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Tema: "Proyecto de inversión para la producción del chile pasilla 
en el Municipio de Queréndaro, Estado de Michoacán". 

JUSTIFICACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN 

Durante los últimos sexenios (Salinas y Zedillo) las políticas económicas y 
programas aplicados al sector agropecuario han sido ineficientes, 
ocasionando desempleo. migración de la población rural a Estados Unidos y 
venta de tierras a grandes propietarios. etc. 

Pero si consideramos que la mayor parte del territorio nacional posee los 
recursos naturales necesarios para producir alimentos. entonces. ¿Por qué 
la política mexicana en los últimos años ha desatendido a este sector? 

Existen varios estados que carecen de recursos suficientes para producir y 
comercializar sus productos. y entre ellos está Michoacán, y más 
específicamente el municipio de Oueréndaro. Debido a que éste municipio 
ha dejado de producir un producto tradicional como lo es ··e1 chile pasilla," es 
por ello que se decidió elaborar un proyecto de inversión para determinar la 
factibilidad de invertir en el sector uno y enfocarse al producto citado. 

Consideramos que a través de evaluar este proyecto de inversión sobre un 
producto agrícola corno es el chile pasilla, se presentaran las pruebas de 
que existen los elementos indispensables para lograr no sólo la producción. 
sino también la comercialización en esta zona específica del pais. 

La formulación y evaluación de proyectos es una herramienta que permite 
determinar la fact1b1lidad de desarrollar proyectos de inversion. satisfaciendo 
necesidades. en zonas del pais donde no han aprovechado los recursos 
naturales con que cuentan 

En México uno de los productos más consumidos es el chile. debido a que 
forma parte importante en la dieta básica de la población; este producto se 
puede consumir en distintas formas. por lo tanto. gracias a su demanda 
insatisfecha. es que es viable la realización de un proyecto de inversión en 
una zona en donde falta apoyo económico para max1m1zar la producción ya 
existente. 

El proyecto estudiará la factibilidad de la inversión en la producción y 
comercialización del chile. considerando la oferta y la demanda en el 
mercado nacional y la importancia especifica en el Valle Ouerendaro -



Morelia, siendo el estado de Michoacán el punto de partida para tal 
investigación. 

Este proyecto se planeó desarrollarlo en cuatro fases: 

1. Elaborar todo el plan de trabajo (empezando por el nombre del proyecto, 
la justificación, los objetivos, la hipótesis, el índice. las fuentes de 
información, el trabajo de campo, etc.) 

2. Acudir al Municipio, a las zonas de producción con los agricultores y 
ejidatarios. Realizar el trabajo de campo y contactar a las autoridades 
locales, buscando incentivos que ayuden a la puesta en práctica de este 
proyecto. 

3. Determinar los problemas de producción. Esta información se obtendrá 
directamente de los productores y en las instituciones especializadas en 
el tema. como son: la Universidad de Chapingo, el Instituto de Nutrición 
Salvador Zubiran. el Instituto Nacional de Salud Pública. SAGARPA, la 
CEDA. etc. 

4. La evaluación financiera del proyecto su factibilidad 

5. La constitución legal de la empresa y por último las conclusiones y 
recomendaciones. 



OBJETIVO GENERAL 

El objetivo de esta investigación es realizar el análisis de factibilidad para la 
producción y comercialización de chile en el Municipio de Oueréndaro 
Michoacán. 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Elaborar un estudio de mercado para analizar la oferta y la demanda de 
chile en el país. 
Establecer que la producción de chile pasilla es factible y rentable en el 
Valle Oueréndaro - Morelia. Municipio de Querendaro. 
Señalar que a través de la investigación de mercado, la zona de 
influencia es autosuficiente en su comercialización 
Destacar la obtención de un producto (chile pasilla) de calidad 
Determinar la importancia de la zona sur del país como una alternativa 
rentable para inversionistas interesados en la producción agrícola. 

HIPÓTESIS 

Al aplicar la técnica de evaluación de proyectos de inversión, se demostrará 
que el proyecto es rentable en la producción de chile pasilla en el Municipio 
de Queréndaro Michoacán y que su comercialización es posible gracias a la 
demanda insatisfecha existente. 
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¡ 
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Capitulo 1 

Estudio de Mercado 

Se señalará la importancia que tiene el producto en el país como alimento y 
en la economía nacional. Asimismo se determinarán sus características 
físicas. químicas y biológicas así como su vida útil. 
Se destaca la oferta y demanda real, potencial, histórica y proyectada del 
chile, analizando su comercialización llegando así hasta el mercado. Se 
presentará investigación de campo, como cuestionarios. entrevistas, 
estadísticas, etc., para sustentar la viabilidad de nuestro proyecto. 

Capitulo 11 

Estudio Técnico. 

Se abordaran los mecanismos tecnológicos que nos sirvieron para la 
producción del chile de una manera más eficiente. Se indicará la ubicación 
de la zona de producción y las características del municipio como del estado 
en general, incluyendo además las normas de calidad requeridas para la 
producción y la comercialización del producto en particular. 

Capitulo 111 

Estudio Financiero 

Se realizara la evaluación del estudio financiero considerando los costos y 
gastos que el desarrollo del proyecto implica. en la producción y 
comercialización del producto 

Capitulo IV 

Evaluación Económica y Social 

En este capitulo se presentará la factibilidad y rentabilidad del proyecto 
analizando la recuperación de la inversión y en los tiempos estimados. 

Capitulo V 

Organización de la empresa 

Se presentará el entorno legal y organizacional de la zona productora. 



CAPITULO 1 

1.1 ANTECEDENTES DEL PRODUCTO 

El Capsicum o "chile" como se conoce popularmente tiene una larga tradición en México, no 
solo en la alimentación sino también en la medicina. industria y cultura. Algunos arqueólogos lo 
consideran como una de las primeras plantas cultivadas en MesoAmérica. Por lo menos una de 
sus especies - caps1cum anum - se sembró en esta área durante los tiempos prehispánicos y 
era una unportante fuente ahmentoc1a y de tributo antes de la conquista. 

Aunque muchos de los chiles son nativos de México. otros vienen de Sudamérica. Rastros de 
variedades cultivadas y algunas silvestres han sido encontrados en las cuevas de Tehuacan, en 
el estado de Puebla, y otros se han hallado en Ocampo, en el estado de Tamaul1pas, lo que 
demuestra que su cultivo es anterior al del ¡1tomate, maiz, fri¡ol y calabaza, alimentos 
trad1c1onales de Mex1co y acompar'lantes del chile. 

Los residuos de chile obtenidos a través de excavaciones mostraron información confiable 
sobre la dieta de los nativos y su relación con el medio ambiente. 

Cococ. cocopa11c y cocopalat1c Desde la época prehispánica, estos térrrnnos en náhuatl se 
utilizaban para categonzar la gran variedad de chiles segun su grado de pungenc1a: picantes. 
n1uy picantes y p1cantis1n1os. Hoy dia. la d1vers1dad de formas. tamaños y los diferentes sabores 
picantes de estos peculiares frutos. nos dan la pos1b1hdad de saborear del1c1osos platillos como 
los chiles en nogada, los exqu1s1tos moles y no se diga las salsas. En muchos guisos sencillos 
o comple¡os los chiles son ingredientes que no pueden faltar. 

Junto con la calabaza. el maiz y el fn¡ol, el chile (Caps1cum annuum) fue la base de la 
alimentación de las culturas de Mesoamérica. La historia del uso preh1spán1= del chile ha 
quedado registrada en algunos textos: entre los escrotos acerca de las co1rndas de los mex1cas, 
fray Bernardrno de Sahagun reseño desde los man¡ares exclusivos del emperador hasta los 
rnás modestos bocados de los plebeyos. y en ese abanico de platillos el 1ngred1ente común era 
el chile. Est<' producto tamb1en figuro entre los tnbutos f1¡ados por el tlatoani (soberano) de 
Mex1co antes y durante los pnn-1eros t1en1pos de la Conquista. segUn se· aprc..ac1a en el Códice 
Mendocino Los tributarios, en su rna1·oria vasallos, entregaban ·cargas"' de chile en cestos. 
tenates. etc.. a inspectores of1c1ales quienes tas rec1bian y depositaban en las bodegas 
1mper1ales e incluso. en las epocas de sequía, el chile seco seguía figurando en la lista de los 
productos almacenados. Cada zona contnbuia con el producto local. to mas frecuente eran 
productos corno el n1a1z. fn¡ot y e tille· 

La frecuencia tnbutaria depend1a del producto Hay datos de que el chile se t~ntregaba en forma 
diana. semanal. mensual (el calendario azteca tenia 20 días). cuatnmestral (cada 80 dias) o 
anual y se rnc-d1a por cargas {lo que- un cargador pod1a llevar en su espalda) o canastas como 
unidades. 

En la epoca prehospanica. el chtl•~. "' pescaóo. las ranas y las verduras eran pagaoos por los 
mex1cas a los tepanecas de Azcapotzalco corno tributo para de¡arlos establecerse en la isla de 
Tenocht1tlán' 

1 lntc:mc:t "'~'' 't'n~t°lhl Ct.•h m\. 
: Long )3l1Ct C.l.f'"Kum "J- Cuhut.:1 La tu ... h . .,11.1 del ch1lh Fd1t F CE ~1é-.Kl.."l IQS6. r.ág. 14 



Alvarado Tezozómoc señaló al chile como una arma, cuando Moctezuma mando recoger el 
tributo a los poblados de Ahilizapan y Cuetlaxtlan, sus hombres fueron atacados y ahogados en 
humo de chile. Asimismo, este método se utilizaba para reprender a los h1¡os cuando hacían 
algo indebido". 
Existían centros ceremoniales como en Monte Albán, Oaxaca, en los que el chile formaba parte 
de ellos (300ac.-200dc.), los centros aludían a lápidas de conquistas zapotecas. 

Tezozómoc señala que cuando los soldados prehispánicos salían en campaña, llevaban 
provisiones como el maíz tostado y chiles, frijoles molidos y cacao molido y seco. 
No existen datos sobre el valor comercial del chile en esa época, lo usaban para hacer 
intercambios en el mercado. Sahagún anade que servían el atole y el pozole en medias 
calabazas o en tazas de barro. y pagaban sus bebidas con una mano de chile, un pescado 
fresco o plumas de ave•. 
El chile formaba parte 1nd1spensable de la alimentación se preparaban salsas en molca¡ete 
principalmente para acompañar al maíz y fri¡ol. 

Tezozómoc menciona que los mex1cas construyeron chinampas por primera vez al llegar a 
Tequixquiac, en el Valle de Móx1co. en el siglo XIII en las que sembraron vanas legumbres y 
arboles. Posteriormente sembraron chile verde en las chinampas del Xallocan en camino a 
fundar su capital en Tenocht1tlan. Usaron esta tecnica para aumentar el terreno cultivable en la 
isla'. 

El chile fue un alimento importante como medicamento en la epoca preh1o;pánica. sirvió para 
curar: la tos. el dolor e infección de oído, servia de ant1sópt1co en hendas de la lengua, dolor 
por la caries. esputo de sangre, la t1s1s, dolor de estómago, diarrea. estreñ1m1ento. para iniciar 
labores de parto, para mareos. hemorroides e hinchazones y moretones. Y para suavizar la 
piel de la cara". 

Para los 1ndigt>nas el chile era un símbolo fálico. en algunos estados de la república Mexicana 
donde se siembra esta planta se tiene prohibido el acceso de mu¡eres a los ch1lares (terreno en 
que se siembra el chile) ya que se considera que la sola aprox1mac1ón del órgano sexual 
femenino malogrará la siembra 

En resumen. el chile entro al s1stenK1 de red1stnbuc1on en Tenocht1tian por vanos caminos: 
como tributo. condimento. medicamento, comercio y corno cultivo en ch1nampas. 

S1 anal1zanlOS la dieta europea en la Edad P...1e.:::11a. encontramos que habla pocos estimulantes a 
su alcance. No conocian el ~"\té. te, chOcolate. tabaco o chile. Esto explica su marcado interés 
en las especias a precios muy elevados que llegaban al mercado Una lista de precK>s de 
especies en Alemania durante 1393 registra 450 grs de nuez moscada con el preclO 
equivalente de siete bueyes gordos. Otras especias eran extremadamente escasas 

La escasez y los altos prec:os pagados por las especias Jugaron un papel muy importante en la 
búsqueda de nuevas rutas por mar y el subsecwmte descubrim1en10 de Amenca. siendo que 

1 1.tm~ Jan,·1 C.tp ... icum ~ Cultur.i l ..i tu"'h'f¡.:i dd ..:hd!i LJ1r t C f ~k""', llJSt> P.l~ 120 
.. lt11d PJ.c_ 
' lb1J Pa~ t :.; 
•101J. Pai ! ~Q 
• lnremct "'""'"" .llcbr1Jc: uarn.m'\ 



una de las principales razones para viajes trasatlánticos era encontrar una ruta más corta a las 
islas del Medio Oriente en busqueda de especias. 

La historia del chile está indisolublemente ligada a la historia de América y comenzó con una 
desesperanza: las enormes expectativas del propio Colón y de sus patrocinadores se vieron. en 
alguna medida. frustradas ya que el nuevo continente no resultó rico en especias; en cabio era 
abundante en vainilla y chile. al que el propio Almirante. que iba en busca de la pimienta. 
bautizó con el nornbre de pi1n1cnto. Las tierras que luego se llamarian América no producian 
aquellas sustancias que a los europeos se les habían vuelto 1nd1spensables. 

Con todo. el cholo. a diferencia de otras plantas comestibles provenientes de América. como el 
11tomate o la papa. por cotar solo a dos de las más populares. que tardaron décadas en ser 
aceptadas por los europeos. conoció una rápida d1fus1ón mundial luego de su llegada a España. 
Las plantas de caps1cum americanas se conocieron en la peninsula 1bénca al retorno del pnmer 
v1a1e de Colón. en 1493. 

La palabra chile viene de la palabra náhuatl "chilll" y curiosamente. la ortografia chillo ha llegado 
hasta la India, ya que los portugueses llevaron allá los chiles en el siglo XVI. Los españoles y 
portugueses se refirioron al chile como "pimienta de las Indias· y también usaron el vocablo 
·arawak a11· o "axo". el cual aun se utiliza en el Caribe y Sudamérica. 

En el siglo XVI. el fraile Bartolomó de las Casas observó lo s1gu1ente: 

·sin el chile. (los mexicanos) no creen que estan comiendo.· 

El carii'lo por el chile fue notado tambien por el 1esu1ta historiadora Francisco Clavi1ero en el 
siglo XVIII cuando menciona que el chile era usado por los mexicanos tanto como la sal entre 
los europeos. El gran explorador y naturalista alemán Alexander Von Humbolt diJO lo mismo en 
el siglo XIX. 

El padre 1esu1ta Bernabó Cobo en el siglo XVII afirmó que los ayunos mas rigurosos eran de1ar 
de comer cosas guisadas con chile. y que ademas. usaban las hojas del chile en guisados y 
salsas. Tan1b1en destaco que los navegantes llevaban en sus vta¡es chiles en escabeche y 
secos. ya que la v1tarnma C que contiene el chile ayudaria a prevenir el escorbuto. enfermedad 
comUn en los navegantes. 

La nueva especia se aclimato con rapidez y pronto se d1fund10 por toda Europa y el Onente. A 
traves de dos rutas principales de d1sem1nac1on. el chile llego a los otros continentes. Una. por 
el Pacifico. desde Acapulco. v1a la 11,;mada Nao de China o Galeon de F1hpinas. hasta el 
sudeste as1atico y luego al 1ntenor de la inmensa China: y otra por el Atlantico: de Aménca a 
España y de ahi al resto de Europa 

Se sabe que a mediados del siglo XVI se cultivaban plantas de chile en ltaha. Alemania e 
Inglaterra y que en r ... 1orav1a hab1a ch1lares (sernbrad1os de chile) a fanales de esa centuna 

Pero fueron sobre todo los turcos quienes contribuyeron a la e::i.::pans1on de la planta del chtle. Si 
se habían cerrado Jos caminos hacia el onente europ....~. se abneron en camb10 las rutas 
orientales y oc.:::odentales de Europa y As•a al chile americano. Como en el caso del gua¡olote. o 
pavo. llamado en ingles turk.ey. o del maíz, al que durantl:? mucho tiempo se con0C10 en Europa 
como "trigo de Turquoa". el chite. llamado igualmente "p1m1enta turca·. fue d1fundod0 en los 
vastos territorios del V1e10 Mundo por estos aguerndos otomanos luego de un largo penplo. 
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La cuenca del Mediterráneo, en su vertiente europea, africana y asiática, fue también tierra fértil 
para la expansión del chile. Los marineros griegos que recorrían el Mara Nostrum pronto 
entraron en contacto con la nueva especia, a la que dieron el nombre de peper o pipeti, siempre 
relacionándola con la pimienta, y la esparcieron hacia todos los puntos que tocaban. 

Durante los siguientes doscientos años el pimiento. pepper, pipetl, papnka, peperone o piment 
revolucionaria profundamente la gastronomía de los pueblos mediterráneos. Las cocinas del 
sur de Italia y Francia, Grecia, Yugoslavia, Marruecos, Túnez, Argelia y otras regiones han 
incorporado de manera def1nit1va a muchas de sus preparaciones culmanas el uso del chile, si 
bien. fundamentalmente. en su variante dulce o pimentón. Del mismo modo, el caps1cum 
americano transformó las cocinas de China. la India e Indonesia. 

Aunque no existen datos especif1cos de la 1ntroducc1ón del chile en China sino hasta el siglo 
pasado, cuando se incorpora defln1t1vamente a las cocinas de Hunán y Szechuan. se cree que 
al igual que otros productos del Nuevo Mundo, como el maíz, el camote y el cacahuate, el chile 
llegó a esas regiones s1gu1endo la ruta de las F11ip1nas 

Es probable, por otro lado, que los marinos y comerciantes al serv1c10 de la corona de Ponugal, 
introdujeran el chile en la India durante su pnmer v1a1e. en 1498. Pero el chile cultivado en la 
India no es de origen brasileño. sino rnex1cano. se le conoce como Kal mircht en lengua de la 
India. La mayoría de los habitantes de éste país son vegetarianos. y consumen comida picante, 
más que los que consumen carne. 

En lo que se refiere al periplo africano del chile. los mismos portugueses, que habían 
descub1eno el Cabo de Buena Esperanza en 1486. lo llevaron a Mozambique y Angola. puertos 
1rnportantes en la ruta del comercio do las especias. desde donde se ex1end1ó, por 
1ntermed1ac1ón pnnc1palmcnte de algunos mercaderes de esclavos árabes, a grandes comarcas 
del continente negro Los chiles mombassa y uganda son de los mas picantes. este último tiene 
su origen en la cuenca amazon1ca y se conoce en MéY..1co como chile habanero. El chile es 
llamado en Afnca pin pm. 

El chile se dio tan bien en estas nuevas tierras y el gusto de su fruto se aclimató a los paladares 
autóctonos. que pronto se olvidó el orogen amencano de la planta A tal grado. que en muchos 
sitios de Afnca y de la India se creía que el chile era ong1nano de esas regiones 

El chile regreso al continente amencano. del quo nunca se habia alejado, en el siglo XVII. 
cuando los primeros colonizadores ingleses arribaron a las costas de la Nueva Inglaterra con 
grandes baúles conteniendo plantas y frutos. entre los que venian algunos chiles. Con el tiempo 
la especia v1a¡era. dulc11tcada. se adapto tarnb1en a las tierras amencanas del Norte. y ha 
llegado a formar parte do la cultura cuhnana de algunas regiones estadounidenses. donde se 
llama ch1h a una preparación generalmente poco picante. como el "ch1h con carne· o el 
"C1ncinatt1 ch1h", inventado. como nos recuerda Femando del Paso. por un refugiado búlgaro 
nativo de Macedonia. Sm embargo el uso de chiles picantes perdura en los pla!lllos de la cocsna 
cnolla ca¡un. implantada por los 1nm1grantes fr;:rnceses en Louis.ana. en los s1g1os XVII y XVIII y 
que continúa siendo muy popular. o en algunas espec1ahdades cvlinanas de Texas. Callforma y 
Nuevo México. sthos donde, ademas. la cocina de ongen mexicano. devota del chile. conoce 
una rápida expansión 

Es cieno que las cocinas europeas. sobre todo las del None, no han terminado de aceptar la 
presencia del capsicum entre los 1ngred1entes de su preferencia y contin\Jan considerándolo 



con recelo. Pero fuera de ellas, el chile enriquece las cocinas de una parte muy considerable 
del mundo. En ambas Américas, del Norte y del Sur, en el Caribe, en Asia, en Africa, los 
distintos pueblos y culturas consumen diferentes especies de chiles con una asiduidad y un 
gusto que nada tienen que envidiarle a los mexicanos. No es privilegio pues ni prerrogativa ni 
monopolio de México (contra lo que muchos pudieran creer) la afocoón del chole, aunque sí es la 
más antigua 

Hoy en dia. el chile constituye una parte importante de la dieta de los mexicanos en todos los 
niveles socoo-económocos. y por lo tanto, es un común denominador entre las clases sociales. 
La suma de todos los rasgos presentes en todas las clases sociales de un país constituyen la 
base de una cultura y de una nación. El chile es uno de los atributos que odentofocan a la cultura 
mexicana. 

Aunque el cultivo del chole es también extenso en otros paises. no solo del continente 
americano sino también en Europa (en particular Hungría). Asoa. Africa, México produce mucho 
mayor volumen y variedad de ctules. y el consumo por habitante es mucho más alto que en 
cualquier otro pais. 

Esta especie ha contribuido con sabor y variedad en la dieta básica mexicana durante los 
últimos 8,000 años; nos podríamos preguntar so esta dieta basada en maiz. frijoles y calabazas 
hubiera perdurado son el uso del chile. 

El chile tiene la virtud de agradar a cuatro de nuestros sentidos: vista. con sus brillantes tonos 
do verde, amarillo, narania. roio y negro; sabor, puesto que puede ser picoso, ligero o dulce; 
olfato, con su fuerte aroma y tacto, puesto que mane¡artos sin guantes produce una sensación 
de comezón en la poel. 
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1. 2 ESTUDIO DE MERCADO 

1. 2. 1 DEFINICION DEL PRODUCTO 

El nombre viene del náhuall, chilli y se aplica a numerosas variedades y formas de la 
planta herbácea o subarbustiva anual Capsicum annum, de la familia de las 
solanáceas. aunque algunas corresponden a la especie arbustivo perenne C. 
frutescens. 

1. 2. 2 TIPOS DE CHILE 

Se distinguen. según Maximino Martinez, seis variedades principales de cultivo, aunque 
se conocen más de cien tipos de chile en México, "la pimienta de esta tierra· como la 
llamó Sahagún8

. 

Chile de Chiapas o pico de paloma, con fruto cónico, de 3 a 4 cm de largo por 2 de 
diámetro, y de color rojo oscuro. 
Chile verde o serrano, cultivado en las regiones del centro y sur del país, con fruto de 
3 a 5 cm de largo por 1 de diámetro. 
Chile pasllla o achocolatado y chile guajillo, culhvado principalmente en el centro y 
norte del país; el µasilla. de 12 a 18 cm de largo por 2 a 4 de ancho y de color moreno 
o casi negro, y el gua¡1llo. de 7 a 11 por 2 a 4 y de color moreno ro¡1zo. largo de piel lisa 
y gruesa, aromático. y carnoso. 
Chile ancho y chile mulato. ro¡o oscuro y de 8 a 12 cm de largo por 4 a 8 de diámetro, 
en el primer caso. y moreno oscuro y casi del mismo tamaño, en el segundo. llamado 
poblano cuando está fresco. 
Chile morita o mora y chilaile en Veracruz. de 4 a 7 cm de largo por 2 a 3 de 
diámetro, de color rojizo. picoso y aromático. 
Chile chilaca: Este chile es verde oscuro. largo y hso. muy picante. hay que asarlo. 
pelarlo y desvenarlo. Se usa para rellenar, en ra¡as y escabeche. 
Chile de agua: Parecido al poblano. pero más pequeno. verde claro. abunda en 
Oaxaca. 
Chile de árbol: Chile muy pequeno y picoso. para salsas y escabeches. 
Chile de árbol seco: En polvo se usa para aderezar frutas y verduras. 
Chile cascabel o cora: Conserva forma es tenca. suena como ·cascabel". muy 
aromático y picoso. ro¡o oscuro y de 3 por 2cm 
Chile chilhuacle o güero: Es el chile guero seco. de color sepia oscuro. Amarillo o 
verde claro. en el Sureste se llama -1xcat1c- Aromático. fino. sabroso; se usa en cocidos 
y guisos o relleno; curtido. en salsas o escabeches Otros nombres locales calor y 
caribe. 
Chile chlpotle seco: Se seca ahumado. es ro¡o oscuro. arrugado. aromático y picoso. 
Para salsas. adobos y (entero) para sopas y guisos. 
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Chile habanero: El más picoso y aromático, exclusivo del Sureste. Para pucheros o 
guisos. 
Chile jalapeño, cuaresmeño o gordo: Este chile mide de 4 a 6 cms, es carnoso y de 
punta redonda, Para escabeche y rellenos. 
Chile jalapeño pequeño: Hay variedades de menor tamaño (2 a 3 cm) y mayor picor. 
Chile japonés: Parecido al chile serrano, poro más largo 
Chile plquín: Es el chile más pequeño, más conocido y quizá más picoso. Es de color 
verde y se vuelve ro¡o al madurar. Se utiliza para muchas clases de salsas. 
Chile plquín seco: Toma color rojo morado. Base de múltiples aderezos. entre ellos la 
salsa Tabasco. 
Chile poblano: Este chile es grande y más o menos verde, el más popular para 
rellenar, o se corta en rajas o se muele para sopas. Se asa y se pela antes de usarlo. 
Chile rojo: Del Sureste. es base del chilmole. 
Chile serrano: Pequeño y puntiagudo. se como solo, en salsas crudas o cocidas. en 
escabeche y guisados. 
Chile trompo: De forma esférica, y pequeño. Para salsas frescas. 
Chile verde: Pequeno y puntiagudo, se come solo, en salsas crudas o cocidas. en 
escabeche y guisados. 

La ospecm C frutescons d1l1ere de las antes descritas por su mayor tamaño (hasta 2.5 
m de altura). su porte arbustivo, su carácter perene. la disposición de las flores (dos a 
tres en cada axila) y por sus frutos pequeños o medianos. En esta especie hay otros 
tipos de chile: el tempench1le. chile piquin, chiltepin o chile pulga (del náhuatl chiltecpin: 
"chile pulga"), do frutos pequenos (6 a 7 mm) y color verde que pasa al rojo cuando 
madura. 

El chile de árbol también queda incluido en esta especie; presenta frutos medianos, 
parecidos a los del serrano, aunque más largos y de color amarillo que pasa a verde 
rojizo. 

- ------- ---~--------- -- -------- -~ -- -- - -
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1. 2. 3 DESCRIPCION 

El chile es originario de México. Centro y Sudamérica. Se cultiva en tierras templadas y 
calientes. En general alcanza de 30 a 80 cm de altura. El tallo es erguido. ramoso y 
liso. Las hojas son simples. alternas. generalmente aovadas, enteras. hsas. lustrosas, 
breve o largamente pecioladas. de 5 a 12 cm de largo. Las flores son hermafroditas. 
axilares. sohtanas. pedunculadas, actinomorfas. gamopétalas rotadas o 
subrotadas, blancas. verdosas o purpureas; el cáhz es corto. generalmente penta­
lobulado: la corola esta const1tu1da por cinco petalos soldados que pueden distinguirse 
por los cinco lobulos per1fericos; el androceo consta de cinco estambres cortos insertos 
en la garganta de la corola; el ovario es supero. b1locular o tetralocular. con los lóculos 
pluv1ovulados. y esta superpuesto por un estilo simple. El fruto. tamb1cn liamado chile. 
es una planta indehiscente erguida o péndula. incompletamente b1locular o trilocular. de 
forma y !amano variable. dulce o picante, ro¡o o anaran¡ado cuando maduro y verde. 
blanco o purpureo cuando inmaduro; contiene numerosas semillas rernformes 
pequeñas. las cuales. ¡unto con las placentas (venas) que las unen a la parca del fruto. 
contienen en mayor proporc1on la oleorresina o sustancia picante llamada capsicina 
Lo que se aprovecha de esta planta es el fruto. el cual con!lene en su intenor gran 
cantidad de semillas. Los colores del fruto pueden vanar del verde al ro¡o e incluso los 
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hay amarillos. La mayoría de las especies de esta planta son picantes y fueron parte 
fundamental de la comida tanto prehispánica y de la actual comida en México. 

El chile al secarse puede cambiar de nombre. por ejemplo: el poblano se convierte en 
ancho o mulato según ol color que adquiera. la chilaca so convierte en chile pasilla y el 
cuaresmeño en chipotle. 

El chile provoca sensaciones en el gusto que no pueden ser calificadas ni como dulces 
o saladas. sino simplemente como picantes. El escozor en la boca. que modifica y a 
veces hasta predomina sobre otros sabores es lo que le da razón de ser a platillos tan 
típicos como el mole. la tinga, la salsa de los tacos y las indispensables enchiladas. 

1. 2. 4 CARACTERÍSTICAS FÍSICAS, QUÍMICAS Y BOTÁNICAS DEL CHILE 

El chile llene su origen en América. es una planta quo pertenece a la clase embriofita 
siphonogama y a la familia de las solanáceas y su nombre científico es capsicum. que a 
su vez se subdivide en cinco tipos: 
1. Microcarpum 
2. Annum 
3. Frutescens 
4. Baccatum 
5. Chinense 

Todos los chiles son del género Capsicum de la familia de las Solanáceas. Los 
estudios taxonómicos coinciden en que son cinco las especies cultivadas: Capsicum 
baccatum. C. chinense. C. pubescens. C. frutescens y C. annuum. de las cuales ésta 
última es la mas importante. C. annuum agrupa la mayor diversidad de chiles. ya sean 
cultivados o silvestres. Entre los más populares destacan el gua¡illo o mirasol. el piquín, 
el de árbol. el serrano. el ¡alapeño. el poblano. y el chilaca. de los cuales los tres 
últimos. una vez secados. se denominan chipotle. ancho o mulato y pasilla. 
respectivamente. El cultivo de C. annuum se adapta a los diversos chmas y tipos de 
suelo del pais. en altitudes que van desde el nivel del mar hasta los 2500 m. El chile 
habanero (C. chmense) y el manzano (C. pubescens) son originarios de Sudamérica 
pero en nuestro pais son ampliamente conocidos. especialmente en las regiones donde 
se cultiva: el habanero en Yucatan. Quintana Roo. Campeche y Tabasco: el manzano. 
también conocido como ciruelo o peron. sólo prospera en lugares altos que superen los 
2000 msnm como en la Sierra de Puebla. en Veracruz. en Chiapas y en algunas zonas 
de M1choacan 

El capsicum se caracteriza por su sabor picante. que se determina por la cantidad de 
una substancia llamada caps1cma (C 1 8H27N03) en el fruto. en donde se encuentra 
concentrado en la placenta. La caps1cma está controlada por un gene dominante: en 
aquellas especies en las que falta este gene son conocidos como "chiles dulces·. El 
grado de picante varia dependiendo del tipo de chile y la cantidad de placenta con 
respecto a sus paredes. Por lo tanto chiles pEJ-qu(~ños son generalmente más picosos 
que los grandes. Actualmente es posible controlar la cantidad de caps1cma por metodos 
de selección. 



1. 2. 5 CARACTERÍSTICAS NUTRITIVAS 

De acuerdo con el Instituto Nacional de Nutrición (INN) el chile posee principalmente 
vitaminas A y C, el consumo diario de vitamina C para una persona adulta es de 40 a 
60 mg. por día. cantidad que el chile sobrepasa en su contenido nutritivo. 

El chile además de contener cantidades considerables de vitamina C. también contiene 
diversos minerales para una buena nutrición. 
Aún después de cocinarse. el chile no pierde más de una tercera parte de su total de 
vitamina C. 
El chile también contiene vitaminas A, 81, E y P aunque en menores cantidades. 
Contiene principalmente carbohidratos. agua. fibra y minerales. y casi cero grasas. 

CUADRO 11 
COMPOSICIÓN DEL CHILE por 100 grs. 

--~N~UTRIMENTO·----- , CANTIDAD--~ 
Agua 91 ~º 

Carboh1dratos 5 1 g 

Proteonas 1 1 .3 g 
Grasas 0.3 g 

Fibra 1.4 g 
Fierro 1 .2 mg 

Valor Energético 27.0 cal 
Vitamina A 1000 UI 

Vitamina 81 0.03 mg 
Vitamina 82 0.05 mg 
Vitamina 85 0.20 mg 

Vitamina B 12 0.45 mg 
Vitamina C 120 mg 

Azufre 17 mg 
Calcio 9 mg 
Cloro 37 mg 
Cobre O. 1 O mg 

Fósforo 23 mg 
Hierro 0.5 mg 

Magnesio 11 mg 
Manganeso 0.26 mg 

Potasio 234 mg 
Sodio 58 mg 
Yodo 0.001 m 

Fu.me.-tnt~-www.Obestd.ad.nevspanáahldefautt.ltwn 

En la República Mexicana existe una gran variedad de chiles, unos son verdosos y 
otros son rojizos. 
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El contenido que se presenta en el siguiente cuadro, muestra las diferencias 
nutricionales entre la variedad de los chiles frescos y los secos. 

CUADRO 111 

Equivalencias de los diferentes tipos 
---~!?.. chll~s en _ _:t_Q_Q_gramos. ___ ~ 

CHILE TIPO % CALO RIA K:arbohldral Prolcinas Grasas 
Comes ti- s os Gr. Gr. 

ble Gr. 
.... MARILLO St..~o 84 302 56.7 11.6 6.6 
ANCHO Seco 68 334 62.7 115 9.6 
BOLA Fresco 64 50 11 2.4 0.5 
:::;ASCABEL St...~o 64 312 63.6 12.9 6.4 
vRISTALINO Fresco 84 31 7.3 1 5 0.3 
CHILACA Frosco 84 32 7.3 1.5 0.3 
CHIPOTLE S<JCO 84 293 57.6 14.1 6.3 
::>E ARBOL Seco 84 296 65 96 5.1 
::>EL MONTE Fresco 60 101 17 3.5 3.6 
:>ORDO Fres.co 67 23 5.3 1 2 0.1 
GUAJILLO Sc-co 84 302 56.7 11.6 6.6 
GUERO Fresco 84 23 5.3 1 2 o 1 
HABANERO Fresco 84 31 5.3 2.2 0.6 
WALAPENO Fresco 67 23 5.3 1 .2 0.1 
ARGO Fresco 84 16 2.6 27 0.2 
.10RITA Soco 84 297 61 6 13.2 5.4 
MULATO S<>eo 68 296 65 9.6 5.1 
PASILLA St.~o 60 327 60.5 12.7 9.6 
PIMIENTO Fresco 65 22 5.1 06 02 
PIOUIN Soco 64 320 64.9 14 4 6.4 
f'C,)BLANO Frosco 80 46 104 2.6 06 
SERRANO Fresco 95 35 7.2 2.3 0.4 
TROMPITO Fresco 84 33 7.5 1.6 0.3 

Fuente: lnlern~t. www Ot>e-9.k1Ad...neU•panl•hldefaulLthm 
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1. 2. 6 PRODUCTO PRINCIPAL 

Para este proyecto. se estima conveniente producir el Chile Pasilla (seco) ó Chilaca 
(fresco), ya que será el producto principal que se desarrollará para el presente estudio 
de tesis. 

1. 2. 6. 1 Definición y descripción. 

El chile "Pasilla" etimológicamente el nombre de este chile se relaciona con la palabra 
caña. ácatl en náhuatl, también se le conoce como negro. prieto o chile para 
deshebrar. 

La chilaca de alta calidad es larga, delgada y ondulada. Algunas llegar a medir hasta 20 
cm. y crecen en forma de semicirculo, con dos o tres lóculos interiores. Es de color 
verde obscuro al madurar. Se usa para rellenar. en ra¡as y escabeche en estado fresco. 
y ya seco se utiliza en adobos. aderezos. para elaborar chile en polvo entre otras 
cosas. 
Se siembran alrededor de tres mil hectáreas en los estados de Aguascalientes. Jalisco. 
Guanajuato, Zacatecas y Michoacán. 

"Chile chilaca. Se produce principalmente en los estados de Ba1io. Jalisco, Nayant y 
Michoacán. Su nombre cienlif1co es: Caps1cum annum. 

Se consume en estado verde y seco. En estado seco lleva el nombre de chile pasilla .. 
es un fruto alargado de 15 a 30 cm de largo y de 2 a 4 de ancho. De forma ondulada o 
en semicirculo. Apice puntiagudo o chato. Tiene 2 o 3 lóculos. Color verde oscuro. 
madera en café oscuro. Es semipicante. Sus nombres alternos son: chile negro. chile 
prieto y chile para deshebrar"9 

1. 2. 7 PRODUCTOS SUBSTITUTOS 

Para el capsicum no existe producto sustituto. pero para el topo de chile que nosotros 
estamos estudiando podria ser alguna variedad de su especie. 

Dentro de los productos substitutos existe una gran diversidad de chiles que se 
producen en el pais, de los cuales tenemos a los chiles frescos. los chiles enlatados en 
sus diversas formas y presentaciones. el chile en polvo y otras vanedades de chiles 
secos como el mulato o gua¡ollo. 

1. 2. 8 PRODUCTOS COMPLEMENTARIOS 

Los productos complementarios son todas las diversas especias y condimentos que se 
utilizan en la elaboración y preparación de adobos. salsas. moles. aderezos. etc .. 
siendo el chile seco el prmcopal 1ngred1ente. 

"'l...on~Janet. C4'lo~1cum~ Cultll?"~ P.tl~'i. l-'7, 1~3) I~ 
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Los productos complementarios casi siempre son los mismos, y varían un poco de 
acuerdo a la región del país en donde se prepara el alimento. Los productos son: 
almendras, cacahuates, nueces, avellanas, clavo. pimienta. canela, chocolate. cebolla, 
ajo, jitomate, pan y tortilla dorados. etc. 

Adicionales a estos tenemos: la tortilla, el pan, galletas saladas. etc. 

1. 2. 9 USOS DEL PRODUCTO 

Se industrializa poco más de la quinta parte de la producción nacional del chile, en 
forma de oleorresinas. salsas picantes. enlatados o chile en polvo. 

El chile, además de ser uno de los condimentos más usados en la preparación de 
alimentos mexicanos. se usa en medicina popular corno rubefaciente, vesicante. 
estimulante y estoma quico. 

Es un estimulante natural, es capaz, también de curar ciertos dolores · dicen los 
cientificos que porque libera los opiatos propios en el cerebro·. es de gran efectividad 
para sobrellevar la "cruda", despierta el apetito, aminora los efectos de la gripa. ayuda a 
desechar las toxinas (porque hace sudar) y, hasta corre la creencia de que. untado, 
hace que salga pelo a las personas calvas. desaparece las perrillas de los ojos y hasta 
elimina el sortilegio del ·mal de ojo". 

Además dentro de la medicina se utiliza para aliviar los malestares como hemorroides, 
la conjuntivitis, como antiséptico. elimina constricción bronquial. Contiene vitaminas A y 
C, estimula el apetito, aumenta la secreción salival y funciona como tonificante del jugo 
gástrico. 

El chile se utiliza corno condimento en casi todos los platillos mexicanos ya que sus 
múltiples variantes permiten mezclarlo indiscriminadamente. dando origen a salsas, 
moles. encurtidos. adobos y aderezos. además de consumirse solo ·a mordidas· en 
verde o toreado. así como incorporándolo a ensaladas. ceb1ches y barbacoas en forma 
de rajas de poblano. cuaresmeno. piquin. ch1lacas. etc. 

Fresco o seco. el chile se consume de muy diversas maneras: el fresco generalmente 
corno verdura o condimento. el seco -ancho. mulato, mirasol y pas1lla pnncipalmente­
se destina a la industria artesanal del mole. Actualmente también se usa para extraer 
un pigmento rojo que se emplea para colorar embutidos. como chorizo y salami, y en la 
industria avícola se mezcla con los alimentos balanceados para producir huevos con 
yema de color mas ro¡1zo. e incluso en la elaboracion de cosmétocos (lápiz labial. polvos 
faciales, etc.). Para agregar un sabor agradable al ron y a otras bebidas. 

La mezcla de chile molido con alimento de peces y de ¡:,a¡aros da como resultado otras 
coloraciones en los peces y en el pluma1e de las aves. 

13 



Tiene varios usos como repelente, se obtiene un producto químico de aspersión, 
usado para protección personal; o bien se emplea en la agricultura para proteger 
cosechas de animales. 

El ejército norteamericano lo ha utilizado como amida picante. designada como pepper­
gas. sirve como gas rompe máscaras, provocando toses y estornudos que obliguen a 
quitarse la careta prolectora. 

La industria tabacalera lo utiliza en la fabricación de cigarros y tabaco en general (la 
irritación de la garganta se debe a las oleorresinas capsicum y no al tabaco en sí). 

El ingenio local ha inventado un gran numero de expresiones idiomáticas como 
proverbios y frases de doble sentido que representan el carácter del chile 

En todas las épocas el chile ha tenido multiples usos como: alimento, condimento, 
tributo, medicamento, objeto ritual, arma, pigmento, etc. 

14 



1. 2. 10 VIDA ÚTIL 

El chile pasilla (la chilaca en estado fresco) mantiene un tiempo de vida útil diferente, 
depende del tiempo en que se coseche y se comercialice. ya sea como chile fresco 
(chilaca) o chile seco (pasilla). 

El chile fresco (la chilaca) es considerado como una verdura y como tal se comercializa. 
La chilaca es un producto perecedero el cual tiene un tiempo de vida corto, éste debe 
guardarse en refrigeración para evitar que llegue a pudrirse. Este se comercializa para 
elaborar platillos como: rajas o chiles rellenos. 

Por otro lado, el chile seco (chile pasilla) tiene un tiempo de vida útil de poco más de 
dos años cuando es almacenado y empaquetado en costales o petates 10

. 

Este producto tiene la ventaja de mantener sus propiedades nutritivas durante este 
tiempo. 

1. 2. 11 NORMAS Y I O REQUERIMIENTOS DE PRODUCCIÓN 

En la actualidad no existen normas de calidad para este tipo de chiles. sin embargo, se 
habla de dos tipos de calidades para su producción y comercialización: 

La primera de ellas es la categoria de los buenos. esta clasificación se aplica a los 
chiles de todos los tamaños en buenas condiciones. enteros y sin ningún daño. sin 
plagas y sin enfermedades. 

La otra categoria se clasifica en rezaga. la caracteristica de ésta categoría es que 
son chiles dañados por el sol, por plagas o enfermedades. chiles partidos o 
quebrados. Esta categoría tiene un mercado que son las fábncas de chiles molidos 
o moles''. 

1. 2. 12 AREA DE MERCADO O ZONA DE INFLUENCIA 

México es a nivel mundial el mayor consumidor de chile, aunque no precisamente el 
mayor productor. Es un pais donde prácticamente se cultivan todos los tipos existentes 
de este producto. 

La población mexicana a través de su historia es asidua al consumo del chile fresco y 
del chile seco. El chile seco el cual pretendemos producir posee indudables ventajas 
que el chile fresco no tiene. como el mantener una vida útil por dos años. o conservar 
sus componentes nutnlivos por mucho más tiempo 

1º Asro s1ntes1s.. Clulc Anct....:> !>' P:lj,.dl.3 en el H&Jk.l \'ul 17 ~um 4 Abnl J<Jl6 11"1f-Af"-SARJI. P~g. ...,., 
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En México no importa la condición o estrato social de los consumidores, ya que la 
mayoría consume este alimento cotidianamente como parte de su dieta alimenticia, y 
como condimento que se utiliza en forma habitual en la cocina mexicana para la 
elaboración de moles, salsas. etc., desde tiempos prehispánicos. 

Además el chile seco tiene la ventaja de que comercialmente es industrializado para 
producir artículos como cosméticos. pigmentos, etc. 

El área de mercado que pensamos abarcar es el municipio de Queréndaro en el Estado 
de Michoacán. en esta zona la producción de chile pasilla es conocida a nivel nacional 
por su forma tradicional de producirlo. lo que proporciona mayor calidad, sabor. color, 
etc .. al producto. 

Lo anterior propicia que algunos vendedores de otros estados de la república como 
Guanajuato y el D.F. se trasladen al Municipio de Oueréndaro para comprar el chile 
pasilla directamente a los productores. 

Se considera no necesario emplear otra forma de comercialización más que la directa 
de productor a vendedor o consumidor final. debido a que es en la misma zona en 
donde el producto por su calidad se comercializa en su totalidad. 

1. 2. 13 FACTORES QUE INFLUYEN EN EL ÁREA DE MERCADO 

1. 2. 13. 1 Segmentación del mercado. 

Es a través de la segmentación que se reconoce que el mercado total esta compuesto 
por varios submorcados (segmentados) cuyos consumidores tienen entre ellos 
necesidades homogéneas en a~unos estratos (demográficos, geográficos. 
económicos. culturales. psicológicos)'·. 

La segmentación que se desarrolla en esta investigación esta basada principalmente 
en los gustos y preferencias de la población consumidora. Asi como en la forma de 
producción tradicional y las características climatológicas que el municipio presenta 
como: clima templado prop1c10 para el desarrollo y madurac1on del producto en sus 
diversas etapas 

El modo de produ=1on trad1c1onal del chile pas1lla en el municipio do Oueréndaro. en 
el estado de M1choacán es el determinante de que el producto sea de una calidad 
superior a la de los demás chiles que se producen fuera do esta zona. y es por esta 
característica tan particular que el producto sea conocido a nivel nacional e 
internacional. 

16 
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Al llevar a cabo la segmentación de mercado se conocerá la posible demanda con un 
alto grado de certidumbre y con ello se determinaran los esfuerzos necesarios para 
satisfacer la demanda global. 

... las técnicas para segmentar el mercado y, por consiguiente, distinguir las diferentes 
clases y tamaño do las demandas dependen del mismo producto y tienen su origen y 
desarrollo en la ciencia estadística 13

• 

Asimismo, el propio municipio cuenta con la demanda suf1c1ento para consumir la 
mayor parte de dicho producto. Actualmente Ouorcndaro cuenta con una población 
total de 14, 248 habitantes y si consideramos que su población consumidora es de 
9,829 personas sin contar el Municipio de Zinapecuaro, el cual tiene una población 
consumidora de 30,550 habitantes, con lo que la producción tiene casi en su totalidad 
la venta del chile pasilla asegurada. 

El gusto y tradición por consumir chile pasilla es otro elemento favorable para la 
producción y comercialización del chile en este Municipio. os un producto que 
consumen tanto hombres, como mujeres y niños mayores de 12 años y en ocasiones 
menores a esta edad. 

El uso que se le da a este producto como condimento y parte de la alimentación básica 
conllevan a un consumo y compra cotidiano. 

"Baca Urt>ina Gabncl. Evalwodón dt IJ<O)ICCIOS. Me Gnlw-Hill. Mé:>dco 1990. Plig. ll 
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1.3 DEMANDA 

1. 3. 1 DEFINICIÓN DE DEMANDA 

La demanda representa aquellas cantidades que pueden ser adquiridos a diferentes 
precios en determinado tiempo. Adicionalmente existen condicionantes de gustos y 
preferencias del consumidor, asi como nivel de compra y poder adquisitivo de los 
consumidores. 
"Se entiende por demanda al consumo llamado Consumo Nacional Aparente (CNA), 
que es la cantidad de un determinado boen o servicio que el mercado requiere, y se 
expresa como" 14

. 

Demanda Consumo Nacional Aparente (CNA) Producción Nacional + 
Importaciones - Exportaciones 

El análisis de la demanda es el proceso en el cual se determinan las condiciones que 
afectan y motivan el consumo do un bien o servicio. 

El análisis de la demanda se puede dividir en: Demanda Histórica, Demanda Potencial, 
Demanda Actual, Demanda Real y Proyección de la Demanda. 

1. 3. 2 DEMANDA NACIONAL 

1. 3. 2. 1 Demanda Histórica. 

Es la cantidad de bienes y servicios que se consumieron, en el periodo de tiempo 
anterior al año de estudio. 

Demanda histórica del Chile seco en México. 

Con datos recolectados en SAGARPA se presenta el comportamiento histórico de la 
demanda Nacional (Cuadro IV) 

Qx:xjro IV 

Demanda Histórica do Chile Seco en la ~·.nitca Mexicana (Toneladas) ,...,., ,.,,., 
""" ~"''' 

, .. ~ ano """ '""'·:·o .. •:l..--,".".r~ 
t.iA.."'}c.:r....t... 
10.1· ... .....-:·>A.'.· .... - .&.t1',.4 ;"'~ ...... ,.- :";.' b!·~ ,.,. .. :.'4.l9, "!7"..J""" 8.17',~4"1 

lrT"1-.-~:.:..._,,11n'..:_11c_ 0."'C •.tih-t ..'.JHI ~ ~ f'.l'V r.:i ~.!-í.Jl'.i t\I =..r:u ,, :c.-JO 

fq).$'!Ci: .. :'ll•"" ':•u "' . ,_. : ' ... ~.._ ;:_ {.1..~".i :o.._ .:.t:t...·~ ; """"" 2.117 !115 

C'°"".1''1.-1••..>_ .. _....,-,J 

-'<•--,.-~,1~."T. '°"" o.~ SI;'".; .-,,~.;.· 'k'.~ .... ..te.J,1.. n._. ".l."-">-· '°"·.._, _,.,,. 
"- 514-X-P .. ~ .. ~ ......... ~ ;Dl; l~s:Jr-~ .. ,....,, ......... 
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Gróflca 1 
Demanda Histórica de Chile Seco en México 
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Se observa que las cifras de la demanda histórica presentan un comportamiento 
oscilatorio, encontrando corno causa principal de este fenómeno a la producción 
disponible en el mercado. la cual está directamente relacionada con la variación en el 
precio y las condiciones climáticas. 

El precio disminuye con la sobreoferta desalentando la producción del siguiente 
año 

En años de baja producción el precio se recupera motivando la producción del 
siguiente año' 5 

1. 3. 2. 2 Demanda Actual. 

Es la cantidad de producto que realmente se esta consumiendo en el año de estudio. 

La demanda actual se d1v1de en: local, regional o nacional y exterior. Sirve para 
determinar el volumen que se consume en el presente y para estimar el tamaño del 
consumo en el futuro. Para hacer la proyección se debe tomar como base el 
comportamiento histórico y el anahs1s de Jos factores que han influido en el mismo. 

I~ Anuano C"'1.t.3J1st1~tl de rr1.,,,Juc4.'.1ón .a~r1c .. ,.l:1 de hn l:t.:~t 19Q l- IQ% 
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El comportamiento histórico se sustenta en investigaciones externas que involucran el 
uso de fuentes primarias y/o secundarias de datos. 

Fuentes primarias: es cuando el encargado del estudio es la persona o entidad que 
diseña los cuestionarios y él define los segmentos del mercado que va a investigar, 
cuidando no deformar los hechos reales en el transcurso de la aplicación de la 
encuesta. 

Fuentes secundarias: es el uso de datos ya elaborados por terceras personas o 
instituciones. Para utilizar estas fuentes en el análisis. se debe tener cuidado con la 
metodología que se utilizó para su elaboración. ya que se puede invalidar la 
información puesto que no se creo para nuestros fines. 

"El proceso total de la demanda actual tiene como objetivo identificar las áreas 
geográficas y características del consumidor. las incertidumbres claves. el volumen 
consumido y otros aspectos relevantes que deciden la aceptación o rechazo del 
producto en el mercado"16 

Para calcular la demanda actual nacional. utilizamos el consumo per - capita del año 
2001, el cual asciende a 3.12 gramos por día, lo que representa al año 0.0011 
Tonelm.1as o 1. 13 Kg. al afio 

Así mismo se tomaron en cuenta los consumidores mayores de 12 años de edad a 
nivel nacional. esta población se consideró, basándose en la recomendación que hace 
el Instituto Nacional de Nutrición Salvador Zubirán. esta población asciende a 
73,977. 166 habitantes". 

Por lo tanto 

3.12gr X 365 dias X 73,977, 166 Personas mayores de 12 años= 84,245.196,640.8 gr 
ó 84,245.19 Ton 

Por lo tanto para se concluye que para el año 2001 la demanda actual es de 84.245.19 
Toneladas 

1
• FONEP. Guia par.a b fonnu1"c:t<>n ~ c-uluac10n de pro)ccto. Méxoco. Fac E~ l'.ig. 7-4 
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1. 3. 2. 3. Demanda Potencial 
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Es el total ele las personas que pueden consumir el producto estudiado. 

"Para determinar la demanda de un bien o servicio especifico deben estudiarse las 
necesidades potenciales de dicho producto sin tomar en cuenta el poder adquisitivo de 
los consum1dores" 18 
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Para el año 2002 la demanda potencial nacional ascenderá a 75,593,241 personas'º 
mayores de 12 años que podrán consumir este producto de acuerdo a la 
recomendación que hace el Instituto Nacional de Nutrición Salvador Zubiran (INN). 

1. 3. 2. 4 Demanda Nacional Real 

Es el total de productos que se están vendiendo en el momento. 

La demanda real se calculó considerando el consumo per-cápita por la población 
registrada para el año 2001 mayor a 12 años, por los días transcurridos hasta el 4 de 
diciembre del 2001, fecha en la que se realizó la estimación 

Calculo de la demanda real 

0.00000312 Toneladas díarias20 X 338 días transcurridos X 73,977, 166 Personas 
mayores de 12 años2

' = 78,013.36 toneladas de chile seco que se consumen, en los 
trescientos treinta y ocho días que han transcurrido del 1 ero de enero al 4 de diciembre 
del 2001. 

En conclusión la demanda real asciende a 78,013.36 Toneladas. 

t• DA lOS Ct\. ..... 4'1.[JO SACK)SAJ_ DI. f'OBlAC":)!'o.: hapJ...._ ~p..., "'~mo~.-. htm 
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1. 3. 2. 5 Proyección de la Demanda o Demanda Futura 

La demanda futura es la cantidad de producto que se estima se va a consumir a partir 
del siguiente año. Esta se va a proyectar a través del método de mínimos cuadrados 
utilizando como fuente de información la demanda histórica. 

"El pronostico de la demanda es esencialmente una extensión del análisis de la 
demanda presente sobre la cual se µretende desarrollar un proyecto. Por esta razón, 
los parámetros que indican el tamaño del mercado, su velocidad y grado de crecimiento 
entre otros. deben ser sometidos a un proceso de refinamiento antes de ser utilizados 
para efectuar proyecciones".22 

1. 3. 2. 5. 1 Calculo de la Proyección de la Demanda Nacional 

Cuadro VI 

Fuente SIACON SAGARPA ~neo 2002 E\aborac.:1n prop.a o.atoa. Cuaam V 

Noto Daros históricos = Demanda H1stónca = Con5Uf'T)() NacK>nol Aparente 

¿y= a·n+b:[x 

Donde: 

620,875.58 = a(9)+b(45) 

3.354.066.29 = 45(a)+b(285) 
Encontrar b 

:.: lh1d Pag 8~ 
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b= nI:xy - I:xI:y 
n(D<2) - (I:x)2 

b= 9(3,354.066.29) - (45)(620.875.58} 
9(285) - (45r' 

b= 2.247, 195.34 
540 

b= 4,161.47 

a= I:y-b(I:x) 
n 

a= (620.875.58) - 14. 161.47)(45) 
9 

a= 433.609.30 
9 

a= 48, 178.81 

Y= a+ b(x) 



Años 

Proyecciones de la Demanda Nacional de Chile Seco 

a b X 
Demanda 

Proyectada (Tons) 
Y2002 = 46,17661 4,161.47 1 X 10 6!;1.793.54 
Y2003 = 48,17ª'-ªL ~ 4,161.47 X 11 .::_ 93,955.01 
Y2004= 46,176.1,l...!._. 4,161.47 IX 12 96,116.49 
Y2005 = 46,176.61 ___ ,~_ 4.161.47 X 13 102,277.96 
Y2006 = 46.176.61 + 4,161.47 X 14 = 106.439:~ 
v2007 = 46.176 61 ·- -4~161:47--7,-5-7 110.G00.90 

Y2008 = ~7S-B1 1 •tt.161 47 .XlG = 114,762 3B 
Y2009= ~7_!l~1-:;- --4.16147 Xl17 116,92385 
Y2010 = 46,176 61 + 4,161 47 X 16 = 123,065 32 

Y2Q1_~-'°-- ___ 46, 1J6 6_1_ _,~J_ ~i_ii1_ ~-l_~J~-~ =_ ____ 1_2_7,2_'.!6 80 

Al realizar el calculo de la proyección de la demanda a nivel nacional observamos que 
el incremento en la demanda será de 4.161 toneladas por año. incrementándose de 
manera constante en un 4.26':o ar1o con año. considerando para que esta proyección 
sea real que no existirá vanac1on en los factores y las caracteristicas que actualmente 
se presentan en la producción y comercialización de este producto. aunado a que los 
consumidores no modificarán la demanda presentada en este estudio. 
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1.4 OFERTA 

1. 4.1 DEFINICIÓN DE OFERTA 

Es la ~antidad de bienes o servicios que se ofrecen en el mercado para su consumo a 
un precio determinado. 

1. 4. 2 OFERTA NACIONAL 

1. 4. 2. 1 Oferta Histórica 

Es la cantidad de bienes o servicios que el productor ha ofrecido en el mercado. en un 
periodo de tiempo. anterior al año de estudio. 

De acuerdo a la metodologia para la formulación de proyectos de inversión. nos 
remontamos a estudiar la oferta histórica del chile pasilla, a partir de 1993, presentando 
a continuación los volúmenes de producción del chile seco en la Republica Mexicana 
más las 1mportac1ones. con sus gráficos correspondientes (Cuadro VII y Gráfica 2). 

O't:RTA TOTA.L. 

CuacJro VII 

OFERTA TOTAL DE CHILE SECO 
VolUmen Producción ( Toneladas. ) 
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La gráfica 2 presenta fluctuaciones en la producción debido a diferentes factores que a 
continuación listamos: 
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1. 4. 2. 1. 1 Factores que determinaron aumentos o disminuciones en la oferta de 
chile seco nacional 

AÑO 1993 

Para el año 1993 se produjeron 68,848 toneladas de chile seco tomando en 
consideración el apoyo que el ejecutivo brindó al campo: 

Se asigno un presupuesto adicional de 33,000 millones de nuevos pesos, al sector 
agropecuario. 
Se alentó a las uniones de crédito rural viables. 
Aumento el 20% de los créditos a la palabra. 
Se apoyaó a través de Banrural. el establecimiento de fondos de garantía para 
asociaciones de participación campesina. 
Nalin constituyó un fondo de inversión y capitalización rural. 
En Marzo la tanta de energía eléctrica para el riego por bombeo se redujo de 3 a 
0.5~1o. 

Se mantuvieron los precios de garantia a Productos básicos. 
SECOFI desgravó a mediados de Marzo las importaciones de los principales 
productos agropecuanos como son: Fertilizantes. Maquinaria agrícola, medicinas 
para la ganadería entre otros. 

Para los ciclos agrícolas 1994. 1995 y 1996 el chile seco pasa por la crisis mas fuerte 
en la década de los 9o·s. teniendo un repunte significativo en sus niveles de produ=ión 
hasta 1997. 

AÑO 1994 

En el ciclo agrícola de 1994 la produ=íón presentó una disminución en el volumen total 
del producto cosechado, el cual ascendió en el ámbito nacional a solo 44, 154 
Toneladas. En comparación con el ciclo anterior disminuyo 24.694 toneladas o sea el 
35.86%. 

Esta sensible baja considerable en la cosecha se debe principalmente a dos factores 

1) La falta de lluvia que se presentó en el periodo Mayo· Septiembre de 1994. 
Ya que la precipitación media pluvial en la fase de maduración del producto y hasta la 
cosecha presentó el siguiente comportamiento. 
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33 14. BS96 
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51 5 24 9 692 1 

436 11 1 741 
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37 3 20 7 7652 
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Se observo que on Mayo do 1994 la cantidad de agua de lluvia empezó a disminuir 
en 11 .2 mm con respecto a 1993 
Para Jos meses de junio disminuye a 62.3, julio 15.6, agosto 10.9 y finalmente 
septiembre a 74.8 

Y es justamente en estos cuatro últimos meses donde se requiere del vital liquido para 
la planta, ya que es en este momento cuando el tubérculo conocido como chile nace y 
se desarrolla hasta su maduración. 

2) La falta do recursos de parto del Gobierno federal. a pesar de que el apoyo de este a 
PROCAMPO lue de $11.700 millones de pesos. siendo este un esfuerzo significativo 
en la asignación de recursos al campo. dicho apoyo se enfocó principalmente a 
productos corno el maíz. el fn¡ol. trigo. soya. sorgo. arroz y algodón. con trescientos 
pesos por hectárea. quedando ol chile seco exento de este beneficio 

Los acontecimientos ocurridos en Diciembre do 1994 como fueron: falta de divisas. la 
devaluac1on del peso mexicano. las altas tasas de 1ntoros en Estados Unidos. los 
acontecimientos pol1t1cos y de violencia. que tra¡eron desconfianza do los part1c1pantes 
en los mercados y ocasionaron importantes perdidas de reservas. afectaron a todos los 
sectores de la oconomia on 1995. 

AÑO 1995 

Para este ano ol gobierno federal realizo un a¡uste de ingresos fiscales. a fin de que los 
precios y tarifas de bienes y servicios que suministra el sector público se fl¡en con base 
en el Objetivo do contribuir al aballm1onto do la inflación Asi mismo mantuvo apoyos al 
sector campesino. para et desarrollo agropecuario y ad1c1onalmente incremento. en 



cuatrocientos cuarenta pesos por hectárea sembrada el apoyo a este sector en el ciclo 
primavera - verano 1995. 

No obstante el apoyo recibido al campo. la producción de chile llego a ser únicamente 
de 53, 797 Toneladas un incremento de 21 % con respecto al año anterior. 

En Octubre de 1995 el Presidente Zedilla. presentó el programa Alianza para el campo 
cuyo objetivo fue la transferencia de tecnología y la federalización del 85% de las 
funciones de la SAGAR durante el primer año. 

La estructura operativa del programa estuvo conformada por el PROCAMPO, con 
apoyos directos por hectárea. y el PRODUCE. que atendió a tres áreas: 
1) Capitalización (Para agricultores no incluidos en el PROCAMPO y ganaderos) 
2) Reconversión productiva 
3) Preservación de los recursos naturales. 

También alentó la creación de bancos regionales rurales y convirtió al FIRA en banco 
de segundo piso del agro. 

AÑO 1996 

En 1 996 nuevamente la producción cae a niveles casi iguales a 1994, llegando a 44, 
826 toneladas. El gobierno no previó la continuidad de la sequía que se presentó en el 
norte del país. en las cinco entidades mas afectadas el rnvel medio de agua de las 
presas de riego llego a un nivel de 16%.de su capacidad. La comisión nacional del 
agua informó que tal disponibilidad es 40% inferior al promedio histórico. 

Para enfrentar la peor sequía del país en Jos últimos 43 años la Sagar anuncio un 
programa de apoyo de 1. 14 7 millones de pesos, las aportaciones las hicieron: Sagar 
19.6~ó. Comisión nacional del agua 18.7°0. Sedesol 16.5º<>. SCT 11.2 

Los daños pnnc1pales por la falta de lluvia fueron: el abandono de 647,000 hectáreas 
de riego. desempleo de 15 millones de iornaleros y la perdida de cerca de 40 millones 
de hectáreas de pastos. !a muerte de 350.000 reses. 

AÑO 1997 

Para el periodo agrícola de 1997 la cosecha de Chile seco 1rncia un periodo de ascenso 
en las toneladas cosechadas. registrando este año 77.466. esto se deb10 a que el 
estado de Zacatecas duphcó las toneladas producidas en 43,845. a su vez. el estado 
de Chihuahua ingresa como nuevo productor cosechando 6.691 toneladas. lo mismo 
que Coahuila y Tamauhpas con 31y40 toneladas respectivamente. 
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AÑO 1998 

El ciclo agrícola de 1 998 se vió disminuido en cuanto a volumen cosechado, tan solo en 
5,000 toneladas, registrándose en total 72,651 toneladas. esta disminución se debió a 
que el estado do Chihuahua disminuye su produ=ión a tan solo 3,414 ton. solo la 
mitad de la producción que registró el año anterior. Así mismo el Estado de 
Guanajuato abandona la producción do este cultivo, mientras que en Michoacán y 
Jalisco. reportan para ol mes do abnl de 1998 la mínima prec1p1tación pluvial la cual fue 
de (0 milímetros). Como resultado do olio so registró para oso año una d1sminuc1ón de 
la superficie de los cuerpos do agua y de los bosques. 

"Esta disminución de lluvia alrededor dol mundo ocasionada por la aparición do El Niño, 
tiene impactos importantes en el clima dol planeta. Los cambios ambientales en 
algunos casos pueden ser enormes, principalmente en regiones donde se presenta la 
sequía. Países como Australia, Indonesia, Brasil o México vivieron en 1997 y parte de 
1998 uno de los periodos do sequía más severos en años recientes· (Conde et al; 
1999:132)23

. 

AÑO 1999 

Ya en el año de 1999 la cosecha de Chile seco presentó un incremento con respecto al 
año anterior de un 22%, llegando a 89,344 toneladas. el aumento en las toneladas 
producidas se debe principalmente al incremento del subsidio que se otorgó por medio 
de PROCAMPO otorgando 9500 millones de pesos a unos 2.9 millones de agricultores. 
en alrededor de 13.5 millones do hectáreas. El monto otorgado por hectárea cul1ivada 
fue de 708 pesos, un incremento de 82 posos con respecto a 1998. 

AÑO 2000 

En el año 2000 nuevamente so presenta una caida en la producción y esta es 
ocasionada por la sequía quo se presentan estados como Chihuahua. Coahuila. 
Durango. Nuevo León. San Luis Potosi, Sinaloa, Sonora. Tamauhpas y Zacatecas 
llegando a producirse a novel nacional 77,954 toneladas de chile seco. Y por esta causa 
la Sagar se ve obligada a presentar las reglas de operación del programa integral de 
agricultura sostenible y reconversión producllva 2000 para apoyar a dichos estados. 

AÑO 2001 

Para el año 2001 se presenta un incremento de producción con respecto al año 2000. 
de un 7% cosechándose 83,712 toneladas, este incremento obedece a las políticas de 
apoyo de SAGARPA que aplicó a través de programas como PROCAMPO, FIRA y 
Alianza para el campo. Estos apoyos fueron motivados debido a las desventaias 
climáticas que presento el campo en todo el territorio nacional. 

i 
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1. 4. 2. 2 Oferta Actual. 

la oferta actual para el año 2001 es de 86,382 toneladas de chile seco en la República 
Mexicana, considerando en esta cifra las importaciones 
los principales estados productores son: 

a) Zacatecas. 
b) San luis Potosí. 
c) Chihuahua. 

Otros Estados 
RoduclOlea 

16""' 

Graflca 3 
PARTICIPACION POR ORIGEN 

º'··--·-·-' .,. ,,~ ... ~-··--·· ....... ~­.-. •_.¡·' ..... _ 

Zacatecas 
5..Vl LUIS Potosi 

OW>uahua 
81'%. 

Concentrando en estos tres estados un total de 70,061 .96 Toneladas lo que representa 
el 83.69% de la producción nacional san contar importaciones y del 81.69% incluyendo 
dentro de la oferta nacional las 1mportac1ones. 

Cabe mencionar que aunque el estado de Machoacán (lugar donde se pretende realizar 
este proyecto de inversión) no se encuentra dentro de los principales estados 
productores, la calidad del chile seco que se produce en el Mumc1p10 de Ouerendaro. 
es superior a la de cualquiera de los estados con mas produccion. 
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1. 4. 2. 3 Proyección de la oferta 

La oferta futura la podemos definir como los bienes o serv1c1os que se ofrecerán al 
siguiente año y la estimación se realiza a través del método de mínimos cuadrados, 
utilizando como datos fuente. la oferta histórica nacional. 

1. 4. 2. 3. 1 Calculo de la Proyección de la Oferta Nacional 

Cuadro IX 
Proyección de la Oferta Nacional con Mínimos cuadrados 

Datos Historlcos 
(Toneladas chile 

Años seco) X y 

1993 71.508 1 71,508 

1994 49.638 2 49,636 

1995 54.994 3 54,994 

1996 46.266 4 48,266 

1997 79.765 5 79,765 

1996 75.530 6 75.530 

1999 91.943 7 91.943 

2000 80.693 8 80.693 

2001 86,382 9 86.382 

Sumatorias 45 638.940 

Fucnlo. SIACON SAGARPA Mmoco 2002 

Nota: La oferta histórica = Producción Nacional + lmportaciónes 

¿y = a·n+bI:x 

Donde: 

638,940 = a(9)+b(45) 

:Ly*x = :Lx·a+bLx2 

3,447,922.10 = 45(a)+b(285) 

Encontrar b 

b= n:Lxv - :LxI:y 
n(Ex2

) - (LX)2 

(Xl*(Yl 
71,508.00 

99.676.00 

164,98200 

193.065 60 

398.923 75 

453.182.55 

543.601.68 

645.546.93 

777.435 59 

3,447.922.10 

x2 
1 

4 

9 

16 

25 

36 

49 

64 

81 

265 

ll 



b= 9(3,447,922.10) - (45)(638.940) 
9(285) - (45)2 

b= 2.279.009.22 
540 

b= 4,220.39 

a= I:y-bCI:x) 
n 

a= (638.940) - !4.220.39)(45) 
9 

a= 449.022.34 
9 

a= 49,891 .37 

Y= a+ b(x) 



Provecclones de la Oferta de Chile Seco Nacional 

Años a b X 
Oferta Proyectada 

(Tons) 

Y2002 = 49,891 .37 ~"'- ~'!é20.39 X 10 = 92.09525 
Y2003 = 49,891 .37 + 4,220.39 X 11 = 96,315.6:3_ 
Y2004 = 49,891.37 + 4,220.39 X 12 = 100.536.0.L_ 
Y2005 = 49,891 .37_ + 4,220.39 X 13 104.756.41 
Y2006 = 49.891 .37 + ~_=?20.39 X 14~1 . 108.976.79 
Y2007 = 49,891 ·:3I._ ,..!. -~L~?.939 X 15 =1 113,197.18 
Y2008 = 49,891 .37 + 4.220.39 X 16 -:i 117,417.57 
Y2009 = 49,891 .37 + 4,220.39 X 17.1~ 121,637.96 
Y2010 = 49.891 .37 + 4 .220.39 X 18 = 1 25.858.34 
Y2011 = 49.891 37 ·-; -4.220 3g-')( 19 J ~.l=-~~.078,I.ó!_ 

Los resultados de la proyección de la oferta nos indican que esta crecerá de manera 
constante 4,220 toneladas. lo que representa un 4.38% cada año con respecto al año 
anterior. 

Estas cantidades de producto se ofrecerían en el futuro si las condiciones actuales de 
producción en los principales estados de la república se mantienen iguales a las que 
hoy prevalecen 

Entre mayor es la oferta de chile el precio disminuye. desalentando la produ=íón del 
año siguiente, y si la oferta es menor a la demanda el precio aumenta, creando 
expectativas de producir chile para el año siguiente. 
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1. 5 COMPARACIÓN DE OFERTA Y DEMANDA NACIONAL 

La demanda nacional de chile seco siempre ha sido superior a la oferta nacional sin 
contar las importaciones en el complemento del consumo nacional aparente. puesto 
que se ha fomentado y se ha requerido la importación de chile para satisfacer la 
demanda interna (Gráfica 4(A)) 

El problema que se ha originado con la importar chile, es que se ha producido una 
sobre oferta del producto en promedio de 2,007 toneladas anuales. con lo que el 
producto tiende a variar en el precio y esto afecta directamente los planes de los 
productores a sembrar chile para el siguiente ciclo agrícola. teniendo como resultado un 
faltante de producto para el siguiente año. con lo que nuevamente caemos en el circulo 
vicioso de las importaciones. 

Gfa1\co 4 
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1. 6 COMPARACIÓN DE OFERTA Y DEMANDA PROYECTADAS 

Al analizar los resultados de las proyecciones de la oferta y demanda encontramos que 
debido a las importaciones que se realizan de manera constante para cubrir la 
demanda existente, las cifras muestran la misma tendencia que los datos históricos, 
año con año la oferta proyectada es mayor a la demanda futura en un promedio de 
2,567 toneladas por año, por lo que se concluye que no somos autosuficientes en la 
producción de este bien, al no ser autosuficientes tenemos la necesidad de introducir 
del mercado exterior productos para cubrir la demanda nacional. en lugar de crear 
apoyos para fomentar la producción de chile. 

- ..... ¡ 
l 
1 
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1.7 ANALISIS DE LA DEMANDA REGIONAL 

1. 7. 1 DEMANDA HISTÓRICA DE CHILE SECO EN EL MUNICIPIO DE 
OUERENDARO. 

De acuerdo con la información difundida por ol gobierno del estado de Michoacán en la 
página de Internet oficial..." Al no oxistir información especifica sobre consumo por 
cultivos, fue necesario estimarlo para maiz. arroz, trigo, chile y sorgo. Esto se calculó 
para el periodo 1990·2000, multipltcando el consumo per cápita nacional ~ 
población estimada para el Estado de Michoacán. La proyección del consumo per 
cápita se realizó mediante las ecuaciones de regresión 24

" 
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Al calcular la demanda histórica de 1993 al 2001. utilizando el consumo per-capita 
nacional por la población consumidora, obtenemos como resultado que la demanda 
siempre ha sido inferior a las toneladas cosechadas en estos anos. por lo antenor 
podemos llegar a la conclusión de que en este municipio no existe una demanda 
insatisfecha. 
Por lo que no se comprendia el porque, para los meses de noviembre y diciembre ya 
no existe producción disponible para el consumo regional del Valle Ouerendaro . 
Morelia. 



Es debido a esta situación que decidimos comprobar estos resultados aplicando 
instrumentos de campo, ya que como no existen datos de demanda histórica reales del 
municipio o la región consumidora, se aplicó un cuestionario25 de consumo tomando 
una muestra representativa26 del total de la población regional que consume este 
producto, obteniendo los siguientes resultados. que se plasman en el cuadro XI: 

Cuar1ro x1 
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El estudio aplicado directamente a los consumidores y productores de la región en el 
periodo del primero al quince de febrero del 2002. nos arroja la siguiente información: 

1. El consumo per-capita estimado con la investigación de campo ( Ouerendaro, y 
Zinapecuaro) es 57.89°/o mayor que el calculo obtenido a través de la formula de: 

Consumo per-capita =Producción 
Población. 

Puesto que el consumo oficial es de 1. 14 Kg. anuales. mientras que el consumo 
determinado en la investigación de campo en la zona de producción es de 1.80 Kg. 
anuales por persona. 

2. Por Jo tanto la demanda histórica calculada a través de las encuestas aplicadas en 
los municipios es mas exacta. ya que el consumo per-cap1ta que se utilizó para 
calcular la demanda nacional no considera factores específicos de la región, ni 
toma en cuenta la importancia que tiene este producto regionalmente. 

Por Jo que concluimos que el resultado del consumo obtenido a través de las 
encuestas se asemeja más a la realidad actual del área de consumo. 

" 

(Véase gráfica 6) 
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Para realizar la estimación de la demanda regional, utilizamos fuentes primarias que en 
este caso fueron Cuestionarios diseñados y aplicados por nosotros. (Ver anexo) y se 
tuvo la necesidad de aplicarlos ya que no existía información oficial sobre la demanda 
en la región de estudio (Ver nota pie de página 1 6) obteniendo como resultado que el 
consumo per capita diario de chile seco es de 4.93 gramos diarios. 

Por otra parte se tomo en cuenta la recomendación del Instituto Nacional de Nutrición 
Salvador Zubirán (INN) la cual recomienda el consumo de este producto solo a 
personas mayores de 12 años, esto con el fin de prevenir afecciones estomacales o 
problemas con el sistema digestivo. 

Por lo tanto tenemos: 

4.93gr de consumo per capita X 365 días X 41 .667 Personas mayores de 12 años 
74.977,683.15 gr ó 74.97 toneladas. 

Por consiguiente, en el año 2001 la Demanda regional fue de 74.97 toneladas. 

4::? 



1. 7. 2. PROYECCIÓN DE LA DEMANDA REGIONAL EN OUERENDARO 
MICHOACÁN 

Las siguientes estimaciones se realizaron con los datos de demanda histórica, 
calculados por el gobierno del estado de Michoacán multiplicando el consumo per 
cápita nacional por la población estimada para el Estado de Michoacán 

Cuadro XII 
Provccclón de la Demanda Regional con Mínimos cuadrados 

Ai\os Datos _Hlstórl_cos Tons X y IXl:CT) 1 x• 
199'.l .&O., 1 .&O .. 5 -- ---~449 1 1 

1119< ;>__7f!1 2 27 81 SS 623 ¡ .. 
1995 3020 1 3 3020 00 588 1 9 

1996 ?6 53 1 • 2653 106 1:J..f, 1 16 

1997 ..... 31 5 « 31 +-;21525_~ 
1998 ., 80 -1 6 ., "" 250 617 36 

1999 ""91 7 ~91 356 397 1 .. 9 -1-.- -------
1 2000 ...... •2 -- .... 42 _ .3S5_;!36 64 

2001 47 46 9 47 .&6 427 150 ! 81 

Sumatorias '5 35390 1004 05 1 285 
Nc>to Dote» hG'°"2os .. c..~., .. 'ón.:::o 00 to~ e~ .. 
eor-..no Por e~ N.:xw;;.ra 1 Pobloc:.on ~ Oe 12 ~ ou to~ c~a 

¿y= a*n+bLx 

Donde: 

353.90 = a(9)+b(45) 

¿y·x = I:x*a+bDc2 

1.904.05 = 45(a)+b(285) 

Encontrar b 

b= nI:xy - I:xI:y 
n(I:x2

) - (I:x)2 

b= 9(1 904 05) - (45)(353.90) 
9(285) - (45).: 

.4) 

.-, 



b= 17136.45 - 1 5925.85 
2565-2025 

b= 1210.6 
540 

b= 2.24 

a= Ly-b(LX) 
n 

a= (353.90) - 12.24)(45) 
9 

a= 28.10 

Y= a+ b(x) 



Provecciones de la D emondo R 1Aniona Id Q e uerendoro 

Af\os a b X 
Demanda Proyectada 

(Toneladas) 

Y2002 = 28.11 .. 2.24 X 10 = 50.54 
Y2003 = 28.11 .. ~24 X 11 = 52.78 
Y2004 = 28.11 .. 2.24 X 12 = 55.02 --
Y2005 = 28.11 .. 2.24 ~ .-1l = 57.26 --
Y2006 = 28.11 + _22~ X 14 = 59.51 
Y2007 = 28.11 .. 2 24 X 15 = 61.75 
Y2008 = 28,.!.!_ + 2.24 X 16 = 63.99 

--~ 

Y2009 = __ -ª..!.!..__ + 1 2.24 ft 17 = 1 66.24 
Y2010 = 28 11 ~j 2 24 ··r X 18 1 =e 68 48 
Y2011 = [2811 ~i-2-:-~_~J:;:. -- 70.72 ___ 

Los resultados obtenidos a través de la proyección de la demanda indican que esta 
crecerá de manera constante en 2.24 Toneladas anuales. lo que representa un 
incremento del 4.43~;, respecto al año anterior 

Al igual que en las proyecciones anteriores, se debe tener en cuenta que para poder 
obtener los datos planeados se deben mantener las mismas condiciones que rodean la 
producción actual. manteniendo la misma tasa de natalidad y de migración. considerar 
las costumbres de la región. 
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1. 7. 3 PROYECCIÓN DE LA DEMANDA REGIONAL EN QUERENOARO 
MICHOACÁN (ENCUESTAS) 

Para tener un estimado mas exacto de la proyección de la demanda, con la realidad del 
área de consumo, decidimos proyectar a la población consumidora de la región los 
próximos 1 O años, multiplicada por el consumo per cápita obtenido a través de las 
encuestas de campo aplicadas por nosotros. no podemos calcular el consumo per 
cápita anterior al año de estudio, debido a que no existe un dato real de este consumo. 

Cuadro XIII 

Proyección de la Población consumidora con Mínimos 
Cuadrados 

Población Regional 
Años Consumidora X y CXl"(Yl 

1993 35.238 3S.2'38 35.238 

x• 

1994 36 057 2 36 057 72 ,,, --,___.___ 
1995 36,876 ..2.... 36,870 110~ ~ 

1996 ']7,695 -~- __ 3_7.695 1SO 779 16 

1997 38 506 38.SQ? 192 532 25 

1996 39 312 6 39.312 2'3S 872 36 

1999 A-0.092 40 092 280,6-4, 49 

2000 40 892 a 40,892 3.27 136 64 

2001 .. , 667 9 41 667 37S.OC3 1 81 

Sumatorias " :::W6.336 1,77~?47 1 285 
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Al revisar el cuadro XIV se observa que el total de toneladas que se requieren año con 
año a partir del 2002, sera el primer año de 76.51 y finalizara en el año 11 con un total 
de 89.54 toneladas. 

Esta demanda es mayor en 25.97 toneladas el primer año y se reduce esta diferencia 
hasta el año 11 donde solo es por la cantidad de 18.82 toneladas. comparando las 
estimaciones con consumo per cápita estatal y la investigación de campo. (Cuadro XII). 
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Por lo que concluimos que el me1or estimado de la demanda proyectada es con los 
datos que se obtuvieron con las estad•stocas aplicadas directamente en la región 
consumidora y la proyecc1on de la poblac1on del Valle Ouerendaro - Moreha. 
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1. 8 OFERTA REGIONAL. 

1. 8. 1 OFERTA HISTÓRICA REGIONAL DE CHILE SECO EN EL MUNICIPIO DE 
OUERENDARO. 

En el estado de Michoacán la Oferta de Chile seco para el año 2001 es de 260 
Toneladas, presentando las siguientes fluctuaciones a Jo largo del periodo estudiado. 
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La oferta de chile seco que aporta este estado en el total nacional oscila abruptamente, 
debido a que los municipios productores no cuentan con el apoyo necesario, suficiente, 
oportuno y eficiente de parte del gobierno. 

En el cuadro XV se puede apreciar la participación que tiene el Municipio de 
Ouerendaro en la producción total de chile seco en el Estado de Michoacán y 
gráficamente se representa la participación del año 2001 a continuación. 

PrOOucetón 
COfOCUOfO 

(1 oru..>lcx>o>) 
73'l. 

/1r>()¡:•f~-urJtr1 

(i orn_4QC)O':. 

t,'l 

Grahca 9 
Panicipación por Municipio ano 2001 

Proaucoon 
.;-.Ju++rtlOdorO 
(lonolOOOS) 

z."l, 

El municipio de Ouerondaro aunque continua siendo uno de los principales productores 
a nivel estatal. la participación en el estado ha disminuido debido a la falta de apoyo del 
gobierno. la aparición del hongo Phytophthora Hong, y en general la desmotivación de 
parte de los productores hacia esto cultivo. 

De continuar con las condiciones actuales y sin llevar a cabo modificación en el 
proceso de siembra. cosecha y apoyo en general al chile soco. se puede llegar a perder 
un importante y valioso producto agricola como lo os el Chile seco del Municipio de 
Ouerendaro M1choacán. 
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1. 8. 2 PROYECCIÓN DE LA OFERTA REGIONAL OUERENDARO MICHOACÁN 

A continuación. se realizará la proyección de la oferta regional, que se estima estará 
disponible para los próximos 1 O años, considerando en este cálculo, las tierras 
disponibles, los productores que se dedican a este cultivo, la maquinaria e insumos 
disponibles que actualmente se tienen. así corno el interés de parte de los agricultores 
a mantener vivo esta especie de chile seco, aunque en la realidad este cultivo esta a 
punto de desaparecer. 

Cuadro XVI 
Provecclon de la o . l ferta Reaional con Mm mos cuadra d 

Años Datos Hlstorlcos X y 

1993 "" -
1994 39 

1995 73 

1900 S3 

1997 SS 

1998 56 

1999 3" 

2000 25 

2001 "6 

Sumatorias 

Donde: 

481 = a(9)+b(45) 

2,273.82 = 45(a)+b (285) 

Encontrar b 

b = nLXY - LXLY 
n(Lx2) - (Lx)2 

b= 9(2.273.82) - (45~481) 

9(285) - (45) 

1 5.3 76 

2 3906 ---
3 7308 

¡-~ 82 80 

------+~ _!>SO_~ 
6 5800 

_?_ __ 3" 00 

8 :.>481?_ 
o ~00 

45 481 

IXlºfYI 
53 76 

7B 12 

219 24 

331;_>{} __ 

275 10 

34800 

2f'.J6 .Q2____ 
198 40 

~00 

2.27:1 62 

os 

x• 
,___!___ 

• 
9 

_.!§__ 
25 

36 

~ 
6" 

81 

285 



b= 20.464.38 - 21 .645 
2565-2025 

b= -2.15 

a= I:y-b p:x) 
n 

a= (481) - C-2.15)(45) 
9 

a= 64-12 

Y= a+ b(x) 

Proyecclónes de la Oferta de Chlle Seco Regional 

Años a b X 
Oferta Proyectada 

(Ton•) 

La proyección de la oferta efectuada muestra un decremento en la producción anual de 
- 2. 15 toneladas, lo quo representará un disminución anual del 7%. con respecto del 
último año de producción. 
La baja en la proyección de la oferta para años futuros. se debe principalmente al 
comportamiento de la producción, ya que en el penodo analizado fluctúa bruscamente y 
su tendencia en general es a la baja, la cual se aprecia en la Grafoca 1 o. 
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1. 9 COMPARACIÓN DE OFERTA Y DEMANDA REGIONAL 

Los resultados obtenidos en la comparación de la oferta y demanda regional muestran 
oscilaciones en el comportamiento tanto de la oferta y demanda regionales. aunque a 
partir del año 1998 la demanda regional ha crecido según datos oficiales en 20 
toneladas arriba de la oferta disponible . solo para el a año del 2001, con estas cifras la 
oferta superó a la demanda en 9 toneladas. 

Aunque se debo tener presente que los datos do demanda son los que estima el 
gobierno del estado. y con los resultados obtenidos en las encuestas de mercado se 
demostró que el consumo por habitante es mayor al que estima el gobierno estatal. 

En la realidad el chile seco que ofrece el municipio de Ouerendaro ya es insuficiente 
para la demanda regional que existe. esta demanda insatisfecha se ha tenido que 
cubrir introduciendo producto del estado de Aguascalientes y Guanajuato. vendiendo 
este producto como si fuera un chile producido en Ouerendaro. de mas baja calidad. de 
sabor amargoso y de vida útil mas corta. 

Creemos que es por esta demanda insatisfecha que el proyecto de inversión que 
presentamos es muy importante que se aplique en el municipio, ya que la demanda 
insatisfecha se presenta a partir del mes cie Octubre y no existe oferta local hasta la 
siguiente cosecha. que se estima se tendrá disponible hasta septiembre del año 
siguiente. 

Gtoflco 11 

Cornoo,ación de OfOf"fo y Demando HtStóoca del Chile seco en 
Quer€"1"\dOro M.c.noacón 
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1.10 COMPARACIÓN DE OFERTA Y DEMANDA REGIONAL PROYECTADA. 

Al comparar los resultados obtenidos de oferta y demanda regional proyectada se 
muestra claramente en la grafica 12 que de no apoyarse este cultivo, la demanda 
insatisfecha crecerá a lo largo del tiempo, teniendo la necesidad de continuar con la 
entrada de producto de otros estados. 

Los apoyos que se han dado a este cultivo han sido mínimos y se ha fomentado otro 
tipo de productos como trigo y maíz. desperdiciando las condiciones ideales que la 
zona de producción presenta de forma natural para el cultivo del chile seco. 

La demanda que se tiene en la región consumidora es creciente y constante ligada esta 
a la alta calidad del chile seco que se produce en el Valle Ouerendaro·Morelia. 

100 

j ~ 
o 

n-~•----_·--;_·_·_:~~·-------~-_:~=--·-_j_~~·~,--· ----~·--~"'~-r---_-J-_!04~----.J.-_-_:-.. :-: _ _;_··_·--~--r· ---~;:' ----.. ~--· -"'.-__ '°.,.• -1 
-.. ' ., 

.. .. .. .. -" 
.. .,__ -- ....... ____ -- ---:---- ----....... -~- --"'---- ......... _ --.......... ~-- ......... ___ .... "' 

"°'' 

.. ·' 



1~11 PRECIOS 

1. 11. 1 DEFINICIÓN DE PRECIOS 

Por precio debemos entender que es la cantidad monetaria a la que los productores 
están dispuestos a entregar un bien o servicio, y los consumidores a adquirir los 
mismos. 

Existen investigadores que opinan que el precio esta formado también por el costo de 
producción más un porcentaje de la ganancia. 

Al tipificar los precios, la clasificación seria: 

a) "Precio Internacional: Es el que se utiliza para artículos de importación -
exportación, normalmente cotizado en dólares y F.0.B. (Libre a bordo) en el país 
de origen. 

b) Precio regional externo: Este solo esta vigente en una parte del continente 
c) Precio Regional Interno: Es el que esta vigente solo en una parte del país 
d) Precio Local: Precio Vigente en una población o poblaciones cercanas. 
e) Precio Nacional: Es el precio vigente en todo el país".27 

1. 11. 2 PRECIOS AL PRODUCTOR 

En un principio es un acuerdo entre el productor y el consumidor, en función de los 
intereses de cada uno. 

Así mismo los precios se lijan en el momento que la oferta y la demanda se satisfacen 
mutuamente. 

Puesto que en este momento no se tiene conocimiento de los montos en pesos que se 
utilizarán para la compra o renta del equipo, terrenos. edificios o instalaciones. así 
como los costos en nominas, costos de producción. impuestos. etc. La estimación del 
precio se sustentará en el establecido por los principales oferentes que haya en el 
mercado. 

1. 11. 3 PRECIOS AL CONSUMIDOR. 

Los precios al consumidor del chile seco. no están su1etos a control oficial, careciendo 
también de precios de garantía. 

Se investigaron los precios en ACERCA con datos de SNIM (Sistema nacional de 
información de mercados) buscando los precios históricos de cinco años atrás. 



• a;.r.1J,,¡ ¡ ,1u.J .. 1.!,;\.1 ... h.t.J'' 

Los precios que se presentan a continuación son de la Central de Abastos de la Ciudad 
de México. lugar por demás representativo para realizar comparaciones a nivel 
nacional. y el precio de la Central de Abastos de Morelia Michoacán, ya que este es el 
principal centro de distribución de alimentos mas cercano a la zona de producción. 

Cuadro XVII 

Precio Prorned•O Anual (Kg ) Chile Seco 

Proc1os Nom1nolos -
Ai\o de 

DF: Control do 
M1ch. Morcado de 

Estudio 
Abasto de Abasto de Morolio 

lztapalapo DF. 

1997 sso 52 $52.50 --
1998 $41.23 $41.35 
1999 $3193 S3664 
2000 $40.91-==c $43.77 
2001 -- $45 5L _ __j $45.95 ·-
2002 $41 46 1 $40.95 ------

La variación en los precios durante el año son muchas y frecuentes debido a que se 
rigen por la ley de la oferta y la demanda, aunado a que no existe una planeación en la 
producción, lo que provoca que muchas veces el mercado se encuentre saturado o con 
un déficit en la oferta existente. 

Al realizar una investigación sobre el comportamiento de los precios en el propio 
municipio (Ouerendaro). nos encontramos que este precio ha sido siempre constante. 
con la constante de ser del doble de la media nacional. 
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En la zona donde se pretende desarrollar este proyecto de inversión, el precio del chile 
pasilla de primera calidad oscila desde los $100 hasta los $120, encontrándose que 
este precio es del doble de lo que se cotiza en el mercado nacional. 

Cabe mencionar que este precio a primera vista parecería elevado. pero al comparar la 
calidad, vida útil, sabor. tamaño. color. etc. el producto vale el precio fijado por los 
propios productores y este precio se ve apoyado implícitamente gracias al el consumo 
masivo do los pobladores de la región. ya que al 15 de febrero del 2002, fecha en la 
que se aplicaron las encuestas de campo. el producto local prácticamente se 
encontraba agotado, satisfaciendo temporalmente la demanda del municipio, con chile 
de otros estados (Guana¡uato y Aguascalientos) esperando la próxima cosecha. que se 
estima sea a mediados del mes de septiembre. 

1. 12 COMERCIALIZACIÓN. 

1. 12. 1 DEFINICIÓN DE COMERCIALIZACIÓN 

La comercialización es la actividad que permite al productor hacer llegar un bien al 
consumidor final. sin embargo, la comercialización no se debe interpretar tan sólo como 
la transferencia de productos hasta las manos del consumidor. ya que ésta actividad 
también debe conferirle al producto los beneficios de tiempo y lugar, es decir, una 
buena comercialización es aquella que coloca al producto en un sitio y un momento 
adecuado, para darle al consumidor final la satisfacción que de él espera. 

La comercialización eficiente de un producto debe prever los siguientes 
aspectos: 

Debo prever el traslado de los articules hasta el punto de consumo y la 
realización de las transacciones en la forma más económica y satisfactoria. en 
un tiempo mirnmo. 
Debe proporcionar la cantidad y la calidad óptima de promoción y comunicación 
para asegurar la venta rápida del producto. 
Debe proporcionar una retroalimentación adecuada de información que permita 
a la empresa (productor) modificar su producto o sus proced1m1ontos de manera 
que se ajusten a las demandas del mercado consumidor. 
Debe buscar la reducción de los costos de d1stnbuc1ón. ya que éstos influyen en 
el precio al que llegara el producto al consumidor final 

1. 12. 2 CANALES DE COMERCIALIZACIÓN. 

1. 12. 2. 1 Estructura de los Canales de Comercialización. 

Generalmente se coincide en afirmar que un canal de comercialización es el 
camino que recorre un producto <1esde el productor hasta el consumidor fínal, sin 
embargo. al concepto de ·camino recorrido" debe darsele una interpretación de tipo 
comercial en el sentido de que influye de manera esencial vinculaciones e 
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interrelaciones que se establecen entre la empresa productora y los compradores 
{Oferta-Demanda). 

Las empresas generalmente recurren a algún tipo de intermediario para llevar a 
cabo la comercialización de su producto y de esta forma hacer llegar al consumidor 
final, mucho se habla del efecto pernicioso que generan los intermediarios y aunque en 
realidad repercuten directamente en el poder adquisitivo del consumidor, los 
intermediarios juegan un papel importante dentro del proceso de comercialización 
debido a que: 

Asigna a los productos el sitio y el momento adecuados para ser consumidos. 
Concentran grandes volúmenes de diversos productos y distribuyen grandes 
volúmenes de productos diversificados, haciéndolos llegar a lugares lejanos. 
Es el que sostiene a la empresa al comprar grandes volúmenes, ya que si la 
empresa vendiera menudeo. sus costos tardarian más en recuperarse. 
Salvan grandes distancias y asumen los riesgos de la transportación acercando el 
mercado a cualquier tipo de consumidor. 
Muchos intermediarios promueven las ventas otorgando créditos a los 
consumidores y asumiendo ellos el riesgo de cobro. 

Podemos distinguir dos tipos de intermediarios: 

a) Los comerciantes y 
b) Los agentes 

Los primeros adquieren titulo de propiedad de la mercancía, mientras que los 
segundos sólo sirven de contacto entre el productor y el vendedor. 

A continuación se presenta la estructura del canal y la intervención de los 
intermediarios en él. 

Los canales de comercialización para productos de consumo son los siguientes: 

·:· Del productor directamente al consumidor.- Este canal es la ruta más corta, simple y 
rapida 

·:· Del productor al detallista y al consumidor.- Es una canal muy común y la fuerza se 
adquiere al entrar en contacto con más minoristas que exhiban y vendan los 
productos. 

·=· Del productor al mayorista. al detallista y al consumidor.- El mayorista entra como 
auxohar al con)ercoahzar productos más especializados. 

•:• Del productor al agente intermedLario, al vendedor al mayoreo. al detallista y al 
consumidor.- Aunque es el canal más indirecto, es el mas utilizado por empresas 
que venden sus productos a cientos de kilómetros de su sollo de origen. 

En el caso especifico de este proyecto de inversión, el canal de comerc1ahzac1on que 
se utilizará os el de Productores - Consumidores. debido a que los consumidores 
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acuden directamente con los productores, quienes son los distribuidores de este 
producto y son los que respaldan el origen del chile. así como su calidad. 

Este tipo de comercialización además de ser tradicional en la región, es muy confiable 
y segura, abarata costos de distribución y aumenta implícitamente el margen de 
ganancia para este proyecto en particular. 

1. 12. 3 POLÍTICAS DE VENTA 

1. 12. 3. 1 Promoción y publicidad. 

La Promoción y la publicidad que se elija para dar a conocer el producto, deberá 
responder a las necesidades y expectativas de los consumidores. El diseño de la 
estrategia publicitaria estará en función del tipo de bien y del presupuesto que se este 
dispuesto a asignar. 

Categorías utilizadas en establecimientos comerciales: 

1 1 Categoría: Consta de políticas de ventas para alentar a mayoristas a comprar el 
producto y puede ser a través de: 

Descuento de compra. Por una cierta cantidad de producto comprado. 
Conteo y recuento. Descuentos a medida de que crece el volumen de ventas. 
Descuento al comprar de nuevo el mismo producto. Reducción del precio por 
nuevas compras. 
Obsequios de productos. Obsequios de productos (promociones). 

2 1 Categoría: Son los tratos utilizados para estimular a los consumidores minoristas a 
adquirir el producto deseado, y puede ser a través de: 

Descuento de mercancía. Convenio a corto plazo presentando el comprobante de 
compra. 
Publicidad cooperativa El fabricante paga un descuento basado en la cantidad de 
mercancía que pide el minonsta de un producto específico 
Promociones enumeradas por el fabricante. A través de anuncios colocados por el 
fabricante. 

3 1 Categoría: esta d1rigrda a estimular a los mrnonstas y a los empleados para que 
empujen la venta de un producto en especifoco y no el del competidor. 

Compensación en efeclovo Dinero que se le otorga a un vendedor por vender 
determinado producto. 
Concurso de ventas. Dinero otorgado a vendedores por colocar determinado 
volumen del producto. 
Impulsores de comercio. Premio a minoristas por adquirir el producto. 
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Las política de venta seria de riguroso contado, debido a que es un producto que se 
vende básicamente al consumidor final y no se contemplarían planes de crédito o 
pagos a futuro. 

1. 12. 4 COMPETENCIA 

Se entiende que la competencia en un mercado deriva de las características de la 
mercancía y lo que los consumidores buscan son las cualidades que posean. 

La competencia a la que nuestro producto se puede enfrentar son aquellas mercancías 
que provienen de otros estados de la República Mexicana como son: Aguascalientes y 
Guanajuato y esto debido a la cercanía con la zona consumidora. 
Aunque en la realidad el producto no presenta competencia, debido al proceso de 
producción y secado que so aplica en este municipio. Y la diferencia en particular 
consiste en que mientras en Aguascalientes y Guanajuato el chile os secado en 
máquina, el chile seco do Querendaro os secado al sol, y es justamente este pequeño 
detalle del secado, lo que a nuestro producto le da características como: 

a) Tiempo de vida útil mayor al de la competencia 
b) Sabor mas definido. fuerte y agradable al paladar 
c) Olor agradable 
d) Mane10 del chile sin sufrir rompimientos o perdida de presentación del producto. 
e) Rehidratación del chile sin perder sabor. olor o color. 

Por lo que podernos concluir que nuestro producto es único y de valor superior al de la 
competencia. 
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CAPITULO 11 

2. 1 LOCALIZACIÓN DE LA ZONA DE PRODUCCION. 

Comprendo el estudio do las instalaciones adecuadas que requerirá la nueva 
unidad do producción, es decir el proyecto. 
Tomándose en cuenta factores locales como: 

Mano de obra 
Materia prima 
Transporto 
Terreno 
Infraestructura 
Otros servicios 

La localización se divide en: 
1 . Macro localización 
2. Micro localización 

2. 1. 1 MACROLOCALIZACION 

Se refiere al estudio técnico de los factores físicos, políticos, institucionales y 
sociales que pueden afectar el funcionamiento del proyecto de inversión. 

El proyecto de inversión será ubicado en el estado do Michoacán, ya que la zona 
de producción y cosecha del chile seco es el do mejor calidad en su tipo a nivel 
nacional. 
Aunado a que este estado cuenta con factores físicos climat1cos ideales que 
favorecen al desarrollo del producto. 

El estado de Michoacan está ubicado en el extremo suroeste de la Mesa Central a 
20° 24' 27" de latitud norte y 100° 04' 32"" do longitud oeste, en lo que es la unión 
de la Sierra Madre Occidental. en el E¡e volc<inico Transversal, con una superficie 
de 59,864 Kmz. y comprende entre sus limites naturales casi 217 Km. de costa en 
el litoral del Pacifico. desde la desembocadura del Río Balsas. hasta la del Ria 
Coahuayana. cuenta con 113 Mun1c1p1os. colinda al norte con Jalisco. Guanajuato 
y Queretaro de Arteaga: al este con Ouerétaro de Arteaga. México y Guerrero; al 
sur con Guerrero y el Océano Pacihco; al oeste con el Océano Pacifico. Colima y 
jalisco'. 

' INEGI. M;uco E.udisuco.2000 
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Dentro de sus principales vías de comunicación encontramos: 

Carreteras 
En su porción oriental penetran dos caminos importante provenientes de la ciudad 
de México, el federal número 15 y el 120. El primero llega a Toluca y de ahí se 
adentra en territorio michoacano, en donde pasa por Zitácuaro. Ciudad Hidalgo y 
arriba a la capital estatal Morelia. El segundo entra al estado por Zinapécuaro y 
Querendaro. se dirige hacia el suroeste hasta converger con la No. 37 y en su 
recorrido une las poblaciones de Morel1a, Pátzcuaro, Villa Escalante, Ario de 
Rosales y La Huacana. 

El eje No. 37 recorre a la entidad de norte a sur y atraviesa las dos grandes 
provincias fisiográficas que la conforman -Eje Neovolcánico y Sierra Madre del 
Sur-. Toca ciudades asentadas en las mismas, como La Piedad Cabadas. 
Purépero. Uruapan, Nueva Italia, Arteaga y Playa Azul. 

El estado de Michoacán esta comprendido dentro de el eje carretero México -
Nogales y participa dentro del mismo con la autopista de occidente que tiene una 
longitud de 310 Km. y transitando por esta vía. se pude ir de la Ciudad de México 
a Guadala¡ara en tan solo 4 horas 30 minutos.'' 

Z<>nAU-... 
: - ..-~ •• Llbr• 
t ~ ,._,,_. .. c........ i - ....... .._.. 
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Aeropuertos 

La navegación aérea tiene gran importancia en el estado, ya que muchas 
localidades no poseen vías de comunicación terrestre, debido a lo accidentado de 
su territorio. Hay aeropuertos en Morelia. Lázaro Cárdenas y Uruapan. 

Puertos 

En una de las desembocaduras del río Balsas se encuentra el puerto Lázaro 
Cárdenas, el cual da salida a los productos elaborados en la siderúrgica Lázaro 
Cárdenas-Las Truchas. además, sirve de desahogo, en parte, del movimiento de 
carga que se efectúa en los puertos de Manzanillo. Colima y Acapulco. Guerrero. 3 

Gran parte de sus recursos hidráulicos se encuentran en las cuencas del Río 
Balsas, el Lerma y el Tepalcatepec. La planta de Infiernillo distingue a Michoacán 
como generador de energía eléctrica. 

2. 1. 2 MICROLOCALIZACION 

Comprende el estudio económico de las diversas alternativas correspondientes a 
la ubicación del proyecto y los costos mínimos de la nueva unidad de producción. 

El municipio dentro del estado de M1choacán donde se pretende instalar la zona 
de producción de chile seco es el Municipio de Ouerendaro. este nombre es de 
origen Chichimeca y significa "Lugar de Penascos o piedras·. 

·--------------------·-·· 
1 http://pobris. ccu.umu.:h m,:m.ch Un1"C'Nr.J.::t~ 't1...:h .. ,..s. ... ·.'lru Je s~ 'Kl ... u.,. lh~!t!.o lt.J'.JS 
'INEGI. As.pcc10S i!e<>t:rafi<-..n de ~hch,'3C':..n Je C~.:~'llf"'.) ~t-..J~ 
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Geográficamente el municipio de Oueréndaro se ubica al Norte del Estado de 
Michoacán con las coordenadas 19º48'18" de latitud Norte y 100ª53'25" de 
longitud Oeste del meridiano de Greenwich con una altura sobre el nivel del mar 
de 1840 (a.s.n.m.). 

Sus colindancias son al norte con el municipio de Sta. Ana Maya y el Edo. 
de Guanajuato al este con el municipio do Zinapécuaro, al sur con el municipio de 
Hidalgo y Tzitzio y al oeste con el municipio Jndaparapoo y Álvaro Obregón, con 
una superficie do territorial do 243,043 km2, que correspondo el 0.93% del total del 
Estado. 

Tiene un clima templado, con lluvias en verano sin cambio térmico 
significativo en invierno, con una clasificación Cw y una precipitación anual de 
1 160.00 mm. como promedio, presentada durante el periodo de Junio a 
Septiembre, y temperaturas que oscilan de 18 a 25 "C. 

Los suelos del municipio datan de los periodos cenozoicos-cuaternario y 
pleoceno; su uso es primordial-monte agrícola, forestal y ganadero. donde sus 
principales actividades económicas son la agricultura cuya producción principal es 
el maíz, sorgo, trigo, tomate, alfalfa, ct1ile. garbanzo y brócoli; y dentro de lo 
forestal se reportan existencias reales de 2'090,476 MI' V.T.A de diferentes 
dimensiones y especies, para el caso de la ganadería se cuenta con ganado 
bovino, porcino, equino. caprino, ovino y aves de corral. 

HIDROGRAFIA 

Esta constituida por Jos Ríos Oueréndaro, Otzumatlán, Sta. Clara, Río Frío, 
la Presa "Malpais" que contiene una superficie de vaso de almacenamiento de 
855-00 Ha. así como el distrito de riego Morelia • Oueréndaro y sus principales 
manantiales son los del Peral, Pocito, Las pilas. O¡o Azul y Saca do Agua, entre 
otros. 

SERVICIOS EDUCATIVOS. 

El municipio cuenta con planteles do enseñanza tates como: 1 7 de nivel 
preescolar, 27 primarias. 05 secundarias y tele secundaria. 1 preparatoria y 02 
centros de capacitación. 

Se cuenta además con espacios deportivos tales como: canchas de fútbol, 
do básquetbol. de voleibol distribuidas en todas las comunidades del municipio y la 
propia cabecera municipal 

SERVICIOS DE SALUD. 

En lo referente a los servicios públicos de sanidad y de salud, en el 
municipio se dispone de servicios médicos a través de un Centro de Salud (SSA), 
dos clínicas de IMSS/SOUDARIDAD. red móvil de salud a las diferentes 
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localidades, asi como doce consultorios médicos particulares ubicados en la 
cabecera municipal y las principales localidades con atención las 24 hrs. 

SERVICIOS PUBLICOS Y DE INFRAESTRUCTURA. 

El munoc1p10 cuenta con un tianguis una vez por semana, mercado público. 
tiendas de abarrotes y varios comorc1os con venta do productos alimenticios, 
donde la población adquiere los artículos de primera necesidad. asi mismo se 
cuenta con una tienda de Conasupo. 
El suministro de Agua Potable es de un 90ºo, de drena¡e 55ºo, de electrificación 
80%, pav1mentac1ón 30':o. alumbrado público 80%. recolección de basura 100'%, 
en la cabecera municipal y otras localidades. mercado 25~o. rastro 1 Sº·o. panteón 
65º·o, clorac1on de agua 90% y seguridad pública 100ºc.. Ademas se cuenta con los 
siguientes medios de comunocac1on: telov1s1ón. radio, telografo. paquetería 
internacional México Express. sorv1c10 de transporte público de primera clase cada 
15 m1n .. serv1c10 urbano de primera calidad. asi como periódicos. teléfono. 
telefonía celular. tole cable. y sky. 

VIAS DE COMUNICACIÓN. 

El municipio se comunica por la carretera federal 126 Méx1co-Moreha a 40 
km. De la capital del Estado Por terraceria al Aeropuerto lnternac1onal Feo J. 
Mujica. a 40 km. Por carretera asfaltada a la autopista México - Guadalajara. 
además cuenta con via férrea ruta Acambaro Moreha. Ademas se comunica por 
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caminos de asfalto y !erracería las cuales se encuentran en buenas condiciones a 
las diferentes localidades. 

ATRACTIVOS CULTURALES Y TURISTICOS. 

En el municipio se pueden apreciar varios monumentos arquitectónicos 
tales como la Capilla de San Agustín, la de San Vicente de Padua, la Parroquia de 
la Inmaculada Concepción, el casco de ta Exhacienda de Oueréndaro, el Puente 
Chino por el cual paso el Cura Don M. Hidalgo y Costilla en su trayecto a ta 
Ciudad de México el 20 de Octubre de 1810, y la Zona Arqueológica de la Peña 
Rajada. Turísticamente se puede explotar ta presa "Malpais", y la parte alta del 
municipio donde se aprecian bonitos paisajes de coníferas y el mirador 
denominado Garnica.Vegetación: de bosque mixto de pino y aile, de confieras, 
oyamel. así corno del tipo de pradera, donde predomina el nopal. maguey, 
huisache y matorrales diversos• 

' Información propon:ionad.a poc el Munoctpio de~ Michoac=. 
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2. 2 AREA DE PRODUCCIÓN ELEGIDA 

El área específica donde se ubicara este proyecto es el potrero "La laguna prieta" 

El potrero "Laguna prieta" se ubica en la parte sur-oeste de la cabecera municipal, 
en Camino a San Ramón sin número de igual forma pertenece al ejido de 
Ouerendaro Michoacán. 
Las razones por las cuales se eligió esta zona dentro del municipio, es porque, el 
producto que se cosecha en esta región : 

a) Es un cultivo tradicional. 
b) Producción de alta calidad, 
c) No existe competencia considerando sabor, olor, vida útil, tamaño. 
d) Comercialización dentro de la zona de producción. Jo que reduce Jos costos 
e) Zona climática y geográfica ideal para el cultivo. 
f) Fácil acceso a la región donde se vende el producto. 
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2. 3 TAMAÑO DE LA ZONA DE PRODUCCIÓN 

Se tienen consideradas para este proyecto, el sembrar y producir 30 hectáreas de 
la región de Valle Ouerendaro-Morelia, ya que al realizar las cálculos para 
determinar la demanda futura combinando el consumo per cápita determinado por 
la investigación de campo y la proyección de la población, se obtiene como 
resultado, que el crecimiento del consumo será del 76.51 toneladas para el año 
2002, lo que representa un incremento constante cada año de 1 .5 toneladas con 
respecto a la producción del ciclo anterior. 

Este cálculo considerando el rendimiento adicional que se obtendrá con las 
mejoras que se propondrán en esto proyecto de inversión. 

Al implementar las recomendaciones de producción y siembra de este producto el 
rendimiento será de 2.55 toneladas de chile seco por hectárea, ya que 
actualmente el rendimiento máximo es do una tonelada de chile de primera por 
hectárea. 
Con esta producción se pretende cubrir el desabasto en la región, ya que de los 
meses de Octubre a Septiembre no existe producción local que satisfaga la 
demanda en el municipio, y esta se tiene que cubrir con la entrada de chile seco 
de otros estados. 

2. 4 NORMAS DE CALIDAD 

Nos apegaremos al articulo 7 y del 10 al 15, 29, 35, 39, 43, del Reglamento para 
el control y uso de Herbicidas, emitido por el Gobierno Federal5 

Para el chile seco no existe ninguna Norma Oficial Mexicana, que aplique para la 
producción, cosecha o comercialización del mismo. 
·una Norma Oficial Mexicana es una regulación técnica de observancia obligatoria 
expedida por las dependencias normahzadoras competentes establece reglas, 
espec1f1cac1ones. atributos, directrices, características o prescripciones aplicables 
a un producto. proceso, instalación, sistema. actividad. servicio o metodo de 
producción u operac1on, asi como aquellas relativas a termmologia. simbología. 
embala¡e. marcado o etiquetado y las que se le refieran a su cumphm1en10 o 
aplicación"" 

Nos apegaremos a La Norma Mexicana NMX-FF-025-1982. PRODUCTOS 
ALIMENTICIOS NO INDUSTRIALIZADOS PARA USO HUMANO-FRUTA 
FRESCA CHILE-(Capsicum Sp) ESPECIFICACIONES 7

. Esta norma se tomo, 
puesto que no existe ninguna reglamentación especifica a la producción y 
comercialización del chile seco publicada en la Secretaria de Economia 

' L<'tt .:irt1cuh<t~ rncnc1on.ldo" '<" C'ncucntr=in c-..rlac1tcx en el J ... 'ltCun)c-nh_-, .inc-10 r~~ 1 
h Le:-- rNC'ral s.obr~ ?\ktrolo!!l.3 ~ ~,lrnuh.r.;soón(LJ--!\.t~). 
· fX'<umcnto J~wubic en e! ap.uudo a?M:'º 
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La Norma Mexicana es la que elabore un organismo nacional de normalización, o 
la Secretaría de Economía en ausencia de ellos. que prevé para uso =mún y 
repetido reglas, especificaciones, atributos métodos de prueba, directrices, 
características o prescripciones aplicables a un producto, proceso, instalación, 
sistema, actividad, servicio o método de producción u operación, así como 
aquellas relativas a terminología, simbología. embalaje, marcado o etiquetado. 8 

2. 5 INGENIERIA DEL PROYECTO 

2. 5. 1 Selección y análisis de tecnología 

2. 5. 1. 1 Nivelación de la Zona de Producción con Estepa, Tecnología láser. 

Este sistema consta de un Tractor de 123 hp_ Un cerebro o computador 
El computador secciona la parcela e identifica las áreas del terreno que presentan 
hundimientos en un rango de 100 o 60 metros según las condiciones del terreno_ 
Una vez que el computador es alimentado, manda una señal para activar la 
escrepa9

_ 

El computador es alimentado por los receptores o pedestales que no son más que 
postes que se colocan en los extremos del terreno. el tractor envía un rayo láser 
que se refle¡a en los postes con lo que este computador tiene una imagen 
tridimensional de las características de la parcela. 

La escrepa arrastra la tierra permitiendo cambiar la inclinación de la zona de 
producción. según convenga a los intereses del productor. 

Es un sistema de nrvelación muy exacto. con el que se ehminan del terreno, zonas 
de acumulación de agua. o lugares extremos de escurnmientos. 

El objetovo que busca este sistema es mantener la zona de producción plana y con 
un declive sufoc1ente para el cultrvo. 

La tecnología de N1velac1ón Láser proviene de Canadá. se tiene disponible en el 
Municipio de Ouerendaro. y fue adquirida por un crédito otorgado por el Gobierno 
Estatal, con un financiamiento a 6 años. 

• ÍJern. 
* E\.Crcpa: Po1l.:s hidr.tuhc.a que tr.nlad.a La taerra de un lu~ a otro 
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2. 5. 1. 2 Riego por hidrantes. 

El sistema de riego por hidrantes esta formado por tubos de PVC de cuatro 
pulgadas los cuales se colocan en la cabecera de los surcos. 

El tubo de PVC tiene compuertas en cada surco con lo que se nivela las 
cantidades de agua que se disponen por linea de producción y la frecuencia de 
riego. 

El abastecimiento de agua lo realiza el tractor a través de una bomba colocada en 
la toma de fuerza del mismo tractor. se trasporta por absorción y se distribuye en 
la tuberia PVC. 

Esta tubería tiene una resistencia y vida útil de 1 O años. la tecnologia so adapta a 
cualquier zona de producción del país. 
El costo por Hectárea es de S 1,218.85, y se instala en aproximadamente 2 
Horas'º. 

•• Co<10 proporcionado po< le gobic:mo municip;ll. 
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2. 5. 2 PROCESO DE PRODUCCION ACTUAL Y 
MEJORAR LA PRODUCCIÓN DE CHILE SECO EN 
QUERENDARO MICHOACÁN. 

1. SELECCIÓN DE LA SEMILLA. 

PROPUESTA PARA 
EL MUNICIPIO DE 

Actualmente, no existe ningún tratamiento que se le aplique a la semilla empleada 
en la producción de este producto. La semilla utilizada en la siembra del chile seco 
de Ouerendaro, es la que se obtuvo de la cosecha del ciclo anterior, tomando de 
base los chiles de mayor tamaño, de mejor color y olor. Se extrae la semilla y se 
traslada a la zona de los "Almacigo"'. 

1. PROPUESTA 
La primera recomendación que se sugiere. es aplicar un proceso Fungu1cida, con 
el cual evitaremos la presencia de hongos, ya que ellos son los responsables de la 
no germinación de la semilla en el almacigo. 
Los hongos se desarrollan en las semillas. debido a los cambios en la temperatura 
de las mismas. 
El tratamiento se puede aplicar con cualquier Funguic1da. como por ejemplo el 
Captan o Melase. 

2. SIEMBRA DE LA SEMILLA EN EL CAJETE 

La siembra de la semilla se realiza por el metodo de "Alboleo· , el cual consiste en 
tirar la semilla que cabe dentro del puño de la mano en toda la extensión del 
cajete, para posteriormente cubnr la semilla con una capa fina de tierra. esta capa 
debe ser muy delgada para permitir la germinación de la planta. 
La germinación de la semilla en los almácigos es de aproximadamente 11 dias. y 
dependerá de la temperatura del suelo, que entre mas alta sea. será mas benéfica 
para la planta. 
Otro factor del cual depende la rápida y buena germinación es la humedad. la cual 
debe ser abundante. sin llegar a convertirse en 1nundac1ón 
A los veinte días de vida de la planta en la zona del almacigo. se efectua un 
proceso de fert1hzado. con el cual los productores aseguran la resistencia y vida de 
la planta, el fertilizante que se utiliza es Sulfato de Amonio. Se utiliza 
aproximadamente '"' Kg. de fertilizante por ca¡ete. 
Para este fert1hzante la presentac1on es por Bulto de 50Kg 
El cajete es de aproximadamente de 1 me_ El rend1m1ento actual de cada ca1ete es 
de 40 ca¡etes por Hectárea. 
En el Valle Moreha - Ouerendaro. una sola persona es la responsable de atender 
hasta 500 cajetes. 
El proceso del sembrado de la semilla comprendido desde el alboleo hasta el 
traslado de la planta lista para su siembra en la zona de producc1on, dura 
aproximadamente 75 dias. 
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2. PROPUESTA 

En la segunda fase del proceso, se recomienda: 
Sembrar la semilla de forma tecnificada, con la cual se evitaría el 
desperdicio de la semilla y se optimizaria el rendimiento. 
Que la semilla sea sembrada en charolas de unicel 
La tierra en los almácigos debe tener un tratamiento previo con pesticidas, 
sustratos, fertilizantes adecuados y en dosis adecuadas, para evitar 
enfermedades propias de la tierra y eliminar insectos nocivos. 

3. PREPARACIÓN DE LA PARCELA. 

l. Barbecho 
El primer paso que se da para la preparación del terreno es el "Barbecho", el cual 
se realiza con el tractor. con ayuda del arado. utilizándose cualquiera de los tres 
tipos que existen en la zona: 

Arado de rejas: Este aparato ladea la tierra, dando un giro aproximado de 45º con 
una profundidad de 15 a 20 cm. 

Arado de Disco: El giro que le proporciona a la tierra es aproximadamente de 90º. 

Arado de Vertedera; Con este artefacto el giro que consigue darte a la tierra es de 
180º. 

El objetivo del barbecho es dar un giro al suelo para removerlo, e iniciar el proceso 
de oxigenación de la tierra. con lo se evitara en parte el crecimiento de la ·grama". 

La capacidad del tractor que se puedo utilizar es de 1 15 caballos de fuerza 

11. Paso de la Rastra 
Se utiliza en esta actividad ta rastra. y el ob1e11vo de esta labor es desmenuzar los 
terrones que a su paso de10 el barbecho. con lo cual se al1na la tierra. quedando 
es un estado conocido como ·pol11111a·. con lo cual se asegura que la cama de 
siembra este lista. 
La rastra está formada por Discos y la cantidad de ellos varia dependiendo el tipo 
de cultivo y la tierra. existen rastras de 9 hasta de 12 discos 

111. Paso de la re1a 
El objetivo del paso de la "re1a", es marcar en el terreno de producción los surcos 
donde se trasplantaran las matas de chile que tenemos en el almacigo. 
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IV. Fertilización 
Esta etapa consiste en fertilizar toda la zona de producción con Amoniaco, el cual 
según los lugareños, ayudará a que las plantas resistan y soporten el cambio de 
suelo, ya que viajarán de la zona del almacigo a la zona de desarrollo del fruto. 

V. Riego 
Los resultados que se pretenden oblener en esta actividad es dotar de suficiente 
agua a la zona a cultivar. 
El método que utilizan actualmente los lugareños de Ouerendaro, es el riego por 
Inundación. El cual se realiza. liberando grandes cantidades de agua provenientes 
de la Ciénega Malpais, ulil1zando en esta distribución canales de riego y las 
inclinaciones propias de cada terreno, desplazándose el agua por gravedad. 
Solo se aplica un riego durante toda la temporada de siembra y este se realiza 
antes de trasplantar la mata de chile. 

3. PROPUESTA. 

Proceso de Barbecho: 
Se recomienda utilizar el arado de vertedera, puesto que incorpora el material 
orgánico de la cosecha pasada. 

Proceso de Fertilización: 
Antes de realizar la fertilización de la zona de producción, se debe elaborar un 
análisis de Tierra, el cual consiste en tomar 5 muestras de la tierra donde se 
pretende sembrar, cada muestra debe ser de aproximadamente 1 Kg. se puede 
utilizar el método de Tresboltllo. Linea o Cruz. 
Las muestras se envian a laboratorios especializados de SAGARPA o 
particulares. 
El análisis del suelo permitirá conocer la composición de las cantidades de 
nitrógeno, fósforo, y el porcenta¡e de arcilla. Esta información servirá de base para 
proponer la fórmula de fert11tzac1on adecuada estas estimación será emitida por el 
Ingeniero Agrónomo. 
La compos1c1on del suelo ideal para la siembra del chile es que contenga: 
Nitrógeno. Fosloro y Potasio. y que el PH'' se neutro de 6.S~o a 7º·;,. 
Si el PH es alto el suelo es alcalino. (Alto arriba del 7ºo) 
S1 el PH es bajo lo sera lo tamb1en de salinidad. (Ba¡o 6.Sºo) 
La zona de -La laguna pneta" es optima para las siembra de chile. 

Proceso de Riego 
El método de nego que mas se recomienda para las caracteristicas de la zona de 
producción es el conocido como Hidrantes 
Este método consiste en qua una vez terminado el marcado de los surcos se 
colocan tubos de PVC adaptados con compuertas en cada surco. Este tubo libera 
las mismas can!Jdades de agua y estas raciones de agua mantendrán en optimas 
condiciones a la planta. 
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Los beneficios de este método es la optimización del agua, con lo cual se reduce 
el desperdicio y se asegura el aprovechamiento integral de la planta. 

4. TRASPLANTE. 

a) Extracción de la planta del almácigo. 

Iniciamos en la zona del almácigo. arrancando literalmente del cajete la planta a 
raíz desnuda, 
Se forman manojos de planta del tamaño de la palma de la mano y se amarran las 
matitas de chile arrancadas con tule o lazo. 
Reunimos todos los manojos de planta en costales y se trasladan a la zona de 
producción. 
Esta labor se realiza la tarde del dia anterior al que se eligió para la siembra en los 
terrenos ya preparados. 
Cabe mencionar que la mmma de la planta en esta fase es mayor, debido a que 
todas aquellas plantas que están en el perímetro del manojo, que son tocadas por 
el tule o el lazo con el que se amarro el mano10. no lograrán crecer o desarrollarse. 
Aunado a todas aquellas que se deshidratarán por la 12 horas que pasan fuera de 
la tierra. desde el momento de arrancarlas del ca1ete, hasta el plantado en la zona 
de producción. 

b) Trasplante en la zona do producc1on 

El trasplante se realiza de la siguiente forma: 
Ya con la planta en la zona de producc1on. se elige un surco. y se toman varios 
manojos. 
Se extraen de un mano10 cinco plantitas. con dos dedos se hace un hoyo en el 
surco y se depositan las plantas, se calculan 25 centímetros hacia el interior del 
surco y se depositan otras 5 matas. 
El motivo por el cual se tienen que sembrar 5 o 6 plantas juntas es que ya se tiene 
la experiencia que 2 o 3 matas no lograran crecer. 

4.PROPUESTA 

Al haberse utilizado las charolas de un1cel y el sustrato, se extrae cada planta en 
sus charolas y se trasladan a la zona do producción solo 1 hora antes del 
trasplante a la zona de producción. con lo que se calcula que se eliminara 90% de 
desperdicio que actualmente se tiene 
Se sembrará una planta cada 1 Ocm. 
Una ventaja que presenta el cultivo de la semilla en esta forma. es que el tallo es 
mas fuerte, y la resistencia de la planta es superior debido a que no se le retira la 
tierra de la raiz sino que se trasplanta únicamente con el sustrato. 
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5. EVOLUCIÓN DE LA PLANTA EN LA PARCELA. 

A) DESARROLLO DE LA PLANTA 

Esta etapa consta básicamente del cuidado de la planta utilizando insecticidas, 
con lo cual se libera a la planta de agentes externos que debilitan y disminuyen el 
desarrollo de la planta. 

B) FLORACION 

En esta etapa de vida de la planta, se aplica fertilizante a la tierra. y el tipo que se 
usa es el conocido como Sal, que en realidad es un tipo especial de Sulfato. 
La cantidad a utilizar por hectárea será de 4 bultos aproximadamente 200Kg. 
El insecticida que se aplica para el cultivo de chile es el Paratión Metilico al 2%. 
este producto se aplicará en un lapso de 15 a 20 dias. 
La presentación de este producto es en polvo. 

C) MADURACION DEL PRODUCTO. 

Es la etapa donde ya se espera el crecimiento y maduración del chile, para 
proceder a su corte y secado. no se realiza ninguna acción, tan solo se cuidan las 
hectáreas sembradas de depredadores .. la maduración es paulatina. 
Se realizan 3 cortes de chile por planta, en épocas diferentes. 
Cada planta produce alrededor de 5 chiles en el primer corte, en el segundo corte 
aproximadamente 1 2 y para la ultima recolección se cosechan aproximadamente 6 
chiles. 
Todos los chiles que consideran los productores son de 1era clase. por lo que los 
chiles de 2da y tercera clase no están considerados en esta contabilidad. 
El intervalo de tiempo en cada corte es de aproximadamente 8 dias entre cada 
corte. 
La ventaja y tradición del corte de chile que se aplica en esta zona. es que la 
cosecha del producto se realiza hasta que este ya ha terminado el proceso de 
maduración fos1ológ1ca. por nongun motivo se corta ant1?s de que este maduro. 

D) CORTE DEL CHILE 

Actualmente el proceso do corte so realiza desprendiendo el chile con la mano, no 
se utiliza ningun utens1l10, la regla que se aplica es de dañar o fastidiar lo menos 
posible la planta. a la hora de retirar su producto. 

Los chiles son encostalados y depositados en el remolque del tractor, para 
desplazartos a las "Paseras· 
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5. PROPUESTA 

Etapa del desarrollo de la planta 
Se recomienda en la etapa del crecimiento do la planta, realizar una fertilización 
con el producto 20 - 30 · 1 O que fortalecerá el desarrollo de la planta. 

La segunda fertilizaciones solo se debe utilizar fósforo. 
En la primera aplicación de insecticida se debe utilizar Cipermetrina (Piretro idee) 
En la segunda aplicación. se puede utilizar Dimetuato ó Robor. Los cuales se 
deben utilizar antes de la floración para proteger a la planta del gusano 
barrenador. 
La aplicación tanto del fertilizante como el insecticida la puede aplicar un 
trabajador con una mochila de aspersión de 15 litros por hectárea, utilizando 1 día 
para cada uno de los procesos. 

Etapa de Floración 
Cuando la planta ha llegado al máximo de floración (aproximadamente en el mes 
de mayo o junio) se debe aplicar una fertilización denominada Hormonal y solo 
una aplicación, cuyo objetivo es conseguir que todas las flores produzcan fruto y 
que cuando llegue este, lo amarre 12 y llegue al máximo del crecimiento 
Se recomienda utilizar el hormonal "Biosime· o "Actibol" y este proceso lo puede 
realizar solo un trabajador en una Jornada de 8 horas . 

Etapa de la Maduración del Producto 
A la planta se lo debe aplicar el proceso de Hilado por surco. 
El cual consiste en que cuando la planta se encuentra desarrollándose, se le 
coloca una estaca de palo por la parte posterior de la planta, se amarra la planta al 
palo con un hilo, de forma que la mata tome de guia a la estaca. con lo cual se 
asegura el crecimiento de ta planta y se reduce el riesgo de maltrato, facilitando de 
forma automática la cosecha del chile, beneficiando con este método que dañe al 
chile. 
El grado máximo de maduración. el aumento de la vida útil se ha logrado para mas 
chiles. aplicando el método de hilado. 

Etapa del corte 
Se recomienda no encostalar los chiles verdes. sino trasladarlos en el remolque 
del tractor libres. con este traslado se elimina el maltrato y la merma del producto 
debido a los daños que sufren al trasladarlos en costal. 

': Al'tlAITC - Que e 1 fruto no o.c dopttnda de La pbmu ante> de tiempo, que el fnAo sea m.u fucnc .-.. .., 
adhesión a la planta 
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6. SECADO DEL PRODUCTO 

• Secado 

Fase fundamental del ciclo productivo. donde el producto adquiere las 
características que lo hacen único en sabor y calidad. 
Una ves que el fruto ha llegado a las paseras. se inicia la actividad conocida como 
"Despatada". Esta actividad consiste en desprender el pedúnculo de la parte 
donde inicia el producto. a la zona donde esta adherido a la planta. esta actividad 
se lleva a cabo con una hoz de despate y solo se aplica a los chiles de color 
Negro. el chile rojo no sufre de esta actividad. con esta actividad queda implícita la 
preselección de chiles. en negros y rojos. 

Los productores de esta región, tienen la creencia de que al llevar a cabo el 
despate se acelera el proceso de deshidratación. solo que científicamente no se 
ha comprobado nada. lo único que se ha obtenido con este proceso es que el chile 
despatado sea identificado como originario del Valle Morelia-Ouerendaro, 
quedando como marca particular del fruto de esta región. 

• Selección del producto. 

Primera Selección 

En esta fase del ciclo productivo es donde el productor oficialmente reconoce que 
hace una selección del chile y lo separa por Rojo y Negro, el producto todavía no 
sufre el proceso de deshidratación. 

Una vez que pasaron por e1 proceso del despatado, se trasladan a los ·petates". 
donde se extenderán y todos los días se expondrán al sol. Se almacenaran por la 
tarde. evitando que entren en contacto con el sereno y el trio de la noche. 
La ventaja de meter y sacar el petate. es que al almacenar los petates dentro de la 
bodega o habitación de almacenamiento. el petate y el fruto vienen con una 
temperatura elevada. debido a las mas de 1 O horas de expos1cion al sol. 
Al encimar los petates durante la noche, el fruto pierde mas humedad, debido al 
C<"llor que se genera al encimarlos. aumentando la velocidad del deshidratado. 
Son 11 los d1as que el fruto tarda en secarse y estar hsto para la venta al púbhco. 
Las dimensiones de los petates que se ut1hzan son aproximadamente de 1.Sm x 
2m. Con una capacidad de 12kg. de producto fresco por petate 

Segunda Selección 

Cuando el producto ya ha sido completamente deshidratado. se selecciona en: 

Chile de Primera: Chile grande de color intenso. limpio sin manchas, sin que 
presente malformaciones y sin ninguna clase de marcas. 
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Chile de segunda: Chile con algún pequr~ño defecto, inconsistencia de color o 
alguna pequeña malformación. 

Chile de Tercera: Chiles rotos, picados, corrugados, cortados, manchados, etc. 
Se considera la basura del producto. 

El productor calcula que aproximadamente una Hectárea sembrada de chile le 
producirá 1 tonelada de chile de 1 era calidad, 300 Kg. de chile de segunda y 150 
Kg. de basura o de tercera calidad este rendimiento se obtiene con el proceso 
tradicional. 
Aunque el chile cortado, podrido o roto de tercera calidad conocido como basura, 
no tendrá ningún valor en el mercado por lo que este lo tira o lo incorpora a la 
tierra como abono. en la cosecha del año 2000. hubo solo una venta de este chile 
de tercera a un productor de Salsa. y el precio que se estableció esta única vez 
fue de $7.00 por Kg. 

6. PROPUESTA 

Para esta fase del proceso no se recomienda ninguna modificación al sistema 
tradicional, ya que es justamente en este punto donde el producto adquiere las 
características propias que hace que tenga un valor agregado mayor al de la 
competencia. 

7. COMERCIALIZACION 

La comercialización se lleva a cabo en la región productora, es decir en el Pueblo 
de Ouerendaro, y la venta de este producto se realiza principalmente de los 
productores a los consumidores. en segundo lugar en el mercado municipal y en 
tiendas de abarrotes. 
La presentación artesanal de chile en el munic1p10 es la conocida como "Mazo", 
que no es mas que ol empaquetado de 5. 1 O o 15 Kg. de chile en una especie de 
tejido, utilizando en su elaboración únicamente el propio chile, el costo por la 
elaboración de un mazo es de aproximadamente $250.00 de mano de obra por 
mazo. sin contar los chiles que se utilizan en la elaboración 

7. PROPUESTA 

Se recomienda dar valor agregado al chile ya seco. por eiemplo empacándolo en 
canastas de tule. para crear vanas presentaciones del fruto. 
También se recomienda procesar el chile. como eiemplo existe un platillo regional 
llamada ·capones". la cual es una especie de salsa acompañado con tomates y 
queso fresco. este plallllo actualmente es muy cotizado en Moreha la capital del 
estado. 
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DIAGRAMA DE FLUJO CULTIVO DE CHILE EN EL MUNICIPIO DE OUERENDARO MICHOACAN 
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2. 6 MAQUINARIA Y EQUIPO. 

La maquinaria y equipo que se utiliza en el proceso del chile seco es: 

CUADRO XIX 
rvtoqu1nono necesano en el Proceso do CUADRO XX 

Siembra y Casocha del Chilo Soco t:qu1pa necesaria en el Procesa ae 
Traclor MASSEY de 88 HP Siembra y Cosecha dol Chile Seco 

Arado do Vertedero C3 Vertederas) Bomba de Mochila 15 litros 
Rastra do 20 Discos Hoz de desnate 

Re1a Costales 
Aomolouo do Tractor Bascula 

Camioneta P1ck 3.5 Tonnladas Azadón 
Hidrantes Pelales 1.5 X 2 mts. 

Cultivadora 8 Ganchos 
Surcadora 8 oanchos 

Bomba para Tractor de 8 surcos 

2. 7 DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA 

La materia prima pnncipal para este proyecto es la semilla de chile que se obtuvo 
de la cosecha anterior. la cual proviene de la selección de los chiles secos de 
mayor tamaiio. de mejor color y olor. 

Esta semilla la extraen los productores año con año y en el caso de que no se 
tuviera disponible et costo do esta es de 51000.00 por 1 Kg. 

Se tiene considerado que 2 Kg. de semillas alcanzara para sembrar 40 cajetes. 
Se calcula que con 40 cajetes se puede cubrir una hectárea de tierra fértil. 
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2. 8 INSUMOS 

Los insumos que aplicaremos para este proyecto son: 

CUADRO XXI 

INSUMOS NECESARIOS PARA EL CULTIVO DEL CHILE SECO EN EL MUNICIPIO DE 
OUERENDARO MICHOACÁN 
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2. 9 MANO DE OBRA. 

La mano de obra que se requiere para este proyecto es la siguiente: 

CUADRO XXII 
PERSONAL QUE SE _UTILIZA_E_~_Jl__CULTIVO DEL CHILE SECO 
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Toempo de 
~en 

Canbdad de daas 

~------·----------------+tT'-''=ª""="""'"="""'='=="'·-----~ 
4 IX! P0tX>nO! para .-~ CUitivo dft lo SL>frtino <-n lo 7(Jf"W.J o.· nill .: .>, -1.,¡. 1 • ---- ------·-----·--------------1------+------1 

~)t'..~ poto IO C>Ch\.l'&Ood (J(-"' &'ltt"4:.-<;:f'MJ ')Of tH'•l. f(y, ... J 

IPon.onal poro 6' Pcr..o O•~ lo Ros1ta DC" t-w.'1~ tól'f.>-c.l 

PL~ fXl'O ~ Pcn.o do lo lf.'10 DO' ht.K:h')r<-...._'J 
!---------------------------------------·----------- -----+-------< 
Pt~500ol paro la Í(..."ft'lhJ'~\'"'1 l.:X-" t\'t."CfCJl't'"\J 

Pf::~S(')OQI (X3fO •:-! 11<"'00 pcM' h0:·--cfóc•."Íl 
P~.-..oai poto kJ <'JPll•cocx:.n Oül' ft:·rt11: .. ·r.l:'1h_• .,.,"\ kJ <•fopo c)o.~ r.c.4·00(.n 

P(·t~){)I JY.:JJO ol tTtJ~l>dO o .. l.() r)l.onto C.1t." la .ll.)lf"Kl ()(_• (Jt~-IC>. l\J<) () k') .·~•(Ja.~ r:wOduCC•~ .1 30 

)•~!..~\<~ pot H.~ Tt~-~~1-~110~: ~~1:~~_::~-~,~~1~: .. ~~ u-~~~~~1·_ ------------¡ 1-~~=_:__ 
~)t.•t'!.()OQilpcJfoHrj-•<Jtt .. lOfft•1._~"1f•u!o fX'lff)("CTOl'l"l.J t 40 5 

-------------------------------- ¡---- --
P:>t__»floOf"XJI Quo· \,'1{)1l\• ., e IJ',Jo.• t-' r)fo....>uc 'º hoslo ~u n.cx'1Jto'-,,,:w-1 L-"'S1<J r•~:>t"'-'"l '"'-1'1..'"<.>t~ uft~-"lt. .. r 
en 4 hoctóro.:n 
IP01~d' para O•por.l"'f ci ~:•y cJlrr.OC-L .. rx>-'1os t."'fl CvOr"'\fO t:""':.'• .. ~ .. 0<.-u~t••. p•.:>l'O ritXJll.. .. Ol''S*:> ;,-, 

:>ctt.,,.;(.)(>a Clof !ot~"CO()C1 

8 

1------------------------------ ------------------+------11-------; 
~'L'"f"SOIXJI rx:YO k:l acnv"K>o·:1 ~:c1nc)(:1t.10 c.::.s""~J C)o,•~>-)'h_~ 
~·(~'!iOf\OI P<.%0 ~Wl)oQ('M . .., (JI ~ ~ lJlfht.XL~Xlf10!. t!l'f'\ C'UiJ'\fO ('!'Sh• !o!• O':V'11' (._-..:>'O l(."CJl"1Qf~ k:l 

:.XftVKX>O óc,"'f k~ (>C>.') 

'------------------------------ --------------------'-------"-------' 

2. 10 TERRENO 

La zona de pro<.Ju=ión que se eligió para desarrollar el proyecto es el potrero El 
potrero "Laguna Pneta· el cual cuenta con una extensión total de 262 hectáreas y 
la composición del suelo es bas1camente de tierra negra-arenosa. este tipo de 
tierra conserva en menor grado ta humedad y es de un PH ideal para el cultivo de 
chile seco 
Para el primer año de vida del proyecto solo se utilizaran 30 hectáreas de este 
potrero. 
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2. 11 ZONA DE PRODUCCIÓN 

La zona agrícola del municipio de Ouerendaro esta conformada por pequeña 
propiedad o propiedad privada y terrenos ejidales. 

Cuadro XXIII 

Potreros Registrados en el Ejido de Querendoro Michoacón 
Con octividad Aqricolo 
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Únicamente se tocne registrado ante el municipio como pequeña propiedad el 
potrero conocido como "La hacienda" el cual llene una extensión de 16 hectáreas. 
estas tierras son las me¡ores del mun1c1pio para la siembra de cualquier clase de 
producto agricola. siendo este rnot1vo suf1c1ente para justificar el elevado costo que 
tienen por la renta de esta zona. 

En base a las proyecciones de la demanda de chile seco en el municipio de 
Ouerendaro. se requeman año con ano desde 30 hasta 35.8 hectareas 
disponibles para cultivar este producto. con lo se asegurará la olerla para cubrir 
las necesidades de demanda del chile seco en esta zona del estado. 

Por lo que las 1459.5 hectareas que se tienen un1camente en la modaltdad e11dal. 
son suf1c1entes para garanttzar la produ=1ón de chile año con año 
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CAPITULO 111 

3. 1 ESTUDIO FINANCIERO 

3. 1. 1 INVERSIÓN TOTAL INICIAL 

La inversión inicial comprende la adquisición de todos los activos fijos o tangibles y 
diferidos o intangibles necesarios para iniciar operaciones en la empresa'. 

3. 1. 1. 1 Inversión Fija Tangible o Activos Tangibles 

Son los bienes propiedad de la empresa como terrenos. edilicios maquinaria, 
equipo mobiliario etc. Se llaman f11os porque la empresa no puede desprenderse 
de ellos. sin ocasionar algún problema on la operación de la misma. 

3. 1. 1. 1. 1 Terreno 

La demanda de ct11le seco para el primer ano es de 76 51 Joneladas (según 
resultado del cálculo de la demanda por encuestas). y el rend1m1ento por hectárea 
es de aproximadamente 2.55 toneladas por hectáreas. por lo que se requerirán de 
30 hectáreas para llegar a cosechar las toneladas demandadas 
En consecuencia el terreno que se utilizara para la producción del chile seco es el 
potrero conocido como "La laguna prieta". 
Este terreno será rentado a los propietarios y tendrá un costo por hectárea de 
$10.000. y se tendrá derecho sobre este durante todo el ciclo agrícola. 
El monto total de la renta de la zona de producción será de $300.000 

3. 1. 1. 1. 2. Equipo de Transporte 

Se considera rontable para este proyecto la compra de una camioneta modelo 
2002 Marca Oodge Ram 3500 con una capacidad de carga de tres toneladas y 
media. ya que el volumen de chile que se transportara oscilara en cantidades 
mayores a una tonelada. ademas de considerar que el tipo de suelo por donde se 
trasladara la unidad que es de terraceria. 

El costo~ de la camioneta es de S 153.187.00. y se contempla la adquisición de una 
unidad nueva. debido a que el mantenimiento será mínimo. se reduce el riesgo de 
fallas y se puede depreciar el valor de la misma. 

'Bac .. Urbuu Gabncl. E"'·alWKH."tfl d~ rc-o~C'Ctc.'t'\.. ~e Gni""'~thll. !\ttll.~4.:.'-' l&.>90. Pa¡:. lb'J 
: Cos.io pn."Jpor-cton.itdo en Auh.)f1lotnz Amcn.;:.J; S.A. l>t'ttKl "•~C"ntc p.tr.t el mc1o Je ª1:-'"'~º del 200.2-
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3. 1. 1. 1. 3. Maquinaria y Equipo 

CUADRO XXIV 

MAQUINARIA Y EQUIPO Marca CANTIDAD 

MASSEY 

Costo 
un1tono 
(pesos) 

Costo total 
(nASOS) 

1T __ r_,a~c~t~o_r_,d_,e_8=8~H~P------------t--F_o~~~s~o_n __ ~------- S247_._00_~·--if--~S-'2~4_7~·~000=---i 
Arado de Vertedora (3 Vertedoras) Soltador 
q~_~q~-- --------------__ John Deoro i --'S"-'5~2=~·0002=--7'--+--~$-'52=,0=2=7---j 
Rastra do 20 D•S!=.Q!i_ ___________ 

1
_J_ohr:>_º_<:>oro j· i____ S22,800 S22.BOO 

A<:!Ja John Deero i S=--9~2=·~4-'50~--+---~S-'9-'2~,4~50~--t 

t&.~~,º~~0~_qe Tr;>_c;~!__------------T~------ - !_::~~r---ss-'-\""~"~·2=,"'~.=---t.---S4-'s'-1'"'.:=--~~~~so004,_0 _ _, 

!~~-~-t·-~~ª-.=-~-rp-~~~~::~~::-;_u_:::~-~-ra- J_ ~ -J~-~~~-.;-~.-r:_-, j:_ :=_~-----~_--:~~5~-~--50~--.--~ss-,~~-s7-.~-c:i-~--< 
[Bc;_.,,_~_de M~!'_~ _ _!__? litros_________ __?_~_'!'.':'• ___ 4 ____ --'S~7_1_0~~-00~-+---~S~2~·~84~0~--t 
f¡::¡;)z d~~ate . __ _§_!!'_~ _ _,6, ______ l----'S"-'50='-'·00=--t----S300==----i 

~~_:__:~~9- M_~del-PPg-ioo__ --=~rn_ato -=±~ __ ; __ =]~~;:~ +--$2-"s'-';'"'~-'=:c__--i 
C~------------- Costo total ---------~i __ S=--5=--9=2~7~3~9=----' 
Fu(W"llD Tracto t'tQUlp()S do M..:f'ooAc.'\.n, ~ttUCC~ tAotahc..ISS Ct'laW'UZ. EQU'PO'S y Tr&OOfDS d(:'l Bapo. }alO Oyna.rncs. Ba~ cap YarnalO 

Procos RI 03 dtJ JUOIO cJt-' ~2 

3. 1. 1. 1. 4 Equipo de Oficina 

CUADRO XXV 

1 
PRECIO cbsTo·~ 

ca UNITARIO CANTIDAD TOT~" 

<:>____j__ $787 2 Sl.574 00 
l------=E~Q~U=--l~PC>-"'-~D~E=-=O~F~l~C~l~N~A_,_ __ ~-4---10...9' 
Escntono N1ko l 20 X 60 IT1~----- ----~gg 

o 1 $85 2 $170.00 

os -- X 1 VARIOS $2.45530 
r Sl.4QQ 1 l 51.49900 

1o _g,. 55Q_-+ __ :__ SS.550.00 
___ J _____ ~_80 _____ ..L. 1 $78000 

na c;:onvonc.onos J _ __L~ 
Pooeler;a 1 V~ 
~------------------¡-

¡FAX__ '· ____ StothO 
fL9.~'r>9 de _s:_~_Ql!!Q_ __________ tl ~mcx 
LAtch1vo-ro ...__ ______ ~_p 

¡-------------------TOTAL ____ ------------ -------=l- s 12.028 .30 
F ven10 Of'T-<:e MA•. e.a l4"QO. Prv<.:acs at 02 00 a~ OVt 2'CX12 
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3. 1. 1. 1. 5 Equipo de protección y seguridad 

CUADRO XXVI 
EOUIPODE 

PROTECCION Y PRECIO COSTO 
SEGURIDAD Marc~"l UNITARIO CANTIDAD TOTAL 

T ra,e de polrtdeno llQOfO UrufDfm 65135 $152 00 8 $1.216 00 

Botas industri.alos Alaska $387 00 8 $3.09600 

Guantes ptel Alaska $57 40 8 $459 20 
Carota ptastica Stanioy $78 50 8 $62800 
Lentes endustnale$ SGUERZI $160 00 8 $1,-«0.00 

TOTAL $6.839.20 

3. 1. 1. 1. 6. Equipo de mantenimiento 

A continuación se lista el equipo de mantenimiento que se requiere para este 
proyecto. 

~------------------------------------------, 

CUADRO XXVII 

PRECIO COSTO 
CONCEPTO Marca ~IT ARIQ_ C~_f:!TIOAO TOTAL 

ve St&etson t4~ CH· 

o para segueta 
Segueta de arco 

TOTAL 

TRUPEA 
STANLEY 
TRUPER 
SURTEK 
SURTE!< 
SURTEK 
DREMEL 

$297.00 $297.00 
S38 00 $38. 

$180 00 
$83 24 

$22 65 1 

$27 43 , 
S600 5 

$676.52 

~-~~-~··~_J'i~,--~~-~~-~-'!'.. .. !:'.._~~~-·-C!-~-~~;~ ~--- - ·-----·---- ----------' 
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3. 1. 1. 2 Inversión Diferida o Activos Intangibles 

Son los bienes propiedad de la empresa necesarios para el funcionamiento e 
incluyen patentes, marcas, diseños, nombres comerciales. asistencia técnica, 
gastos pre - operativos y de instalación, contratos de agua o luz". 
La inversión diferida comprende el pago de fletes. seguros de los equipos, y 
gastos de la constitución de Ja empresa. 

3. 1. 1. 2. 1 Gastos preoperalivos. 

Son los gastos que se realizarán para cubrir la constitución de la empresa ante la 
autoridad correspondiente. asi mismo se consideran las erogaciones como: 
trasportes, viáticos. certiftcac1ones notariales, impuestos, etc. 
Costo de Línea Telefónica• $3.700.00 
Licencia Municipal' $400.00 
Tenencias y placas" $6,000.00 
Constitución legal 7 S 6,000.00 

3. 1. 1. 2. 2 Renta de Oficinas Administrativas 

Se considera la renta de una vivienda de 4 habitaciones, un baño, y patio que se 
utilizara como zona para el secado del chile 
La renta mensualª es de S 400.00, por lo que conviene para este proyecto la renta 
de este lugar para instalar las oficinas de la empresa ya que se calcula que al año 
el costo total será de S 4,800.00 

1 
B3ca tJrbin.l. Gabrid E,·.-Ju;Kión Je pru,.icct~. ~te <ira"-tl'll, ~te'''º IQQO. r~r; lbQ 

• Co~o rropon;mna&.:. por Tclmc-,. rra:"-' ,·1gcn1r r-ir:i el me-'\ Je .sg1._..,..,to dd ~002 
\ Couo pt'Of"W\:ton..&..-, ror el J;!..~tC"tn\t ~tuntc1p.;il Je ~en.1.\rt..l, precio \.'lgC"OtC p.lT:l d atk> 2002 
6 fb1d Sol.:1 5 
~ lb1J Not.a 5 
'C1._~""' pn._lpor-Cto0.1do f""..l< U ~¡d.cnc1.1. Mun1,1¡:"3.I 
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3.1. 2 CAPITAL TRABAJO 

Son Jos recursos monetarios que la empresa necesita para m1c1ar operaciones 
calculados durante un periodo de tiempo determinado que permita a la productora 
recuperar el capital invertido 
Se consideran dentro del capital trabajo: 

Materia Prima 
Sueldos y salarios del personal 
Insumos 

3. 1. 2. 1 Materia Prima 

Se considera únicamente como materia prima para este proyecto la semilla de 
chile seco de la cosecha anterior, tomando de base los chiles de mayor tamaño, 
de mejor color y olor. 
Estas semilla tiene un costo en el mercado de $1 ,000 por 1 kg Este costo se 
obtuvo en la zona de producción, ya que la semilla solo se encuentra en el Valle 
de Querendaro -Morelia. debido a que la variedad del producto es local y única. 

La información del rendimiento de la semilla fue proporcionada por el Ingeniero 
Agrónomo Henberto Barrera. el cual os productor actualmente en la zona de 
Ouerendaro. 

Debido a que la demanda do chile seco para el primer ano es de 76.51 toneladas, 
y el rendimiento por hectárea os de aproximadamente 2.55 toneladas por hectárea 
se necesitan sembrar 30 hectáreas para llegar a cosechar las toneladas 
demandadas, por lo tanto se requeman 60 Kg. de semillas do la mo1or calidad que 
servirán como materia prima para el presente proyecto. 

a..o:to>OMJJ 
O:bJC>cb l'vt::laia airTa ar 19Ce5ila m No 

' './'(O 
., lQ 

kta rno t-ti:10 .. a.o~ntro :u ,}! J; "l.! 35 ~ 

t4lq;¡cn0O~~TI--"')¡.l1 

h.:J::S:.'J-.u .. · :' :' 

lctd C1lli\g d:!S.1'""6::.o-..l'A..•_r 
"1) ': :'" .. "<: ...... e¿. "' ;u ... 

t...:hilo~~\7CJTt_~ si= Si a:n ,, .l.1..' •.::.:_i :::.:.1 '.:!.-:!!', _ .... 1 ~' 1 •:::! ;:a¡) si.= 
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3. 1. 2. 2 Sueldos y Salarlos 

Dentro de los sueldos y salarios que se pagarán. cabe mencionar que el Estado 
de Michoacán se encuentra dentro del Área geográfica ·e· , donde el Salario 
Mínimo vigente para esta zona del país es de S 38.30 (Treinta y ocho pesos 
30/1 00) diarios9

. 

Aunque en el Municipio de Ouerendaro Michoacán el salario mínimo de los 
trabajadores del campo es de $80.00 diarios. Por 8 horas de trabajo, lo que 
representa un 208% mayor al salario que determina la Comisión Nacional de 
Salarios Mínimos. 
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Cuadro XXIX 1 

~ Ganl da Mano da Obra a ullllzarse 
1 P•rson1I y AetlvldadH !Total Nov Die Ene Feb Nov 1 Die Ene I Feb Nov!D1elEne Feb Nov F'."" :~~~~ o·,,..,..,,,..,,,"'"""" (p<JC~, ! 4 1 1 1 

! 
1 1 

1 
1 

1 

1 1 

1 

'•'V<YJ tl"l'íl •O C:X:"•"jryj"" liatt«M P.,. '<>el(>OQ 1 
1 1 i 

,P«YK.fV.J roo"' Prx.~ ~ ú fiof"ta ro hee'Ó'"° e 
1 

1 

1 
¡i1t'V7'i:f pt)''J & r'IJYJ tjl!l 11) 'OO'J ítl"J ho&ct<tt&J 1 

i 
1 

! 1 1 
~--- -+-

1 1 

¡ 1 
1 i ~!'l!"S(/.'} [~'<) IJ l"tt-•"'. ¡:ry:_/V\ l.f:f ,.-0(1Ó"t0 ! 1 ¡ ' 

1 ~?("'ti'l";'_j f")'1 O"·~,)"·[~ "P~ "°JIPJ 1 i 
1 1 

i 1 1 ' ¡;..l'VVY-0"1..Y': i'.:;'' 

~·~-----
' \r.,.·::-·'"·'~ i•r~" .. :~·,.·:.- l" ·j ¡,Y'~ ·1~ 1: .~.·; tY. n ..... ,- ;¡ · 

i '-·--------------------
1 
:'~·t.· . .- !' r•1 t•o-·i-:, .. r.-1 t '}".) fl '"_:\;NT '¡• ~r, 'TI ~-fl- 1 ,".l'W:I ·; 

'' ;c1,.·,r.·_ · 

-----------· ----· 
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3. 1. 2. 3 Mano de obra directa 

Para la mano de obra directa se consideran jornales. contratando a los 
trabajadores por Obra determinada. 
El pago es aproximadamente de 2 salarios mínimos por jornal de 8 horas. 

CUADRO XXX 

~---------------MANO Dg_QB_8f\_PJRE~J_~ -·---~--~---~ 
Cantidad do 

jTrabaJadorM 

" 
8 

€..ot~ DO'O lo F nrTlluc>ct6n DO' ht~fárt..--<l 
t~')('\QI f.x:>fO (oi nt"\)O rio<..A' N~10tt"<._'l -1 

PP~?nOI poru lo oc•oco-:_-,6f, <.)o _ _, f1•rt.11l'·.~~I.' <""f• kl 1.·fi:_._>a 0u notor..;.1(.>ri 

;:..t-:w'~ poio ,.¡ t10:-JOC1c• º'' 10 pio~110 <.>.J l..~ .. -ono t");~ 011noc>oo o kl zonc1 Oot• 
od<J:;::Clc:'.W) 

t-:'1'5oO''Kll í><."J:O t>•l'.J· .. 'W''>o.""' cJI '>-lil ,.. \>n-... >i.:1><t..."Y10~ ("'f) .--,J<Y''0 tt~,,~ ,_ ........... U:!t• r-":rn 

1 

TllOmpo de 
CcslO pcw J(>n'\81 Qc._ción 

$80 eo días 

Vet nota S6..4CO O 

60 S38.4CUO 

S57.6COO 

JO S9.60'.J O 

SM.IOJO 

s:n .taJ o 
l~~or~·-~u r>~~~l< .,.:1 ~~~~~~----------- ____ ---------------------~---· _____ .;._ _________ j ____ ~----~ 

P•ra e-1 cultivo de lll •emHI• ae eobra 11.600 pot" k>• 4i ~que dula la actividad., 
poi" tr aba,.aoor 
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3. 1. 2. 4 Mano de obra Indirecta 

Dentro de la mano de obra indirecta solo estamos considerando al lng. Agrónomo, 
el cual recibirá un sueldo equivalente a 5 salarios mínimos'º diarios, y se esta 
considerando el 28o/o de prestaciones, las cuales incluyen, vacaciones, aguinaldo, 
IMSS, Afore, etc. 

PERSONAL TÉCNICO No. Cost~-1 
lna. Aarónomo 1 $191.50! 

·1 

Al personal de ventas solo se contrataran por un periodo de tres meses, en 
jornales de 8 horas y se le pagará 1 .5 salario mínimo por día 

CUADRO XXXII 

PERSONAL DE VENTAS 

Cos10 por D•a!o 
VENTAS No. du• ocupa<>= Co$to to .. 1 

VendedoreS $57 45 $10,341.00 

Solo consideramos dentro del personal adm1nistrahvo una secretaria, que percibirá 
el equivalente a 1 .56 salarios mínimos diarios y las prestaciones de ley 
correspondientes. 

CUADRO XXXIII 
PERSONAL ADMINISTRA nvo 

Sueldo Sueldo Sueldo 
ACTIVIDAD Plazas diario .._. .... 1 anual Prestaciones 

1 S60 00 " s, 600 00 _; s.:.•, 600 00 L.~ 04_8_QQ_j 

'º lbid .. Pá.t<- 90 
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3. 1. 2. 5 Insumos 

Insumos necesarios para la Producción de Chile seco 

•'"'º'"''' ol''lllttl•t•ll 

' ' • 111t "•it•••u :u••'•'•' •••••••••ªº' •• '• ::: ~=~-~~-~~-~= ~~~0~ ~:- ::~ -~;-~-f~~ :·::· :·:. :·--~ ... :.~ 
tMTnr -------- ------1-----11~~-r~'-' --j~"-"==+-'-'-'"--t-":.:'":.:":..;"o;.'.:.;"-:..:'-"""-''-'""-".;..":.:".;..":.:'_-¡ 
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3. 1. 2. 6 Consumo de Energía 

Para el consumo de energía eléctrica solo se considera el correspondiente al área 
administrativa, el cual se considera que será de aproximadamente:2.25 kw/hora 11 

El costo por una jornada de 1 O horas será de 22.5 kw 
El costo por kw/hora es de S 1.12"' 
Por lo tanto al día, el costo ascenderá a 1. 12 X 22.5 = $25.2 al día 
Al año se tendrá un costo de 25.2 X 365 = S 9. 198.00 

3. 1. 2. 7 Consumo de agua 

Para el consumo de agua de uso agricola consideramos dos riegos a la zona de 
cultivo, durante todo el proceso productivo. 

El costo por riego de una hectárea de cualquier cultivo es de $ 250.00 
El costo bimestral del consumo de agua en las oficinas administrativas será de 
$68.00. 

Aunque para el presente proyecto el gobierno municipal apoyara el siguiente 
proyecto aportando el costo de agua que se utilizará en el cultivo de chile y en las 
oficinas administrativas, por lo que el costo total será de cero pesos. 
Este apoyo se negoció con el gobierno municipal para alentar el presente proyecto 
de inversión 

3. 1. 2. 8 Combustible 

TRACTOR: La capacidad del tanque de combustible diese! es de 90 litros. se 
calculan utilizar 6 tanques por hectárea. por lo que el costo13 aproximado de 4.77 
(litro) X 90 (litros) X 180 (tanques) de las 30 hectáreas el costo total será de 
S 77, 274 para el primer año de producción 

Para la camioneta adquinda. el tanque de combustible es de 70 litros de gasolina. 
con un costo 14 por htro de S 5. 75 

El rendimiento por htro se calcula en es 5 Km. Se calcula que al dia recorrerá 30 
Km. Por lo que al dia se consum1ran 6 htros. al año 2190 htros lo que nos da un 
gasto total de $12.592.5 

El gasto total de combustible por el primer año de vida del proyecto es de 
$89.866.5 

11 Con\umll prontcJu.> en UJU ofrcn'U ~"'" un.i '-="-lfnruudon... C<.'Kl.~1JcranJo J h.3t'trt41K:K~ ~·un bAOO 
,_. l"l1,.to propl.•n:101UJ0 c:'"f\ b Co-ma~aon rC'Jc-ral d~ f.lci;tru:1J.a.d (CIT l 
:' Prc<10 '1gcnrc p.:u-a el n~ Je ago~o Jcl ~00:'. l'ucncc PEl\tEX 
1

' lbíd Sot3 8 
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3. 2. RESUMEN DE INVERSION 

Se anexa a continuación el resumen de la inversión: 

CUADRO XXXV 
RESUMEN DE INVERSIÓN 

INVERSION FIJA 
,_ __________ C~O=N~C~E.PTO ________ ----·--·--+-'--MO~~N~T~º~'~'s~'--+---~T~O~T~A~L=-~ l~S~n~---< 

f-'E=-'º='u"'1oo=ccd=e'--"tr-=o=-n-'s"';oo=-'-'rToce=-----------·-------········---+--l ____ S"--'-l=-53=-c.. loc8=-7'--".00=l-------------l 
Moguinono y oqu1po _______ ·-- 1 _S~592~·~·-7-=3~9_.-=00~•-------------1 
Equipo de oficina . . . . . 1 S 12.028.30 

Eouioo do orotocc16~_s_Qgi.¿~01 ·--.=~--- ~-- -.. -=--1---- __ Só.839 20 
~po de manfon1rT'l1ont<;? ________ --· __ -·--·. _ _ ______ _ _______ S_6_7_8_5_2--+-----------< 
Tolo/ de la lnver~lón Fljg __________ ·-·---------------·- ·-- ------~~----=$_7~65~·~4_7_2_.0_2__, 

INVERSION DIFERIDA · :· 
_____________ CONCEP_:r_Q_ _________ ---------·-----1--~NTO ~J__+-____ T_O_T_A_L~~t:s~;) __ __, 

Terreno ! $3CX:J.OCJO._OO~~+-----------t 
~de Unoo TPl016n1co ______________ ~~~-··------------¡--~--S-3. 700 00 

l.Joc~n~ia rnun1c1pq_l__________ -·-------- ------ r·----------~$400~-c=-=-~oo=-·1---·---------t 

Rento de Of1c1nas -~-~=------- =~-_-_L ___ -__ -__ $4~·-800~_00~+-------------< 
Tenonc1os. v placas ---------··-------1----·---=Só=.OCJO=~OO=+------------t 
Const1tuc16n 1euo1 do lo__S'_'!"2'.'~~------------ . S6.0CJO 00 

Tolo/ de la Inversión Diferido $320,900.00 

f-----------··--· CONCE~lQ __ _ 

INVERSIÓN TOTAL ~-------~------------~-~ ---~-------'--~$~2::.c:030==~·ª~54"-".=90-=cc~-' 
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3. 2. 1 PROGRAMA DE INVERSIÓN 

El siguiente programa tiene la finalidad de observar gráficamente las metas en el 
tiempo que se deben obtener en las distintas etapas de proyecto, como son la 
adquisición de activos, erogaciones de capital, etc. 

El objetivo especifico de este programa es fijar de forma anticipada los periodos 
de constitución del proyecto estableciendo asi la fecha probable de su término 
total. 
La estimación que se tiene planeada es de cuatro meses. a partir de su 
aprobación. 

ijj 
-·-·--•u _______ "''••• --1~~1 ==-~ ~JEj 

>---~- ·-- ~---------- -··---·-· _ _:_ __ l ____ l __ --
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3. 3 FINANCIAMIENTO DE LA INVERSIÓN 

3. 3. 1 ESTRUCTURA FINANCIERA DEL PROYECTO. 

En este presente proyecto la inversión total ascienda a $2,030.854.90 y se 
sustentará en dos fuentes de financiamiento. recursos propios y crédito de FIRA. 

1. Recursos propios: Estos recursos ascienden al 50'% del total de la inversión 
fija lo que es igual a $1,015.427.45 por lo que cada uno de los 8 socios 
deberán apor1ar S 126.928.43 

2. Crédito que otorgará FIRA:"CrécJito de Financiamiento Rural" El objetivo de 
este programa es fomentar la inversión a todas las actividades económicas 
que se realizan en el medio rural. a fin de crear fuentes de empleo y 
mejorar el nivel de la población''· Este crédito se otorga a través de la 
Banca de desarrollo y Banca Privada 

El crédito solicitado contempla dos tipos: 

a) Crédito Refac1onario: Préstamo especifico destinado a la adquisición 
de activos fijos: para el caso de la act1v1dad agropecuaria se pueden 
destinar los recursos a la adqu1s1ción de: aperos. animales de 
trabajo, ganado o animales de cria; y en la industria a la adquisición 
de bienes de capital, maquinaria o equipo'". 

La única tasa de interés que aplica FIRA para este tipo de préstamo es 
CETES a 91 di as' 7 al momento de la contratación del crédito. a un plazo 
de 1 O años sobre saldos insolutos. no se considera ningún otro tipo de 
costos debido a que son parte del Programa de F1nanc1am1ento Rural. 

b) Crédito de Avío: Es aquél que se otorga para la adqu1s1c1ón de las 
materias primas. materiales y el pago de ios ¡ornales. salarios y 
gastos directos' 8 . 

La tasa de interés que aplica FIRA para este tipo de prestamo es 
CETES a 28 días al momento de la co.,tratac1ón del credito. a un plazo 
de 3 años ' 9 sobre saldos insolutos. no se considera ningun otro tipo de 
costos debido a que son parte del Programa de f1nanc1am1ento rural 

1
"' hnr·'·"\"'"'"' tir.s ~,,h "'' ~cP~i..:h1,Pr..._,~.'._r.un.i .... l tcJ1h1 .a'r 

1 ~ hnp ""'"'""' ,h~r !!("h m' 1C',) n d~....:~ • htm! 
r• La l.l'l-.:1 de c.:l. I l.~ .1 91 dl.l~ -.e h."'t1h.I en (UCf)l..1 P·Jf.t \.-...ii: pu1~~hl I:' la 14uc ru~ll..: .. , B~C•l de ~tc--.K:o C'I :?4 
Je Ju h.._, Jd :oo:. lJ tuc J1.~ ~ ~4 punh.'"' 
11 (b1d. Ot•l.J S 
i• La t.a.""-1 Je CL 1 (_...; ..'I ~8 J1.i..~ !loe' h.'fllú en ..:uC'nLI PJI.1. c'rc pro~rdo e~ 1.1 qu(' pubh .. :o lb.nen f.k- Me~Ko irt .:!:4 
de JUh'-' Jcl :oo~. l.t cu.si ruc .Je b 8~ punto'§. 
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Cuadro XXXVII 
Asignación de recursos (Propios y por Créditos) 

Concepto -- ' 1 Moo~~· 
~122rtas;;:ione1: tQtOl!ls 

de los socios -·--- 1015427.45 

tnversión dlfcnoa lCú.t, $370.0CXJOO 

Cooitol hcbo•o 7 J (f .. "l, ~.69.l 52~ 

--- -- =f M2!!fQ !otgl ~o 
finonciomienlo _ i 1 015 427 45 

C<~<~ ~ Ref occ K>fmno~ 
Onvers,,ón f110) ___ • __ _J_W.: __ L_ $7C..S .:7:' 02 

' 1 
Créditos ao Av.o 1 l 

(Comp¡emenro oe 1 1 
coptfOI trOOOJ..92 ____ 1__:2_~_2_?~.-·--~;?~'.: 05~:__~--

$2,030,8:::¡ Total de k:J 1nver!.lón f110 (Surn..:J" Ot..."' 
cré·CU05 o ocioncs) 

F uento C4'°"'°5 prop.os 
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3. 3. 1. 1 Amortización del Crédito Refacclonarlo 

Inversión Fija Total: 

Financiamiento: 

Monto del Crédito: 

Tasa de lnterés20
: 

Plazo: 

$765,472.02 

100% Sobre la Inversión Fija Total 

$765,472.02 

7.39 Cates a 91 días 

10 años 

CUADRO XXXVIII 
AMORTIZACIÓN DEL CRÉDITO REFACCIONARIO 

AÑO 1 PRINCIPAL 1 AMORTIZACIÓN l TASA ANUAL• l INTERESES l PAGO~AL 
56.56838 i >----+--7_65~.4_7_02~·~0_2___, ___ 7_6~·~54_7'1Q_ _______ 73<;>'X, ----<----~~~~----+----1~33~._1_1~5~.58'-"4 
50.911 54 ! 

45.254 71 --¡ 
2 688.924 82 76.547 20 ·-. 7 39'~c 127.458 7!5 

3 612.377 62 76.547 20 ________ ___o7-=.3 .... 9' .... )o'----f-----~=~~~---f----1~2=-1~.-=8Q=1_9'-1'i 
39.597 87 ! 4 535.830 41 76.547-__:?Q_ --~7_3=-9'-~>'.o __ _. ___ ~~-~--~---1_1~6~·~145~~º'--<7 

5 459.283 21 76.547 20 7 39'X. ___¡ 33.941 03 _____¡ ___ 1_1~º~·488 __ 2_~:i ... 
_6 __ Ll8.;? 736 01 _ 76.547 :;'() ___ 2 39-cl'. -=i 28.284 J..? _____ ~ 1. __ __....1""'04"'"."'8"'3'"'1"".3=-19'-l 

¡.__ 7 L30ó 188 81 -- 76547 ;'2 ____ 1----H~:.: _ ___J~~:~;~ ~~ ---+ 99.17455 
L~N.641 61. 76.547_:::Q_ __ -----------+-----1- _j___ __ 9~3=·=5_17_7=¡2 
! 9 ' 153.09440 1 76.[>4720 739'>, í 11.31368 ·1'- 87.86088 
!=1ol-7o:54720 __ __ ¿6 547 ~ - ,-- 1 39'.:. 5.óSo 84 ----+~~-~~~~8;;2;;_-=204-~-'-~-04=--: 
L :::::1: __ 76_5~]_2.Q.i-::::_-=i=_ 311126.10 1 1076598.12 
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3. 3. 1. 2 Amortización del Crédito de Avio 

Inversión: 

Financiamiento: 

Monto del Crédito: 

Tasa de lnterés21
: 

Plazo: 

$943,678.78 

23.27% del total del capital de trabajo 

$249,955.43 

6.82 Celes a 28 días 

3años 

CUADRO XXXIX 
AMOIHIZACIÓN DEL CRÉDITO DE AVIO 

AÑO 1 PRINCIPAL 1 AMOllTIZACIÓN 1 TASA ANUALº 1 INTERESES 

1 249.95543 83.318 48 --¡- 6 82-X> 17.04696 -
2 166.63695 83.318 48 ¡ 6 82'.t'o 11.364 64 
3 83.31848 83.31848 ± 682% 5.682.32 

249 955.43 ____ 34 093.92 
•la toso cx- lntort...~ ,,.~ró ~o 50'0...."'ri .nioük.JTO! 

í~'tflfO hftp ,,...,...._....,.. t\tO got> nl.v'S<"""'O<»>lot'(,_">glO'naVC1edTO ~ 

1 PAGO ANUAL 

100.365.44 
94.683.12 
89.000.80 

284 049.35 
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3. 4 PRESUPUESTO DE INGRESOS 

En el siguiente cuadro se aprecian los ingresos que se percibirán año con año. 

Para el siguiente cuadro se tomaron como fuentes: 

Programa de producción de chile por año. 

Análisis de los precios regionales. 

Demanda proyectada considerando Consumo per-capita de investigación 
de campo (Cuadro XIV) 
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¡ .. ,. ~1: •. i..;.'.t:,.~.1 .. :~-~.,.1 
'. Total do Hoci,;óas a i 
i Sombrai por'éno i 

Producción 
Estimada 

(Kilogramos) 

P.roducclón 
Esllmada 

.-~oladns)_~ 

Precio do Venta 
~ __ @~g~a'!'<>_•L _: 

: : i : ! 1 

7•,' 78 O : 70 .: , 60 Q i 82 J : eJ 7 1 85 i : M t· 1 89 i ! BQ 5 
. ~ -- --------·--·------·-------~·----·-----------

¡ 1 1 1 
'.'..~ :,.: ~:.:oo ISO~ S~JOO : $5000 ! $:-000 i $:-000 : S!iJOO SSOOO . $5000 

·--¡;¡GRESOS --~ . -~---- 1 ¡ 1 1 i : i 

" TOTAL.~-~ ·,_•.::'cY::lL!J!'¡ 1101 j ll?70 ;;¡¡ !4CJ1574l 11411497oll141111:11 141~ 7b1l ! 1ni; l!il l s.,:l4'.Ml: s.w~~Ml 
F J,,_...., Ct-· ~- , ;,.,, · ~ 
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3. 5 DEPRECIACION Y AMORTIZACIÓN DEL PROYECTO 

Depreciación, este término se aplica para activos fijos, ya que con el uso, en el 
tiempo estos bienes disminuyen su valor. 

La amortización se aplica a los activos diferidos o intangibles, ya que con el tiempo 
no bajan de precio o se deprecian. por lo que el cargo anual se realiza para 
recuperar la inversión. 

Para la elaboración del siguiente cuadro (No. XL) se tomo como base el articulo 
40 y 4 1 de la Ley del Impuesto sobre la renta vigente para el año 2002 y utilizando 
el método de linea recta con la siguiente formula: 

D = (Va-Vr)/n 

Va = Valor de adquisición del activo ó valor original del activo. 
Vr = Valor de rescate. (El valor de rescate es un porcenta¡e que va a 

depender en primer instancia del tipo de activo y. en segundo lugar. del uso que 
se le dio al mismo.22 

n = Vida útil del activo expresada en años ó el número de años de vida útil. 
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Cuadro XLI 
DEPRECIACIÓN DE LA INVERSIÓN. 

',,. "~ .. 

r-~~~,.-~~-.-~.,...,..-,.~~..-~~.....:.:(E::..:.:NPESO~S~)=---,.,,-:-::..,.,,.,=:c~-=-~-....~--.~~..-~~ 

. . " .. ,J·.~ / < VALO~ ~: ~3 
. COfiC!PrOJ? '~OPIGifW: ·fM. 

~bquinurin )' 

E11uipo 
E11i1ipo dr 
~rnn"port~ 
Equ-ipó d; 

oficlnn 
· f~11ulpo dr 
protf'rl'ifin y 

. u¡~ridad . 

•:quipo dr 
mnnlenirnirnt 

i.·1;•·1•1 

''')'t''f 

o V.'!~ ·~' w G' w ,:· V11 o~ ~' º'· ss· e'' se1 cr Mi o~ ~· C' "' ~' M! e~' "'': 

~--Ar!h·r•• 
1 

llifrrido1 • 
llllfüóó 1 

'J•t;lo M ~·~•r'"" • !'f•1" 0'9"',,._·~"'!11w1 

~:;-+.'Ó">•;:•~{)'~Yr('l.-.~~~.~Olll~ . 

Cuadro XLII 
AMORTIZACIÓN DE LA INVERSIÓN. 

(U~ PESOS) 

1 

t;;•~~: 1,21,~Q; l21•~1J l29'!iiltJ' S.:l•~1u'. ln•~U Ut•51.IJ lZl•~U· Ut•~&J: &32.Ulli 

~;o. .. :f.#'JIO'lrcY..t"'•••1'\ .. :e:..~ fttlf(O'l(ifP4ctll NQ'r.lt 
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3. 6 PRESUPUESTO DE EGRESOS 

A continuación se presentaran los egresos que se consideran para el proyecto 
incluyendo los siguientes costos: 

Costos directos: Materia Prima, Mano de obra, consumo y servicios, 
impuestos seguros, depreciaciones y amortizaciones. 

Gastos fijos de operación: De administración y ventas. 
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CONCEPTO 
~ 

Motor10 Prima 

~ª'''º cJa hwor.o PO'O 
~orntrn 

!/ario do Otu1 

rotal da Co1101 
~ 

r;m•:-> do •·U'·fm 
rotal do Goslos do 

odmlnislroclón y venias 
GASTOS flNArJC!EROS 

,r!íJ'HS(1~ do CrAj ~os Cü A1•·0 

Tolot d6 go1to1 finonctaros 

101 "l DE COSTOS Y G"SIOS 

'""' CnlKñ~~ 

1 •.'1'• ·CI ¡ ,,r,l¡ .¡,,i,;,,.¡.'!°>' 

CUADRO XLII 
PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS DEL PROYECTO 

A:;-01 

1 

A:;-0 2 ASO 3 ASO 41 ASO 5 AS06 
1 

ASO i ASO 8 

1 

AS09 A~OIO 

l!ó.0011 i SM.1(1 wm2 W.4121 W.1'16 165.684' 1 ló'J B.'O 1 167.91181 1610'Jt 1 110.m.2 
1 

1 1 1 
1 nx oo: o i 1mir...;o

1 IYJJOC~O i l..'\XICOOO m:ioo:io¡ IJJOIXXIC ! llOO ooc o 1 llOOO:<iOí S:l."oJ.OOCO IJ00.0000 i 
•l7'6H! •ll •68 8 i ·~?46&8 •Jr,~e; ll1.•UI •l?.•661 ! 4)7 A6R ! ¡ 13716!8 ¡ •l?.•681 '17,IU8 

SJZ) 1~7:: $)2) 1~7 o 1 SJ:J151c¡ S3i3.~~70: smwz' SJiJ 151 0 ! $123 1~": c.! SJ.;J 1 ~7 e ; IJ1J TI' C, llll tl70 
1 

s 1 ,;;~,,;3 s·:,~~':J s·: .. ~.i;J: s·.:-:-~,n: s,;:-~.an s:i.4!f,,3, s~.a~f,,, t~'~r-.:..: ~¡;.15.:,,3 se.i.s-s,3 

11.n1. m 1; 11.m.3096 i 11.130.w 3l 11.m,m.1 ·¡' 11.1J1.m 1 
i ! 1 

s r.210.17.a' 1 s 1.211.0101: s 1.211. "s 9 1 s 1.1".:11 6 s1.2rs."1.J 

s11 t4e o¡ 1216'! e s21!i4'1e1 s21~'"'e~1 sr.~e o s215.ip e: sr eie. e~ 
s1c.3iiol S!C.1'1C S!C)o11c 1

1

· ,,03-&,c¡ s103.i1c s1JJ.i 1 0: S'JJ.i10· 
\ 1 i 

m.mol,. m.mo m.mo¡ 131.11101131,1190 131.mo¡ m.mo, 

1 1 : i l~l'~'ll l\09'1! 1<111<7¡' $391179 1 IJJ'410 12!.IBO¡ $2161'1: 
1 1 : i 

S4"l'6.&SO¡ 

S'V :i.11 0 1 

i 
' 131,1110¡ 

i 
1 

Slfli'i:l5) 

s21 s.ae o 

m.mo 

1118'!01' 
$1Q)A1 0 

131,1110 

1565ll8 

$t?C'701 lllJ6H $16813

1

1 1 i 1 i 
m SISJ 1 1621151 Sl0,131o1 SJl,511' SJJ,141 o SIUl'1 i m,61711 11Ul0 l: 111,JlJ 1 15.65U 

11,m,m2¡ 11.nu10 11,J1P.m .111,309,111,1 "·™·"" s1.z11.m1i 11.zn.m si 11.m.u154111.21J.m J s1.1sP.ou11 
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3. 7 ESTADOS FINANCIEROS PROFORMA 

El nombre de estados financieros pro forma significa. estados financieros 
proyectados. es decir. el evaluador proyectará los resultados económicos de la 
empresa de acuerdo con la serie de informaciones que se recabaron durante 
todos los estudios previos a esta etapa. 

Los estados financieros son los documentos que muestran la situación de una 
empresa por un periodo o fecha determinada. 

Existen dos tipos de estados: 

Dinámicos: Son el reflejo de las operaciones realizadas por una empresa 
durante un periodo dado (el flujo de caja y el estado de pérdidas y 
ganancias) 

Estáticos: Son aquellos que muestran las operaciones y situación financiera 
o económica de un ente a una fecha determinada (Balance general). 

3. 7. 1 ESTADOS DE RESULTADOS 

La finalidad de este análisis es calcular la utilidad neta y los flujos netos de 
efectivo del proyecto. y que son el beneficio real de operación de la planta. 

El estado de resultados contendrá: 
a) Ingresos 
b) Costos de Producción 
c) Utilidad bruta 
d) Gastos de administración 
e) Intereses por prestamos 
f) Gasto de venta 
g) Depreciación 
h) Amortización 
i) Utilidad antes de ISA y P. T. U. 

A continuación se presenta el estado de resultados del proyecto considerando los 
1 O años de vida útil del proyecto. 
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CUADRO XLIII 
ESTADO DE RESULTADOS PRO-FORMA DEL PROYECTO 

L_ CONCEPTO AÑO 1 AÑ02 AÑO 3 AÑ04 AÑO 5 AÑO 6 AÑ07 AÑO 8 AÑO 9 AÑO 10 

i ---·--:-··---1---i 

..... 1_.-_ .. _ ... _ .. -+_S_,._, -·~·~-~~·-' _..i_l_.1_·_1~~~·_rJ-\ 
1 ! 

Jl6¡"."Q!i $,1,JIJ7 

1 

.c.·.•;'·.'.· .• ! J;; '·" ', ., 

. ··---.---; ¡ 1 i 1 1 : i 
.{ ... -~- .:~lJ!_~d si so 2t,~ :, ! si r;¡5 5~, r,. ! s21~¿ ~~; i 1 s2 snH~ J 12 9:.i ~'1' l Ji :/'4 ~.:2 '• i tJ -:~5 o~)~! s1 :n lS! a 

i, •~. , - \ ~-1 •.a•i_l ~~1'1¡:-. •: !Jo.~·¡¿71,', I \11114AJl'J l ~·1n·UlJJ JiL"11<~~r. ! \·i'.!1H'1 ¡ hi'14 1."'1! Jt!!lí!.r:r.HR 

-s-.-~~-:-;:-G,,1.11/,] ! tri41l~~:--rs.:r~:,M41 $27'127~7 l S2~2~%1j S2'.f:li~l!'.l ! Si1J?9~,¡J i SJ"i~t},~f¡ \ S31JJ359 

c_rug]A·D· ~TA'!: J~ _:·-~~~~.:Ji .1;; 'ó-' rl J/11.,,·17' i JI 5¡¡ m¡ 1!11.lli76Jli .1l11 6.l.~ SR6 .1 JJt..'3 vll 91 SI ;;,<;;'-"'JI 7Tl.7.l! ;¡ 11 •17.JIS.I 
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l ~p1l1JJ.1ff/f..,ll.JHll1n~1.._•t•• 

3. 7. 2 FLUJO DE EFECTIVO 

Los flujos netos de efectivo son las cantidades que se usan para la evaluación 
económica, mientras mayores sean los flujos de efectivo mejor será la 
rentabilidad económica de la empresa23 

El flujo efectivo de caja, toma de base los flujos de efectivo llegándose a obtener el 
flujo de caja, el cual revela la capacidad de pago de la empresa. 

El flujo de efectivo se integra por: 

a) Entradas. 
b) Salidas. 
e) Saldo. 

Para el año cero del proyecto, no se esta considerando los costos del capital 
trabajo, debido a que estos se erogarán hasta la puesta en marcha de la 
productora. 

Para el año cero solo estamos considerando las apor1aciones de los socios. los 
créditos bancarios. 

"Baca Urbina Gabriel. E~~liuctón de pro)..,.,._ Me Gra,.-Uill. Méx.ico 1990. P.ig. 179 
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3. 7. 3 BALANCE GENERAL 

El Balance general presenta la situación financiera de la empresa en una fecha 
determinada. 
Esta integrado por tres cuentas: 
1 Activo 
11 Pasivo 
111 Capital 

ACTIVO= PASIVO+ CAPITAL 

La sumatoria de las cuentas de Capital mas Pasivo deben ser igual a la sumatoria 
del Activo. 

Activo: Es cualquier per1enencia material o inmaterial de la empresa 
Pasivo: Cualquier tipo de obligación o deuda que tenga la empresa con terceros 
Capital: Son los activos representados en dinero o en titules que son de los 
accionistas2

'. 

En seguida se presenta el estado de situación financiera del proyecto. 
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Cuadro XLV 
Estado de la slluaclón fln1nclera del proyeclo (Balance) 

i_i,,_iy¡; ~f.'.J (. A..'.01 >¡•:02 A~r) ·1 A~Q 4 Af.O I ASt~ (¡ A.f\Oi A~Oi A~O 9 i\SO 10 
ACTIVO 

ACllVO ClACUlANl! 
,._..,-...."'c ...... , .... "-' S<U:Jlll u~~ ... tzltl.J se•r1.rr_-1 hMn SP7H14 ,,,,,,~ l'Jl!Jüllf l'Urt:"1 l'l'IOJ<I 
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3. 8 DEFINICIÓN DE PUNTO DE EQUILIBRIO 

El análisis del punto de equilibrio es una técnica para identificar las relaciones 
entre: 
Costos Fijos Costos variables ----- Beneficios 

El punto de equilibrio es el nivel de producción en el que los beneficios por ventas 
son iguales a la sumatoria de los costos fijos mas los variables 
La utilidad de este análisis es que se puede calcular el punto mínimo de 
producción al que se debe operar para no incurrir en perdidas. 

P.E. = _____ c:;::osfos ~.'L~~----------
1-(Costos Vonoblos / Vonlo>) 

P.E. ~----~C~o~s_t~o_s_F~~~º-'---~ 
Vontos - Costos Variables 
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3. 8. 1 CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO 

El punto de equilibrio se logra al vender 21.34 toneladas a un precio de 
$50,000.00. con una capacidad de producción del 28.81%, con fo que al obtener 
estos ingresos se cubrirán los costos fijos y los costos variables. 

Punto de equilibrio 
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Gráfica de p unto de Equilibrio 1 
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Gráfica de Punto de Equilibrio 2 
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Gráfica de Punto de Equilibrio 3 
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CAPITULO IV 

4. 1 EVALUACIÓN ECONÓMICA Y SOCIAL 

Los métodos de evaluación económica y financiera que se utilizan en los 
estudios de factibilidad de proyectos que toman en cuanta el valor del dinero a 
través del tiempo. 

4. 1. 1 VALOR PRESENTE NETO (VPN) 

la definición del VPN se puede expresar como. "la diferencia entre los ingresos 
netos descontados de una tasa "X" equivalente al rendimiento mínimo que se 
acepte y el valor actual de las inversiones". 
la formula para calcular el VPN es: 

Donde: 
VPN = Valor Presente Neto 
So = Inversión inicial 

VPN =So+ n SI 
•• 1 (1 +1) 

St = Flujo de efecltvo neto del penodo t 
n = Número de periodos de vida del proyecto 
i = Tasa de recuperacion mínima atractiva 

Ventajas: 
1. Considera el valor del tiempo 
2. Indica si la rentabilidad real de la inversión supera o no ta rentabilidad 

exigible 
3. Supone la comparac1on del flu¡o positivo y negativo sobre una misma 

base de tiempo. 

Desventajas: 
1. Se requiere conocer la tasa de descuento para evaluar el proyecto lo 

que cualquier error en la determ1nac1ón de la tasa de descuento 
repercute en la evaluac1on del proyl..~to. 

2. El aumento o d1sm1nuc1on de la tasa de descuento puede cambiar la 
¡erarqu1zac1on de los proyectos. 

Criterios: 
:.:i S1 el VAN es mayor de O se acepta el proyecto (VAN >O se acepta) 
:.:i S1 el VAN es igual a O es indiferente (VAN= O indiferente) 
:.:i Si el VAN es menor a O se rechaza el proyecto (VAN< O se rechaza) 
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............ , 

El VAN se utiliza para comparar gastos o ganancias realizadas en tiempos 
diferentes; primero, se llene que calcular su valor actual con la siguiente forma: 

VAN ::. Valor actualizado dé los benchc1os • Valor actualizado de los btenes 

Para realizar la actualización se parte de los flu¡os netos de efectivo tanto de 
las inversiones como de los benef1c1os, en cada año de vida ulll del proyecto, 
aplicando el factor de actuailzac1ón (Fa), con la s1gu1ente fórmula. 

Fil= -- -
( 1 .. 1 )" 

1 == Es la tasa do rentabehdad mínima atractiva 
n =- es el numero de años 

FA•--~--­
(1+i)" 

FLUJO NETO DE EFECTIVO ($) 

Utilidad No!o 
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4. 1. 1. 1 Cálculo del Valor Presente Neto 1 (VPN1 ). 

Afio Flu10 Neto de F.frct1vo 

Calculo del VAN, 
Factor de actual11 .. a~:16n 

7 .. 39~ 

1 1,415.dóB 52 0.93 1.318.063.62 

2 1.485.508.05 . --~º'~.8~7-·----+--~1.=2=8=8~.09~3~·=3c..1 _ __, 
3 1.557.19968 ·---{----~----- 1.257.340.13 
4 1.630.54342 i ---~0 __ 7_5~-----+--~·=2=2=5c...9_6~1~9~7 __ , 

-~ -~i~--t~~~~i=---=~-----~~~-~--==t~----i'c..º_: 2=-:~~~·~'-r~~~-=~"-~---i 4_ ... J.&! .. ~....!.=;;s--_-1 ____ ~0~5~7-·-----t--C..1~·º=2~4~-7~3~3~12"-. ---
9 • 1.857.29696=1 053 977.702.59 
10 1.901.91:? 3~--~ 0·l9 ---t---9=3=2~·=.:?Q2c..==2=6'----! 
11 1.962.~ 5.1 .... o 46 895.862.99 

-~· Mon10 lota.J uct ft~ 

+ $12,289,870.52 
VAN, = - S 2.030,854.90 

s 10,259,015 .. 62 

VAN1 = S 10,259,015.62 

aauaJ.J..oo 12.289,870.52 

4. 1. 1. 2 Valor Presente Neto 2 (VPN2). 

+ s 2.030.836.46 
VAN2 = - S 2 030 854 90 

s - 18.44 

V AN2 = S • 1 8.44 

Calculo del VAN~ 
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4. 1. 2 TASA INTERNA DE RETORNO (TIA). 

La definición de la TRI se define como "la tasa de descuento que iguale el valor 
presente de los ingresos con el valor presente de Jos egresos. 

Formula para calcular la TIA: 

TIA= T 1 + (T2 -T,) ( VPN, I VPN, - VPN,) 

Donde: 
T 1 =Tasa inferior de interés 
T 2 = Tasa de interés superior 
VPN 1 =Valor presente neto Positivo 
VPN2 = Valor presente neto Negativo 

Ventajas: 

1. Señala la rentabilidad exacta del proyecto 
2. No es necesano determinar una tasa 
3. Considera el valor del dinero en el tiempo 

Desventajas 

1. En algunos proyectos no existe una sola tasa interna, sino varias, son 
tantas como los cambios de signos tenga el flu¡o de efectivo. 

(73.88· 
7.39 + 7.39) 

(66 4~1) 

7.39 .. (62.72) 

7_39 ... 62.71988726 

TIR = 70 10988726 

10.259.015 62 
10.259,01562 -(- 1844) 

10.259.015 62 

10259034 06 

(O 9999982) 

Al comparando la tasa de CETES a 28 días publicada por Banco de México el 
20 de septiembre del 2002 que fue do 7.20 ~~. contra la tasa que se lograría al 
aplicar este proyecto de inversión. que se estoma sea de 70. lOºo, se alcanzaría 
una rentabilidad del 62.91~-a superior a los rendimientos que otorga la banca. 

La referencia de CETES al 20 de septiembre, es porque este Cl•a se finalizo con 
el cálculo de la TIA del proyecto de invers1ón. 
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CAPITULO V 

5. 1 ORGANIZACIÓN DE LA EMPRESA 

5. 1. 1 TIPO DE LA EMPRESA 

5. 1. 1. 1 Entorno legal 

Debido a que se pretenden ut1hzar sumas de dinero importantes para la 
realización de este proyecto, se recomienda la asociación de inversionistas. ya 
que de esta forma los inversionistas no arriesgan la totahdad de su patrimonio, 
o ellos designan la parte que desean arriesgar. 

Los socios pueden elegir de entre los tipos de sociedades regulados en la "Ley 
de sociedades Mercantiles" . de esta. el Articulo 1 establece: 

Articulo 1 .• Esta Ley reconoce las siguientes especies de sociedades 
mercantiles: 

l. Sociedad en nombre colectivo; 
11. Soc1Cdad en comandita simple; 

111. Sociedad de responsab1hdad hm1tada; 
IV. Sociedad anon1ma; 
V. Sociedad en comandita por acciones. y 

VI. Sociedad cooperativa·. 

Los tipos de sociedades que reconoce la ley, tienen sus ventajas y 
desventa¡as. dependiendo el interés de los socios, del motivo por el cual se 
asocian. 
Lo mas recomendable para una productora y comerc1al1zadora de un producto 
agrícola. como es nuestro caso. se recomienda la "Sociedad Cooperativa" , ya 
que este tipo de sociedad presenta claras venta¡as sobre los otros tipos que 
considera la ley. como son: 

Articulo 2 
La sociedad cooperativa es una forma de orgarnzac1on social integrada por 
personas físicas con base en intereses comunes y en los pnnc:1p1os de 
solldandad. esfuerzo propio y n;-uda mutua. con el propos1to de satisfacer 
necesidades 1nd1v1dualt.~s y colt..--ct¡va~,. a traves de la real1zac1on de act1v1dades 
econom1cas de producc1on. d1stnbuc1on y consumo ae bienes y serv1oos 

Los requ1s1tos que establece la Ley de Soc1edaoe~ "'1ercantlles para la 
const1tuc1on de cualquier sociedad son 
Articulo 6.- La cscntura const1tut1va oe una sociedad debera contener 

1.- Los nombres. nacionalidad y dom1ciho de las personas tísicas o morales que 
constituyan la sociedad; 

1 



11.- El objelo de la sociedad; 

111.- Su razón social o denominación; 

IV.- Su duración; 

V.- El importe del capital social; 

VI.- La expresión de lo que cada socio aporte en dinero o en otros bienes; el 
valor atribuido a éstos y el criterio seguido para su valorización. 

Cuando el capital sea variable, así se expresará indicándose el mínimo que se 
fije; 

VII.- El domicilro de la sociedad; 

VIII.- La manera conforme a la cual haya de administrarse la sociedad y las 
facultades de los administradores; 

IX.- El nombramiento de los administradores y la designación de los que han de 
llevar la firma social; 

X.- La manera de hacer la d1strrbución de las utilidades y pérdidas entre los 
miembros de la sociedad; 

XI.- El importe del fondo de reserva; 

XII.- Los casos en que la sociedad haya de disolverse anticipadamente, y 

XIII.- Las bases para practicar la liquidación de la sociedad y el modo de 
proceder a la elección de los liquidadores, cuando no hayan sido designados 
ant1c1padamente 

Todos los requ1s1tos a que se refiere este articulo y las demás reglas que se 
establezcan en la escritura sobre organ1zac1ón y func1onam1ento de la sOC1edad 
const1tu1rán los estatutos c1e la misma 

En la propia '"Le~· general de soc1eaados cooperativas" Titulo segundo "De la 
const1tuc1on y registra·· menciona 

Artículo 11 

En la const1tuc1on de tas soc1cc!adcs cooperativas se observará lo siguiente: 

1.- Se reconoce un voto por socio. 1ndepend1entemcnte de sus aportaCJones; 

11. Serán de cap1tnl var•ablc. 

111.- Habra igualdad esencial en derechos y obhgac1ones de sus socios e 
igualdad de condiciones para las muieres; 
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IV.- Tendrán duración Indefinida, y 

V.- Se integrarán con un mínimo de cinco socios. 

Artículo 12 
La constitución de las sociedades cooperativas deberá realizarse en Asamblea 
General que celebren los interesados, y en la que se levantará una acta que 
contendrá: 

l. Datos generales de los fundadores; 

11. Nombres de las personas que hayan resultado electas para integrar por 
pnmera vez consejos y com1s1ones. y 

111. Las bases constotutovas. 

Los socios deberán acreditar su identidad y ratificar su voluntad de constituir la 
sociedad cooperativa y de ser suyas las firmas o las huellas digitales que obran 
en el acta const1tutova, ante notario publico, corredor publico, juez de distrito, 
¡uez de primera instancia en la misma materia del tuero comun. presidente 
municipal, secretano o delegado municipal del lugar en donde la sociedad 
cooperativa tenga su domic1ioo. 
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5. 1. 2 TRAMITES LEGALES PARA LA CONSTITUCIÓN DE LA EMPRESA 

La Secretaria de Economía proporciona una guía de tramites para iniciar un 
negocio. 

La empresa para Producir y comercializar chiles secos en Michoacan requerirá 
de los siguientes tramites: 

<~:Ca tor~~f ·- _ ~--·•¡Ciit~_ur~-l--.J.-{~-~?-~~:~~~~*-;r~~~~~~~S.!~rs.ona 
---,~na soc1eddl:l?_.-·· l~I'~~~~~~ J f~l~-=E~~Q~LS_ru.f ~oral 

...... , __ ..... _ - / -- 'f~t1gii".'i!ro Pwico de la Proe;..100.;.a ..... • 

1 NO 1--·-·----·Uti.'"2..'l'.".'WQ_ ____ .c 

r~~~i~i~'..ii:_::--_¡.------·~-----------------------~ 
¡------~,;;;;-,-;~-.;~·L;;,., °d~s~ .. º 
~------------r------- --- --

SI _ .... -Reá,:ará la consttuccitn .. ...._ 

<:-~ ~~~o:d~'~ C::~~~~:~_::--;-~------C L1cenc1a de Construcceón J 
'-., SUS d(fh'ld¡j¡Óll"S -

•T'*""•t~ ••:-=--- :st.•C ~ -1"""1"_. 
~,.,..~J'"'lf!ff"•ptooe~ 

[~l?~ E~4 QU•.il P~ rn..:ilc..iti•.;,' i:-~;.¡ Wt('(<l a 
c.aFT«alS por l.it~ ;,~.fCY1~•Jt?>S lO."TCl .. ff'llltf.. fklS 
tr~~'$ h~Ol'-r,¡;iie1. f"·;::.:.n "d*i•j~o"j. pOt et 
Co.r~to ci.w• 1.ii 0~:~~!..&.itC.:">n Econorrac.a 
,.__,..., (•~ónM~-.r-,..,,-~:OO"'C-::O 
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La información espec1ftca para cada uno de Jos tramites sobre áreas de 
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5. 2 PROPUESTA DE ORGANIZACIÓN 

Esta empresa será constituida bajo el Régimen de "Sociedad Cooperativa"', 
integrada por ocho socios, este tipo de sociedad es el mas recomendable para 
esta empresa, debido a las características y atributos tan particulares del propio 
proyecto. 

5. 2. 1 ESTRUCTURA ORGÁNICA 

La estructura orgánica de el empresa contara con las siguientes áreas: 
• Administración 

Operación 
• Ventas 

Administración 

Socios 
•.• Los cuales tendrán bajo su responsabilidad lijar las normas y los 

procedimientos para la optimización de recursos del presente proyecto. 
•!· Planear y controlar lo relacionado al personal en materia fiscal y laboral 
•!• Coordinar y vigilar las funciones del personal 

Secretaria 
•!• Concertación de llamadas telefónicas 
•.• Organización del archivo 
•!• Mecanografía de documentos 
·:· Recibir y registrar correspondencia 
•!• Organizar las agendas de los socios 
·:• Apoyar en todo lo necesario a los socios. 

Operación 

- Mano de obra directa 
:.J Traba¡adores del campo 

• Todas la act1v1dades relacionadas al cultivo, producción y cosecha del 
chile seco. 

• Traslado de la mercancía 
• Secado del producto 
• Preparac1on para que el producto pueda ser comercializado 
• L1mp1eza de la zona del secado 
• Empacado del producto 
• V1gilanc1a en la zona de producoón 
• Almacena¡e de insumos, con la superv1SIÓn del Ingeniero Agronocno 

- Mano de obra indirecta 
::i Ingeniero Agrónomo 

• Planear, controlar y supervisar las actrvidades de producción. 

llS 
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• Toma de decisiones para la utilización do fen1lizantes, foliares, 
insecticidas, Abonos y todos los insumos necesarios para el cultivo de 
chile, con la autorización de los socios. 

• Registro, supervisión de materia prima, insumos, etc. 
• Detección y control do plagas 
• Análisis de suelos y semillas. 

Ventas 

Vendedores 
Actividades relacionadas a la comercialización, levantamiento de pedidos y 
cobro de ellos. 

5. 2. 2 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA 

Organigrama de la empresa 

Mano de Obra Indirecta 
Ingeniero Agronomo 

Secretaria 

Socios 

Mano de Obra Directa 
Trabajadores del Campo 

136 



Conclusiones. 

Una vez aplicados los mecanismos que requiere la formulación y evaluación de 
proyectos para evaluar s1 la propuesta de producción y comercialización de 
chile seco es factible, se concluye que el munic1p10 de Querendaro M1choacán 
es muy recomendable y viable, sustentando la recomendación en las siguientes 
conclusiones: 

La importancia del chile seco en la dieta de los Mexicanos es lundamental, ya 
que se estima que el consumo per cap1ta nacional en 1 13 Kg. al año, solo 
considerando dentro de la población consumidora. a las personas mayores de 
12 años, tomando este sector de la población a recomendación expresa del 
INN (Salvador Zubirán). aunque en la realidad no existe l1m1te de edad, para 
consumir este producto 

La importancia de este producto se ve afectada debido a que no somos 
autosuflc1entes en la producción de chile seco, ya que las toneladas que se 
importan de otros país.es. ascienden solo para el año 2001 en 2,669.30 
toneladas. nos vemos en la necesidad de importar debido a la falta de apoyos 
integrales de parte del gobierno para desarrollar programas especif1cos para 
cada uno de los productos agricolas que cultivamos. teniendo como en muchos 
otros casos un potencial realmente alto de ser autosuhcientes sin lograr esto. 

En particular la oferta de este producto en el Estado de M1choacán no cubro las 
necesidades de demanda del estado. la falta de oferta se debe pnnc1palmente 
a la carencia de apoyo a los productores y a la desmot1vac1ón de estos. 
inclinándose a cultivar alimentos diferentes al chile. 

En el Valle Ouerendaro - Morel1a. la oferta es tamb1en 1nsuflc1ente. ya que solo 
se ofrecieron para el año 2001. 56 toneladas de chile de primera calidad, en 
c:ontraparte se calcula que la demanda ascend10 a 75 Toneladas. teniendo que 
satisfacer la demanda. mediante la introdu=1on de chile de otros estadas. a 
sabiendas que e! producto del exterior es de muy ba¡a calidad en comparación 
con el producto local. concluyendo en la siguiente pregunta: Si se tienen las 
cond1c1ones optimas naturales para la siembra del producto. ¿Por qué no se 
desarrolla un proyecto de 1nvers1on para fomentar este cultivo? 

Se estima que el consumo pcr-cap1ta de la reg1on de Querendaro asc1ende a 
1.80 Kg. por habitante. esta cifras es mayor a ta mecha nacional debido a que el 
chile seco se consume de forma intensiva ')' trad1c1onal mas que en algUn otro 
mun1c1p10. Se sustenta mas el consumo en esta región, debido a que dentro de 
su dieta bas1ca vanos guisos tienen como 1ngred1cntc pnncrpal el Chile seco de 
Ouerendaro. as1 como la exportac1on informal que realizan los lug.:.srenos a sus 
familias en EUA 

Al efectuar las proyecciones de demanda futura. se estima que las toneladas 
que se requenran para los años futuros serán de 50 S-.:. toneiadas para el año 
2002 hasta 70. 72 para el año 201 1. 
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Por otra parte, al estimara la oferta considerando las tendencias actuales se 
calcula que solo llegará a ofertarse en el mercado local en el año 2002, 42.66 
toneladas y para el año 2011 solo estarán disponibles 23.34 Toneladas. 
Es por ello que sustentamos la viabilidad de este proyecto en las tendencias 
tanto de demanda y oferta local. 

El municipio de Ouerendaro esta muy interesado en la realización del proyecto, 
ya que se adhieren a el, beneficios locales extras (fuentes de empleo, 
recaudación de impuestos locales, segundad social, desmotivar la inmigración, 
etc} que lo hacen atractivo a las propias autondades. 

Otra venta¡a que hace atractivo al proyecto es la comerc1al1zación del chile 
seco en Ourendaro. Ya que esta se puede hacer localmente. sin desplazarse a 
zonas de abasto. esta comerc1ahzac1ón se daría debido a que el producto goza 
de un prest1g1ó a nivel nacional e mternac1onal, que hace que los grandes 
consumidores se desplacen directamente a la zona de producción, con lo que 
los benef1c1oso serian: a) reducción del costo de comerc1ahzac1ón, b) eliminar 
riesgos de traslado. c) el1m1nar intermediarios, etc. 

En el municipio de Ouerendaro donde se pretende instalar la productora, 
cuenta con los servicios básicos para el lunc1onam1en10. lo que permitirá el 
optimo desempeño de la zona de producción. Los serv1c1os básicos que tiene 
disponible el munic1p10 son: a) El suministro de Agua Potable, b} drenaje, c} 
electnf1cac1ón, d) pav1mentacion, e) alumbrado publico, f) recolección de 
basura. g) mercado. h) rastro, 1) panteón, J) clorac1ón de agua. k) seguridad 
publica, 1) telégrafo. m) correo. 

Así mismo el proyecto proporcionará ingresos monetanos suf1c1entes para 
cubrir con los compromisos financieros y operativos durante el tiempo de vida 
util de dicho proyecto. 

El proyecto requenra de dos fuentes de hnanc1am1enlo. 
1) Recursos propios que provendran de las aportaciones de 8 socios, 

contnbuyendo c.-.da uno con S 126.928.43 teniendo un patnmonio total 
de $1 ,015.427 45 

2) Cred1tos de parte ce FIRA por un monto de Sl .015.427.45, otorgándose 
este cred1to a 10 sobre saldos insolutos (Cred1to Refacc1onano) y 3 años 
sobre saldos insolutos (Crúd1to av10) 

Por lo que la mvers1on total sera de S 2.030.854 90 

Por otro lado los rend1m1entos que recibirán los SOCIOS por las aportaciones 
realizadas son 62 91 º º supenores a los rendimientos que otorga.ria aJgUn 
instrumento de la banca privada 

En la evaluac1on financiera resulto favorable con una TIA 
proporcionando una rentab1itdad atractJva. con un VAN 
$10.259,015.62 

de 70.11%, 
posillvo de 
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Se considera que el impacto sera regional ya que fomentaría empleos 
permanentes en el municipio y zonas de influencia del proyecto. 

El proyecto de llevarse a cabo, independientemente de que es rentable, 
ayudaría a conservar la b1od1vers1dad del med1oambiente, ya que se 
mantendría un producto que ha convivido con el ecosistema local por 
generaciones, y se eliminarían cultivos invasores. que han trastornado el 
entorno ecológico de la zona. 
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Recomendaciones 

Se necesita efectuar una campaña de información y capacitación a fin de 
modernizar y tecnificar en lo posible la actividad de producción y 
comercialización de chile seco. 

El municipio de Ouerendaro ha presentado problemas en la zona de 
producción debido a la aparición de un hongo llamado Phytophthora Hong, este 
hongo se desarrolla pnncipalmento debido al exceso de humodad. esta sobre 
humedad es originada por la técnica do riego que aplican los productores 
locales, el cual se basa en inundar la zona do producción. sin controlar las 
cantidades de agua que llevan a las parcelas 

En el Proceso de produccion propuesto para me1orar la producción de chile 
seco en el mun1c1p10 da Querendaro 1 . se recomienda bas1camente, cambiar el 
sistema de nego tradicional, por el sistema de hidrantes, con esto se pretende 
disminuir la apancion dol dañino hongo 

Asi mismo en el punto (2 52) Proceso de Produccion actual y propuesta para 
me¡orar la Producc1on de chile seco en el Municipio de Ouerendaro Mich. Se 
listan recomendaciones para me¡orar el sistema de siembra y producción de 
chile seco, el cual fue proporcionado por el In. Agrónomo Enck Barrera, que 
actualmente es uno de los principales productores de chile seco y gracias a 
experimentos que el ha realizado en tierras de su propiedad. logro aumentar el 
rendimiento que se menciona en este trabajo. 

Se deben aprovechar las caracteris!Jcas propias de la zona de produ=ión, 
como son: clima, suelo. tipo de producto. nutrientes, agricultores, mano de 
obra. Con lo que al con¡ugar estos factores la produccion y los beneficios del 
propio proyecto son asegurados . 

• ~tulo 2. s. 2 
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ANEXO 



METODOLOGIA APLICADA EN LA INVESTIGACIÓN DE CAMPO. 

Al no existir información real sobre el consumo y producción de chile seco en el 
Valle Ouerendaro-Morelia. nos vimos en la necesidad de aplicar encuestas de 
consumo y producción a los habitantes de este lugar. 

Se elaboró el cuestionario de consumo, acotando las preguntas a respuestas 
simples, de réplica af1rmat1va o negativa. con esta acotación se elimina la 
posibilidad de respuestas inexactas o do dificil 1nterpretac1ón, llevando do la mano 
al encuestado a dar información precisa de lo que se investiga 1 . 

La elaboración de los cuestionarios de Productores fueron similares, y se decidió 
aplicarlos. debido a que las cifras en cuanto a productores, hectáreas sembradas, 
toneladas cosechadas. no presentaban la misma tendencia año con año, aunado 
a que la información se tenía dispersa dentro del propio Municipio, en varias 
dependencias. 

Una vez que se tenían los cuestionarios listos para aplicar, nos desplazamos a Ja 
zona de producción. la primera y segunda semana del mes de Febrero del 2002 
aplicando 416 encuestas de consumo y 1 O encuestas a productores. 

Las encuestas a consumidores se aplicaron en el Valle Querendaro - Morelia que 
comprende los Municipios de Ouerendaro y Zinapecuaro, lugares que por tradición 
y cercanía satisfacen su demanda en Ouerendaro. 
Se tomó como muestra representativa el 1 ~º de la población consumidora 416 
personas encuestadas. presentando todas las encuestas la misma tendencia y los 
siguientes resultados: 

Consumen el producto por sabor. olor y color 100~ó de los encuestados 
Se consume el producto por su tiempo de vida útil so~;, de los encuestados 
Aunque el precio es alto se paga este. por la calidad del chile 75º•;, de los 
encuestados 
El chile lo compran en Ouerendaro 1 oo~;, de las personas encuestadas 
El 75~·o de los encuestados compra chile de Ouerandaro para enviar a sus 
familiares en EUA 
El 95°.;, de los encuestados compra chile para todo el año. 

Los cuestionarios a productores arroian la siguiente 1nformac1ón: 

El cultivo de este producto se esta sustituyendo por trigo y maíz 
Falta apoyo de parte del gobierno para incentivar la producción de este 
producto. 
La rentabilidad de este cultrvo es alta pero con muchos nesgos. 
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Todos los productores tienen más de 15 años dedicados al cultivo de chile 
seco. 

En lo referente a productores, se logro encuestar aproximadamente al 50°/o de los 
agricultores actuales llegando a encuestar a 10, ya que el padrón de productores 
asciende a 20. los cuales abastecen a 41 ,667 habitantes que consumen chile de 
Querendaro. 

Las encuestas se lograron aplicar gracias que se contó con el apoyo del gobierno 
del gobierno Municipal, el cual nos otorgo dos cartas donde solicitaba a los 
productores, consumidores y dependencias oficiales nos prestaran todas las 
facilidades que estuvieran a su alcance para desarrollar el presente trabajo. 

Las encuestas de consumo se aplicaron a personas mayores de 1 2 años, 
preferentemente amas de casa, debido a que son ellas las que realizan la compra 
del producto y tienen la información de cuantas personas consumen chile en su 
hogar. las cantidades que compra y el destino del producto. 

Las encuestas a consumidores se aplicaron en los mercados fijos. mercados 
ambulantes, escuelas. en las plazas de los municipios, y en las presidencias 
municipales. 

Las encuestas a productores se aplicaron en los domicilios particulares de 
agricultores, en sus parcelas, y en las oficinas de la Comisión Nacional del Agua 
oficina municipal de Ouerendaro. 
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Cuestionario a Consumidores. 

1.- Vive usted en Querendoro Sl. _____ No ____ _ 

2.- Ocupación 

3.- ¿Cuántas personas viven en su cosa? 

4.- ¿ Consume chile de Querendaro? 

S1.· ______ No ____ _ 

Porque: 

5.- ¿Codo cuando compro ctlíle pasílla y cuanto compro? 

6.- ¿Cuanto cuesta? 

7.- ¿Cuánto le costaba hace un año? 

8.- ¿Cuántos personas de su caso comen de este chile? 

9.- ¿Dónde compra el ct11le de Querendaro? 

UNAM 
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Cuestionario a Productores. 

l - Nomt.)re del Productor 

2.- ¿Usted siembre Ct1ilc? Sl _____ No ____ _ 

3.- ¿ Qué fipo de Chile siembra? 

4.- ¿Cuónlos of1os tiene sembrando Chile? 

5.- ¿ Cuóntas (Ha. ó Tons) de chile cosechó y sembró el año posado? 

."·'·· .···, Áf.i · ·.· •·.--. ,;'J •.. HECT---;ufEAS --, f -•¡./HEC'f"'1EAS -~· .. ,,~-:TONELADAS·,.;~ 
'' < ·:,._.,()S:.>-<. 11.- .-SEMBRADAS·::· .,.,,,COSECHADAS' ·rt;':~cOSECHADAS~ 

Pasado (2001) 1 

Antepasado (2000) 1 
·1999------]-

1998 

1997 

__ J. ·---- ---- ------------- ---··-------------·---¡ ___ __. 

1 -- -·---------- -----·-t--·-------·- --------------- --------------·------; 

----- -----·- _____ J _________________ ---------------
¡ 

------------------r--------- ------

1996 
-------.-----------------¡--------- - ________ _, 

1995 
-________________ j __________ -------------; 

1 
______________ _.__ ___________________ _J __________________ ~-----------' 

6.- Produce usted chile pos1llo de: lro. 2do ____ 3ra ___ _ 



1 O Puede mencionarnos el nombre de 5 Productores de Chile 

-,-.-Nombre del productor: 
, ___________________________________________ _, 
Dirección: 

Teléfono: 
2. Nombre del productor: 

---------------------------------------------------¡ 
Dirección: 

Teléfono: 
3. Nombre del productor: 

Dirección· 

Teléfono: 
4. Nombre del productor: 

Dirección: 

Teléfono: 
5. Nombre del productor: 

----------------- --------------------------; Dirección: 
1 

l Teléfono ----·- ___ __J 
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7.- En cuánto vendió usted el ct11le pasillo el año 

;.Mios 
Pasndo (2001) 

D~ 1era Calidad X 1 De_2da. Calidad X J-D!:Jera ~l,ldad ¡:.De.~da C8!~·~~ 
. ·Tonelada · Tonelada-. •x Kilo- · · · · . . :X Kilo '<'f;,:!.r< 

----------·----r -
i Antepasado (2000) 

1999 

1998 

1997 

1996 

1995 

- t·---------· -

i 
-t ---

i 
... -l ----~ 

¡ 1 

·:·· ---·-----¡---- -----¡---·---
.. ·- -- -~ ··-· . - -------··---¡----------,-------·-

m H •-- -~-~~j--~~~=~=~t =r----; 
8 - ¿Quiénes son sus principales clientes? 

9.- ¿Dónde vende usted el chile pasillo? 

1 O- Conoce usted o alguien mas que t1oyo sembrado chile pasillo? 

~-----------------·- ·-------·-----------------------~ 

1. Nombre del productor: 

!------------------------·----------------------------1 
Dirección 

Teléfono_: ----------------·-·-----------------------i 
2. Nombre del productor: 

Dirección 
1 

Teléfono. 

·--- ---------·---------------------------< 

-·------·-- -··· ······-·--·-------------------·----------i 
3. Nombre del productor: 

--------·----------·-------------------------l 
¡Dirección: 

1 -¡Telefono: 
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11.- ¿Sobe usted cuántos hectóreos sembraron entre todos los productores 
o de alguien que usted conozca? 

12.- ¿Sobe usted cuántos Toneladas de chile se cosecharon entre todos los 
productores o de olguren que usted conozco? 

13.- ¿ Donde compro lo scrnrlio paro sernbror chile pasillo? 

14.- ¿Cómo lo compro y que> precio tiene? 

15.- ¿Qué tipo de fertilizante utrhzo y que Morco es? 

16.- ¿Cómo compro el lertrlrzonte (lrt . Kg) y qué precio tiene? 

17.- ¿Qué rendimiento frene el fertrhzonte por hectóreo? 

18.- ¿Usted contrato trobo¡odores o peones? 

19.- ¿Cuántos trobo¡odor~>s contrato y por cuanto tiernpo? 

20.- ¿Cuánto les pago por dio. a la semana o o la quincena? 

21.- ¿Que tipo de rmpuesios paga al munrcrpio por la siembra de chile? 

¡--·-e--------------- --
¡ Trpo de lrnpues:o -----·cuanro-Paga _T___ cuando paga 

'--------·-·-···-·-----·- --

¡ 
t-------------------- ----- --·-
' 1 ¡---

__________________ J_ ______ -· 
' 

. -··-----------------J-
! 
i ·-----------------¡------
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~ ~~O d~lm--p--u-e_s_t_º __ -_~--__ -_-C----u~a~-n·-_t-o=-P-ª_º_º __ -- cuenda paga 

l.------------~--
22.- ¿ La tierra que siembra usted es propia? 

23.- ¿Si yo rentara su fierra en cuanto me lo rentaría? 

24.- ¿Qué tipo de maquinaria. equipo y transporte utiliza usted para lo 
siembra? 

IV 

Maq"'ºª''º-~ eª''º l 'q"'"" -r-cº"º 1 ''°º'-"º 
>-----+--- ---- ---t-----+---
~ -+ -~ --=i==J=--~=i~ __ _ 

Costo 

' ; ---- _______ L_ ; ------+--. ' · ¡-·---·--- 1 1 

¡~----¡-----¡- --¡- --------,--------
/ ! 1---- ¡--------·--¡--¡ ,_____J_ ___ ¡---·--- -------1-·-···-·----------·-¡-------

I -----J----- -- -- 1--- -t-- 1 
~-1 --¡--- -------t------------t---------
~--·--1 I 1 ---=L -

IV 



V 

25.- Usted contrata a algún contador. administrador. Si ___ No __ 

26¿Qu1én hace estas labores. Y cuanto tiempo dedica a esta tarea? 

27.- ¿Recibe usted apoyos del gobierno? 

Nombre del Programa_J_. ___ ._F_.-~_cu ene la Cantidad ó Especie 

>-------~----

---~--t---=~---... 

-

---------· 
t=----_-_---__ I=~---
28.- l.. Que tipos de apoyos necesita para sembrar o cosechar? 

29.- De la tierras del e¡ido e.Cuáles son las rne¡ores para producir chile? 

V 



VI 

. l'llC>m~r~_clc=eccl-'P_o=tr'-'e~r'"'o'--l---C=o=-s=-f'-'oo.....coo=.:..1r.:..r.=e.:..n.:..:t.=a=----+------"º'-t""r-"o'""s'------1 

f· 

L--=---=~==-- ~---=---·---------- _-----=----== 
31.- ¿Conoce usted algún otro municipio de Michoocón. donde se 
produzca chile pasillo? 

VI 
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REGLAMENTO PARA EL CONTROL Y USO DE HERBICIDAS• 

ARTICULO 7o.- Ninguna persona física o moral podrá hacer uso de los 

herbicidas, sin antes dar aviso al personal de la Dirección General de Sanidad 

Vegetal. para obtener ta autonzac1ón correspondiente y cerciorarse que no 

causará daños a cultivos existentes en la zona de apl1cac1ón 

ARTICULO 10.- Ninguna persona f1s1ca o moral podrá contratar a un aphcador 

aéreo de herb1c1das. si este no tiene el permiso vigente que para tal efecto le 

otorgue la Dirección General de Sanidad Vegetal 

ARTICULO 11 - Para la aplicación de herbicidas se delimitará previamente la 

extension que se sujetará a tratamiento 

El área de protección y las condiciones para hacer un aphcacron de herbicidas. 

aéreo o terrestre. donde existan cultivos susceptibles de daño. se fijarán por 

parte de la Dirección General de Sanidad Vegetal, de acuerdo con la 

información tecnrca proporcionada para su registro. 

ARTICULO 12 - Los equipos que :,e ut1l1cen para aplicar t1erb1c1das de tipo 

hormonal o similares no deberan emplearse en la aphcac1ón de plaguicidas o 

cualquier otro niatena!. s.Jlvo que el s1sten1a de aplicaaón se sustituya previa 

comprobac1on del Delegado de Sanidad Vegetal. quoen expedirá una 

autonzac1on especial por escrito 

ARTICULO 13 - Los equ:pos ut1l1zados en la apl1cac1on de t1erb1cidas no 

hormonales podran emplearse para CLJalqu1er plaguooda u otro matenal sin 

reemplazar el sistema de aphcac1on. cuando 1nmed1atamente después del 

tratamiento. sean lavados por dentro y por fuera con substanoas adecuadas 

para eliminar los restos contaminantes del prüducto 



ARTICULO 14.- Las aplicaciones aéreas de herbicidas deben ser efectuadas 

dentro del tiempo en que las condiciones atmosféricas sean favorables, y si 

éstas se convierten en adversas, la aplicación se suspenderá de inmediato. 

ARTICULO 15 - Cualquier procedimiento de aplicación no previsto por este 

Reglamento debera su¡etarse a los requ1s1tos que señale la D1recc1on General 

de Sanidad Vegetal 

ARTICULO 29.- El usuario y los apl1cadores de herbicidas tienen la obligación 

de disponer de los envases o destruirlos conforme a las instrucciones que al 

respecto se consignen en las etiquetas del producto 

ARTICULO 35 - Los apl1cndores de herb1c1das deben recoger diariamente los 

envases vacios utilizados. y guardarlos en el lugar seguro que el usuario tiene 

obligación de sei\alarles. en los términos del permiso de aplicación. 

ARTICULO 39 - Queda proh1b1da la aplicación de productos herbicidas no 

registrados 

ARTICULO 43 - Los aphcadores están obligados a obtener un permiso de la 

Dirección General de Sanidad Vegetal. y comprobaran. precisamente ante la 

misma. poseer el equipo necesario y el personal entrenado con conocimientos 

técnicos indispensables para realizar el traba¡o. 
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SECRETARIA DE COMERCIO 

y 

FOMENTO INDUSTRIAL 

NORMA MEXICANA 

NMX-FF-025-1982 

PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIAL17-~DOS PARA 
USO HUMANO-FRUTA FRESCA CHILE-(Capsicum Sp) 

ESPECIFICACIONES 

NON INDUSTRIALIZF.A FOOD l'RODUCTS FOR lll .\/AS USE 
-FRESC/I FRUIT- Cll!LE - rCapsícum -'>i>J SPECIFI< ·_4 TIONS 
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PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIALIZADOS PARA USO llUMANO­
FRUTA FRESCA Cllll.E-(Capsicum Sp) ESPECIFICACIONES 

NON INDUSTRIALIZEA FOOD l'RODUCl'S FOR lllJMAN USE 
-FRESCI 1 FRUIT- CI llLE - ICap,icurn Sp) ESPFCIFICATIONS 

OBJETIVO Y CA!\11'0 rn: Al'LfC,\CION 

Esta Nonna ()ficial 1'.1cxicana c~tJhlccc las características de calidad que debe cumplir 
el chile (Capsicun1 sp.) en estado frc~cc..-.. de la~ \'ariedadL~ Serrano y Jalapeño destinado 
al consumo hun1ano. 

2 REFERENCIAS 

Esta nonna ~ cornplcn1cnta con las vigentes de las siguienlcs Norma~ Oficiales 
Mexicanas: 

NOM-FF-6 

NOM-Z-12 

3 

Productos alimenticios no industrializado~ para u~o humano Fruta 
fresca - Tcmlinologia 

Mucslreo para la inspección por atributos. 

DEFINICIONES 

3.J l)cfiniciún del Producto 

Para los ctl:cto~ de e-~ta nonna ~ cnticnJc por chile. al frut0 de la planta culti\'ada 
perteneciente a la fanli ha c..k lj ... ~ol.i.na..:ca' ~ dc:I g.Cnc:ro Cap1!1.icun1. Esto~ frutos son 
baya~ que prc-...cntan fi.lrtn;,., ~ tan1ail'l' 1..:"aractcrbt11..:o,. de ..:ol,,r 'cr<lc ~ '3N.'r picante. 

Se ("("ln,idcran dckdo' n1c1htrt.·, .1 IJ.' ra~p..1dura .... li~c..·ra' 1nand1a .... 4ucrnadurJ.~ Je sol. 
ligera~ dcf~l01l.3~1onc,. ruJ".idura ....... 1c..·n1prc: y \.'.UanJ,, -..can 'upc:r!it..:lalc' ~ tengan una área 
Je 1.0 cm' 

Se Cün~idcran dclC~h'' rna)\'rc.., ~l Ja, ra,paJura°!'>, hgc:ra~ rnan..:ha,. qucn1aJura.s de sol. 
ligcra."i. dclOm1actollt. .. ,. roJ".adura~. ,.icrnprc ~ cuandt..) 'can 1na~on:' de 1.0 cm:~ menores 
de 2.0 cn1 2

• adc:n1a .... hcráJa, cii:atn.r..aJa,. cYidcncia de plaga~~ c-ntCrmeJadc~. 
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3.4 Defectos criti«>s 

Los mencionados en mayores y n1cnores que tengan una área mayor de 2.0 crn2• ademas 
deshidrataciones. ataques de plagas y cnfrnnedades (barrenillo. 1111.>,,,.ico de chile), 
heridas no cicatrizadas. frutos agrietados o agujerados y dcfonnacioncs scvcrds. 

3.5 Para otras definiciones relacionadas con esta nom1a se: dchc -:onsuhar la N()I\1-
FF-006 'Tcnninologia". 

CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO 

El chile (varicdadcsjalapcrlo) serrano) se clasifica de acuerdo a sus especificaciones en 
3 grados de calidad. en orden des.cc:-ndcnte: 

MEXICO EXTRA 

MEXICONo. 1 

MEXICO No.:! 

El producto clasificado se dc~igna por 'º nombre. variedad. Ulmarlo y calidad. El 
producto que no ha sido clasificado de acuerdo con alguno de los grado~ anlcrionncntc 
enunciados se designará como ~·No c~ificaJo .. 

El término .. No clasificadn". no e~ un grado dentro del te:xto de esta nonna. sino una 
designación que dc:nota que nm¡:un grado de calidad se ha dato al lote. 

s ESl'ECIFIC.-\l.I< .t~LS 

El producto '-"'hjchl de ~ ... t~s lhlfltla en !rr>ll~ difCn:ntc...~ grados de cali~d debe cumplir con 
las siguiente~ cspcóti~a": u.•nc' 

Los chil"" dchcn ''" 

5.1.2 Bien Jt. .. ~nnll~h..J,l,. 1..·n1<.·ro~. ·····"m·''.'t.. hn1pios. de: consis.tcnci..a fim1c )''textura lisa y 
brillantes. 

S-1.5 PráctiC3.11tcntc llhrc: ... de pudr1t.:lt'ln o dcs.con1posición. 
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5.1.6 Prác1ic:amen1e libres de defectos de origen mecánico, cnlomológico, 
microbiológico, meteorológico y genérico-fisiológico. 

5.2 Especificaciones Física.~ 

5.2.1 Tamai\u 

El ramai\o de los chiles se derc:nnina en base a su longitud, de acuerdo a la Tabla 1. 

TABLA No. 1 

LOMUTUD (ca) 

TMtAAO JA1.A1't.AO SDIPJOIO 

A aenor d• 3 o aenor de- l o 
• l o - • s z o - 3 5 
e • ' - ' o l ' - 5 o 
D ' l - 7 5 5 l - • s 
E ••ror d• 7 s •"Yº' de ' s 

5.2.2 México Extra 

Los chiles dcnlro de csla calidad. dc:bcn clasificarse c:n los !amaños correspondientes a 
las le1ras C o D de la Tabla 1 

5.2.J México No. 1 

Los chiles denlro de e''ª calidad. deben clasificarse c:n los !amaños correspondientes a 
Ja, letra..' B. C. D o E. 

5.2.4 r-.tCxico No. :! 

Los chik"S dcnlro de esta caliwd. pueden cla,iticar..c en cualquiera de los tamai\os. 

5.3 E~pccificacion~ Je dcfl.""C1llS 

5.3.1 :'o.léxico E'l.1rJ 

Estar pr3cticamcntc lit'lrc~ Je cualquier dct«to y dentro de la~ tolerancias ~ublccidas 
para c~ta calidad (\éa~ 5.~.1). 

5.3.::! !\1C-:\.ico !'t.l. 

Pueden prc!<t.Cntar como 111á,111u' un dcfc.---=to menor 
establecida' para c..ia calidad(\-~'><' 5.5.2). 

dentro de las tolerancias 



NMX·FF-2S-19K2 

5.3.3 México No.:? 

Puede presentar como nuí.xirno un defecto mayor y dentro de las tolerancias establecidas 
para csla calidad (véa.~c 5.5.2). 

5.4 Especificaciones de Prc~cntación 

5.4.1 México E!\tra 

Los chiles deben ~cr cnva.,ado~ ~iguicndo una riguro!MI ~lección.. dejando cada envase 
pcrfectan1cntc presentado y su a....'lrípcc10 global debe ser unifonnc en cuanto a tan1año .. 
dentro de las tolerancias de t.:unaño cstahlccidas para esta calidad (véase 5.5.1 ). 

5.4.2 ~1c!xico No 1 y l\1éxico No. 2 

Los chiles dentro de c\ta~ calidadc~ pueden presentar variaciones en cuanto a 
homogeneidad de tamaño. Jcntro de las tolerancias de tamai\o est.abk·cidas p:ua esta..~ 
calidades (véa!.c 5.5. I ). 

5.5 Tolerancias 

Para las cspccificadonc!'. Je: tan1ai\n y de defectos. en las distintas c.:alidadc:s se pcnniten 
la.._. tolcn1ncia~ ~iguícntc~. 

5.5.l TolcrJncia!'.dc la111a1'\o 

T:'\BLA No.:! 

MllIC'O llTM KO"TCO Jlo llDICO "40 l 

s ' 10 .. l~ .. 

5.5.2 Tolerancia~ JC' defecto~ 

Para lodos los grados de calidad mencionado, se pcnni1ir:in las siguiente,; 1okrancia.• de 
dcfcclos. 
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TABLA No. 3 

TOLI:'.1'.A.MCI.A.S 09 

ttPO Dt DCFECTOS '"'""º oc DU1.U.Olrr PVMTD Dt AJUU•o 

Dl!'frctos CrltJ.cos • .. s .. 
Drtrclos "•yores b .. 7 .. 

Defectos ""ncirf's 'º .. 12 .. 
·-

ACtaUl•l.lVO 'º .. l2 .. 

P'udr lC.161"1 o ' .. l .. 

5.5.3 En las tolcranda!'t de ta1nafü.J .)' dcf'-~cto~. d por..:cntajc pcnnitido se da par.s el 
lote. En chile. el porcentaje que no corn::-.ponda a la dc~ignacion declarada. se evalúa 
por peso. 

NOTA: Residuos Tóxi«.:n!'..- E~tar.:ín ~uJcto.., a la~ tolerancias C!-.lablecidas por la 

6 

Secn:taria de: Agricultura y Rc:cur~n-. f lidráulicos ) l;.1 de Sa.fuhridad y 
Asi~tcncia. incluyendo aquello~ corrc!'>ptmdicntc" a ¡'",~ n:~1dut.l'io Je plaguicidas. 
de prc\f.Juctos mc:jorJdorcs de la aparicnc ia ~ utn.h. 

MUESTREO Y TOMA DE :l.H!ESTR,\ 

El muestreo del producto pt.""1.rá c:~tahkccr.i.c Je con1ún acuerdo entre vendedor y 
comprador. a falta de é~tc. ~ puede lln·ar a cat"o de acuerJo ~un Ja, indicaciones dadas 
en la NOM-Z-12 c:n \'i¡:or. 

7 ME"IOI><> DI' l'Rl TllA 

Para verificar ~¡ un lot&: ('urnplc ~'", las ~ixacifi""·acionc~ de tatnai\._,. c~1abJc-cíJ.as en esta 
Nomia. las dctcm1inacionc~ ct.,rrr..·~pt"'ndicnlc~ dchcn de rcalizar'-C de acuerdo al 
siguiente proccdin1icntLl' 

Coloque el chile en una .... upcrfi\.'.1c hori,u~nt•tl plan~1. Con una cinta 1111..;lri~..a o regla de: 
longitud aJ..:cuada (gradu.1da C'n cm y nun.) h..11ne la nu:did.:t de la l("lngitud .. 
c.,pn:s.ándt..1la en ccntimctn.1~ (on ). 

8 \tARCAf><). l·l l()l:torADO. ES\'ASE y EMll,\I. ·\JI 

8. 1 ~ tan:.ado o et i¡,.¡uctaJ,' 

Cada cn'\·a.,c Jebe: llc,·a.r en el c:\.tcrk"'f un.a etiqueta. o imprc~lún pcrntancntc. cc.iin 
caractcrc:-s legibles e indeleble--.., redactado~ en C~f\3ñol. que lcng .. 1 como n1ini1no los 
datos siguientes~ 
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Chile (serrano o jalapeño) en estado fresco. 

ldcnlifieación simbólica del chile en estado fresco. 

Marca o idcntificacíón ~irnh .. '11ic.a del productor o cn\·asador. 

Nombre y dirección del productor o distribuidor. 

Zona regional de proJu\..'.l..'.1ón ~ la leyenda ''Pro·Jucto de f\1C.xico 00

• 

Fecha de cnva~dt) ~ Jc ... ign;u.:ibn dd prndul.'.'.to. 

Contenido neto en gran10~ o J...ilogran1os. nu:diantc el u~o de sus símbolos g. y 
kg. 

NOTA: Todo~ lo~ lt.":\.lll~ anteriorc:~ pueden figun1r en otro idioma. cuando el 
producto sea para cxport.;.11.:iún ~ el imp<...,rtador lo_requicre. 

8.2 Caraclcri~ticas de hh c:rn a~·, 

Lns característica~ de los cnva""-"' c-..tahlccida_' en c5.ta ~ección de carácter general. 

8.2. I Lo!-. Cn''•ª"c~ Jcl"tCn n.·un1r la 1..:al1d.ad ~ resistencia que garantice-o el estibado y la 
tr..tnsportación al lug;u Jc C-.ln..,,unlll 

8.:?.:2 1.(l!'. cnva"'c' pueden '«:r de n1adera.. e.anón u otro material aceptable y 
conveniente_ de l;1.., duncn'h)nc:' que 'c adapten a las nece~idad~ de transportación 
nacional e intcm¡u;i,lnal. 

8.:!.3 Lo' cn\a:-.c ... Jchc'n reunir la:-. c-.,ndicionc~ de hicicnc. ,·cntilación ".resistencia a 
la humcJaJ ;:. tctnpcratura. que µo:u;1nticcn un adccu~o manejo y co~~n.-ación del 
proJuctn. 
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GLOSARIO 

Actinomortas: adj. BOT. [flor. vegetal) Que tiene dos planos de simetría. por lo menos; 
v. flor actinomorfa. 

Almacigo: Lugar donde se siembran las semillas de las plantas para trasplantarlas 
despuós 

Androceo: m. Verticilo floral formado por los estambres 
ARO. Departamento de los hombres en la C<'lS<'l griega. 

Aovadas: ad¡. De figura de huevo 

Axilares: adJ. Relativo a la axila: yema -. brote: tallo 

Escorbuto: m. Enfermedad general caracterizada por ompobrec1mien10 de la 
sangro. manchas lividas. ulceraciones en las cnclas y hemorragías: se 
debo ordrnariamenlc a la fatta do la v1tamma e en los alimentos que se 
consumen habitualmente 

Escrepa: Pala hidráulica que traslada la tierra de un lugar a otro 

Estimulante: ad1.·s. Oue estimula. • m. Agente o medicamento que excita la actividad 
funcional de los órganos 

Esterilla: Tela do hilos gruesos y separados. te¡1do de trama parecido a Ja del 
cañamazo 

Funguicida: Sustanck"l que destruye a los hongos que causan enfermedades 

Gamopétalas: adJ BOT [corola) Que tiene los pétalos r,.oldados latcralrncnte. en mayor 
o menor cxtens1on 

Grama: f Planta ccsp1tosa grammacca med•c1nal. muy comun. de flores en 
esptgas hhforrnes que 5alcn en nurncro de tre!> o cinco c:>n el c~1remo de 
los tallos (C}·nO<Jon dactylon) 
Grama del norte o de la.s t>vt1c.as. planta gran11ne,, rned1c1nal. de flores 

en csptga alargada. flota y muy cornpr1m1da (Agrop..,·rurn repens} 
Grama de olor. hierba grarn1nea cesp1tosa. perenne. conhenc cumarina. 
por k> que dcsptdc un fuerte olor .:i heno rec1cn cortado (Anthoir.anthum 
odoratunl) 
Grnma en 1op1llos.. hH.:>rba 9u1m1nca. perenne y ccs.p1tosa. de 
mHoresccncia erecta y as1mctnca (Oact')•hs glonicr.:ll<l) 

Lóbulo: Cada una de tas partes re~ondas dP.I borc..1c de ak]O 

Pecioladas: Rabo pcquerlo que St.." une al tallo 

Pedunculadas· ad¡ (flor. fruto u organo animal) Ouo tiene pedunculo 

Penta-lobulado. 01\/Jdodo .:>n cinco lobulos 
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Petates: Esterilla de palma usada para dormir 

Perenne: Perpetuo. que no muere. La planta que vive mas de dos años 

Polvilla: Tierra filtrada en pequeños grano. (en estado de polvo) 

Rotadas: adj.~s. Consonante vibrante, según algunas escuelas lingüísticas. 

Rubefaciente: adj.-m. MED Que produce rubefacción 

Rubefacción: f. Enrojecimienlo de la piel 

Vesicante: adj.-m. Suslanc1a que produce ampollas en la piel. 
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