o cimiento para la construccion de su panal; ademés de
ayudar a reducir cf exceso de zinganos y de abejas reinas, manteniendo la familia fuerte y
bien integrada.

Rejilla Excluidora de Reina.- s uno de los accesorios mds importantes de la
apicultura moderna; una rejilla se coloca entre la cémara de cria v el para evitar que la reina
suba a las alzas, y asi evitar que la miel contenga impurezas de las crias.
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CAPITULO 11l
ORGANIZACION DE LA EMPRESA

3.1 Organizacion de la Empresa

El objetive principal de esta planta, es el de contribuir al desarrollo econdmico ¥
social del Estado de Yucatdn, creando una fuente de trabajo mas, ademas de integrar y
diversificar las actividades productivas en el drea rural y asi mismo mejorar el nivel de
ingresos de los beneficiarios v productores. Mientras sea ineficiente la organizacion, no se
aprovechar4n adecuadamente los recursos de que se dispone, impidiendo el desarrollo de la
empresa.

3.2 Estructura Juridica de la empresa.

La Ley General de Sociedades Mercantiles en su Articulo Art.5. seftala que, “Las
sociedades mercantiles se constituirdn ante un notario y en la misma forma se haran constar
con sus modificaciones.”?

“4rt.6. La escritura constitutiva de una sociedad deberi contener:

1. Los nombres, la nacionalidad y domicilio de las personas fisicas o morales
que constituyen la soctedad;

11. El objeto de la sociedad,;

1. Su razén social 0 su denominacion;

Iv. Suduracién;

v. El importe del capital social;

vl. La expresién de o que cada socio aporte cn dinero o en otros bienes; ¢l
valor atribuido a éstos y el criterio seguido para su valorizacion. Cuando el
capital sea variable, asi sc expresard indicindose ¢l minimo que se fije.

vit. El domicilio de la sociedad.

vill. La manera la cual haya de administrarse la socicdad y las facultades de los
administradores.”?

La cmpresa se va a constituir como una Sociedad Andnima de Capital Variable ¥
tendra  como  denominacién  social el nombre de  “PRODUCTORA Y
COMERCIALIZADORA DE MIEL DE YUCATAN. S.A de C.V.", ¥ las siglas S.A de
C.V. (Sociedad Anénima con Capital Variabie), esto ¢s gue s¢ pucde incrementar cl capital
social ya sea con acciones o con aportaciones directas de los socios, csto ¢s en relacion a
sus ventas y a su produccion.

i" Cadigo de comercio. “Ley de las Sociedades Mercantiles™. pag. 244, 1997,
" Cadige de comereio. “Ley de las Sociedades Mereantiles™ pdg. 244 1997
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Asi mismo, la Ley de las Sociedades Mercantiles en sus Art. 87 define,” La
Sociedad Anénima es la que existe bajo una denominacién vy se compone exclusivamente
de socios cuya obligacién se limita al pago de sus acciones..”'

“Art.88. La denominacion se formard libremente, pero serd distinta de la de

cualquier otra sociedad, vy al emplearse ird siempre seguida de las palabras “Sociedad
Anénima” o de sus abreviaturas “S. A”.

Art.89.- Para proceder a la constitucion de una sociedad anénima, se requiere:”*>

3.3 Ventajas y Desventajas.

Ventajas

Su manejo administrativo se considerd mas sencillo y acorde al gire de la empresa.
Se considero que por sus caracteristicas se puede adaptar faciimente a los cambios que dada
su actividad, la empresa pudiera presentar.

Permite adoptar decisiones con la responsabilidad de todos los socios, a partir de
que puede la empresa generar un proceso participative no sélo de los socios sino del
conjuntc de sus trabajadores. Es por lo tanto, en términos de un enfoque de desarrollo

sustentable, de ficil adaptacion a un innovador estilo administrative y de relaciones de
cooperacion e integracion con participacién y asociatividad.

Desventajas
No se consideraron desventajas relevantes con otro tipo de socicdades mercantiles.

Requisitos para la constitucidn de una sociedad Anénima de Capital Variable.

3.4 Proceso constitutivo:
~ Asamblea constitutiva de Socicdad Andnima de Capital Variable.

— Levantar cl acta d¢ asamblea constitutiva.

~ Solicitar y obtener de la Seerctaria de Comercio y Fomento [ndustrial
{SECQFI) ¢l certificado de registro.

Y Codigo de comercio. “Ley de las Sociedades Mercantiles™. pag 256 1997,

Y OPCUT. pag, 257, 1997,



Capitulo I1F Organizacién de la Empresa

— Inscribir el acta en el registro y control cooperative nacional.

— El notario publico sélo interviene, para verificar la autenticidad de las firmas
de los socios.

3.5 Valores Institucionales de la Empresa

Al actuar dentro de un marco social ¢ influir directamente en la vida del ser humano,
necesita un patrén o sistema de valores deseables que le permita satisfacer las necesidades
del medio en el que actila y operar con ética.

Los valores institucionales de la empresa son:

Econémicos

Tendientes a lograr beneficios monetarios:
*  Cumplir con los intereses de los inversionistas al retribuirles con dividendos
justos sobre la inversién colocada.
¥ Cubrir los pagos 2 acreedores por intereses sobre préstamos conseguidos.

Sociales

Aquellos que contribuyen al bienestar de la comunidad:

*  Satisfacer las necesidades de los consumidores con bienes o servicios de
calidad. en las mejores condiciones de ventas.

*  Incrementar ¢l bienestar socioccondmicos de una regién al consumir
materias primas y servicios, y al crear fuentes de trabajo.

¥ Contribuir al sostenimicnto de los scrvicios publicos mediante ¢l pago de
cargas tributarias.

*  Mcjorar y conscrvar la ecologia de la region. evitando la contaminacién
ambiental

Técuicos

Dirigidos a la optimizacidn de la teenologia:
¥ Udlizar los conocimientos més recientes y las aplicaciones tecnologicas mds
modernas en lag diversas dreas de la emipresa, para contribuir al logro de sus
objetivos,
*  Propiciar la investigacion y el mejoramiento de téenicas actuales para la
creacion de teenologia nacional,
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3.6 Organizacién Administrativa

Para obtener su personalidad juridica, se escriturard ante notario publico, para el
registro de marcas y otros, se tramitara lo pertinente ante las instituciones que corresponda.

La estructura interna se organizara de la siguiente manera:

La Asamblea General serd el 6rgano supremo de la empresa, estara conformado por
5 socios, tiene como funcion establecer la estrategia de desarrollo de la empresa y
determinar las directrices a seguir para su 6ptimo funcionamiento y desarrollo. Esta
instancia nombrard al consejo administrativo.

El Consejo de Administracién ejecutarg las decisiones emanadas de la asamblea
general, en el que recae directamenie la responsabilidad del funcionamiento de 12 empresa.
Se integra por un presidente, un secretario y un Tesorero, sus facultades seran las

siguientes:

Representar a la asociacion para efectos de administracion y dominio.

Presentar a la Asamblea General de Socios el presupuesto anual de la
sociedad para su discusidn y aprobacion en su caso.

Someter a la consideracién de la Asamblea de socios los planes de
operacién, programas de financiamiento e inversiones, su aprobacién en su
caso.

Cumplir con los acuerdos de la Asamblea de Accionistas.

Tomar las medidas necesarias para la buena marcha de las actividades de la
asociacidn.

Sesionar pericdicamente y de manera regular.

El Gerente Administrativo sera propuesto por el consejo administrativo, serd
responsable directo del funcionamiento financiero de la empresa. el cudl deberd ser un
profesionista con experiencia en el giro y con una vision empresarial. Sus funciones serdn:

»

Evaluara y seleccionard al personal con el perfil adecuado para la operacién
{inanciera eficiente de la empresa, 1ambién deberd de hallegarse de recursos
monetarios en ¢l momento justo, para el buen funcionarniento de ia empresa.

Administrar ¢l Departamento  de  Produccidn, contabilidad vy
comcreializacién.

Elaborard con los encargados de é&stos departamentos los programas de
produccién y ventas los que someterdn a consideracién del Consejo de
Administracién.

Contador. Para que proporciones las 1éenicas mas apropiadas para la mejor
administracion de las empresa, Sus funciones serdn:
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*  Proporcionar a la direccién informacién confiable y oportuna para la toma
de decisiones en ¢l curso diario.

*  Proporcionar en cualquier momento, una imagen clara y veridica de la
situacidn financiera de la empresa.

¥ Registrar en forma clara y precisa, todas las operaciones efectuadas por la
empresa durante €] gjercicio fiscal.

> Elaborar, analizar e interpretar los estados financieros.

*  Presentar el informe financiero de la empresa por lo menos una vez al afto.

»  Establecer el procedimiento optimo de registro de operaciones efectuadas
por la empresa.

El Gerente de Produccion, se encargard desde el disefio de produccion,
garantizando que éste cumpla con las normas de calidad coordinando la mano de obra,
equipo, instalaciones, materiales y herramientas. Sus funciones seran:

¥ Supervisar las actividades correspondientes a todas las etapas del proceso
productivo.

»  Reportar diartamente los volimenes de produccion.

*  Solicitar los insumos requeridos para el proceso, esto es en base al programa
de produccién establecido.

Se necesitard de un Mercaddlogo para que claboré los controles de ventas,
establecerd contacto con organismos y empresas con vistas a colocar oportunamente la
produccién en ¢l momento oportuno al precio mas adecuado y en el lugar preciso. Sus
funciones seran:

Investigacion de mercados para la venta del producto.
Estrategias de mercado

Buscar adecuados canales de comercializacion

Obtencion de precios 6ptimos de los productos para la empresa.
Realizar promocién y publicidad.

Elaborar informes mensuales de ventas.

v ¥ ¥ v wv v

El Personal Operativo, cstara siempre supervisade y coordinado por el Gereate de
Produccién. Integrados por obreros. la secretaria, el velador y chofer.

Secretaria. s responsable de los aspectos administrativos ¥y mecanogréficos. Sus
funciones son:

' Meeanografiar documentos de la planta, tomar dictados y contestar cl
teléfono.

(breros. Lstos son los encargados de llevar acabo ¢l proceso de beneficio de fa
micl. Sus funciones son:
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¥ Desarrollar actividades requeridas para realizar el beneficio de la miel de
abeja.
¥ Realizar reparaciones de maquinaria y equipo.

Velador. Es el encargado de realizar la vigilancia y reportar las anomalias que se
presente: sus funciones son:

¥ Realizar recorridos por la planta.
¥ Vigilar que las instalaciones estén en perfectas condiciones.

*  Controlara el acceso de personal ajeno a la planta.

Chofer. Es el encargado del transporte de materia primas a la planta y de
implementos necesarios en los apiarios. Sus funciones son:

¥ Manejo de camioneta.
*  Transporte de material y producto.

*  Informar sobre el estado mecanico de la unidad.

En la figura 1 se representa el organigrama de la empresa una vez constituida.

FIGURA 1

ORGANIGRAMA GENERAL DE LA EMPRESA

[ Asamblka General J

| Consejo Administrative |

Gerente de Gerente I Mercadélogo |

Produccidn, Admirnistrativoe

Personal Operstive I | Contador !
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3.7 Caracteristicas organizativas de la empresa

»

Desarrollo gradual de la organizacidn.

Administracién y contabilidad minuciosa y transparentes para mantener la
confianza de los participantes.

Distribucién de beneficios justa, de acuerdo a la participacidn y aportacion de
cada socio.

Cada miembro de la organizacion deberd sentirse ser parte importante del
proyecto. Debe existir un proceso de apropiacion y satisfaccion por el mismo.

Impulsar la educacién v capacitacién como herramienta fundamental y
determinante para el desarrollo empresarial.
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CAPITULO 1V
ESTUDIO FINANCIERO

En este capitulo “se pretende analizar cual es el monto de los recursos necesarios
para Ja realizacion del proyecto, (cudl serd el costo total de la operacién de la planta que
abarque las funciones de produccién, administracién y otras), asi como otra seric de
indicadores que servirin de base para la parte final v definitiva del proyecto, que es la
evaluacidn econdmica™!

4.1 Inversion fija

Dentro de éste tipo de inversién se incorporaran en primera instancia el terreno, obra
civil, maquinaria y equipo de proceso que permitira llevar a cabo el proceso productivo. Ast
mismo se contemplard el equipo auxiliar, ¢l equipo de seguridad industrial, el equipo de
transporte, y el equipo que se requiera para el buen funcionamiento del 4rea administrativa.

4.1.1 Terreno

El 4rea que se considerd necesaria para las instalaciones y 4reas de maniobras de la
planta es de 1500 m?, cuyo costo por metro cuadrado es de $18.00 arrojando un total de
$ 4,800,000.

4.1.2 Obra civil

Para la obra civil s¢ tiene un total de 1500 m?. de los cuales 12 m®. corresponden al
area de descarga, 12 m’. al 4rea de pcsaje. 400 m". 4rea de proceso de la miel, 600 m? de
Bodega de tambos y cubetas, 14 n1® . drea de oficinas, 4m® W.C, 12 m® arca dc ventas y
334 m?. estacionamniento. Ademas cl resto del terreno sera cercado con malla cicldnica de 2
metros de altura.

4.1.3 Maquinaria de proceso

En este concepto se considero la maquinaria de proceso, extractor radial, tanque de
sedimentacion, banco desorpeculador, cstampadora de cera, cuchillo electronico, Haves de
guillotina. Toda la maquinaria necesaria para ¢l proceso productivo(ver cuadro 25).

Y Baca Urbing Formulacion y Evaluacion de Provectos de lnversidn Edit. MeGraw-Hill, Pig 163, 1995,
Y b
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4.1.4 Equipo auxiliar

El equipo auxiliar para el desarrollo del proceso, son los insumos necesarios para la
integracién de todo el proceso y tenemos, la bomba para subir la miel, bascula, llaves para
abrir los tambos. refractometro, colorimetro, tanques de gas y diablos para carga (ver
cuadro 26).

4.1.5 Equipo de mantenimiento

Toda maquinaria y equipo expuesto a fallas, por lo que se prevé la herramienta para
realizar mantenimiento y reparacion, para asegurar el buen funcionamiento y operacion de
la maquinaria, serrote, martillos, pinzas, llaves, brochas, desarmadores etc.(ver cuadro 27)

4.1.6 Equipo de seguridad indastrial

Dentro de este equipe tenemos los extinguidores, los que seran utilizados en caso de
incendio (ver cuadro 28).

4.1.7 Equipo de transporte

El equipo de transporte utilizade en la apicultura es para proporcionar materiaies a
los apiarios y transportacion de materia prima a la planta. Se prevé la adquisicién de una
camioneta de 3.5 toneladas para lograr una mayor integracién del proceso productive.

4.1.8 Equipo de oficina

Para realizar el control administrativo de la planta se hace necesario contar con el
siguiente mobiliario. Escritorios, sillones, maquina deseribir, computadora, archivero, sillas
y papeleria.

Toda la inversién fija se describird a continuacién, y estd compuesta por los

sigulentes conceptos y montos de duracién minima de 10 afios, estdn sujetas a
depreciaciones y su recuperacién es a largo plazo. (ver cuadro 30).
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CUADRO NO.24

INVERSION FIjA
Terreno 1,500 m’ {8.00 27,000.00
Obra civil
Area de recibo 12 m’ 130.00 2,160.00
Area de pesaje 12m? 180.00 2,160.00
Area de proceso de miel 400 m’ 490.00 196,000.00
Bodega de tambos y cubetas 600 m* 630.00 378,000.00
Oficinas 14 m* 250.00 3,500.00
Ww.C. 4 m? 200.00 800.00
Areade ventas 12 m? 250.00 3,000.00
Estacionamiento 334 m’ 180.00 60,120.00
Cercado de malla 2 m. Altura. 100 m. 100.00 10,000.00
Total 655,740.00

Fuente: Datos calculados de acuerdo al costo y mano de obra de Yucatin Tizimin

CUADRO NO. 25

MAQUINARIA DE PROCESO

Extractor radial para 70 batidores con 1 28,000.00 28,000.00
motor 1 FLP.

Tanque de sedimentacion con divisioén y - 19.500.00 25.000.00
cap. De 3 tons. - T T
Banco desoperculador de 3mits para 80 1 7 800.00 7,800.00
bastidores con velocidad variable A

;l;\i'es de guillotina para vaciado de 3 180.00 360.00
Extractor con motor cléctrico % H.P con

cap. 50 basiidores con velocidad 1 22,000.00 22,000.00
variable.

Juego de sedasos. 1 300.00 300.00
Estampadora de cera de rodillo de 27cm ) 38.000.00 38.000.00
de largo.

Tanques de reposo. 2 $35.00 1,670.00
Cuchillo cléetrico Americano “Master™ 1 850.00 R50.00
Total 123,980.00

Fuente: Investigacion directa. Uraguay 37- 181 Centro C.P 06000, México .1
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CUADRO N0O.26

EQUIPO AUXILIAR

Bomba americana

para miel de 1 I P. I 5,500.00 5,500.00
Bascula de 500 kgs. 1 2,795.00 2,795.00
Llave especial para 1 80.00 80.00
tambos

Refractémetro

“Atago™ para medir 1 4,000.00 4,000.00
humedad

Colorimetro “Kelly™ 1 4.500.00 4,500.00
Tanques de  gas

estacionario para 1 2,762.30 2,762.30
500kgs.

Diablos para carga. 2 310.00 620.00
Total 20,257.30

Fuente: Uruguay 37-101. Centro C.P 06000, México D.F.

CuaDpro No. 27
EQUIPO DE MANTENIMIENTO

Martille Truper No.16 2 3250 65.00
Pinzas marca “Klein” 2 141.90 283.80
Llaves espaiiola (6 llaves) | 1 juego 380.00 380.00
Llaves estrias (2 tipos) 1 juego 105.63 105.63
Llave Stielson 1 215.90 215.90
Brochasde %y 2 6 8.90y 10.50 58.20
Desarmadores 1 jucgo 101.50 101.50
Serrote 2 150.00 300.00
Total 1510.03

Fuente Home Mart, Calzada de Miramentes, Vilia Coapa (precios vigentes Abril 2000, incluyen IVA }

ESTA TESIS NO SALE
DE LA BIBLIOTECA
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CUADRO NoO. 28
EQUIPO DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

EAConcepro i [nCantigad | Préciomnifario  Costototal;
Extinguidor con 2 350.00 700.00
capacidad de 10 kgs,
polvo quimico sec ABC
Total., 700.00

Fuente: Productos contra incendio, S.A. de C V. Quecholoc 87 Mz. 1. Lt. & bis.
México D.F, precios vigentes incluyen LV.A. {Abril 2000).

CuaDro No. 29

EQUIPO DE TRANSPORTE
Carmoneta Ford  E-350 1 195 961.00 195 961 00
Total 195,961.00
Fuente: FORD ANDRADE S.A DE C.V.. La Viga y Ermita.D.F. precios

Vigentes incluyen LV.A. (Abril del 2000).

CuaDRrO NoO. 30

EQUIPO DE OFICINA

Eseritorio ejecutivo 1 5,999.00 5,999.00
Escritorio secretarial 1 850.00 850.00
Sillén ejecutivo 1 1800.00 1800.00
Stllén secretarial 1 1,200.00 1.200.00
Computadora 1 12,950.00| 12,950.00
Maquina de escribir mecanica 1 2,089.00 2,089.00
Archivero dc 3 cajones 1 3,800.00 3.800.00
Sillas 35 249.00 1,245.00
Sumadora cléetrica 1 819.00 819.00
Engrapadora 2 119.90 239.80
Total 30,991.80

Fuente: Office Max Canal de Miramontes # 3010, Col. Alanza Popular Revolucionaria
Precios vigentes 1.V.A incluido.{Abril dc1 2000}
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4.2 Inversion Diferida

Este tipo de inversién, se refiere a los gastos de permisos, licencias, puesta en
marcha, instalacién v montaje, ete. Cuya finalidad consiste en proporcionar todos los
elementos para la constitucion legal y puesta en marcha de la empresa.

La inversion diferida total estd compuesta por los sigaientes conceptos:
4.2.1 Fletes de maquinaria y ¢quipo

El tiempo de entrega de la maquinaria estd determinada en funcién de la
disponibilidad de la misma en la empresa (existencias) y de la tramitacién administrativa,
normalmente ¢l plazo es de 5 dias hébiles a partir de la fecha en que fue hecha la venta.

Los pericdos se surten de la siguiente forma:

a) A través de lineas de camiones y autobuses foraneos.
b) Por carga aérea.

¢) Correo ordinario

d) Por ferrocarril express o carga

El tiempo que se lleva desde la contratacion de compra de la maquinaria hasta su
enirega es de aproximadamente entre 15 y 25 dias.

El comprador debe cubrir el importe de los fletes correspondiente, la determinacidn
de éste concepto va en funcién de una tarifa establecida por tonelada/kilometro la cual se
aplica a través de una cuota establecida de acuerdo a la clase a la que pertenezca el flete
(tercera clase) y al kilémetro que haya que recorrer.

Para el caso que aqui se analiza la maquinaria y ¢} equipo s¢ encuentran cn el
municipio, por lo que la empresa a fa que se le hace la compra de la maquinaria y el equipo
incluye el costo del flete.

4.2.2 Seguro de transportacion

La misma cmpresa a la que sc le compra la maquinaria y ¢l equipo se hace cargo del
scguro de transportacion.

4.2.3 Instalacién y montaje

De acuerdo a las necesidades de la planta, la instalacién debe estar acorde a las
exigencias del proceso de productivo, o sea que eXista comunicacidn de la parte alta del
drea de proceso en donde se encucntran los extractores que deben estar conectados entre st
v a su vez con los tanques de sedimentacion de manera que exista una integracion entre
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maquinara ¢ implementos que evite pérdidas en materia prima y un desarrollo arménico
del proceso hasta finalmente el envasado.

Para la realizacién de este rubro se estimé un 8% del importe total del equipo de

proceso cuyo valor asciende a § 9,918.40.00, estableciéndose un periodo de 4 semanas para
la realizacion de montaje e instalacion.

4.2.4 Capacitacién de personal y puesta en marcha

La seleccidn del personal que opera la procesadora, el cual dada la experiencia de la
mano de obra de la regién solo se consideré una demanda de capacitacién mismas que
servirdn para ensefiar el manejo y los procedimientos de operacion.

1.os gastos por estos conceptos son los siguientes:

Gastos de seleccidn y reclutamiento $1,012.50
Una semana de sueldos y salarios

Del personal capacitado (+) $2,025.00
Total $3,037.50

(+)18 trabajadores a $22.50/d(a, semana de 5 dias.

Una vez instalada maquinaria y los equipos y capacitado el personal en el manejo de
la planta, procede la puesta en marcha, la cual se refiere a desembolsos que se requieren
para cubrir los gastos que se generan durante las pruebas y ajustes de la maquinaria y
equipo, a fin de obtener los rendimientos y caracteristicas deseadas del producto.

Este concepto se calculé en base al 6% de inversién en maquinaria de proceso.
Dicho monto asciende a § 7,438.80.

4.2.5 Contratacion del servicio de energia eléctrica y agua

El pago por los contratos de servicio de luz trifisica asciende a $753.00 y de agua a
$3,098.00 dando un total de $ 3,851.00.

4.2.6 Tenenciay placas

Dentro de este rubro tenemos el pago de tenencia de la camioneta, asf como el pago
de placas, la cual asciende a un total de $4,000.00.

4.2.7 Intercses preopératives

Los intereses preopérativos son los que s¢ pagan por ¢l financiamicnto obtenido de
Ia institucion crediticia durante ¢l afio cero de instalacion y puestes en marcha del proyecto.
El caleulo de intereses posteriormente s¢ presentan en el rubro de financiamicnto.
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4.2.8 Constitucion legal de la empresa

En este concepto se incluye el notario, el Registro Publico de la Propiedad vy el
Comercio, la licencia sanitaria, etc. Las erogaciones correspondientes a este concepto se
estiman en $5,000.00.

4.3 Capital de trabajo

El capital de trabajo fijado para iniciar sus operaciones e determiné en base al
cdlculo de la necesidad de efectivo para cubrir los gastos hasta el momento en que la
empresa pueda solventar sus gastos con los ingresos provenientes de sus ventas.

Se calculé para un mes de operacién de la planta, ya que a pattir del segundo mes
con los ingresos recibidos se pueden cubrir los gastos, no habiendo necesidad de
sobregirarse en un préstamo mayor.

A continuacién se detalla cada uno de los insumos y servicios, de acuerdo a las
necesidades de funcionamiento de la planta.

4.3.1 Materia Prima.

La materia Prima es la miel contenida en los bastidores de las alzas de las colmenas,
y serin abastecidas de los apiarios de los apicultores que pertenecen al municipio de
Tizimin. El precio de la materia prima va a estar determinado por los apicultores de ésta
regién que comercializan su producto a granel en $6,862.42 la tonelada. A continuacién se
muestran los requerimicntos de miel. )

CUADRO No. 31
REQUERIMIENTOS DE MIEL

6.862.4 ) 1,996,140.73

3 6.862.42 302505 3.075,084.99
3 §.862.42 314.615 2.159,020.27
3 6.862.42 327.200 2.245.383.82
510 6.862.47 340,288 3.335,199.18

Fuente: Informaciéon obterida por SAGAR. 1999,
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4.3.2 Mano de obra

Este concepto se reflere al material humano que se requiere para la operacion de ia
maquinaria y buen funcionamiento de la planta.

Los costos y requerimiento de la mano de obra para cada proceso se detallan a
continuacién.

Mano de obra directa

Es el personal requerido en el proceso productivo en las distintas fases operativas
del proceso de miel, que van desde la desoperculacion, la extraccion, la sedimentacidén y
hasta el envasado del producto.

A continuacion se presenta la plantilla del personal operativo necesario durante la
vida del proyecto, distribuyéndose de la siguiente forma: Sala de extraccion; 2 auxiliares de
desorpeculador que proveen de bastidores: 2 desorpeculadores de bastidor: 2 operadores de
extractor uno para cada extractor: 2 auxiliares de beneficio que abastecen y extraen los
bastidores del extractor y colocan en alzas. En la sala de sedimentacion y embazado cuatro
personas, 2 para ¢l envasado v 2 para proveer de envases y traslado al almacén.

Se considera que aparte de recibir el pago que por sus servicios prestados, los
trabajadores recibirdn extra el 30% mas de su salario por concepto de prestaciones sociales.
(ver cuadro 32).

CUADRO NO. 32
REQUERIMIENTOS DE LA MANO DE OBRA DIRECTA DEL 1E

R. AL 3ER. ANO

I Sala de extraccion
Aux. de 2 75 3,375.00 1,012.50 43875
desorpeculadora
Desorpeculadores i 75 3,375.00 1,012.50 43875
Operador de pi 75 3,375.00 1,012.30 4,387.5
extraclor
Aux. de beneficio 2 75 3,375.00 1,012.50 43875
2.- Sala de
sedimeniacion, y
envasado
Envasadores. 4 *365 32,850.00 9,855.00 42 705.00
Total 12 46,350.00 13,905.00 60,255.00

Fuente: Calculos propios
* Los trabajadores trabajaran 8 horas diarias de funes a viernes y o sibados 6 horas, para efectos lepales de
page se contardn los 365 dias del afdo,
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El salaric minime vigenie en el estado de Yucatan es de $ 22.50, diarios.

En el concepto de prestaciones se estd considerando un 30% de sueldos y salarios,
dicho porcentaje comprende los siguientes rubros:

SAR 2.0%
Infonavit 5.0%
Impuesto educacion 1.0%
IMSS 17.205%
Aguinaldo 4.100%
Vacaciones 0.685%
30.00%

Como se observa en el cuadro 33 el mimero de operarios permanece constante
durante los afios 4-10, variando en el envasado que requiere de cinco personas. Para estos
afios, en la sala de extraccion si es necesario se dispondra de tiempo extra o de un segundo
turno.

CuabRro No. 33
REQUERIMIENTOS DE LA MANO DE OBRA DIRECTA DE LOS ANOS 4 AL 10

1.Sala de extraccién
Aux. de 2 75 3,375.00 1,012.50 4,387.50
desorpeculadora
Desorpeculadores 2 75 3,375.00 1,012.50 4,387.50
Operador de 2 75 3,375.00 1,012.50 4.387.50
extractor
Aux, de beneficio 2 75 3,375.00 1.012.50 4,387.50
2.- Sala de
sedimeniacion, y
envasado
Envasadores. 5 365 41,062.50 12,318.75 53,381.25
Total 13 54,562.50 16,368.75 70,931.25

Fuente: Cileulos propios.

Como sc¢ observa, en éstos cuadro de mano de obra directa la gran cosccha se realiza
en los meses de Marro, Abril, Mayo, dando un total de 75 dias trabajados en la sala de
extraceion, en envasado todo ¢l afio.
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Para el envasado al menudeo dentro del mercade interno se contard con 4 y 5
personas, para aprovisionamiento de envase, llenado, cerrado, etiquetado y empacado, que
trabajaran durante todo el afio.

Maro de obra indirecta

Durante el proceso de miel, se contara con asistencia técnica, para supervisar el
funcionamiento de la maguinaria de proceso, el mantenimicnto y control de equipo y
personal. Para esta parte se plantea contar con un téenico que cubra ¢l trabajo anterior y
capacite a la mano de obra de la sociedad andénima.

De acuerdo a la némina se determiné el caleuld del costo anual de la mano de obra
indirecta la cual arroj6 los signientes resultados.

CUADRO NoO. 34

SALARIO DE MANO DE OBRA INDIRECTA
10

Supervisor
Técnico
Fuente: Calculos propios. Bl salario minimo vigente para ¢l supervisor se considerd de acuerdo a la cantidad
que pagan en la regién, siendo éste de 60.00 pesos diarios.

Mano de obra administrativa

Para llevar el control administrativo de la planta, se requiere del siguiente personal. ( ver
cuadro 35).

CUADRO NO.35
MANO DE OBRA ADMINISTRATIVA
(ANos 1-10)

< IR B MensiTi(9) ] ' 30

Gerente 1,950.00 23,400.00 7,020.0 30,420.00
Jefe de Ventas® 1,650.00 19,800.00 5,940.00 25,740.00
Mecandgrata* 874.50 10,494.00 3,148.20 13.642.20
Chofer 1,006.50 12,078.00 3,623.40 15,701.40
Velador 871.50 10,458.00 3.137.40 13,595.40
Total 6,352.50 76,230.00 22,8069.00 99,099.00

Fuente,Cileulos propios.
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Salarios proporcionales vigentes en Tizimin, Yucatan.

Gerente $65.00
Jefe de Ventas $55.00
Mecandgrafo $29.15
Chofer $33.55
Velador $29.05

A continuacion se especifica ¢l concentrado de mano de obra.

Cuabro No0.36

CONCENTRADO DE MANO DE OBRA

(PESOS)

=Ty

Mano de Cbra

Directa 60,255.00 60,255.00 60,255.00 70,931.25 70,931.25
Indirecta 28,470.00 28,470.00 28,470.00 28,470.00 28,470.00
Adrministrativa 99,099.00 99,099.00 99,099.00 99,099.00 99,099.00
Total 187,824.00 | 187,824.00 | 187,824.00 | 198,500.25 | 198,500.25

Fuente: Cédlculos propios.
4.3.3 Material de envase

Los envases requerido para el manejo, transporte y venta de micl de abeja seran
tambos de 200 litros quc equivalen a 300 kgs. aproximadamente para la venta al exterior,
con un costo de $249.99 cada uno y para la venta al mercado intemo serdn cubetas de 19
litros con un costo de 22.14 pesos. Frascos de Plastico de % litro y de un litro (ver
cuadro 37 ).
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CUADRO NoO. 37

MATERIAL DE ENVASE
ik 3 o ¥ 5
Ervase gulvanizado
Tambos de 200 its. 249.99 727 181,742.73 756 188,992 44
Envases pldstico y
petcristal
Cubeta plastica 19 Its. 22.14 1,531 33,896.34 1,592 35,246.88
Petcristal de 1 1t 3.04 58,176 176,855.04 60,503 183,929.12
Petcristal de 14 k. 2.10 116,352 244,339.20 | 121,006 254,112.60
Subtotal 636,833.31 662,281.04
Cajas de carton
p/manipuleo
1 litro 13.19 4,848 63,945.12 5,042 66,503.98
!5 litro 11.19 9,696 108,498.24 10,084 112,839.96
Subtotal 172,443.36 179,343.94
Etiquetas para las tres | ) | 174 528 $,900.93 | 181,509 9,256.96
presentaciones
Total 818,177.60 850,881.94

Fuente: Cdlculos propios.

Distribuidora de Envases México, S.A de C.V.,

Av. Division det Norte No.1020, Col. Del Valle, Méx. D.F.
Imprenta Plegadizos G.

Bolivar #93 A, Col.Centro.

Precios Vigentes a Noviembre del 2000, incluyends LV.A

CONTINUACION CUADRO NoO. 37

T o

786 196,492.14 818 204,491.82 851 212,741.49
1,656 36,663.84 1,722 38,125.08 1,791 39,652.74
62,923 191.285.92 65.440 168,937.60 68,058 206.896.32
125,846 264,276.60 130,880 274,848.00 136,116 285,843.60
688,718.50 716,402.50 745,134.15

5,244 69,168.36 5.453 71,925.07 5,672 74,813.68
10,488 117,360.72 10.906 122,038.14 11,344 126,939.36
186,529.08 193,963.21 201,753.04

188,769 9.627.22 196.320 10,012.32 204,174 10.412.87
$84,874.80 920,378.03 957,300.06

Fuente Caleulos en base a cuadro antenor

58




Capitule I'V. Estudio Financiero

i

4.3.4 Energia Eléctrica

Este servicio se requiere para la operacién de la maquinaria de proceso, bombeo,
iluminacién de dreas y para el funcionamiento de maquinas de oficina.

El costo por consumo de energia eléctrica se calculé a un mes y en base a la tarifa

02 en baja tensién de la Comision federal de Electricidad. (ver cuadro 39)

Extractor Radi

Cuabpro No. 39
CARGA CONECTADA EN MAQUINARIA Y EQUIPO

Extractor

Bomba 1.000

Cuchillos

Desoperculadores

Sub-total 2.750 2172 416.9

Fuente: Datos en base a la tabla para caballos de potencia (kw).

Carga conectada en Alumbrado

Area de recepcidn

Lampara Fluorescente | (200 w c/u) 1 0.200 75 15.0
Area de proceso

Lampara Fluoreseente | (200 watts) 8 1.600 192 307.2
Area Administrativa | (200 watts) 2 0.400 120 48.0
Area de servicio (200 watts) 1 0.200 75 15.0
Contactos sencillos (200 w c/u) g 1.600 79 126.4
Sub-total 4.000 511.6
Total 928.5

Fuente: Datos calculados en base a Iz tabla para caballos de potencia (kw).
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Cuadro No. 40
Célculo del Importe por Concepto de Energia Eléctrica

Ene. 24.48 928.50 |1.33590| 32.00 | 1,367.90
Feb. 5448 53850 [1,33500| 32.00 | 1.367.90
Mzo. 2448 92850 |1.335.90| 32.00 | 1,367.90
Abr. 2448 978.50 |1.335.90] 32.00 | 1,367.90
May. 2448 99850 [1.33590| 3200 | 1,367.90
Jun. 2448 978.50 [1,335.90] 32.00 | 1.367.90
Tal. 74.48 97850 [1.335.90] 3200 | 1.367.90
Ago. 2448 93850 [1335.90] 32.00 | 1,367.90
Sep. 24,48 93850 |1,335.90| 32.00 | 1.367.90
Oct. 24.48 134540 |1,047.05| 33.00 | 1,979.05
Nov. 24.48 134540 |1.947.05| 32.00 | 1,979.05
Dic. 24.43 134540 |1.947.05] 32.00 | 1,979.05
Total 18,248.35

Fuente: Datos calculados en base a la tarifa 02 de la Comision Federal de Electricidad Junio del 2000.

Como se observa en el cuadro, el calculo de Juz mensual se realizd en base a el total
de kw/hrs/mes gastados.

Teniendo pues que de dicho total los primeros cincuenta kw., se calcularon en base
a la tarifa 1-50; los otros 50 kw., en base a la tarifa 51-100; el resto de kw,, base a la tarifaa
la tarifa adicional y el resultado se le agregd el 10% de IVA, més $10,000 de
mantenimiento mensual. Teniendo con esto ¢f costo total mensual.

4.3.5 Consumo de agua

Los caleulos realizados por éstc conceplo fucron cfectuados en base a las
necesidades de la planta, la cual se requiere exclusivamente para el asco del 4rea de
proceso, de sanitarios y del personal. (ver cuadro 41).
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CuADRO NoO. 41

REQUERIMIENTOS DE AGUA

Planta

Aseo de area de proceso 1 48

Sanitarios y bafios 2 96

Administrativo

Sanitarios 1 48

Otros 1 96
Total 5 288

Fuente: Céleulos propios en base a informacién de la CNA.

El costo del consumo de agua se cdlculo en base a la Ley Federa! de Derechos en
materia de agua , establece que por el uso o aprovechamiento de aguas nacionales se pagarad
el derecho sobre el uso de ésta, de conformidad con la zona de disponibilidad de agua que
se efectie su extraccién. Asi todos los municipios que comprende ¢l estado de Yucatén se
estipula dentro de la zona VIII, donde el coste del agua por m’ es de $0.83 pesos
mexicanos. Asi el costo por bimestre asciende a un costo de $23%.04 pesos.

4.3.6 Refacciones y servicios

Esta erogacion se refiere a el mantenimiento preventivo de instalaciones, equipo
automotriz y equipo de proceso productivo. El clculo se realizé en base a un 10% sobre el
costo total del equipo de transporte ¥ un 3% en equipo de proceso, considerando que el
equipo es nuevo. Este cubre los gastos de llantas, reparaciones, mano de obra , etc.

Cuapro No. 42
COSTO DE REPARACIONES Y SERVICIOS

A 0Et0 03t
o5 e EASRIR BipO.(S) s dodes A enSUals(3) Bias A al (S)w
Equipo de transporte 195,961.00 10 1,633.01 19,596.10
Maquinaria dc proceso 123.980.00 3 309.95 3.719.40
Total 319,941.00 1,942.96 23,315.50

Fuente: Caleulos propios.
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4.3.7 Combustible y lubricantes

Para este rubro se caleulo el costo anual de gasolina de acuerde con un recorrido |
promedio que realiza el vehiculo diariamente, siendo de 150 km. y con un consumo de
gasolina de § km. por litro. Ademas de otros gasto por concepto de lubricantes y gas para el
proceso de calentamiento del producto. (ver cuadro 43)

CUADRO No. 43
C0STO ANUAL DE COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES

Gasoling

Km. 43,200 44,927 46,723 48,545 50,439
recorridos

Litros 5,400 5,616 5,840 6,068 6,305
Precio 5.10 5.10 5.10 5.10 5.10
Unitario

Subtotal 27,54G.00 28,641.60 29,784.00 30,946.80 32,155.50
Aceite

Litros 70 73 76 79 82
Precio 5.50 5.50 5.50 5.50 5.50
Unitario

Subtotal 385.00 401.50 418.00 434.50 451.00
Gas

Kilogramos 300 312 324 337 350
Precio 2.70 2.70 2.70 2.70 2,70
Unitario

Subtotal 810.00 842.40 874,80 909.90 945.00
Total 28,735.00 29,885.50 31,076.80 32,291.20 33,551.50

Fuente: Calculos propios. Precios vigentes a junio del 2000, incluyendo LV.A

4.3.8 Scguros

Los seguros por los activos fijos se considerara que seran pagados por la empresa
cada afio de operacion, para cuantificar ¢l costo anual de las primas de seguros sc considerd
¢l porcentaje correspondicnte aplicable a los siguienics conceptos.
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CUADRO NoO. 44

SEGUROS
Construccion 5,455,740.00 6,237.51
Instalaciones
Maquinaria 123,980.00 1.8 Rotura e 2,285.15
¥ equipo Incendio
Equipo de 195,961.00 3.2 Robo y 6,350.00
Transporte dafios
Totzal 5,775,681.00 13,872.66

Fuente: Tasa obtenida en la compariia de Seguros Inbursa, S.A.
4.4 Inversiones

Este apartado nos muestra las inversiones necesarias para la implantacién total del
proyecto y su puesta en marcha, asi como el calendario de ministraciones disponibles para
los avances de la obra y su equipamiento.

Inversién Fija

Para éste proyecto la inversién fija, estd compuesta por los siguientes conceptos ¥
montos, con duracién minima de 10 afios sujetas a depreciacién, y su recuperacion s a
largo plazo.

Terreno 27000.00
Obra civil 655740.00
Maquinaria de proceso 123,980.00
Equipo auxiliar 20,257.30
Equipo de mantenimiento 1510.03
Equipo de seguridad industrial 700.00
Equipo de transporte 195,961.00
Equipo de oficina 30,991.80

Total 1,056,140.13
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Inversion Diferida p

La inversion diferida total estd compuesta por los siguientes conceptos:

Fletes de maquinaria y equipo 0
Seguros de transportacidn 0
Instalacién y montaje 9,918.40
Capacitacién de personal y puesta en marcha 3,037.50
Contratos de energia eléctrica y agua 3,851.00
Tenencia y placas 4,000.00
Constitucién legal de la empresa y pago por 5,000.00
proyecto de inversion..

Total 25,806.90

Capital de Trabajo
Este tipo de inversion es indispensable para cubrir los gastos erogados por la
empresa al inicio de sus actividades de produccién y ventas, hasta obtener los primeros

ingresos.

Se calculd un mes de operacién de la planta y se compone de los siguientes rubros.

Materia prima 166,345.06
Mano de obra 15,652.00
Material de envase 68,181.46
Energia eléctrica 1,520.69
Consumo de agua. 119.52
Refacciones y servicios 1,942.95
Combustible y lubricantes 2,394.58
Papeleria 100.00
Seguros 1,156.06
Total 257,412.32

94



Capitulo IV Estudio Financiero

CUADRO NO. 45

CALENDARIO DE CONSTRUCCION, ADQUISICION Y MONTAJE DE LOS
EqQurros
0rce

Inversion Fija

Terreno 100 100
Obra civil 25 25 25 25 100
Maquinaria de Proceso 25 25 25 25 100
Equipo Auxiliar 100 100
Equipo de Mantenimiento 100 100
Equipo de Seguridad Industrial 100 100
Equipo de Transporte 100 100
Equipo de Oficina. 100 100

Inversién Diferida

Fletes de Maquinaria y Equipo 100 100
Seguro de Transportacion 100 100
Instalacion y Montaje 100 100
Capacitacion y Puesta en marcha 100 100
Contratos de Energia eléct.y Agua | 100 100
Tenencia v Placas 100 100
Constitucion Legal de la Empresa. | 100 100

4.5 Financiamiento

“En esencia ¢l financiamiento del proyecto debe de indicar las fucntes de recursos
financieros necesarios para su ¢jecucién y funcionamicnto y descubrir los mecanismos a
través de los cuales fluiran esos recursos hacia los usos especificos del proyecto.”

Asi miisme, se analizaran las condiciones financieras en que se¢ contrataran los
créditos, asi coma los gastos financieros en que incurrira la empresa.

La inversion total asciende a $ 1,339,359.35 para ¢l afio de instalacién y puecsta cn
marcha dividida dc la siguicnte forma:

Inversion fija 1056140.13
Inversion diferida 25806.90
Capital de trabajo 257,412.32

Total. 1,339,359.35
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4.5.1 Origen y aplicacién de los recursos

El financiamiento se obtendrd de la siguiente forma: el 50% se pedira a crédito y el
50% restante sc obtendrd de las aportaciones de los socios de ia Sociedad Anoénima (ver
cuadro 46).

El crédito sera otorgado por BANRURAL. Esta institucion financiera otorga crédito
para la realizacion de obras de infraestructura, produccior de alimentos basicos, produccién
de productos agropecuarios de exportacidn, etc., con la finalidad de estimular la generacidn
de empleos en el sector rural, buscando mejorar el ingreso y condiciones de vida de los
productores de bajos recursos.

Ahora bien, se puede resumir la inversién en tres grandes rubres que son: Inversion
fija, Inversién Diferida, y Capital de trabajo, estas inversiones originan que se gesten tres
créditos.

Crédito I, Crédito refaccionario.

Crédito II. Crédito inmobiliario

Crédito Il Crédito de Avio.

El crédito refaccionario es el que se destina para la adquisicién de la maguinaria y
equipo utilizado en la produccién, el crédito inmobiliario, es el que se destina a la
construccién de los edificios y el crédito de avio es el que se destina al capital de trabajo.

El interés que sc fija para éstos créditos es variable de acuerdo al costo porcentual
promedio (C.P.P.), que el Banco de México da a conocer mensualmente. El C.P.P. para ¢l
mes de Agosto del 2000 es el 15.5% anual. Las tasas de interés se definen mensualmente,

al efectuar los pagos el monto de interds serd de acuerdo a la tasa fijada por la 8.H.C.P.

Para los créditos I y 11 ¢l interés cs del 15.5% anual sobre saldos insolutos con un
plazo de pago fijado de 7 afios y 2 de gracia .

Para ¢l crédito [11, ¢l interés cs del 17.5% anual sobre saldos insolutos con un plazo
de pago fijado a 2 afios.
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CUADRO NO. 46
QRIGEN DE LOS RECURSOS

o0 e sacial (S0%%5) [ Reficriouanib e T AIOT o
Inv. Fija. 386,460.46
Inv. Dif. 25,806.90
Cap. de trab. 25741232

4.5.2 Condiciones para la obtencidn de recursos

Los bancos para poder otorgar sus créditos piden una serie de requisitos que ¢l
apicultor debe cubrir segin sea ejidatario o pequefio propietario.

BANRURAL

Esta institucidn otorga a la apicultura créditos de avio al apicultor para cubrir sus
costos de operacion a un plazo maximo de dos afios, cuya amortizacion hace a doce meses,
créditos refaccionarios para el desarrolio y capitalizacion de sus actividades a un maximo
de 15 afios, presentando los siguientes requisitos:

1.

Presentar solicitud escrita en la oficina més cercana del Banco, con el total de
gjidatarios y la superficie que van a sembrar, en caso de crédito de avio: y para
refaccionario lo que van a comprar o construir.

Seccion |
Acreditamiento de la Personalidad Juridica.

T I

Acta de Asamblea de eleccion de autoridades o representantes, vigente.

Escritura constitutiva cn ta que se contengan los estatus de la sociedad mercantil
otorgada ante notarjo plblico, inscrita en el Registro Piblico de Comercio,
ademas con inscripcién en ¢l registro Agrario Nacional en ¢l caso de que sc
posean tierras agricolas., ganaderas o forestales.

Ultima acta de admisian o exclusion de socios.

Acta de asamblea de modificacidn de bases constitutivas.

Acta de designacion del conscjo de administracion.

Poder amplio y suficiente para actos de administracion, de dominio y facultades
para suscribir titulos de crédite del representante legal.

Ultima acta de Asamblea general de socios o accionistas donde s¢ aprobo el
aumento del capital social. por incremento en las aportaciones ¢ por
incorporacion de nuevos socios.
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Analisis del solicitante.

9. Identificacion oficial vigente que contenga fotografia, firma y domucilio del
solicitante, del apoderado o representante legal, a través de alguno de los
siguientes documentos:

a)
b)
¢)
d)
€)
f)

Credencial del lector.

Pasaporte.

Cédula profesional.

Cartilla del Servicio Militar Nacional.

Credencial de afiliacidn al Instituto Mexicano del Seguro Social.
Constanciz de Identificacion expedida por autoridad competente, federal,
estatal o municipal.

10. Comprobante domiciliario mediante alguno de los siguientes documentos:

a)
b)
c)
d)
€)
f)

Recibo de pago de luz.

Recibo de pago de impuesto predial.

Recibo de pago de agua.

Recibo de pago de teléfono.

Estados de cuantas bancarias(excepto BANRURAL)

Constancia de domicilio expedida por autoridad competente, federal,
estatal o municipal.

11. Consulta a una Sociedad de Informacion Crediticia.
12. Copia del Registro Federal de Contribuyentes del solicitante o empresa.
13, Cédula de identificacion fiscal.

Seccidn 1l
Analisis de viabilidad.

4. Soliciud de Crédito.

15. Perfil o proyecto de inversion.

16. Acta de asamblea en la que se determina solicitar ¢l crédito o cl tratamicnto de
cartera, asi como la aportacién de garantias, en su caso. En términos del segundo
péarrafo del articulo 178 de la Ley General de Sociedades Mercaatiles, podra
omitirse la presente acta, siempre que Jos acuerdos se confirmen por escrito.

17. Permisos, autorizaciones o conccsiones que requiera a unidad de produccion.

18. Rstados financicros (balance general, estado de pérdidas y ganancias y flujo de
cfectivo, de los ultimos tres cjerciclos y del ultimo mes), firmados por contador
autorizado o auditor.

19. Contratos de comercializacién de los productos a obtener o carta de intencion de
COmpra, cn su ciso.

20. Compromiso de aprovisionamiento de materia prima,
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Seccion [V
Garantias.

21. Carta de autorizacién para afectacidn en cuenta.

22 Titulos de propiedad de los bienes ofrecidos en garantia.

23. Facturas originales de los bienes ofrecidos en garantia.

24. Copias de los titulos de propiedad v facturas de los bienes de propiedad de los
avalistas o deudores solidarios.

235. Avalio bancario de los bienes inmuebles ofrecidos en garantia.

26. Carta de aceptacidn del fiduciario en el fideicomiso privado de garantia para el
otorgamiento de la garantia.

27. Poder notarial para gravar bienes de terceros o autorizacion judicial para
proceder en los titulados a favor de menores.

28. Certificado (s) de tibertad de gravamen (es) de los bienes otorgados en garantia.

29. Ultimos recibos de page del impuesto predial y de agua, de los bienes otorgados
en garantia.

30. Carta (s) de prelacién de los bienes que se ofrezcan en garantia, en caso de estar
gravados v de existir obligaciones pendientes con otra institucién acreditante.

31. Copia de la inscripcion a PROCAMPO por productor o por cada uno de sus
agremiados o clientes ¢ socios, del ciclo vigente o del ciclo homélogo anterior
cuando ain no se hayan abierto las ventanillas de SAGAR/ASERCA para la
reinscripeion.

32. Contrato de cesién de los derechos al cobro del apoyo PROCAMPO, donde la
sucursal o el sujeto de crédito aparezcan como cesionario.

33. Carta de instruccion a ASERCA para que los recursos se depositen en la cuenta
de cheques abierta por el sujeto de crédito en la sucursal o en otra institucion
bancaria.

4.5.3 Cilculo de los gastos financicros y pagos del principal

Durante el periodo operativo

En el cuadro 47 se presenta el programa de pagos de interés y principal del crédito
refaccionario ¢ inmobiliario, tomando en cuenta para ¢l pago del principal los dos afios de
gracia que da BANRURAL. De esta forma se pagaran intereses del afio 1 al afio 7 y, los
pagos del principal scran del afio 3 ai 7.

Por otra parte, en ¢l cuadro 48 sc muestra ¢l programa de pagos de intereses y
principal del Crédito de Avio a una tasa de interés de 17.5 % anual, con pagos constantes.

Finalmente en ¢l cuadro 49 se hace un resumen de los gastos financicros y pagos del

principal de los créditos Refaccionario, Inmobiliario y de Avio para determinar un total
anual,
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CUADRO NoO, 47

PAGOS DE INTERESES Y PRINCIPAL DEL CREDITO I Y IT

1 412,267.3 63,901. 0.0 63,901.44
2 412,267.35 63.001.44 0.00 63,001.44
3 312,267.35 53,901.44 82,453.47 146,354.91
1 329.813.88 S1,121.15 82,453.47 133,574.62
5 247,360.41 33,340.86 §2,453.47 120,794.33
6 164,906.94 75,560.58 32,453.47 108,014.05
7 82,453.47 12,780.29 82,453.47 55,233.76
Total 412,267.35 731,774.55 |

Fuente: Estimaciones Propias.

Cuapro No. 48

PAGOS DE INTERESES Y PRINCIPAL DEL CREDITO IIX

3

m sy ] ud
1 257,412.32 45,047.16 128,706.16 173,753.32
2 168,858.49 25,550.23 128,706.16 158,256.39
Total 257,412.32 332,009.71

Fuente: Estimaciones propias.

CuaDroO No. 49

RESUMEN DE GASTOS FINANCIEROS Y PAGOS DEL PRINCIPAL

T

1 412,267. 047, ,
7 312,267.35 33.550.23 437,817.58
3 412,36735 412,267.35
4 320813 .88 320,813.88
g 747,360.41 747 36041
3 14,906.94 164,506.94
7 §2,453.47 82.453.47
o OIAFIC BA
I 0.00 70616
2 0.00 128,706.16 128,706.16
] 8245347 82.453.47
3 §7.453.47 §3.453.47
3 8745347 §3.453.47
3 §7.453.47 8245347
i 7 82.453.47 §3.453.47

Fuente: Cialeulos propios ¢n base a cuadro **y **
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4.6 Presupuestos de Ingresos y Egresos

“Presupuestos es la cuantificacion monetaria de las operaciones a futuro, teniendo
como marco de referencia las premisas establecidas en el estudio de mercado y en el
estudio técnico. Persigue el propdsito de mostrar una visidn objetiva de los movimientos de
ingresos y egresos que se generan al realizar la ejecucidn, puesta en marcha y operacidn del
proyecto.”?

El andlisis del presupuesto de ingresos y el presupuesto de egresos serviran para
analizar el estado de pérdidas y ganancias proforma, el estado de fuentes y usos de efectivo
proformay el punto de equilibrio. Esta informacién se utilizard posteriormente para llevar a
cabo la evaluacion econdmica.

Presupuesto de ingresos

El presupuesto de ingresos estard en funcién del volumen de produccion que se
espera vender durante la vida 0til del proyecto y de los precios de venta de la miel de abeja.
Los ingresos por ventas sen el resultado de multiplicar a la produccién programada por los
precios de venta correspondientes a la demanda nacional e internacional. En los siguientes
cuadro - 50, 51 y 52 - Se determina el costo unitario de miel para venta nacional y de
exportacion; asi como la proyeccion del presupuesto de ingresos.

Y NAFINSA, “Gun pira Ja Formulaeidn Y Bvaluacion de Proyectos de Inversion”pag. 80
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CUADRO No. 530
PRECIO DE VENTA Y COSTO UNITARIO A NIVEL INTERNOQ

(Baske DE CALcULO 81,161 KGS)

Materia prima directa 556958.71 6.86

Mano de obra directa 40504.05 0.50
Costo primo 597462.76 7.36
Costos Indirectos

Material de envase 678063.11 8.35

Energia Eléctrica 12997.79 0.16

Agua 1003.97 0.001
Costo de Produccion 692064.87 8.53

Gastos de admon. v venta

Mano de Qbra 106381.89 1.31

Combustibles y lubricantes 22490.03 0.28

Papeleria 840.00 0.01

Refacciones y servicios 16778.16 0.21

Seguro de Transportacién

Tenencia vy placas 2800.00 0.03
Costo de operacién 149290.08 1.84
Costo Total 1438817.70 17.13
Utilidad 0.70 12.41
Precio de Venta 30.14

Fuente: Célculos propics en base a costos y gastos de produccion.
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CuUADRO NO. 51
PRECIO DE VENTA AL EXTERIOR
(BASE DE CALCULO 209,719 KGs)

Materia prima directa
Mano de obra directa

Costo primo

Costos Indirectos
Material de envase
Energfa Eléctrica
Agua

Costo de Produccién
Gastos de admon. y venta
Mano de Obra
Combustibles y lubricantes
Papeleria
Refacciones y servicios
Seguro de Transportacion
Tenencia y placas

Costo de operacion

Costo Total

Utilidad

Precio de Venta

1439181.29

144

14

14

2

5845.95
5027.24

0110.91
5250.46

43027
5791.64

1187.11
3244.97

360.00
6537.34

1200.00

35529.42
1626348.31

0.30
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6.86
0.03
6.89

0.67
0.03
0.001
0.70

0.10
0.03
0.001
0.03

0.01
0.17
7.75
2.33
10.08

e

Fuente: Célculos propios en base a costos v gastos de produccion.

CuAaDRO No. 52
PRESUPUESTOS DE INGRESOS POR VENTAS

sl ¥ i A 3 i TN e, s . i “: ‘\’
Kgs. S Kgs. 3 Kgs. 3 Kg Kgs.
Venta
de Miel
fd\t""’c] 3004 ] 81161 | 244648383 | 84407 | 250402060 w2783 | 264578574 | 01208 | 275162054 ] 03946 | 2.861.685 26
interno
A?“’c' 008 | 200719 | 2.113.97040 | 208,108 | 2.198527.76 | 226,832 | 228646451 | 235,905 | 2.377.926 06 ] 245.342 | 2472041 04
sxlerno
Total 290880 [ 4.560.154.33 | 302,518 [ 4,742,557.37 | 14,615 [ 4932.250.25 | 327,200 [ 5,129,546.54 | 340,288 | 5.334.728.40

Fuente; Cileulos propios en base a costos y gastos de produceion,
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Presupuesto de Egresos

El presupuesto de egresos al igual que el de ingresos esta en funcion del programa
de produccidn y para su estimacidn se emplearon a los costos directos y los gastos de
estructura en que incurre la empresa al producir y comercializar la miel de abeja procesada.

Costo de lo vendido
Los costos de produccion del proyecto estan formados de la siguiente forma:

Mouteria prima: Se incluye en este punto los requerimientos de miel de abeja,
logrando con ello obtener los costos anuales de materia prima durante el horizonte del
proyecto.

Mono obra: Los costos que forman este renglon estin representados para la mano de
obra directa que interviene en la produccion.

Gastos indirectos: En este apartado se encuentran todos los insumos necesarios
para Hevar a cabo el proceso completo de produccion ( envase, agua, energia eléctrica,
combustibles y lubricantes, refacciones y servicios), gastos generados durante la vida ttil
del proyecto.

Depreciacién y amortizacién: Debido al uso y desgaste de la maquinaria y equipo
durante su vida til, se calculan estos gastos. Amortizacién de la Inversién Diferida..

Gastos de operacion

Gastos de venta: En este renglén se incluyen los gastos de concepto de consumo de
cnergia eléctrica y agua en el drea administrativa.

Gastos de administracidn: En este apartado se calculan los gastos que corresponden
al personal administrative y de supervisién que labora en la empresa.
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Capitulo IV. Estudio Financiero

4.6.1 Calculo de la Depreciacién y Amortizacién

CuADRO NO. 53

sl ¥

Depreciacién

A, de proceso

Obra Civil 655,740.00 20 327,870.00 § 32,787.00
Mag. de proceso 123,980.00 10 10 12,398.00
Eq. Auxiliar 20,257.30 10 10 2,025.73
Eq. de manten. 1,510.03 10 10 151.00
Eq. de Seg. Indust. 700.00 10 10 70.00

47,431.73

A. de admdn.

Eq. de oficina 30,991.80 10 10 3,099.18
Eq. de transporte 195,961.00 5 20 39,192.20

42,291.38

Subtotal 89,723.11
Amortizacién

A. de proceso

Terreno 27,000,00

Fletes de maq. y eq 10 10

Segure de 10 10

transporte

[nst. ¥ montaje 9,918.40 10 10 991.84
Cap. y puestaen 10,476.30 10 10 1,047.63
marcha

Subtotal 2,039.47
A. de Admén,

Const. Legal de la 5,000.00 10 10 500.00
empresa

Cant. Luz y agua 3.851.00 10 10 385.10
Subtotal 885.10
Total 92,647.68
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Capitulo IV. Estudic Financiero

4.6.2

Analisis de Costos y Gastos

CUADRO NoO. 54

s y Gastos

bles

OCesS0

'ta prima (miel) 166,345 06 | 166335 06| 166,345 06 | 166.345.06 | 1,996,140 13 | 2,075,984 95 2,159,020 27 [ 2,245,383 82 2,335,199 18
ia eléctrica 1,520.69 1,520 69 1,520.69 [,520.69 18,248.28 15,160.69 20,118.73 21,124.67 22,180.90
1mo de agua 11952 119,52 11952 11952 1.434.24 1,434 24 1,434 24 1,434 24 1.434.24
1al de envase 68,131.46 | 68,181 46| 68,181 46| &8,181.46] 818,177.60] 85088194 | 884,874.80 920,378 03] 937.300.06
znta

ustibles v 2,394 58 2,394 58 2,354 58 2,394.58 28,734.96 306,171 71 31,680.29 33,264 31 3452752
antes

ciones y 1,942.95 1,942 95 1,942 95 1,542.95 2331540 24,481 17 25,105 23 26,990 49 28,340 01
105

 Costos y 340,504.26 | 24050426 | 240,504.26 | Z40,504.26 | Z.906.051.21 | 3,00%,114.74 | 3,122,833.56 | 3,248,575.55 | 3.379.381.92
s Variables

sy Gastos Fijos

0Cesd

0s y salarios 5,687.50 5,687.50 5,687 50 5,687.50 68,250.00 68,250.00 68,250 00 70,931.25 70,931 2%
ciones 1,706.25 1,706 25 1,706,235 1,706 25 20,475 00 20,475 00 24,475.00 22,938.75 22,938.75
o8 {,156.06 1 156.06 1,156 06 1,156.06 13,872 66 13,872 66 13,872.66 13,872.66 13.872 66
ciaciones 3,952,64 3,952 64 3,952.64 3,952 564 4743173 4743173 47431.73 4743173 47431 73
tizaciones 169 96 169.96 169 96 169.96 2,039.47 203947 2,039.47 2,039.47 2,039.47
drmunistracion

os ¥ Szlarios 6$.352.50 6,352,50 6,352.50 6,352.50 76,230 00 76,230 00 76,230.00 76,230 00 76,230.00
2I0NES 1,995 75 1.905.75 1906573 1,905.73 22,869.00 22.869.00 22,869.00 22,869.00 22.869.00
cria 100.00 106.00 100.00 100 00 1,200 Q0 1,200.00 1,200.00 1,200.0¢ 1,200.00
CIACIONGS 3.524 7% 3,524.78 1,524 784 3,524.78 42,291.38 42.291.38 42,291.38 42,291.38 42,291 38
BZaciones 7376 73.76 7376 73.76 585.10 885 10 845.10 885.10 885 10
§ Financicros

ses W00 54| 39.100.54 | 35,100 54| 38.100.54 | 45731451 | 437,817.98] 412,26735]| 329.813.88 [ 247,360 41
 Costos ¥ 62,738.74 ]  62,738.74 62,738,714 ] GZ,738.74 | 75285885 ] 73336192 707.811.69 630,503,22| 548.049.75
s Fuyos

de Costos y $i03,245.00 | 303.243.00 | 303,243.00 | 303.243.00 | 3.638,910.06 | 3,735,476.66 3.830,635.25 | 3.879,078.77 | 3927431.07

15

1ente: Calculos propios
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Capitulo 1V, Estudio Financierc

4.6.3 Cuadro de Costos y Gastos que implican salida de Efective

CuAaDRO No. 55

weriz prima (miel) | 166.345 06 | 166,345.06 | 166,345 06 | 166,345 06 | 1,996,140 73 | 2,075,954 99 | 2,159,02027 | 2,245,383 82 [2,335,199 18

ergia eléctrica 1,320 69 1,520 69 1,520 69 1,520.69 13,24828 19,160.69 20,118 73 21,124 67 22,180.50
nsumo de agua 119.52 119.52 119.52 119.52 143424 1,434.24 1,434 24 143424 1,434.24
terial de envase 68.181.46 | 68,181.46[ 68,181.46[ 68,181 46| 81817760 850,881.94 884.374.8] 920378 03| 957,300.06
Venta

mbustibles y 239438 239458] 2394581 2394581 28,73496| 3017171 31680291 3326431 34.927.52
ricantes
facciones y T937935 [ 1.94295] 1,04205] 1,04295| 23,31540| 2448117 2570523 26590491 28,3400!
viclos
ma Costos ¥ 740.504.26 | 240,504.26 | 240,504.26 | 240,504.26 | Z,886,051.21 | 3,002,114.74 | 3,122,833.56 | 3,248,575.55 | 3,379,381.92

stos Variables
stos ¥ Gastos
3

Proceso

ldos y salarios 5.687 50 5,687.50 5,687 50 5,687 50 68,250.00 63,250.00 68,250 00 10,93125 70,931.25
staciones 1.706.25 1,706.25 1,706 25 1,706 25 20,475 00 20,475,00 23,475 00 2293875 22,938.75
3UTOS 1,156.06 1,156.06 1,156.06 f,156.06 13,872 66 13,872,606 13,872.66 13,872 66 13,872.66
Administracion

1dos y Salfarios 6.352.50 6,352.50 6,352.50 6,352.50 76,230 00 76,230.00 76,230.00 76,230.00 76,230.00
staciones 1.905.75 1,505 75 1,905.75 1,905.75 22,869.00 22.869.00 22,869.00 22,869.00 22,869.00
eleria 100 09 100.00 100.00 100,00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 i,200.00 1,200 00
stos Financieros

reses 38.109.54 | 38,109.54 | 3Bl09.54 | 3810954 457,314,531 437,817.58 | 412,267.35] 329313.88 | 247,360.41

ma Costos y SR.017.60 | 55,017.60 55017.60 | 55017.60 | 66OZIN.17| 64071424 [ 615,164,001 B537.855.54 | 45540207
stos Fijos
3l de Costos y T95.501.86 | 205,521.86 | Z05521.06 | 295521.86 | 3,546,262.38 | 3,642,828.98 | 3,737,997.57 | 3,786,431.09 | 3.834,783.99
5108

ente: Cdleulos propios.
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Capitulo IV. Estudio Financiero

4.6.4 Flujo Neto de Inversiomes

CuaDpro No. 56

rersién Fya

Teno 27,000.00

ra CIvil 655,740.00 327,870.00
\quinaria de Proceso 123,980.00 37,194.00
uipo Auniliar 20,257.30 6,077.19
uipo de i,510.03

intenimiento

po de Seguridad F00.00

ustrial =
3P0 de Transporte 195,661.00 {95,961.00 58,788.30
wpo de Ofna. 30,991.80

ersién Diferida

tes de Maquinaria y

uipo

ruro de

MSportacién

talacion y Montajc 0,918.40

pacitacién y Puesta en 3,037.50

rcha

ntratos Energia 3,851.00

cifica y Agua

nencia y Placas 4,000.00

astitucion Legal de la 5,000.00

presa y Gastos por

yyeclo de inversidn —
pital de Trabzyo

Siov ¥ Glos Vanabies | 240,504 .26 240,504.26
: implican Salida de

ctivo (ler. Mes)

§tos y Glos. 1'5os que 55,017.60 55,017.60
phean Sahda de

evo (ler Mes) ) 4 —
jode inversiones | 1,377.468.89 195,961.00 725451.35

ente: Calculos propios.
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4.6.5 Flujo Neto de Efectivo en la Fase de Produccién

Cuabro No. 57

X

resos por Ventas 4,560,154.33 | 4,742,557.37| 4,932,250.25| 5,129,546.54 | 5,334,728.40 | 5,548,117.54 | 5,770,042.24
es0§

osto de lo vendido

Materia Prima 1,956,140.73 | 2,075,984.95 | 2,159,020.27 | 2,245,383.82| 2,335,199.18 | 2,428,607.15 | 2,525,751.43
Sueldos y 88,725.00 88,725.00 88,725.00 93,870 00 93,870 00 93,870.00 93,870.00
Stac1ones

Gastos Indirectos 851,732.78 ] 885349531 920300431 956,809.60; G94,787.86] 1,034,579.37 | 1,075,962.55
Depreciaciones 47,431 73 47.431.73 47,43L.73 47.431.73 47.431.73 47.431.73 47,431.73
Amortizaciones 2,039.47 2,039.47 2,039.47 2,039.47 2,039.47 2,039.47 2,039 47
jastos de Operacidn

Gasto de Venta 52,050.36 54,652.88 57,385.52 60,2543 63,267.53 66,430.91 69,732.45
Gastos de Admon. 100,299.00 100,299.00 100,299.00 100,299.00 100,255 00 100,299.00 100,299.00
Depreciaciones 4229138 42,291.38 42,291.38 42,291 38 42,251.38 42,291.38 42.291.38
Amortizaciones 885.10 88510 885.10 885.10 885.10 835.10 885.10
jastos Financieros

Intereses 457,314.51 437,817.58 412,267.35 329.813.88 247.360.41 164,906.94 82,453.47
os al 128,706.16 128,706.16

cipal(Avio)

os al principal 0 0 82,453 47 82,453.47 82,453.47 82,453.47 82,453.47
accionario)

al de Egresos 3.767.616.22 | 3,864,18282 ] 3,913,008 72 | 3.961,532.25 | 4,009,885.13 82,453.47 82,453.47
idad antes de 792,538.F1 878,374.55 ) 1,019,151.33 | 1.168,014.29 | 1,324,843.27 | 1,484,323.02 1.646,852 19
uesto

R.. (35%) 277.388.34 307,431.091 356,703.04 | 408.805.00] 463,695.15 519,513.05 576,398.27
U. (10%) 79,253.81 27,837.46 I01.915.15 116,801.43 132,484.33 148.432.30 164,685.22
idad Neta 435,895.96 483,106,008 560,533.34 642,407.86 728,663.80 816,377.66 905,768.71

nte: Caleulos Propios
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Capitulo FV, Estudio Financiero
L ~————————————————————————————————————————————————————

4.7 Punto de Equilibrio

“El punto de equilibrio es el nivel de produccion en el que son exactamente iguales
los beneficios por ventas a la suma de los costos fijos y los variables™

Como indicador, tanto de la rentabilidad del proyecto, como del margen de la
cobertura de riesgos de fracaso, se determina el punto de equilibrio del proyecto o sea el
volumen de ventas en el que los ingresos se igualan a los costos.

El punto de equilibrio se calcula mediante la siguiente expresion:

Costos fijos totales
PE=

1 - Costos variables totales
Volumen total de ventas

Punto de Equilibrio (P.E).- Volumen de las ventas.

Cosios Fijos Totales (C.F.T).- Costos fijos totales del aiic para el que se hace el
ealculo.

Costos Variables Totales (C.V).- Costos variables totales dei afio para el que se
hace el caleulo.

Ventas Totales (V.T).- Valor de las ventas del afio para el gue se hace el cdiculo.

Para esto el punto de equilibrio se determind para conocer el nivel de produccién y
ventas minimas necesarias para que la empresa no incurra en pérdidas y se mantenga en un
nivel operativo, estableciendo la clasificacion de los costos fijos y variables.

Por medio de este método da como resultado las ventas requeridas § 2,051,386.51 o
sea el 45% de los ingresos proyectados para el afio 1, y de $ 1,670,883.38 0 sea ¢l 33% de
los ingresos proyectados para el quinto afio.

PUNTO DE EQUILIBRIO (PESOS)

T

1 4,560,154.33 752,858.85 2.886,051.21
p) 3,742.557.37 733,361.90 3,002,114.74
3 2.933.250.25 707.811.69 3.172,833.56
3 3.129.546.54 530,503.53 3.248.575.55
g 5.026.055.60 $48.049.75 3.379,381.02
- c .F. e = C.F.
Pree= _cuw. P yr -cuw.
v .T

"' Baca Urbina. Pig. 143,

L
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ANO 1
p.e = 752858.85 = 752858.85 = 752858.85 =2051386.51
1- 2886051 21 1-0.633 0.367
4560154.33
p.e = 752858.85 = 752858.85 = 45%
4560154.33 - 2886051.21 1674103.12
ANQ 2
p-e = 733361.92 = 733361.92 = 733361.92 = 1998261.36
1 —3002114.74 1- 0.633 0.367
4742557.37
pe = 733361.92 = 733361.92 = 42%
4742557.37 - 3002114.74 1740442 .63
ANO 3
p.e = _ 707811.69 = 707811.69 = 707811.69 = 1928642.21
1 — 3122833.56 1- 0.633 0.367
4932250 25
p-t = 707811.69 = 707811.69 = 39%
4932250.25 — 3122833.56 1809416.69
ANO 4
p.e = $30503.22 = 630503.22 = (3050322 = 171799243
1 — 324857555 1 - 0.6333 0.367
5129546.54
p-¢ = __0610503.22 = 630503.22 = 34%

5129546.54 ~ 3248575.55 1880970.99

[R]!



Capitulo [V. Estudio Financiere

ANO 5
p-e = 548049.75 = 54804975 = 548049.75 = 1670883.38
1 — 337938192 1 - 0672 0.328
5026955.60
p.e = 548049.75 = 548049.75 = 33%
5026955.60 — 3379381.92 1647573.68
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e ———— e R i ——

Gréfica 2
Punto de Equilibrio Segundo Afio de Operacién
&
N
3000 - ) -
d’o @'\P‘“
2500 - R .
2 & Cobf\
5 2000 2%
g PUNTO DE EQUILIBRIO
8 1500
=
1000 |
COSTOS FIIOS
500 |
¢ ——T T 7T T 71t [ T |
o0 10 20 30 40 50 60 70 s 9% 100 %
Capacidad de Operacién
Grafica 3
Punto de Equilibrio Tercer Afio de Operacion
\..:"7'
3000 - o
q
0%‘
2500 x5
g
B 2000 -
2 PUNTO DE EQUILIBRIO
2 1s00
=
1000
yd COSTOS FLIOS
500
/
0 | I 1 1 i ! i L y l

0 6 20 30 40 S0 o0 70 %o e w0 %

Capacidad de Operacion
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Gréfica 4
Punto de Equilibrio Cuarto Afio de Operacion
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Grafica 5
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Capitele IV. Estudio Financiero

4.8 Estado de Resultados

Los ingresos por ventas menos el costo de produccidn, los gasto de administracion,
los gastos de venta, las depreciaciones y amortizaciones, los gastos financieros nos lievan a
determinar la utilidad antes de impuestos. El impuesto que se aplica se caleuld de acuerdo a
la tasa porcentual establecida por la S.H.C.P., siendo esta de 35% para el afio del 2001.

Ademas el 10% de reparto de utilidades de los trabajadores que por ley les
corresponde; con ella queda establecida la utilidad neta que va desde $435,895.96 el primer
afio. Como resultado de lo anterior podemos concluir que no existe perdida en ninguno de
los afios considerados

CuaDRO NoO. 58
EsTADO DE RESULTADOS

SRConTept 98 - _

Ingresos por Ventas 42,557.37 4,932,25 ,.546. 334,728 40

Egresos

Costo de lp vendido 2,936,598,57 | 3,050,059.52 | 3,168.045.70 | 3,295,(63.42 | 3.423.857.04 [ 3,557,056.52 ] 3,695,583.98
Matenia Pima 1.996,140.73 | 2,673,984.55 | 2,159,020.27 ['2,245,383.82'| 2,335,199 18 | 2,428,647,15 | 2,525,751 43
Sueldos ¥ Prestaciones 88,725.00 88,725.00 88,725.00 93,870 03 93,870.00 93,870 00 93,870.00
Gastos Indirectos 851,732.78 | 885.349.53 | 92030043 | 936,809.60 | 994,787.86 | 1,034,579.37 [ [,073,962.55
Utilidad Bruta 1.623.555.82 | 1,692,497.85 [ 1.764,204 55 [ 1,833,483 12| 1,910,871.36 | 1,951,061 02 | 2.074.458 26
Gastos de Operacidn 831,017.71] §14,123.30{ 74505302 66540883 [ 586,028.0%] 506,738 00| 427,606.07
Gastos de Admén. 100,299.00 | 100,299 00 | 100.259.00 [ 100,299.00[ 100,299 60 100,299.00 { 100.29%.00
Gastos de Venta 52.050.30 54.052.88 57.385.52 60,254.30 63,367.53 66.430.91 09,752.45
Gasto Financieros 586,020.67 | 566,523.74 | 49472082 412,267 351 329B13.88| 24736041 164.906.54

Depreciacion y Amortizacion 92.647.68 92.647.63 92,647 68 92,647.68 92.647.08 92,647.68 92.647.63
Utilidad antcs de Impuesto 792.538.11 | 878,374 55 { 1,01%,151.53 | 1,168,014 29 { 1.324.843.27 | 1484.323.02 | 1.646.852.19

ISR, 377.388.34 | 307.431.10] 4536,703.04 | 408,805,001 463.095.15| 519,513.05| 576.398.27

T U 7525381 | 87.83746| 101915151 116,801.43] 132,484.331 148,432.30 | 164.68522

THilidad Neta 33589590 | 483,106.00 | 560.533.39 ] G43,407.86 | 728,663.80 | BIG,377.66 | 9087687

Mas*

Depreciaciones §9.723 11 §9723 17| 80.723.01 §9.723.011 B9.J23.11] 8072311 89,723.11 |
Amartizaciones TTERIAsT 2.924.57 2.923.57 292457 2024 37 2524.57 292457

TTuje Neto de Flectivo T38.54300 | 575.750.68 | 695.18L02 ) 73506554 | SZLIITA8[ 009.02533 998.416.39

Fuente: Céloulos Propios
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CAPITULO V
EVALUACION FINANCIERA

5.1 Evaluacién Financiera

Para tener mas detalles de la rentabilidad del proyecto se miden los beneficios de
dicho proyecto mediante su evaluacion, desde el punto de vista del empresario y de la
sociedad.

5.1.1 Valor Presente Neto (VPN)

Se define como: “La diferencia entre los ingresos netos descontados de una
tasa “x” equivalente al rendimiento minimo aceptable y el valor actual de las
inversiones”.

Para calcular el VPN de los flujos generados por un proyecto de inversion, se
utiliza la siguiente formula:

n St
VPN =S80+ -—--n-
=1 (I+)
Donde:
VPN = Valor presente neto
So = Inversién inicial
St =Flujo de efectivo neto del periodo t
n = Nimero de periodos de vida del proyecto
I = Tasa de recupcracién minima atractiva.

La fdrmula anterior también se puede quedar de la siguiente manera:
St St St Stn

VPN = S + ---m- R R SRS
(1) (1) (1+) (L4}

Veutajas:

. Considera ¢l valor del dincro en el tiempo.

2. Indica si la rentabilidad real de la inversidn supera o no la rentabilidad
exigible.

3. Supone la comparacion del flujo positivo y negativo sobre una misma base

de tiempo.

1



Capitulo V' Evaluacién Financiera

Desventajas:

1. Se necesita conocer la tasa de descuento para proceder a evaluar los
proyectos por lo que cualquier error en la determinacidn de la tasa de
descuento repercute en la evaluacién de los proyectos.

2. Un aumento o disminucién en la tasa de descuento puede cambiar la
jerarquizacién de los proyectos.

Criterios:

1. Siel Valor Presente Neto es mayor que ) se acepta el proyecto:
(VAN > (0 se acepta).

2. Siel Valor Presente Neto es iguaf a 0 es indiferente:
(VAN = ¢ indiferente)

3. Siel Valor Presente Neto es menor que 0 se rechaza el proyecto:
(VAN < =se rechaza)

A través de Valor Presente Neto se podré establecer una comparacion entre los
gastos y las ganancias en diferentes tiempos, a través de una actualizacion de sus
valores.

Para obtener el factor de actualizacién se utilizé la siguiente férmula:
1

S —
(1+)

Se célculo este indicador considerando la tasa de interés bancaria de 15.5%
anual, que representa el costo de oportunidad que el inversionista tiene, cuando dispone
de dinero, ¢ implica el interés minimo que debiera oftecerse a tal inversionista para
lograr su decision de invertir en un negocio muy seguro.

De acuerdo al cdlculo realizado sc observa que el proyeclo obtienc una
rentabilidad atractiva  $2,385,919.22, por encima de la tasa de interés bancaria, que
seria la alternativa minima a la cual el empresaric estaria dispuesto a invertir,

5.1.2 Anilisis Beneficio — Costo

Se define como:

La formula para caleular la relacion Beneficio - Costo ¢s la siguiente:
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Esta férmula se interpreta de la siguiente manera: es el resultante de la sumatoria
de los beneficios y egresos, también se requiere de una tasa de interés que refleje el
costo de oportunidad de capital.

Criterios:

[.- Si la refacion Beneficio—Costo es mayora | se acepta el proyecto.
2.- Si la relacion Beneficio—Costo es igual a [ se acepta el proyecto.
3.- Si [a relacion Beneficio—Costo es menor a | se rechaza el proyecto.

La interpretacidn es la siguiente:

Las decimales por arriba o por debaio de la unidad significan la rentabilidad o
pérdida, que un proyecto tiene por cada peso invertido.

El resultado para el proyecto es de 2.73 lo que quiere decir que el proyecto
obtiens una tasa de rentabilidad atractiva.

5.1.3 Tasa Interna de Retorno

Este indicador se define como: aquélla tasa de descuento que iguale ei valor
presente de los ingresos con el valor presente de los egresos.

La formula para calcular la TIR es:

VANI
1R R RNy S S——
VAN 1-VAN2

Ventajas:

. Sefiala cxactamente la rentabilidad del proyecto.

2. No cs necesario determinar una tasa (costa del VAN).
3. Considera el valor del dinero cn ¢l tiempo.

Desventajas:
1. En algunos proycctos no existe una sola tasa interna, sino varias, tantas como
cambios de signo tenga el flujo neto de efectivo.

Los proycctos con una TIR superior a la tasa relevante implican ser ¢l mejor o de
mds alta rentabilidad.

Ei cédleulo de la TIR nos seffala que fa rentabilidad del proyecto sc sitia en

46.71% lo que muestra diferencia con respecto al c.p.p de 15.53% anual que representa
los intereses que ofrece la Banca Comereial.

s



Capitule V- Evaluacidn Cinanciera

Cuapro No. 59

Frujo NeT0 DE EFECTIVO
0 -1377,468.89 -1,377,468.89
1 528,543.60 528,543.60
2 575,753.68 575,753.68
3 653,181.02 653,181.02
4 735,055.54 735,055.54
5 821,311.48 82131148
6 195,961.00 909,025.34 713,064.34
7 998.,416.39 398,416.39
8 998,416.3% 998,416.39
9 998,416.39 998,416.3%
10 908,416.39 998,416.39
11 725,451.35 -0- 725,451.35

Cuabpro No. 60

CALCULO DEL VALOR ACTUAL NETO Y LA RELACION
BENEFICIO - COSTO

-1377,468.89 1.00000 -1,377,468,

i 528,543.60 0.86580 457,613,350
2 575,753.68 0.74961 Z37.501.40
3 653,181.02 0.64901 473,973.60
) 735,055.54 0.56192 473,040.10
5 §71,311.4% 0.48651 359,574.70
3 713,064.34 042122 300.356.30
7 998,416.39 0.36469 364.114.40
8 998,416.30 537575 375.250.50
g 598,416.39 §.27338 372.944.30
10 598,416.39 0.23669 736.315.30
§] 735.451.35 0.20493 148.664.20
376338811

3.763,388.11

V.AN= - 1.377.468.89

238391922

3,763.388.1

RBC 5 mmremmemremannees 2.73

1,377.468.89
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Capitulo V: Evaluacién Financiera

CuaDro No. 61

CALCULO DE LA TAsA INTERNA DE RENDIMIENTO

0 |[-1,377.468.89 1.00000  |-1,377,468.89 1.00000 -1,377,468.89
1 528,543.60 0.86580 457,613.51 0.68027 355,553.50
2 575,753.68 0.74961 431,591.40 046277 266,441.60
3 653,181.02 0.64901 423.923.60 031481 205,627.70
3 735,055 .54 056192 413,040.10 021416 157,416.70
3 82131143 048651 399,574.70 0.14568 119,652.30
6 713,064.34 042122 300,356.30 0.09911 70,668.31
7 998,416.39 0.36469 364,114.40 0.06742 67.311.67
8 998.416.39 031575 315,250.50 0.045%6 45,790.25
9 998.416.39 0.27338 272,944 20 0.03120 31,149.83
10 998.416.39 0.23669 236,315.30 0.02122 21,190.36
11 725,451.35 0.20493 148,664.20 0.01444 10,474.12

3,763,388.11 1,355,276

- 1,377.468.89 - 1,377,468.89
2,385,919.22 -22,192.54
V.P.N. |

TIR= T1 + ( T2 = T1)memenenmenens S—
VP.N.I - V.PN.2

Donde:

T1= Tasa de interds inferior

T2= Tasa de interés superior

V.P.N.1 = Vaior Presente Neto Positivo.
V.P.N.2 =Vaior Presente Neto Negativo.

2,385.919.22 2,385,919.22
TIR=15.5 + (47— 15.5) = 15.5 + (31.5)cememmeammmmmncn =
2,385,919.22 ~ (-22,192.54) 2,408,111.76

=155+ (31.5) (0.990784) =155+ 3121 = 46.71%

5.1.4 Anilisis de Sensibilidad

Se define como aquél que indica como se modifican los resultados de un
proyecto al alterar las variables de un mavor impacto.
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Capllo V. Evaluaciédn Financiera

CUANDO LAS VENTAS SE REDUCEN EN UN 5%

Cuanro No. 62

199 1996 TRI997 9!
Ingreses por ventas 4,332,146 61 | 4,505,425 50 | 4,685,637 74 | 4.873.066 2| | 5067951 98 | 5270711 66 | 5,481,540 12
Egresos
Costo de lo vendido 2,675,558 51 | 3,050,050 52 | 3.168.035 70 | 3,296,063 42 | 1,423,857 04 | 3,557,056 52 | 3.605583 98
Materia Prima 1396140 73 | 2,075,084 99 | 2,159,000 27 | 2,245,383 82 | 2,335,190 18 | 2.428,607 |5 | 2,525,751 43
Sucllos y Prestacionas 3572500 $872500| $8.72500| 93,87000| 93,87000| 9387000 9387000
Gastos Indirectos 351,731 78 | 885,04953| 920,30043 | 956,80960 | 994,787 86 | 1,034,579 37 | 1,075,962 55
Utilidad Braia 1,355548 10 | 1,455,360 98 | 1,517,592 04 | 1,577,005 79 | 1,644,134 94 | 1,713,655 14 | 1.785,956 15
Gaslos de Operacion 831017 71| BI4.12330| 745,05302]| 66546883 | 986,028 05 | 50673800 427,60607
Castos de Admon T00,295 00 | 100,299 00| 100,29900| 100,29900 ] 100,29900 | 100,29900] 100,259 00
Gastos de venta 5305036 5465288] 57,38552 €054 8| 63,06753 | 6643091 69,752 45
Gasio Financiers 586,090 67 | 566,523.74| 494,12082 | 41206735 | 32981383 | 247.360.41} 16450694
Depreciacién y Amortizacion | 92,647 68 | 92,647 68| G4.64768| 9264768 | 0264768 | 264768  92,64768
Utihdad antes ¢ Impucsto 564,530 39 | 641,246 68 | 772,53902| 911,53696 | 1.058,106 83 | 1,206,917 14 | 1.358,35008
SR 107,585 64 | 224,436 34 | 270,58866 | 319,03794 | 370,337 40 42242099 47542253
PTU 36,453.00] 6&,12467| 7125390 91,15370| 10381065 12069171 13583501
Utilidad Neta F1045172 | 352,685 67| 424,80646] 50134533 | 581958 77| ©663,80443 | 747,092 34
Mas
Depreciaciones 89,723 11 89,723 11 89,723 11 89,723 11 89,723 11 8972311 89,723 11
Amoertizactones 2924 57 2,924 57 2924 57 2,924'57 2,924 57 2,924 57 2,924 57
Flujo Nt de Efectivo 0373540 | 445.33335| 517.54414| 59399301 6ia60645| 756452 11| 839,740 22
Fuente: Célculos Propios

CUADRO NoO. 63
ANALISIS DE SENSIBILIDAD

CALcuLoDeEL V.ALN YR.B.C

0 -1,377,468.89 1.00000 -1,377,468.89
1 403.135.40 0.86580 349,038.44
2 44533335 0.74961 333,826.84
3 517.544.14 0.64901 335,893.38
4 593,593.01 0.56192 333,774.69
3 674,606.45 0.48631 32820131
6 560,491.11 0.42122 236,089.58
7 §39,740.22 0.36469 306,246.45
8 §39,740.22 0.31575 265,148.44
9 39.740.22 0.27338 229,565.75
10 | 839.740.23 023669 | 168,758.23
1] 725451.35 17020493 14866422

3.065,207.53
3,065,207.53

VAN 137746889
1.687.738.64

ol



Capitule V: Evaluacidn Financiera

3,065,207.53
RB.C= cmmermerees =223
1.377,468.89

CuADRO No. 64

ANALISIS DE SENSIBILIDAD No. 1

CALcULODEIATIR
{MILEs DE PESOS)
0 ,377,468.89 ,377,468. . 468,
1 403,139.40 0.86580 349.038.44 0.72464 292,130.00
2 445,333.35 0.74961 333,826.84 0.52510 233.844.44
3 517,544.14 0.64901 335,893.38 0.38051 196,929.21
4 593,993.01 0.56192 333,774.69 0.27573 163,781.55
5 674,606.45 0.48651 328,201,51 0.19980 134,789.1%
6 560,491.11 042122 236,089.58 (.14479 81,151.06
7 839,740.22 0.36469 306,246.45 0.10492 88,103.13
8 839,740.22 0.31575 265,148.44 0.07603 63,842.85
9 839.,740.22 0.27338 229,565.75 0.05509 46,262.93
16 839,740.22 0.23669 198,758.23 0.03992 33,523.87
11 725,451.35 0.20493 148,664.22 0.02893 20,986.42
3,065,207.53 1.355,344.65
-1,377,468.89 -1,377.468.89
1,687,738.64 -22,124.24
V.P.N. |
TIR=T! 4 { T2 = T e—meemremmanmen
VPN - VRN, 2

Donde;

T1=Tasa de interés inferior

T2= Tasa de interés supcrior

V.P.N.l = Valor Presente Neto Pesitive.

V.P.N.2 =Valor Presente Neto Negativo,

1,687,738.64 1,687,738.64

TIR= 15.5 - (38 15.5)

1.687.738.64 — (-22,124,24)

IS (225 (0.98) - 1554 22,05 = 37.55%

= 5.5 +(22.5)

1,709.862.88



Conclusiones y Recomendaciones

CONCLUSIONES

De acuerdo con el estudio realizado, se establecié que el proyecto sobre la
instalacion de una planta comercializadora de miel de abeja en Yucatin, en el municipio de
Tizimin, €s viable debido a los resuitados obtenidos, de los cuales se derivan las siguientes
conclusiones.

Actualmente debido a la importancia econdmica y social que tiene la apicultura en
la Peninsula de Yucatin, existe un resurgimiento por parte de los apicultores hacia esta
rama ya gque por diversos problemas como son factores climdticos, enfermedades y
econdmicos, la apicultura tuvo un abandono parcial.

La industria de la transformacién final se encuentra poco desarrollada, la existente
en el estado de Yucatin solo se encarga de proporcionarle un acondicionamiento para
posteriormente venderla a granel a los paises desarrollados quiénes presentan un consumo
per capita superior a un kg. de miel.

La falta de promocién de la miel y los precios que ésta ticne la hacen ser un
producto inaccesible para ei bolsillo de la mayoria de los mexicanos, derivandose en un
bajo consumo per cipita.

La comercializacién de los productores con las empresas sociales y privadas del
Estado se realiza por medio de sus centros de acopio que se encuentran distribuidos en todo
el estado,

La comercializacion de las empresas con los compradores extranjeros en general se
realiza a través de brokers, quiénes posteriormente hacen llegar 1a miel a las diferentes
industrias consumidoras del producto.

Para la instalacién del proyecto no existen restricciones legales en ¢l municipio de
Tizimin por scr una empresa que beneficia a la comunidad.

i Municipio de Tizimin, cn donde se establecerd la cmpresa, cuenta con la
infracstructura basica que permitird el buen funcionamiento de la planta, ya que no existen
obstaculos para ¢l trinsito de las materias primas lo que garantiza Ja continuidad de la
produccion. Ademds, s¢ cuenta con servicios primarios, tales como: Agua, drenaje.
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alcantarillado, luz, vias de acceso, entre los mas importantes. Que permiten obtener una alta
calidad e higiene en el producto.

El proyecto generard ingresos suficientes a lo largo de la vida atil. para disponer de
una adecuada liquidez que permita cubrir los costos operativos y los compromisos
financiercs.

Ahora bien, dentro del aspecto financiero, considerando que el patrimonio de los
apicultores esta representado por sus colmenas, que no son garantia aceptada y suficiente
para efectos de créditos por la banca, esta limitacidon provoca upa penuria de recursos que a
su vez, frena los empefios por modernizar este sector. Un paliativo para esta situacion, han
sido los convenios bi o tripartitas para fomentar los criaderos de abejas reina, los cambios
de colmenas risticas por tecnificadas, etc.. en los diferentes estados.

La empresa estard constituida bajo el régimen de sociedad andénima de capital
variable.

El proyecto requerird de una inversién de $1,339,359.35, de Jos cuales 50% serdn
recursos propios y 50% gjenos.

El proyecto se allegard de recursos ajenos a través de la figura BANRURAL con
crédito refaccionario, inmobiliario y de avio.

El analisis financiero de la empresa confirma que el proyecto gencrarda ingresos
suficientes a lo largo de su vida itil, para disponer de una adecuada liquidez que permita
cubrir los costos operativos y los compromisos adquiridos.

En la evaluacién financiera resulté favorable con una TIR de 46.71%,. rentabilidad
atractiva, que comparado con el C.C.P. existente de 15.5% anual, brinda un margen de
seguridad para la toma de decisiones en materia de inversion, un - V.AN.  positivo de
$2.385,919.22, v una relacion Beneficio-Costo de 2.73.

De acuerdo a los resultados del andlisis de sensibilidad se obtiene una TIR de
37.55%., para una disminucion def 5% en las ventas. Con 1o que muestra la estabilidad del
proyecto, ya que soporta de mancra cficiente cambios cn los ingresos y egresos.

Desde la perspectiva social, ¢l proyceto arroja beneficios coherentes con grandes
objctivos en esta actividad:
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Coadyuva a la modernizacion del proceso de miel de abeja.

Se considera que el impacto mas importante del proyecto seria a nivel regional,
puesto que estariza estableciendo las bases para generar en una gran parte de [as
comunidades de Tizimin fuentes de trabajo permanentes.

Finalmente, este proyecto de inversidn, ademas de que es econémicamente viable
tiene como base el generar un desarrollo sustentable, es decir, que si bien genera una
rentabilidad tiene presente como factor esencial un manejo correcto y racional de su
entorno natural.
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RECOMENDACIONES

Es indispensable efectuar una labor constante de informacidn y capacitacion con el
fin de modernizar y tecnificar esta actividad tanto en produccién como en comercializacién.

Especificamente, en el estado de Yucatan dltimamente a tenido problemas con la
exportacion de su miel ya que se ha detectado adulteracidén y contaminacién de la miel
{residuos de Asuntol), por tal motivo es necesario que a los apicultores se les de cursos de
capacitacién sobre nuevas técnicas de manejo de las colmenas, para controlar efectivamente
las enfermedades que se presentan, usando medicamentos permitidos por la noyma, que no
afecten la calidad de la miel, esto es necesario que se lleve a cabo mediante cursos
programados en las diferentes regiones del estado, tratando de que todos los apiculiores
reciban estos cursos. Ademds es importante que los apicultores conozcan sobre las
repercusiones que pueden traer consigo la adulteracion de la miel, conscientizando al
apicultor de las posibles reducciones en sus ingresos.

Esta capacitacién debe ser llevada acabo por personal con  conocimientos y
experiencia; técnicos que planteen opciones para controlar el problema y durante el periodo
posterior ala cosecha que es cuando el apicultor aplica medicamentos a sus colmenas.

Es prioritaric para el sector fomentar y lograr organizaciones apicolas unidas y
funcionales que abarquen tanto a grandes como a pequefios productores.

A pesar de que Yucatén, es ¢l primer productor de miel de abeja, su produccion ha
venido decreciendo y parte de éste problema se debe a la disminucién del numero de
colmenas que ha sido afeetado por los huracanes que azotan éste estado; por lo cual es
necesario aumentar el nimero de colmenas en lugares que todavia tienen capacidad floritica
para establecer a éstas. Cabe sefialar que, el 58% del total de las colmenas del estado se
encuentra en tan sélo 27 municipios de los 106 municipios con que cucnta el estado, y de
estos 27 solo cuatro municipios (Tizimin, Telchac Pucblo, Temax ¢ [zamal) tienen arriba de
10,000 colmenas, municipios que tienen difcrentes 4reas superficiales.

La micl de abcja posee una calidad nutritiva excepelonal, caracteristica que debe ser
aprovechada para lograr aumentar ¢l consumo nacional y noe depender tanto del mercado
internacional.

En los lugares de venta como son las ferias, eventos y exposiciones de alimentos. la
promocion y publicidad debe realizarse mediante la degustacidn de micl o produclos donde
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se emplee ésta y la reparticion de folletos donde se informa al consumidor las
caracteristicas que presenta su valor nutricional; como la informacién va ir orientada a
gente con diferente nivel cultural, se debe manejar un lenguaje claro y sencillo, los folletos
debes ser ilustrativos conteniendo pequefias tablas que indiquen el valor nutricional de la
miel comparado con edulcorantes o también con otros productos similares. Ademas, estos
folletos deben proporcionar la informacidn de lo que ¢s la miel de abeja.

Por otra parte, también se deberia aprovechar sus caracteristicas organolépticas
(olor, sabor y color) de la miel mexicana, esta es muy cotizada en el extranjero, ya que
como se sabe es empleada para realizar mezclas de diferentes mieles, y las mieles
mexicanas son las que proporcionan ¢l olor y sabor al producto final.

Considerando los mercados tradicionales (Alemania, Reino Unido, y Estados
Unidos), serd necesario exportar a nuevos mercados e incrementar y/o consolidar Ja
presencia en los mercados errdtico para recuperar los volimenes ¢ incluso superarlos.

Finalmente, la tendencia actual, creciente, de los paises desarrollados hacia el
consurno de productos naturales debe ser aprovechado para ofertar la miel en estos
mercados.



Bibliografia

BIBLIOGRAFIiA

Anuario Estadistico del estado de Yucatan. Edt. INEGL Ede. 1995.
Anuario Fstadistico del estado de Yucatén. Edt, INEGI. Edc. 1999.

BACA, Usbina J.
“Evaluacién de Proyectos”. Edt. McGraw-Hill. 1995.

BENEDETTI.
“Apicultura” Edit. OMEGA.1990

CABALILERO, Carrascoe Fernando.
“Diez temas sobre apicultura”. Madrid. 1990

CASTRO,E. A.
“Las exportaciones mexicanas de miel: entre el desahucio y la sobrevivvencia” Revista
Comercio Exterior vol. 46 Nim 35, México Mayo de 1996.

Cédigo de comercio y Leyes complementarias. Ley de las Sociedades Mercantiles
17°.¢dicion 1997, Edit. Berbera Editores S.A de C.Vpag.243,244256-261

F.AQ.
“Anuario de Produccién y Comercio™. 1998

FONEP. Fondo Nacional de Estudios y Proyectos.
“Guia para la formulacién y Evaluacién de Proycctos de Inversidn”. México, D.F. 1986.

INEGI; Yucatan. Tomo 1.1995

MACIAS, Pineda.
“Fi analisis de los Estados Financicros™. Edit. Ecasa. 1991

178



Bibliografia

NAFINSA, Nacional Financiera.
“Guia para la formulacién y Evaluacién de Proyectos de Inversién.” 1999,

Lopez, Martinez Reynaldo.
“Estudio de factibilidad para establecer unz planta procesadora y comercializadora de miel
de abeja en Puebla, [zucar de Matamoros.” Tesis, F.E.UNAM. 1992

ROOT, Al
“ABC y XYZ de la apicultura” Edit. Hemisferio Sur.1993

SARH.
“Revista Econotecnia Agricola” Niam. 4, Abril 1983.

SAGAR.
“Siatuacion Actual y Perspectiva de la Miel”, 1998.

SECOFI.
NORMEX. Sociedad Mexicana de Normalizacion y Certificacion, S.C.

SEPULVEDA, Gil. 1M
“El munde de las abejas”.Edit. Aedos. Barcelona. 1986

Tizimin. Estado de Yucatdn . Cuaderno estadistico municipal. Edt. INEGI. Edc.1994.

Tizimin. Estado de Yucatan . Cuaderno estadistico municipal. Edt. INEGI . Ede.1997.

WEB http//netcall.com.mx/abcjas/alianza.htmi.

WEB hitp/www.sagarpa.gob.mx.

WEDB hitp//vucatan.gob.mx/infobas/fzalab.html.

WEB http://vucatan. gob.mx/infobas/clect.html.

WIER hup//efe,gob.mx/gercom.tanf100/ar-2.shimi.

129



Anexo

NORMA MEXICANA

NMX-F-036 -1997 -NORMEX

ALIMENTOS - MIEL.- ESPECIFICACIONES
Y METODOS DE PRUEBA

FOOD - HONEY .- SPECIFICATIONS AND
METHODS OF TEST

Fecha de emision: 25 de abril de 1997

Comité Técnico de Normalizacién Nacional
para la Industria Alimentarfa (NALI-10)

Sociedad Mexicana de Normalizacién y Certificacion, S.C.

Comité Técnico de
Normalizacion
Nacionat NALI-10

N O RM Ex INDUSTRIA ALIMENTARIA



Anexo
e

NMX-F-036-1997-NORMEX
Fecha de emisidn: 26 de abnl de 1997

iNDICE
Pagina
1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION 2
2. REFERENCIAS 2
3 DEFINICIONES 2
4. SIMBOLOS Y ABREVIATURAS 3
5. CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO 3
6. ESPECIFICACIONES 4
7 MUESTREO Y TOMA DE MUESTRAS 5
8. METODOS DE ANALISIS 6
9. MARCADO, ETIQUETADOQ, ENVASE Y EMBALAJE 21
10. BIBLIOGRAFIA 22
11, CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES 22
APENDICE A 23

APENDICE B 23

Pag. 1



Anexo
e e e e R R —

NMX-F-036-1997-NORMEX
Fecha de emision: 26 de abril de 1997

ALIMENTOS - MIEL.- ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA
FOOD- HONEY.- SPECIFICATIONS AND TESTING METHODS
(Esta norma cancela a NMX-F-036-1981 y NMX-F-416-1981)

1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Mexicana define al producto denominado Miel y establece las especificaciones que
éste debe cumplir, asi como los métodos de prueba para verificar dichos pardmetros, ta norma es
de cardcter voluntario y es aplicable al producto en cualquiera de sus presentaciones comerciales.

2 REFERENCIAS
La presente norma se complementa con las siguientes normas vigentes:

2.0  NOM-051-SCFI-1994 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas

no alcohdlicas preenvasados.
22  NOM-092-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la cuenta de bacterias en placa.

23 NOM-110-SSA1-1994 Bienes vy servicios. Preparacién y dilucion de muestras de
alimentos para su anslisis microbioldgico.

2.4 NOM-111-SSA1-1994 Bicnes y scrvicios. Método para la cuenta de mohos y levaduras en
alimentos,

I DEFINICIONES
Para los cfectos de esta norma, se establecen las siguientes definiciones:

3.1 Miel

s la sustancia dulce natural producida por las abcjas a partir dej néctar de las flores o de
sccreciones ¢ de otras partes vivas de la planta, que las abejas recogen, transforman, combinan ¢on
sustancias cspecificas propias y almacenan en panales; de los cuales s extrae ¢l producto sin
ninguna adicién.

3.2 Micl de Flores o Néctar
Lis la micl que procede directamente de los néctares de fas flores.

3.3 Miel de Mielada

Es la micl gue procede principalmente de seereciones de partes vivas de las plantas.

Prag: 2
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3.4 Miel en Panal
Es la miel que no ha sido extraida de su almacén natural de cera y puede consumirse como tal.

3.5 Miel Liquida
Es la miel que ha sido extraida de los panales, que cumple con lo sefialado en 3.0 y que se
encuentra en estado liquido. sin presentar cristales visibles.

3.6 Miel Cristalizada

Producto que cumple en general con lo sefialado en 3.1 y que se encuenira en estado solido o
semisélido granulado; es resultado del fenémeno natural de cristalizacion de los azicares que la
constituyen.

3.7 Operculado
Capa delgada de cera con la que las abejas sellan las celdilla que contienen la miel madura.

4 SIMBOLOS Y ABREVIATURAS

B % por ciento oM molar

g °C grado centigrado O meq/kg miliequivalente por kilogramo
O ug microgramo O mg miligramo

O em centimetro 0 mi mililitro

[ gramo J mm milimetro

Q HMF hidroximetilfurfural a N normalidad

a K Kelvin 0 pH potencial de hidrogeno

O kg kilogramo L ow watt

5 CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO

5.1 Los productos que satisfagan las disposicioncs de la norma, serdn designadas con el
término MIEL.

5.2 Ninguna miel podra designarse con una de las denominaciones que figuran cn cl
capitulo 3, a menos que se ajuste a la descripcion correspondiente que figura en dichos

parrafos.

53 La Micl por su Presentacién se Clasifica en:

W
Lo
L

—

Miclen Panal

n
i
h

o

Miel Liquida

wh
i
i

Miel Cristatizada

h
v
&

F.a micl debe designarse con ¢l nombre de la region geogrdfica o topogrilico. si ha sido
producida exclusivamente en el drea a que se refiere la denominacion.
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5.5 La miel debe designarse de acuerdo con el ongen, ya sea este floral o de plantas, si procede
total o parcialmente de esas fuentes en particular y si posee fas propiedades organolépticas,

fisicoquimicas y microscopicas gue corresponden a dicho origen.

Llevara la palabra MIEL, el producto que satisfaga las especificaciones indicadas en el

capitulo 6.

6 ESPECIFICACIONES

6.1 Sensoriales

3 Color Propio caracteristico.

Variable de: blanca agua, extra blanca, blanca, extra clara dmbar, dmbar clara,

ambar y oscura.
O Olor Propio caracteristico.
O Sabor Dulce caracteristico.

La miel de abeja no debe tener sabor o aroma desagradables, absorbidos de materias extrafias
durante su extraccion, sedimentacién, filtracién y/e almacenamiento. ni sintomas de fermentacién.

6.2 Fisicas y Quimicas

La miel de abeja debe cumplir con las especificaciones fisicas y quimicas establecidas en la tabla

No. 1

TABLA No. 1 Especificaciones fisicoquimicas de la miel

ESPECIFICACIONES MINIMO MAXIMO

Contenido aparente de azicar reductor expresado

como % {g/100g) de azdcar invertido, 63.88 -
Contenide de sacarosa % (g/ 100g}. _ 5.00
Contenido glucosa % (Xg/[00g). 38.00
Humedad % (g/t00g). - 20,00
Sélidos insolubles en agua % (g/100g), 0.30
Cenizas %o (g/1002). 0,60
Acidez expresada cotmo milicquivalentes de deido fkg. - 40,00
Ihidroximetilfurfural (HMF), expresade en mg/kg en

miel envasada de mas de 6 meses. - 80.00
Hidroximetilfurfural (11MT), expresado en mg/kg en

micl envasada de menos de 6 meses. 40,00
indice de diastasa, 8,0

* Para 12 micies con bajo conlenida chznmatico, o mdice minimo de diastasa en a escala de Gothe serd de 3.0,

siempre s cuando no exceda e ¢l contenido en HME de 13 me/ke,
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6.3 Microbioldgicas
El producto objeto de esta norma debe cumplir con las especificaciones microbiologicas véase
apéndice B .

6.4. Materia Extrafia Objetable
El producto objeto de esta norma debe estar libre de fragmentos o excretas de insectos, excretas de
roedores, asi como cualquier otra materia extrafia.

6.5 Aditivos, Inhibidores y Adulterantes

No se permite el uso de aditivos alimentarlos para su conservacion, diluirla con agua, ni mezclarla
con almidones, melazas, glucosa, dextrinas, fructosa u otros azucares. No se permite el uso de
inhibidores microbianos.

6.6 Contaminantes Quimicos
El producto objeto de esta norma no debe contener ningin contaminante quimico en cantidades
que constituyan; un riesgo para la salud.

7 MUESTREO Y TOMA DE MUESTRAS

7.1 Muestreo
El muestreo puede ser establecido de comtin acuerdo entre productor y el comprador conforme a
los métodos estadisticos establecidos.

7.2 Preparacién de la Muestra y Toma de Muestra para el Laboratorio.

7.2.1 Miel Liguida o Colada

Si la muestra esta libre de grinulos, mezclar perfectamente, removiendo o agitando; si tiene
granulos, meter el envase cerrado en bafio de agua, sin sumergitlo, y calentar durante 30 minutos a
333 K (60 °C); si es necesario, hacer llegar la temperatura a 338 K (65 °C) hasta que la miel se
licte, es esencial agitar de vez en cuando. Tan pronto como la muestra se liche, mezclar
perfectamente y enfriar a temperatura ambiente.

Cuando [o que sc desea determinar es el hidroximetilfurfural, no se debe calentarla miel.

§i ésta presenta alguna sustancia extrafia como cera, palillos. abejas, particulas de panal, calentar
la muestra en bafio de agua hasta 313 K (40 °C) v filtrarla a través de una estopilla colocada cn un
cmbudo de filtracidn, cnchaguetado y con circulacion de agua caliente; el procedimiento de
filiracion sc llevard a acabo antes de tomar [a mucstra para cvaluacién,

7.2.2 Miel de Panales

Si ¢l panal csté operculado, cortar Ja parte superior y separar completamente la micl del panal
filtrindola por tamiz, cuya malla tenga un reticulado cuadrado de 0,500 mm. por 0,500 mm. Si
algunas porciones del panal o de cera pasan a travds ded tamiz, calentar la muestra como s¢ indica
en ¢l parrafo 6.2.1 y filtrar a través de una estopilla. Si la miel en el panal esta granulada, calentar
hasta que 1a cera se licte, remover. enfriar y separar la cera.
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7.3 Toma y Preparacion de la Muestra para el Anilisis Microbiolégico

La toma de muestra de miel envasadas con presentacién comercial, se llevara acabo en forma
aleatoria y no aséptica, tomandose dej mismo lote y en cantidad suficiente para su andlisis. Para
las mieles envasadas en recipientes grandes, es preciso abrir éstos y extraer la muestra en
condiciones asépticas.

En el caso de mieles liquidas o cristalinas, se debera agitar o mezclar hasta conseguir
homogeneizar v después efectuar la toma de muestra en diferentes niveles con utensilios estériles.

En el caso de miel de panales, extraer la miel del panal con utensilios estériles.

En productos a granel, tomar la muestra de varios puntos del contenedor para obtener una muestra
representativa.

La preparacion y difucién de la muestra para la realizacién de los ardlisis de la cuenta total, mohos
y levaduras se deben realizar conforme a lo establecido en la norma NOM-110-85A1.

8 METODOS DE ANALISIS

Para la verificacion de las especificaciones fisicas y quimicas que se establecen en esta norma se
deben aplicar los métodos de prueba que se indican a continuacion:

8.1 Determinacion del Contenido de Humedad

8.1.1 Principio del Método
Se basa en el método refractométrico de Wedmaore.

8.1.2 Reactivos

d Alcohol

(Q Eter de petréleo
O Bromonaitaleno

8.1.3 Instrumento
— Refractémetro de Abbe (calibrado)

8.1.4 Toma de la Muestra
La micl se prepara para la toma de muestra como se indica en parrafo 7.2,

8.1.5 Procedimicnto

Determinar ¢l indice de rcfraccion de la muestra (véase 8.1.6) utilizando un refractometro a
temperatura constante 293 K (20 °C). Obtener ¢l porcentaje correspondiente de humedad
(porcentaje m/m) utilizando la tabla No. 3 ( véase Apéndice A). Si la determinacion se hace a una
temperatura diferente de 293 K (20 °C), corregir la fectura a la temperatura patrén de 293 K (20
QC). de acuerdo a las siguientes correcciones:

Para temperaturas superiores a 293 K (20 °C). sumar 0,00023 por cada K (°C).

Pag- o



Anexo

Para temperaturas inferiores a 293 K (20 °C), restar 0,00023 por cada K (°C).
8.1.6 Determinacion del Indice de Refraccion

8.1.7 Fundamenio
Este método se basa en el cambio de direccién que sufren los rayos luminosos en el limite de la
separacion de dos medios. en los cuales es distinta la velocidad de propagacion.

8.1.8 Procedimiento

Colocar el refractémetro en una posicion tal que difunda la luz natural o cualquier otra forma de
luz artificial, que pueda utilizarse para iluminacién, Hacer circular agua a 292 K (20 °C) a través
de los prismas. Limpiar cuidadosamente con alcohol y éter de petroleo el refractometro antes de
hacer [a lectura.

Para cargar el refractémetro, abrir el doble prima girando el torillo correspondiente y poner unas
gotas de muestra sobre el prisma, cerrar y ajustar finalmente.

Verificar la exactitud de refractometro con agua a 293 (20 °C), a esta temperatura, el indice de
refraccion del agua es de 1,3330, o bien utilizar la placa de cuarzo que viene con el equipo, usando
bromonaitaleno, al leer hacer las correcciones necesarias.

Mover el brazo giratorio dej aparato hacia adelante y hacia atrés hasta que el campo visual se
divida en dos partes, una luminosa y otra oscura. La linea divisoria entre esas dos partes, se le
conoce como 'linea margen". Ajustar la linea margen y leer directamente el por ciento de solidos
en la escala Brix

Nota: Este método también incluye tanto los refractémetros manuales (o portdtiles), en los cuales
njcamente se coloca la muestra y se observa a contraluz para tomar la lectura directamente; como
a los refractémetros digitales en los cuales el mismo procedimicnto anteriormente descrito en esta
norma, s¢ simplifica siguiendo las indicaciones especificas que para cada aparato proporciona el
fabricante.

8.1.9 Expresion de Resultados
Los resultados deben expresarse en grados Brix, previa correccion por temperatura.

8.2 Decterminacién de Glucosa y Sacarosa

8.2.1 Métade de Glucosa - Oxidasa

§.2.2.1 Principia del método

I.a enzima glucosa oxidasa a un pH determinado, actia sobre la glucosa oxidandola con formacion
de dcido glucurénico y perdxjdo de hidrégene, éste por accidn de la peroxidasa deja libre oxigeno

activo que se hace reaccionar con la o-toluidina formando un complejo colorido que absorbe en la
region visible a 530 nm.
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8.2.1.2 Reactivos y soluciones:
El Glucosa oxidasa. Tipo I, purificada de 15,000 - 20,000 wg. Sigma Chemical Co. G-6125 o
equivalente.

|

Q

a

Peroxidasa- Tipo 1. P 8125
Diclorhiarato de o-tolutdina

Solucion de glucosa oxidasa - peroxidasa: En 200 ml de solucion reguladora de pH 7.6,
disolver 60 mg de glucosa oxidasa y 16 mg de peroxidasa. Agregar una solucién de 135 mg
de diclorhidrato de o-toluidina en 260 ml de agua destilada. Guardar en refrigeracién en
frasco oscuro. De ser necesario, filtrar antes de usar. Esta solucion es estable por 6 semanas a
4 0C.

Solucion reguladora tris pH 7,6.- Disolver 48,44 g de tris (hidroximetil) aminometano en 500
ml de agua destilada, afiadir 384 ml de 4cido clorhidrico 0.8 M; sjustar el pH a 7.6 sl es
necesario y aforar a un litro con agua destilada.

Acido clorhidrico 4 N- En 200 ml de agua destilada agregar 330 ml de HCI concentrado
(densidad = 1,19 g/ml, pureza = a 37,2 %) moviendo constantemente y aforar a un [itro con
agua destilada,

Acido clorhidrico 6 N.- En 200 ml de agua destilada agregar 494 ml de HCI concentrado
{densidad = 1,19 g/ml, pureza = a 37,2 %), moviendo constantemente y aforar a un litro con
agua destilada.

Acido clorhidrico 0.8 N. En 200 ml de agua destilada agregar 66 ml de¢ HCI concentrado
(densidad = /,79 g/ml, pureza = a 37,2 %), moviendo constantemente y aforar a un litre con
agua destilada.

Hidroxido de sodio 5 N. Disolver 200 g de NAOH (reactivo analitico libre de carbonatos y
humedad) en 500 ml de agua destilada y aforar 2 un litro con agua destilada.

Solucion Patron de Glucosa 0,1 mg/ml.- En un matraz volumdtrico de 250 m, disolver 25 mg
de glucosa (reactivo analitico) con 25 ml de agua. Calentar hasta cbullicién durante 2 minutos
v enfriar a temperatura ambiente y aforar al volumen con agua destilada.

Indicador de fenolftaleina 0, 1%: En 50 ml de etanol disolver 0,1 g de fenol{taleina y levar a
100 ml con ctanol.

8.2.1.3 Instrumento

Q

Espectrofotometro VIS
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8.2.1.4 Procedimicnto

Pesar un gramo de miel { con precision de + 0,0003 g) anotando <l peso exacto, disolver en agua
destilada, transferir a un matraz volumétrico de 100 ml y completar ¢l volumen con agua destilada.
Diluir una alicuota de 5,0 ml en un matraz volumétrico de 100 mi y llevar a volumen con agua
destilada. En cada uno de dos tubos de ensaye de 18X 150 mm pasar con pipeta 2 porciones de
2,0 ml de la muestra diluida tomados con una pipeta volumétrica de tipo "A”".

En una gradilia poner un tubo con 2,0 ml de agua, seguido de un tubo conteniendo 2,0 ml de fa
solucién patrén de glucosa, 2 tubos conteniendo la muestra diluida y otro tubo con 2,0 ml de
solucion patrén de glucosa. Repetir esta secuencia si se realizan mas determinaciones. Agregar a
cada tubo 5,0 mi del reactivo de glucosa-oxidasa (manieniendo a temperatura ambiente) a
intervalos apropiados dependiendo de la técnica de medicion que se va a emplear (por ejemplo, de
30 a 60 segundos cuando se utilizan celdas de flujo; para celdas normales serédn necesarios tiempos
mds largos) comenzando con un tubo de agua que serd el testigo de reactivos. Después de 60
minutos de la adicién del reactivo, agregar al primer tubo (,15 ml de 4cido clorhidrico 4 N,
mezclar perfectamente con un agitador vortex. Continuar con la misma secuencia de tiempo en
las otras soluciones. Ajustar el cero del instrumento con el tubo que contiene agua y determinar la
absorbencia del contenido de cada tubo a 530 nm un minuto después de la adicion del acido,
empleando celdas de vidrio de 1 cm de paso de luz.

8.2.1.5 Para determinar el % en peso de glucosa se hard de acuerdo a las siguientes férmulas:

Hg de glucosa
antes dela = (Absorbancia de la muestra ) X (ug del estandar )
hidrolisis (Absorbancia de! estandar)

% de glucosa = (jg de la glucosa antes de ia hidrolisis)X( 2,5)
( g de muestra )

Donde: 2,5 escl factor = 20 (factor de dilucién) X 250 (volumenfraccion) / (1000ug) X 2
(volumen cn tubo)

8.2.1.6 Hidrdlisis (para obtencion de sacarosa)

En un matraz de 50 ml poner 25 ml de la solucién de miel, agregar 5,0 ml de 4cido clorhidrico 6 N
y poner cn baflo de agua a 333 K (60 °C) por 17 minutos, cnfriar la solucidn a temperatura
ambicente y neutralizar con hidréxide de sodio 5 N y écido clorhidrico 0.8 N, utilizando
fenolftaleina comeo indicador.

Una vez que la muestra ha sido hidrolizada, se llevard a cabo la determinacion de acuerdo al
método 8.2.1 que se utilizé para la determinacion de glucosa; emplee 3 tubos para la muestra y 2
para estdndar,
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8.2.1.7 Para determinar el % en peso se hara de acuerdo con las siguientes formulas:

ug de glucosa
después de la = (Absorbancia de la muestra después de la hidrolisis) (ug del estandar)
hidrdlisis (Absorbancia del estdndar)

% de sacarosa= (ug de la glucosa después de hidrolisis-ug glucesa antes de hidrélisis)X{0.02375)
referido en % {g de muestra glucosa)

Donde: 0,02375 es el factor = nq de glucosa X 1,9 X 10 X (1/2) X 250 X 1 00; pg glucosa X 1,9
= ug sacarosa; 10 = ug/g: 1/2 = 2 ml analizados; 250 ml muestra diluida; 100 = para convertir a
Y.

8.3 Determinacion de Acidez

8.3.1 Reactivos y Materiales

8.3.1.1 Reactivos
O Solucidn de hidréxido de sodic 0,05 N

O Sclucidn de acido clorhidrico 0.05N

8.3.1.2 Material
O Vaso de precipitado de 250 ml

O Microbureta de 10 ml
O Pipetas volumétricas de 10 ml

8.3.2 Aparatos e Instrumentos
O Agitador magnético

O Potencidmetro de didxido de carbono.
8.3.3 Procedimiento

Ein un vaso de precipitado de 250 mil pesar 10 g de micl. agregar 75 ml de agua destilada libre de
digxido de carbono, disolver con agitacion utilizando un agitader magnético.

Calibrar ¢l potenciémetro con soluciones reguladoras para asegurar la calibracion cn la
determinacion det valor del pH. Introducir los clectrodos del potenciémetro en la solucion

preparada de micl y anotar 1a lectura.

Titular con hidréxido de sodio 0.05 N, afladiéndolo a una velocidad aproximada de 5,0 ml/minuto
deteniendo Ta adicidn cuando ¢l pH sea de 8.5, inmediatamente agregar 10.0 mi de hidrdxido de
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sodio 0,05 N v titular por retroceso con acido clorhidrico 0,05 N hasta alcanzar ¢l pH de 8,3.
Hacer un testigo con 75 ml de agua destilada libre de diéxido de carbono.

8.3.4 Los datos se expresan en miliequivalentes de acido por kilogramo de miel (meg/kg)

Acidez = (ml de hidroxido de sodio 0,05 N de la muestra)-{ml de hidréxido de sodio del blanco) X 50
libre {g de muestra)

Lactong = (10 - ml de acido clorhidrico 0,05 N} X 50
g de muestra

Acidez total = Acidez libre + Lactona

8.4  Determinacién de Cenizas ( Substancias Minerales )

8.4.1 Material
O Cépsula de platino

8.4.2 Equipe
 Mufla

8.4.3 Procedimiento

En una cépsula de platino calcinada hasta peso constante (= 0,0003 g del peso de la capsula), pesar
de 5 a 10 g de miel, poner bajo una lampara infrarrojo de 375 w hasta carbonizar la muestra
evitando pérdidas por formacién de espuma y derrames. Una vez que ia muestra haya sido
carbonizada y no presente espuma, calcinar en una mufla 2 873 K (600 °C) hasta peso constante.

8.4.4 Cdlculos
% sélidos = peso de cenizas X100
de cenizas peso de la muestra

8.5  Determinacién de Sélidos Insolubles en Agua

8.5.1 Procedimiento

Disolver 20 ¢ de miel en una cantidad adecuada de agua destilada a 353 K (80 °C) y mezclar bien,
filtrar a través de un crisol fino de vidrio sintetizado “"Shoot” (tamafio del poro de 15-40 p)
previamente secado v tarado a peso constante, y lavar a fondo con agua caliente a 353 K (80 °C)
hasta eliminacion de fos azicares. Dejar secar el crisol durante una hora a 408 K (135 °C), enfriar
y pesar con aproximacion de 0,1 mg.
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8.5.2 Calcitlps

% solidos

insolubles = peso de sélidos insolubles X 100
en agua peso de la muestra

8.6 Determinacion del Contenido de Azdcar Reductor

8.6.1 Principio del método

El método es una modificacion del procedimiento de Lane y Eynon (1923), que consiste en
reducir la modificacién de Soxhiet de la solucién de Fehling tituldndola, en el punto de ebullicién,
con una solucién de los azicares reductores de la miel, utilizando azul de metileno como indicador
interno.

Para lograr la maxima exactifud en este tipo de determinacion, es preciso que la reduccion de la
solucion de Yehling durante el proceso de nommalizacion y en la determinacion de los azicares
reductores en la solucién de miel se realice a volumen constante. Por lo tanto, es esencial efectuar
una titulacién preliminar para determinar el volumen de agua que debe afiadirse antes de realizar
las determinaciones para satisfacer este requisito.

8.6.2 Equipos e Instrumentos
QO Parrilla eléctrica con control de temperatura
0 Balanza analitica con sensibilidad de 0,1 mg

8.6.3 Reactivas y Soluciones
Modificacion de Soxhiet de ia solucién de Fehling:

QO Solucién A: Disolver 69,28 g de sulfato de cobre pentahidrato (CuSQ4 o SHQ) con agua
destilada hasta obtener | litro de solucién. Conservar durante un dia antes de efectuar la
titulacion).

Q Solucidén B: Disoiver 346 g de tartrato de potasio y sodio (KNaCqHs0g 0 4H,0) Y 100 g de
hidroxide de sodio (NAOH) con agua destilada hasta obtener | litro. Filtrar la solucién con un
filtro de asbesto preparado.

Q Selucion pairén de aziicar invertido (10 g/l): Pesar exactamente 9,5 g de sacarosa pura, afiadic
5,0 ml de acido clorhidrico (HCI puro al 36,5 por ciento p/p. aproximadamente) y diluir con
agua hasta obiener unes 100 ml; conservar durante varios dias esta solucion acidificada a la
temperatura ambiente (alrededor de 7 dias a 12° - 15 °C, o 3 dias a 20° - 25 °C ) y diluir
despuds hasta 1 litro. (El azicar invertido acidificado al 1.0 por ciento permanece estable
durante varios meses). Neutralizar un volumen apropiado de csta solucion con solucién de
hidréxido de sodio | N (40 /1) inmediatamente antes de utilizarla y diluir hasta obtencer la
concentracidn necesaria {2 g/1) para la normalizacion,
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W Solucidr de azul de metileno. Disolver 2 g en agua destilada y diluir hasta 1 litro.

L Crema de alimina Preparar una solucién saturada fria de alumbre (sulfato de aluminio y
potasio. KAI(80;); » 24 Hy0) en agua. Afiadir hidréxido de amonio agitando constantemente
hasta obtener una solucién alcalina al tornasol, dejar que el precipitado se sedimente; lavar por
decantaciéon con agua hasta que ¢l agua procedente de los lavados, tratada con solucidn de
cloruro de bafio { 12% ) muestre solo ligeros indicios de sulfato. Verter el agua sobrante y
conservar la crema restante en una botella taponada.

8.6.4 Procedimiento

8.6.4.1 Preparacion de la muestra de ensayo - Primer procedimiento (aplicable a micles que
puede contener sedimentos).
a) Tomar una muestra de unos 23 g (P;) de la miel homogeneizada, pesarla exactamente y
ponerla en un matraz volumétrico de 100 ml; afiadir 5 ml de crema de alimina, diluir con
agua a 20 °C hasta completar el volumen y filtrar.

b) Diluir 10 ml de esta solucién con agua destilada hasta obtener 500 ml (solucién diluida
de miel).

8.6.4.2 Preparacion de 1a muestra de ensayo - Segundo procedimiento.
a) Pesar cuidadosamente una cantidad representativa de unos 2 g (P;) de la muestra de miel
homogeneizada, disolver con agua destilada y diluir en un matraz graduado hasta obtener
200 ml de solucién (solucién de miel).

b) Diluir 50 ml de la solucién de miel con agua destilada hasta obtener 100 ml {solucién
diluida de mieb).

8.6.4.3 Normulizacion de la sofucién de Fehling modificada

Normalizar la solucién A modificada de Fehling, de forma que 5,0 ml exactamente, mezclados
con 5,0 ml, aproximadamente, de la solucion B de Fehling, reaccionen por completo con 0,005 g
de azdcar invertido. afiadido en forma de 25 ml de solucién diluida de azicar invertido (2 g/1).

8.6.4.4 Titlacion preliminar

Al final de la titulacién de la reduccién, el volumen total de los reactivos afiadidos deberéd sct de
35 ml. Esto se consigue afiadiendo el volumen adecuado de agua antes de comenzar la titulacidn.
Puesto que en los criterios de composicién de la norma para la miel se especifica que ésta debe
contener mas de 60 por ciento de aztcares reductores (calculados como aziicar invertido), es
necesaria una titulacion preliminar para determinar que el volumen de agua que scrd preciso
afiadir a una muestra dada para que permita asegurar que la reaccién se realice a volumen
constante. Para calcular ¢l volumen de agua que hay que afiadir, se resta de 25 ml del volumen de
solucidn diluida de micl empleado en 1a titulacidn preliminar (X mtb).

Verter con una pipeta volumdtrica 5,0 mi de 1 solucion A de Fehling en una matraz Erlenmeyer

de 250 ml. y afiadir aproximadamente 5 ml de ia solucion B de Fehling, Afiadir 7.0 ml de agua
destilada. un poco de piedra poémes en polvo, u ofro regulador adecuado de la chullicidn, y
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adicionar con una bureta unos 15 ml de solucion diluida de miel. Calentar la mezcla sobre una
tela metélica y mechero o sobre una parrilla de calentamiento hasta lograr la ebullicién. Mantener
en ebullicién moderada durante 2 minutos. Afiadir 1,0 ml de solucién acuosa de azul de metileno
al 0,2 por ciento, sin interrumpir la ebullicion. y completar la titulacién durante un tiempo total
maximo de ebullicidn de 3 minutos, con pequefias adiciones repetidas de solucién diluida de miel,
hasta que el indicador pierda el color. Se debe observar el color del liquido sobrenadante. Tomar
nota del volumen total de solucién de miel (X mi} que se ha utilizado.

8.6.4.5 Determinacidn
Calcular la cantidad de agua que es necesario afiadir para que. al final de la titulacidn, el volumen
total de los reactivos sea de 35 ml; para ello, restar de 25 m! la titulacién preliminar (X ml)

Verter con una pipeta 5,0 ml de la solucién A de Fehling en un matraz Erlenmeyer de 250 ml, v
afiadir aproximadamente 5,0 ml de la solucién B de Fehling.

Afiadir agua destilada (25 - X ml), un poco de piedra pémez en polvo u otro regulador adecuado
de la ebullicién y, de una bureta, todo el volumen, menos 1.5 ml de la solucidén diluida de miel
determinada en la titulacién preliminar. Calentar la mezcla sobre una tela metdlica y mechero o
sobre una parrilla de calentamiento, hasta lograr la ebullicién y manteniéndola en forma moderada
durante 2 minutos. Afiadir 1,0 ml de solucién de azul de metiteno al 0,2 por ciento sin interrampir
la ebullicién hasta los 3 minutos, con pequefias adiciones repetidas de solucién diluida de miel,
hasta que el indicador pierda el color. Tomar nota del volumen total de solucién diluida de miel
{ml). La diferencia entre titulaciones duplicadas ne deberd ser mayor de 0, T ml.

8.6.5 Cdlculo y Expresiin de los Resultados
Cuando se haya empleado el primer procedimiento (8.6.4.1):

C=25 X 1000
P, Y,

Cuando se haya empleado ¢l segundo procedimiento (8.6.4.2)

C=2X 1000
P2 Y2

Donde:

C = g de azicar invertido por 100 g de micl

Py = peso (g) de la mucstra de micl empleada segin el procedimiento 8.6.4.1

P2 = peso (g) de la mucstra de micl empleada segim ¢l procedimicnto 8.6.4.2

Yy = volumen {(ml) de solucién diluida de micl consumida durante la determinacion efectuada
seguin procedimiento 8.6.4.1.

Yy = volumen (ml) de solucién diluida de micl consumida durante la determinacion cfectuada
egtn ¢l procedimiento 8.6.4.2

.
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8.6.0 Notas Sobre ¢l Procedimiento

Para la exactitud vy la reproducibilidad de la determinacidn, es esencial establecer para cada
muestra individual cual es el volumen de agua necesario para obtener un volumen total de mezcla
reactiva en ml; en la tabla No. 2 se presentan algunos vollimenes tipicos que es posible encontrar
en la titulacién preliminar para los contenidos de incremento del azicar invertido indicados, en el
supuesto de que la muestra de ensayo (8.6.4.1) pese unos 25 g ¢ que la muestra de ensayo (8.6.4.2)
pese aproximadamente 2 g,

Tabla No. 2 Por ciento de aztcar invertido y relacién de agua destilada ha afadir.,

CONTENIDO DE VOLUMEN DE AGUA
AZUCAR DESTILADA QUE HA DE
INVERTIDO ANADIRSE
(%4) (ml) )
1 3

65 96
70 10,7
75 11,6

8.7 Determinacidn de Hidroximetilfurfural (HMF) 1

8.7.1 Principio del Método
Se basa en el método de Winkler

8.7.2 Material

0 Matraces volumétricos
U Tubos de ensayo

8.7.3 Equipo ¢ instrumentos
U Espectrofotémetro VIS
3 Bafio de agua

8.7.4 Reactivos y Soluciones:
2 Acido acético glacial

O lsopropanol
0 Acido barbitirico
O Hidroxitmetilfurfural

Q Solucion de dcido barbitarico

Phg: 15
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Pasar por un matraz volumétrico de 100 ml, 300 mg de 4cido barbitirico, disolver en
aproximadamente 70 mi de agua destilada en bafio de agua, enfriar y completar hasta el volumen.

Q p-toluidina: Disolver en un matraz volumétrico de 100 ml, 10 g de p-toluidina con 50 ml de
isopropanol, calentando suavemente en bafio de agua, enfriar, agregar 10 ml de 4cido glacial.
Completar el volumen con isopropanol. Guardar en frasco ambar en la oscuridad.

8.7.5 Preparacion cae la Curva Estindar de HMF

Preparar diluciones de HMF que contengan 1, 2, 3. 4, y 5 pug/ml, agregar 5,0 mi de p-toluidina y
1.0 mi de acido barbitdrico, agitar por 1 & 2 minutos. Transfetir rapidamente a celdas de 1,0 cm
de paso de luz v leer la absorbancia a 550 nm cuando haya alcanzado su maximo desarrolio de
color {1 a 4 minutos), utilizando agua tratada de igual manera comoe en el testigo.

8.7.6 Preparacion de la Muestra y Determinacion

Disolver 1 0 g de miel con 20 ml de agua, tomar con pipeta 2 alicuotas de 2,0 ml de solucion de
mief y agregar a cada uno 5,0 ml de p-toluidina. A uno de fos tubos agregar 1,0 ml de agua
(testigo) ¥ al otro 1,0 mi de acido barbitirico, agitar por ! o 2 minutos. Transferir rapidamente a
celdas de 1 cm v leer la absorbancia de la muestra a 550 nm, ajustando a cero con el testigo.

8.7.7 Cdlculos
Determinar el contenido de HMF interpolando el valor de absorbancia obtenida en la grafica
preparada con las absorbancias de la curva de calibracion.

8.8  Determinacién de Hidroximetilfurfural (HMF) 1I (Métode Alternativo)

8.8.1 Principio del Método
Se basa en el método de Carrez

8.8.2 Material
0 Matraces volumétricos

O Tubos de ensayo

8.8.3 Instrumento
O Espectrofotémetro ultravioleta-visible

8.8.4 Reactivos
0 Ferrocianuro de potasio

O Acctato de zine (grado reactivo)
O Bisulfito de sodio (grado reactivo)
8.8.5 Soluciones

Q Selucion Carrez [- Disolver 15 g de ferrocianuro de potasio (KaFe(CN), o 3 1120} en un
matraz volumdtrico de 100 ml y aforar con agua destilada.
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O Sofucion de Carrez [I: Disolver 30 g de acetato de zinc Zn (CH;COO): » 2Hz0 en un matraz
volumétrico de 1 00 ml y aforar con agua destilada.

O Solucion de bisulfito de sodio al 0,2%: Disolver 0,2 g de bisulfito de sodio NaHS0; en un
matraz volumétrico de 100 m! v aforar con agua destilada. Preparar una solucién de referencia
de bisulfito de sodio al 0,1% (véase el siguiente parrafo). Esta solucion se debe utilizar recién
preparada.

O Solucion de referencia bisulfito de sodio 0. T %: De la solucion de bisulfito de sodio al 0,2 %,
diluir 1:1. Esta solucidn se debe utilizar recién preparada.

8.8.6 Preparacion de la Muestra

Pesar 5 g de miel (con aproximacion de 0,1 mg) en un vaso de precipitados y disolverlos con 25
m!l de agua destilada. transfetir cuantitativamente a un matraz volumétrico de 50 mb

8.8.7 Procedimiento

8.8.7.1 Adicionar 0.5 mi de solucion de Carrez [ a la muestra y mezclar.

8.8.7.2 Agregar 0.5 ml de solucidn de Carrez I a la muestra y aforar a volumen con agua.

8.8.7.3 Adicionar una gota de alechol etilico en caso de que se produzca espuma. Filtrar a través
de papel filtro, descartar los primeros 10 ml del filtrado.

8.8.7.4 Tomar una alicuota de 5,0 m! del filtrado en cada uno de dos tubos de ensayo de 18X150
mm aproximadamente.

8.8.7.5 Adicionar 5.0 ml de agua destilada en uno de los tubos (muestra) y 5,0 ml de la solucién de
referencia de bisulfito de sodio (referencia), mezclar y determinar la absorbancia de la muestra a
234 y a 336 nm en celdas de cuarzo de 1 cm de paso de luz.

8.8.7.6 Si la muestra da una absorbancia mayor de 0.6 diluir la muestra con agua y la solucién de
referencia con una solucién NalS0; al 0,1% (en la misma proporcién) y corregir el valor de
absorbancia por dilucidn.

8.8.8. Cidlculos

g de la muestra

Donde: 14.97 es ¢l factor = (126/16,830)(1000/10)100/5)
126 = peso melecular del HMF

16,830 = absortibidad molar def HMF & 284 nm

1000 - my/a
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10 = centilitros por litro
100 = gramos de miel reportados
5 =peso nominal de la muestra en gramos

8.9 Determinacién de Ia Actividad de la Diastasa

8.9.1 Principio del Método
Se basa en el método de Schade v otros (1958) modificado por White y otros (1959) y por Hadorn
{1961).

8.9.2 Reactivos y Soluciones

O Soluciérn primaria de yodo

Disolver 8,8 g de yodo reactive analitico, en 30 6 40 ml de agua que contenga 22 g de yoduro de
potasio reactivo analitico, vy diluir con agua destilada en un matraz aforado de 1 litro, aforar a
volumen.

O Solucicn de yodo 0, 0007 N

Disolver 20 g de yoduro de potasio reactivo analitico en un matraz volumétrico de 500 ml con 30
& 40 ml de agua destilada. Afiadir 5,0 ml de solucion primaria de yodo y aforar al volumen.
Preparar una solucién nueva cada dos dias.

0 Amortiguador de acetato - pH 5,3

Disolver 87 g de acetato de sodio trihidratado (Na CH; COO e 3 H;0) en 400 mi de agua destilada,
afiadir unos 10,5 ml de 4cido acético glacial disolver en un poco de agua destilada y completar
hasta 500 ml. Ajustar el pH a 5,3 con acetato de sodio o 4cido acético, segin ¢l caso, utilizando
un potenciometro.

QO Solucién de cloruro de sodio 0, 5 M

Disolver 14,5 g de cloruro de sodio (NaCl), reactivo analitico, cn agua destilada hervida, y
completar hasta 500 mi. transferir a un frasco a@mbar con tapén hermético; el tiempo de
conservacion estara limitado por la formacion de moho.

Q Solucion de almidon

a) Preparacion de almidon soluble

[En un matraz conico sumergido en un bafio de agua, y provisto de un refrigerante de reflujo, hervir
durante una hora 20 g de fécula de papa, en una mezela de 100 mi de etanol al 95 por ciento y 7.0
ml de acido clorhidrico solucién acuosa 1 M. Enfriar, filtrar a través de un crisol filtrante con
placa cerimica y tamaiio de los poros de 90 a 150 pm; lavar con agua hasta que el agua de favado
no dé reaccion de los cloruros. Dejar escurrir perfectamente y scear ¢f almidén al airc a 35 °C. T
almiddn soluble deberd conservarse en un frasco de vidrio dmbar con tapén hermético.
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b} Determinacion del contenido de humedad del almidén soluble

Pesar con exactitud una cantidad de, aproximadamente. 2 g de almidén soluble y extenderla
formando unz capa delgada sobre ¢l fondo de un pesafiltros (didmetro de aproximadamente 5 cm).
Secar durante una hora y media a 130 °C. Dejar enfriar en un desecador y pesar de nuevo. La
pérdida de peso respecto de 100 g representa al contenido de humedad. El contenido de humedad
de dicho almidén debera ser de 7 - & por ciento m/m, segtia la humedad del aire en que se ha
secado la muestra.

¢) Preparacion de la solucidn de almidén

Emplear un almidén con un indice de azul comprendido entre 0,5 - 0,55 (Unidades de absorbancia
= indice de azul) atilizando una celda de vidrio de 1 cm de paso de luz; para determinar el indice
de azul utilicese el método descrito més adelante. Pesar una cantidad de almidén equivalente a 2,0
¢ de almiddn anhidro. Mezclar con 90 ml de agna en un matraz cénice de 250 ml. Llevar
rapidamente a ebullicién, agitando la solucién cuando sea posible, calentando sobre una parmrilla
eléctrica de Iaboratorio o utilizando mechero con malla de alambre grueso preferiblemente con el
centro de asbesto. Hervir con suavidad durante 3 minutos, tapar y dejar enfriar espontineamente
hasta la temperatura ambiente. Transvasar a un matraz volumétrico de 100 ml en un bafio de agua
a 40 °C hasta que el liquido alcance esa temperatura, y completar hasta volumen a 40 °C.

8.9.2,1 Método para determinar el indice de azul del almidon.

Disolver, por el método anterior, una cantidad de almidén equivalente a 1 g de almidén anhidro;
enfriar la solucion, afiadir 2,5 ml de solucién amortiguadora de acetato y completar el volumen de
100 ml del matraz volumétrico,

Mezclar en un matraz volumétrico de 100 ml, 75 ml de agua destilada, 1 mi de acido clorhidrico
M v 1,5 mi de solucién de yodo 0,02 M. A continuacién, afadir 0,5 ml de solucién de almidén y
completar con agua hasta volumen. Dejar reposar una hora en la oscuridad y lcer después en un
espectrofotémetro a 660 nm, empleando una celda de vidrio de 1 cm de paso de luz, y un testigo
que contenga todos los reactivos, excepto la solucién de almidén. La lectura en la escala de
absorbancia = indice de azul.

8.9.3 Equipos e Instrumentos
J Bafio de aguaa 40+ 0,2 °C.

d  Espectrofotometro que permita leer a 660 nm.

8.9.4 Toma de Muestras
[.a muestra de miel se prepara como en 8.9.5, sin calentar.

8.9.5 Procedimicnto

8.9.5.1 Preparacion de |as muestras de ensayo

Solucion de miel: pesar 10,0 g de micl en un vaso de precipitados de 50 ml y afiadir 5,0 ml de
solucién de amortiguadora de acetato y 20 mi de agua destilada para disolver la muestra. Disolver
completamente la muestra agitando la solucién fria. Adicionar 3.0 ml de solucién de cloruro de
wdio en un matraz aforade de 50 ml, pasar a este matraz la muestra de mie disuclta y completar
el volumen hasta 50 mi.
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Es esencial que la miet haya sido mezclada con la solucion amortiguadora antes de enirar en
contacto con el cloruro de sodio.

8.9.5.2 Normalizacion de la solucion de almidén

Calentar la solucion de almidon a 40 °C y con una pipeta adicionar 5 mi de solucién de almidon en
10 mi de agua a 40 °C, mezclar bien. Mediante una pipeta, verter 1,0 ml de esta gltima solucion
en 10 ml de solucién de vodo 04,0007 N, diluida con 35 ml de agua y mezclar bien. Leer ia
absorbancia a 600 nm contra un testigo de agua, utilizando una celda de vidrio 1 em.

La absorbanciz debe ser de 0,760 + 0,020. En caso necesario. ajustar el Volumen de agua afiadido
hasta la absarbancia exacta.

8.9.5.3 Determinacion de la absorbancia

Mediante una pipeta, verter 10 ml de solucién de miel en una probeta graduada de 50 ml y colocar
ésta en un bafio de agua 2 40 = 2 °C, justo con el matraz que contiene la solucién de almidén.
Transcurrido 15 minutos, adicionar con una pipeta 3,0 mi de solucién de almidén en la solucién de
miel, mezclar y poner en marcha un cronémetro. A intervalos de 5 minutos, tomar porciones de
1,0 ml v adicionadas con 10 ml de solucién de yodo 0,0007 N. Mezclar y diluir hasta volumen
normalizado (véase 8.9.5.1). Determinar inmediatamente la absorbancia a 600 nm en el
espectrofotdmetro, empleando una célula de 1 cm.

Seguir tomando porciones de 1,0 ml a intervalos hasta lograr una absorbancia menor de 0,235.

8.9.6Cdlculos y Expresiones de los Resultados

Representar graficamente la absorbancia en funcién del tiempo (minutos) sobre un papel
cuadriculado. Trazar una linea recta que una por 1o menos los tres Gltimos puntos de la grafica,
para determinar €l momento en que la mezcla de reaccién alcanza la absorbancia de 0,235,
Dividir 300 por €l tiempo en minutos para obtener el indice de diastasa (ID). Este indice expresa
la actividad de la diastasa en mililitros de solucidn al 1 por ciento hidrolizada por la enzima
contenida cn 1 g de miel, en 1 hora, a 40 °C. Este indice de diastasa corresponde al indice de la
escala de Gothe.

Actividad de la diastasa = mililitros de solucion de almidén (1 por clento) / gramos de miel / hora
a 40 °C.

8.10 Método de Prucba Confirmatorio

Esto sc realizardn en caso de que las muestras de miel sean sospechosas de adulteracioncs, ¢sto ¢s
que sobrepasen las especificaciones de esta Norma Mexicana.

8.10.1 Determinacion de Dextrings

8.10.1.1 Procedimiento

Es una capsula de porcelana disolver, con aproximadamente 4.0 mi de agua. 8 g de micl (4 g para
miel obscura), transforir o un matraz volumétrico de 100 ml, en case de quedar residuos cn la

capsula, disolver con 2,0 m! de agua agregar esta solucion al matraz y lavar la cdpsula con 2
porciones de 1.0 ml de agua, agregando 5.0 a 6.0 ml de alcohol absoluto antes de cada
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decantacién. Lievar el matraz ai volumen con alcohol abseluto, agitado constantemente. Dejar
que las dextrinas se sedimenten y el liquido sea claro.

Decantar el liquido claro a través de papel filtro y lavar el residuo de; matraz con 10 mi de
alcohol, pasando los lavados a través del filtro, Disolver la dextrinas en el matraz con agua
hirviendo y filirar en el papel ya usado, lavar recibiende el filtrado en una cépsula tarada
conteniendo arena seca, el matraz v el fiftro varias veces con pequefias porciones de agua caliente.
Evaporar en bafio de agua seca hasta peso constante a 343 K (70 °C) bajo una presion de
aproximadamente 50 mm de mercurio. Disolver las dextrinas con agua y llevar a volumen
conocido con agua, usando 50 mi de agua por cada 0,5 g de precipitado.

Determinar los azucares reductores antes y después de la inversién (véase punto 8.2)

8.10.1.2 Cédlculos
Calcular el peso de azicar invertida después de la inversién y el de sacarosa como se indica en

8.2.

Célculos para dexirinas

g de dextrinas = g del filtrado X ( g azicares reductores + g aziicar invertida + sacarosa )

% de dextrinas = g de dextrinas X 100
g de muestra

9 MARCADOQ, ETIQUETADQ, ENVASE Y EMBALAJE
9.1 Marcado y Etiquetado

9.1.1 Marcado en ef Envase
Cada cnvasc del producto debe llevar una etigueta o impresién permanente, visible e indeleble con
los requisitos generales descritos en [2 Normatividad Vigente (NOM-051-1994- SCFI).

9.1.2 Marcado en el Embalaje

Deben anotarse los datos necesarios de 9.1.1 para la identificacién del producte y todos aquellos
otros que s¢ juzguen conveniente, tales como las precauciones que deben tener en el manejo y uso
dec los embalajcs.

9.2 Envasc
El producto objcto de esta norma, se debe envasar en un material atoxico, resistente ¢ inocuo, que
garantice la ¢stabilidad de mismo, que evite su contaminacion, no altere su calidad.
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9.3 Embalaje
Para el embalaje final del producto objeto de esta norma, se deben usar cajas de carton o de algin
otro material apropiado, que tengan la debida resistencia y que ofrezcan la proteccion adecuada a

los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el
almacenamiento v distribucion de los mismo, sin exponer a las personas que lo manipulen.
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10.2 Norma Regional Europea Recomendada para la Miel.
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Research Service. U1.S. Departament of Agricultural For Officicial USE.

10.6 Winkler O., A. Lebensm. Determination of H.M.F. Untersuch U. Forsch. 102 1955 pp.
161-167.

11 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES
Esta Norma Mexicana no coincide con ninguna norma internacional.

Esta Norma Mexicana estd bajo la jurisdiceion del “Comité Técnico de Normalizacién Nacional
de la Industria Alimentaria NALI-10" (Subdireccion de Normalizacién NORMEX. Alfredo B.
Nobel 21, Centro Industrial Puente de Vigas, Tlalnepantla de Baz, C.P. 54070, Estado de México.
Tel.: 390 4152, Fax.- 565 8601). La revision de esta norma es responsabilidad del Comité
Técnico y deberd efectuarse cada cinco afios. Los comentarios surgidos deben ser enviados al
Comité Técnico a la direccion antes mencionada,
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APENDICE *“A”
Tabla Ne¢.3 Determinacion del contenido de humedad.

INDICE CONTENIDO INDICE CONTENIDO INDICE CONTENIDO
DE DE DE DE DE DE
REFRACCION HUMEDAD REFACCION HUMEDAD REFACCION HUMEDAD
(20°C) (293 K) (%) (20°C) (293 K) (%) (20°C) (293K) (%)
U107 S T RS ' £ S I v A V- 5cT M) I B
1,5038 13,2 1,4930 17,4 1,4825 21.6
1,5033 13.4 1,4925 17,6 1,4820 21,8
1,5028 13,6 1,4920 17.8 1,4815 22,0
1,5023 13,8 1.4915 18,0 1,4810 22,2
1,5018 14,0 1,4910 18,2 1,4805 22,4
1.5012 14,2 1,4905 18,4 1,4800 22,6
1,5007 14,4 1,4900 18,6 1,4895 22.8
1,5002 14,6 1,4895 18,8 1,4790 23,0
1,4997 14,8 1,4890 19,0 1,4785 23,2
1,4992 15,0 1,4885 19,2 1,4780 23,4
1,4987 15,2 1,4880 19.4 1,4775 23,6
1,4982 15,4 1,4875 19,6 1,4770 23,8
1.4976 15,6 1,4870 19,8 1,4765 24,0
1,4971 15,8 1,4865 20,0 1,4760 24,2
1,4966 16,0 1,4860 20,2 1,4755 24.4
1,4961 16,2 1,4855 20,4 1,4750 24.6
1,4956 16,4 1,4850 20,6 1,4745 24.8
1,4951 16,6 1,4845 20,8 1,4740 25,0
1,4946 16,8 1,4840 21,0

1,4940 17,0 1,4835 21,2

APENDICE “B”

Tabla No. 4 Limites maximos permisibles microbiolégicos de 1a miel.

PARAMETRO LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES METODO
Cucnta total bacteriana 1000 UFCig T T T NOMAG93 TS5 ATC1994
Hongos menos 100 UFC/g NOM-111-8SA1-1994
Levaduras menos 100 UFC/g NOM-111-88A1-1994

Para la toma y preparacion de la muestra del andlisis microbiologico véase 7.3
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