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Antecedentes

El champiion es un tubérculo heterdtrofo saprofito, (no es capaz de sintetizar sus
propios hidratos de carbono y ademas obtiene su alimento de otras plantas en
descomposicidn en el suelo). y se tiene referencia de que su cultivo se origind
probablemente hacia el ano de 1650 en la region de Paris, al descubrirse que los
hongos se desarrollaban sobre la composta usada. En 1865 el cultivo del champifiéon
se introdujo al continente americano pasando por Inglaterra. v en 1910 en los
Estados Unidos de América se comenzd a utilizar un tipo de local o casa de cultivo
para la elaboracion de los champifones.

En et pasado los champifiones se cultivaron principalmente sobre un medio
preparado a partir de estiercol de caballo sobre una cama de paja. Segun este
método, se formaba un pila de paja con cierta cantidad de estiércol y se forma un
compostaje durante 4 semanas o mas tiempo. periodo en el que el estiércol era
removido, sacudido, mezclado y procesado nuevamente hasta encontrar el punto
adecuado: posteriormente se descubrid que el estiércol de caballo fermentado se
hacia menos grasoso cuando se le afadia yeso durante el compostaje, lo que
influenciaba favorablemente para su rendimiento.

Después de algunas semanas de compostaje. se hacian camas de cultivo en las que
se sembraba micelioc de champifidn procedente de la composta invadida del cultivo
anterior. conocido como blanco de relevo.

Comao el blanco de relevo propagaba numerosas enfermedades. en 1894 Constantin
y Matruchot consiguieron cultivos puros y exentos de microbios mediante un tipo de
pasteurizacion. En estos procesos la temperatura de las camas excedia en varios
grados la temperatura ambiente debido a la fermentacion del estiércol, lo cual
favorecia al desarrollo del micelio, de tal manera que las camas estaban invadidas

por champifiones al cabo de varias semanas. Cuando las temperaturas eran bajas, la
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produccién de los hongos era muy lenta y la cosecha se podia alcanzar hasta 6

meses después.

La diferencia principal entre los métodos antiguo y moderno, es que los primeros
utilizan locales o casas de cultivo y los modernos utilizan maquinaria de disefo
especial en construcciones adecuadas. ademas se comprobd la disminucidon en los
tiempos de los ciclos de produccion. Es asi como los riesgos de contaminacion han
disminuido gracias al uso de composta sintética (gallinaza, yeso y harinolina), y a los

métodos de desinfeccion empleados.

La productividad ha mejorado gracias a la optimizacion de los locales de cultivo, ya
que no se cultiva directamente en camas colocadas en el suelo, sino en cajas o
camas colocadas en estantes superpuestos y por empleos de cepas seleccionadas

genéticamente.

En la actualidad. el micelio es suministrado por laboratorios especializados en la
seleccidn y cultivo del mismo. La demanda de este producto en el mundo ha llevado
a paises europeos ha disenar plantas con ailta tecnologia con capacidades de

produccidén de hasta 80 toneladas.




introduccion

La produccién moderna de champindn se lleva a cabo en instalaciones en las que se
tienen condiciones ambientales de temperatura y humedad sujetas a un estricto
control. por lo que pueden cultivarse en cualquier zona geografica, sin que las
variaciones climaticas estacionales afecten los rendimientos, a diferencia de otros
cultivos que se realizan a la intemperie. En México las pocas compafiias que se
dedican a la produccion de champifdn cuentan con tecnologia de hace mas de 20

afos y con un escaso control en las normas de calidad.

El hecho de utilizar subproductos de actividades agricolas para producir un producto.-
de alto valor agregado como el champifion y composta gastada, cuyo uso brindpal i
es el de mejorar la calidad de los suelos, representa una caracteristica muy p‘a'rticdlar'
de esta industria, ya que no provoca deterioros al medio ambiente; sino‘ por el

contrario, puede ayudar a promover su proteccion.

La produccion comercial de champifiones en México se remonta a los inicios de Ia
década de 1930, es decir. ciento cincuenta afios mas tarde que en Francia.? primer
pais que practicé este cultivo y 20 afios después de que en los Estados Unidos de
Norteameérica se comenzaron a utilizar las instalaciones predecesoras de las que
actualmente se conocen como “casas de cultivo” de champifion (Mushroom Farm).
Hasta 1998° el consumo per-capita de champifiones en nuestro pais era de 170 grs.
y en solo dos anos. aumentd hasta 225 grs., lo que representa una tasa media de
crecimiento anual del 32 %.

No obstante este crecimiento, el nivel de consumo per-capita en México es aun bajo,
si se le compara con el que se observa en paises con mayor grado de desarrolio, de

1.5 a4 Kg. /persona.

cultura » Recursos Hideaulicas, estadisticas historicas de NMexico Archivo de la

I uente de Scorvtaria de A
Nacion. 1990
Puente INLGL Estadisticas Historicas de México. Banco de México produccion 1994




Se estima que el bajo nivel de consumo en México ha sido provocado en gran
medida por una mala distribucidn, desatendiendo a la mayor parte de los centros
urbanos y turisticos de la Republica Mexicana; asi como a la carencia de un
suministro continuo, oportuno y con la calidad que el mercado demanda; sin
menospreciar la poca cultura de consumoc de este producto. En México existen las
condiciones macroeconomicas necesarias para el desarrollo de la agroindustria, ya
que es un pais que nuevamente esta observando tasas de crecimiento econdmico
supernores a las de su crecimiento demografico

Por otra parte. los cambios promovidos por el Ejecutivo Federal al Articulo 27
Constitucional, se busca dar una mayor seguridad a la tenencia de la tierra,
promoviendo un mayor arraigo de los campesinos en sus lugares de origen y evitar

con ello la migracion hacia los centros urbanos.

En concordancia con lo anterior, el presente trabajo tiene como objetivo principal
“evaluar la conveniencia de realizar un proyecto de inversion para la prodnjccién

comercial de champifnones en nuestro pais”, y como objetivos especificos:

« Crear una planta de champifiones con tecnologia de puhta.'

e Tener una preducciéon moderna de un. producto de. alto’ consumo’ como el

champinén.

e Tener presencia en un gran Mercado en crecimiento. que pqede‘ Ile'gar‘a exportar

a paises desarrollados, tanto en Norteamérica como en Europa'y Asia.’

Para cumplir con los objetivos ideados previamente, se tiene que. el contenido del
presente trabajo es el siguiente:

En el capitulo | se proporciona la informaciéon basica de |la descripcién del producto,
donde se enumeran las cualidades biolégicas y nutricionales del champifién y los

T oente CONAPOL Bstadisticas Fhistoricas de México. Banco de Mexico produccion 2000
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aspectos relativos a las normas de calidad, conservacién, envasado y etiquetado, a
los que debe de ser sometido para su comercializacion.

En el capitulo 1. se genera la informacion basica de las caracteristicas relevantes de
este proyecto.

En el capitulo Il se hace referencia a la tecnologia: se describen los métodos de
cultivo; se recomienda la tecnologia a emplear. se analizan aspectos de tipo
ambiental. y de manera muy breve lo correspondiente a la situacion tecnolégica de
las empresas productoras de champifion en México, donde también se hace un
estudio de localizacion de la planta, el cual incluye un analisis de los factores
principales para la determinacidon de la mejor ubicacidn del proyecto, asi como
algunas recomendaciones que se deberan realizar antes de adquirir el terreno
seleccionado.

El capitulo IV, correspondiente al estudio de mercado, se presenta informacion
relativa a la evolucion del mercado mundial, de los Estados Unidos de Ameérica y de
Meéxico, y se realiza una descripcion de las caracteristicas especificas de cada uno
de ellos.

En el capitulo V, correspondiente al estudio financiero, se exponen las bases
consideradas para efectuar su evaluacion econdmica, y los resultados del analisis de
sensibilidad a variables seleccionadas.

En el capitulo VI, referente al analisis estratégico, se listan las oportunidades; los
retos; los obstaculos: las fortalezas y las debilidades que podria enfrentar el proyecto
al ponerse en marcha. ) )

Finalmente se sintetizan los resultados del presente estudio, y con base en éstos. se
proporcionan las recomendaciones pertinentes.
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CAPITULO |I: DESCRIPCION DEL PRODUCTO

En este capitulo se proporciona la informacion basica de 1a descripcion del producto,
donde se enumeran las cualidades bioldgicas y nutricionales del champifdn, y los
aspectos relativos a las normas de calidad, conservacion, envasado y etiquetado, a
los que debe de ser sometido para su comercializacion.

1.1 Descripcidon bioldgica

El champinon (Agaricus bisporus), pertenece al reino de los hongos, que como
caracteristica principal dependen de otros organismos para su alimentacion, al igual
que los seres pertenecientes al reino animal.

En la naturateza, estos hongos se reproducen mediante la generacion de millones de
esporas. Cuando las esporas se encuentran en ambientes propicios, pueden
germinar y ramificarse para formar un micelio, el cual a su vez colonizara el sustrato
de la composta, absorbiendo los nutrientes para poder llevar a cabo el ciclo completo
del champinén. Al cabo de 4 semanas, el micelio alcanza la fase reproductiva.

En la industria, el cultivo del champifidn no se realiza mediante esporas, debido a
que no son faciimente manipulables por su tamano, por sus caracteristicas genéticés
y por el tiempo que se requiere para su germinacion; de tal manera que el micelio se
hace crecer en condiciones estériles.

El micelio obtenido de esta manera se conoce como “SPAWN", y se propaga
posteriormente en un sustrato, como se muestra en la figura 1.1.




Figura 1.1 Ciclo de produccién industrial del champirion
1.2 Formas de presentacion

Las formas de presentacidon mas comunes para los champifiones son las siguientes:

Botones: Setas enteras. con pedunculos adheridos de no mas de 5 mm. de longitud
medidos desde la base del velo.

Botones cortados: Botones rajados en lonjas de 2 a 6 mm. de espesor, de los que
no menos del 50 por ciento estan cortados paralelamente al eje de la seta.

Enteras: Setas enteras. con pedunculos adheridos cortados en una longitud no
mayor del diametro del sombrerillo, medido desde la base del velo.

Rajadas o enteras rajadas: Setas cortadas en lonjas de 2 a 8 mm. de espesor,

de las que no menos del 50% estan cortadas paralelamente el eje de la seta.




Rajadas de modo aleatorio: Setas cortadas en lonjas de espesor variable y en
las que las lonjas pueden apartarse materialmente de los cortes apquimadamente
paralelos al eje de |a seta. : : ) '
Cuartos: Setas cortadas en cuatro partes aproxlmadamente xguales.

Pedunculos y piezas: Piezas de sombrerillo y pedunculos de tamaﬁos y formas

irregulares. . 3 !
Para asar: Setas seleccionadas de velo abierto no mayor de 40 mm ‘de’ d:ametro.

con pedunculos adheridos de diametro no . mayor. del dlametro del sombrer:llo.

medido desde la base de la cicatriz del velo. )
En cubos o picadas: Setas cortadas “en cubos de. 5 mm. o picadas " sin

especificacion descrita.

1.3 Clasificacion

La clasificacion del champifion por el tamarno, se efectua tomando en consrderacnon N
el diametro maximo del sombrerillo y la longitud del pie o columnilla; como se

muestra en las tablas 1.1y 1.2.

Champinones cerrados: : FEg J
Diametro del : Longitud maxima del pie de
sombrerillo ! los Champifiones recortados
Tamano: Limites de tamano
Pequenio 15 a 35 mm.
Mediano: 30 a 50 mm. 25 mmo
Grande: 45 mm. o mas 30 "mm.

Tabla 1.1 Champihones Cerrados




r Champifiones abiertos: ]

Diametro del " Longitud maxima del pie de

sombrerillo los Champinones recortados
Tamano: Limites de tamano
Pequeno: 20 a 35 mm. 20 mm.
Mediano: 30 a 65 mm. 25 mm.
Grande: 60 mm. o mas 30 mm.

Tabla 1.2 Champifones Abiertos

Cabe mencionar que el tamafio del champifndn no es un indicador de su calidad, sino
que representa una posibilidad para una variedad de diferentes usos:
e Los champifones pequeios se utilizan enteros en salsas, sopas y como
complemento en diferentes platillos.
e Los champifnones medianos se consumen frescos., en rebanadas ~ para
preparar ensaladas, o como ingredientes para adicionar sabor. g
 Los champifiones grandes son ideales para acompaiar carnes, p'escados.
mariscos. verduras, etc., ademas se pueden freir o asar para 'acombahar

entradas

Atendiendo a su grado de desarrollo, los champifiones se pueden ciasificar en los
tres grupos siguientes:
e Champifones inmaduros: Son los de color blanco, con el velo intacto; pueden
consumirse crudos en ensaladas, o como botanas.
e Champifones intermedios: Son de color oscuro, con el velo abierto; pueden

consumirse crudos o cocidos.
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e Champinones maduros: Tienen el velo completamente abierto, con el
sombrerillo y las laminillas obscuras, lo que les proporciona un sabor especial

que los hacen adecuados para platillos fuertes.

1.4 Propiedades nutritivas

El champindon es un alimento que ademas de su agradable sabor, posee importantes
cantidades de proteina de alta calidad. y con un contenido relativamente bajo en

calorias. |La composicion media del champifion se muestra en la tabla 1.3,

COMPOSICION MEDIA DEL CHAMPINON FRENTE A OTROS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS EN PORCENTAJE SOBRE PESO FRESCO ( % )*

7 - - -
i Agua Proteinas ; l\éar;esriaass Hldcggtos | Minerales
' carbono

Champinén 90.0 3.5 0.3 4.0 1.0
{ Frijol | 772 | 214 i 14 N.S. N.S.
EMaiz L 13.7 1 10.3 : 4.6 J 71.4 N.S.
{Espinacas | 93.0 | 2.2 03 | 10 i 1.9
Esparragos 95.0 ; 1.8 0.1 l 2.7 [ 0.6
Papas. 750 20 01 ! 210 I .
Leche_ 870 3.5 3.7 4.8 0.7 ;
vacuno 68.0 18.0 13.0 | 0.5 0.5

N_S.: No Significativo

Tabla 1.3 Composiciéon media del champifién

!
|
!
]
i




La proteina contenida en los champifiones es digestible hasta en un 70-80%:. en
cuanto a su nivel vitaminico. se han encontrado principalmente vitamina C, y
complejo B, en cantidades superiores a las contenidas en alimentos como el maiz y
el frijol, como se muestra en la tabla 1.4. Cabe mencionar que las vitaminas del

champifdn no se destruyen por procesos de cocimiento, enlatado, deshidratado o

congelado.
COMPARATIVO VITAMINICO EN 100 GRS. DE
CHAMPINON FRESCO, FRIJOL Y MaAIZ®
Compuesto Nombre Cantidad (mg.)
' Champifién Frijol | Maiz
;Acido Ascorbica Vitamina C 8.6 0.0 i 0.0
' Acido Nicotinico Complejo B 5.8 1.4 i 2.1
_Acido Pantoténico Vitamina B3 1 23 E 0.0 0.0
3
Tiamina Vitamina B1 , 0.1 ! 0.53 ) 0.3
Biotina Vitamina H 0.018 i 0.0 : 0.0

Tabla 1.4 Comparativo vitaminico del champinon.

PV edder, 210 1991 Cultis 0 moderno del champinon, editorial Mundi Pren:
S Vedder, 2.1.C. 1991, Cultive moderno Jdel champinon. editorial Mundi Pren

3ra edicion, Madrid. 309 pp.
3ra edicion. Madrid. 370 pp.

T<CONN




1.5 Normas de calidad

1.5.1 Normas en el mercado internacional

De acuerdo con un extracto de la publicacion “Normas de calidad y categorias de los
productos horticolas”, legislacion, especificaciones y comentario de la editorial E
Appelhans Gmgh & Co., Salzgitter en Alemania, las normas’de calidad p‘ara

champinones de cultivo son las siguientes:

Requisitos minimos:

Independientemente de su categoria, los champifiones deben de ser en todos los

casos:

Enteros (los champinones recortados se consideran como emeros)

e De aspecto fresco
« Sanos
e Libres de insectos o parasitos
Exentos de substancias extranas a la matena bancal y Ilmpnos de residuos
evidenciales de substancias quimicas de traxamxentos ) :
Carentes de humedad externa anémala, y.en caso de lavarse. estar bien
secos ’ :

« Exentos de olores o sabores extranos
Ademas. los champifones deben encontrarse en un estado que les permita resistir el
transporte y las operaciones de manipulacion.

Categorizacion por clases:

Clase "Extra”: Los champifiones de esta clase deben ser de maxima calidad. Y

deben de estar:




« Bien conformado.

« Libre de defectos.

e La calidad de material del bancal, se adhiera o no a las piezas, no deben
exceder del 3% en los champifones no recortados, ni del 0.5% en los

recortados.

Clase 11 Los champinones de esta clase deben ser de buena calidad y estar bien

conformados. Se admiten:
* Ligeros defectos.
e Una leve separacion de las escamas.
e La cantidad de material del bancal, adherida o no a las piezas, no deben

exceder del 6% en los champifiones sin recortar, ni del 1% en los recortados.

Clase |l: Esta clase de champifiones de calidad comerciable que no pueden incluirse
en la Clase |, pero que en todos los casos responden a los requisitos minimos arriba
citados. Se admiten champifiones con areas ligeramente comprimidas o leves
manchas. La cantidad de material del bancal, adherido o no a las piezas., no debe
exceder del 8% en los champinones sin recortar, ni de! 1% en los recortados.

1.5.2 Normas en el mercado nacional

En nuestro pais no existen normas de calidad determinadas por autoridades
competentes, ni clasificacion alguna de calidades. De acuerdo con una investigacion
directa, se pudo determinar que el producto fresco se expende Sucio. maltratado,
despedazado y entero, |0 que sin lugar a duda obedece a un corte deficiente y al mal

manejo por parte de los cultivadores.

Para su comercializacion. el producto se clasifica de acuerdo al tamarfio del botén y el
grado de deterioro, de lo cual depende en gran medida el precio al que se ofrece.




Se detectd la existencia de champifidn que pudiera reunir las condiciones de calidad
internacional en las instalaciones de la empresa "Champimoy”, mismo que se vende
a algunos restaurantes de la Ciudad de México y a las tiendas de autoservicio, con

un diferencial de precio de hasta un 30% sobre el que comdnmente se comercializa.

A partir del interés mostrado por varias empresas comercializadoras en la compra de
algunas especies comestibles. se inicia entre 1991 y 1983 una estrategia de
regulacién del aprovechamiento de los hongos silvestres. el cual culmina con la
publicacién de la Norma Oficial Mexicana: NOM-010-RECNAT-1996. Esta norma
considera a los hongos como un recurso forestal no maderable que se desarrolla en

bosques. selvas y zonas aridas, predominando en los bosques de clima templado frio
y en las selvas tropicales. Asi mismo, considera en especial aquellas especies bajo
aprovechamiento intensivo y selectivo. originado por la alta demanda y elevado valor
comercial. El propdsito de tal normatividad es mitigar una sobreexplotacién y fijar
criterios de manejo para mantener la productividad natural del recurso.

1.6 Conservacion

1.6.1 Promedio de vida del champiﬁbn

Et champinon es un producto perecedero por lo que debe considerarse que una vez
cortado entra en un rapido proceso de descomposicion que fluctia entre 3 y 5§ dias,
por lo que para ampliar su etapa de empleo y evitar su degradacion por
microorganismos y enzimas se hace uso de diversos métodos de conservacion.

El método mas antiguo de conservacion de los hongos comestibles era la desecacion

y en ocasiones, se conservaban en aceite.

El empleo de bajas temperaturas. de 3 a -10 grados centigrados. permite conservar
por largo tiempo en estado invariable y comestible a los alimentos, de ahi que los
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champifiones sean refrigerados o congelados como meétodo de conservacion. El
tratamiento mas comun en la actualidad es su preservacidn en conservas utilizando

botes de hoja de lata o frascos.

1.6.2 Conservacion del producto fresco

Para impedir el deterioro de Ia calidad de los champifnones es necesario:

Evitar dafiarios en lo posible. no tocandolos inatiimente durante la cosecha y
el pesaje. evitando la manipulacion.

No exponerlos durante lapsos prolongados de tiempo a corrientes de aire
seco.

Enfriarlos a temperatura de 2 a 3°C inmediatamente después de la cosecha.
Tratarlos con rayos gamma. La radiacion del champifidn permite prolongar su
conservacion, impidiendo su abertura y oscurecimiento, extendiendo su
promedio de vida por un lapso de 4 a § dias mas de lo citado anteriormente,
es decir que pueden llegar a vivir hasta 10 dias. En algunos paises, los
champifiones asi tratados deben llevar indicacidon de que son un alimento
irradiado. Cabe mencionar que en Alemania su venta de esta forma esta

prohibida.

Las medidas anteriores permiten prolongar las condiciones en fresco por algunos

dias (mas o menos 21 dias), ademas de que favorecen su comercializacion porque:

Los champifiones tendran mejor calidad cuando lleguen al consumidor.
Pueden alcanzarse puntos de venta distante, digase interior de la Republica
Mexicana, asi como exportaciones a los Estados Unidos de América, Europa

o Asia.
Se suministra a la industria de transformacion una materia prima de buena

calidad.

-y
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1.6.3 Preservacion en conserva

La conserva de champifones implica la limpieza, el cortado del extremo inferior del

tallo y separacidén de las manchas, procurando que antes de la coccién no

permanezcan lavados por mucho tiempo porque se obscurecen.

Posteriormente a los champifones lavados, se les quita la piel del sombrerillo y se

cuecen durante 4 a 5 minutos; al agua de coccion se le agrega sal y acido citrico. E!
agua de coccion se utiliza varias veces y por ultimo, se filtra para lenar los
recipientes

lLos champifiones se escurren y se enfrian colocandolos en los botes o frascos. Ei
agua para el llenado consiste de liquido de coccion mezclado con agua, al cual se le

anade sal.

Los botes y frascos cerrados se esterilizan y con ello se logra la conservacién del

champifién.
1.7 Envasado y etiquetado

1.7.1 Envasado del producto"fresco

Los champifones que se comercxallzan en fresco se manejan en el mercado nacional

basicamente en cuatro tlpos de envases protectores

1.- Jabas: Este tipo de ‘reciﬁiéhte e‘s el que utiliza ‘el productor del champiidn .y

mediante el cual se hace entrega del producto a*los ‘compradores “en - sus

instalaciones, pnmord:almente |ntroductores de la Central ‘de Abastos del  Distrito

Federal. El recipiente tiene una capacidad de aprox;madamente 15 kilogramos de




producto y tiene un manejo similar al de los envases retornables; esto es
suministrado al comprador con caracter devolutivo.

2.- Bolsas de plastico: Este tipo de envoltura es el que se utiliza para expandir el
producto fresco por parte de los introductores de la Central de Abastos a los
mayoristas o minoristas que adquieren el producto en sus instalaciones.

3.- Cajas de carton: Se utiliza para la distribucion de champifiones frescos por parte
del productor al introductor o mayoristas, con un contenido aproximado de 10
kilogramos de producto.

4.- Cestas o bandejas de plastico: Este recipiente es el que utilizan las fiendas de
autoservicio para la venta del champifdn seleccidnado y ademas es cubierto con
plastico transparente. El envase es proporclonado por ‘el productor a la cadena de
tiendas con todo y producto.

En los mercados internacionales se mayhejan"'c'ajas de cartén con un contenido de 3
kilogramos de champifiones. cajones de pléstlco (jabas) y bandejas  de carton o
plastico con capacidad 250 a 400 gramos.

1.7.2 Envasado de conservas

Existen en el mundo diversos tipos de envasado de champifiones:
« Envasado regular o natural —en agua, salmuera y/o zumo exudado de la seta.
« En mantequilla o salsa de mantequilla.
« En salsa de crema.
« En salsa que no sea de mantequilla o crema.
e En vinagre

e Envino.




Los champifiones en conserva se clasifican en la partida 20.02 de la Nomenclatura
Arancelaria de Bruselas (NAB) y en las partidas 055.52 (rev.1) y 056.59 (rev.2) de la

Clasificacion Uniforme para el comercio Internacional (CU(:I)6
Mercado Nacional

El champifidn que tiene un proceso de conservacion en nuestro pais cuenta con dos
tipos de envases, que son enlatado y envasado, los cuales a continuacién se

detallan:
Enlatado

Este tipo de recipiente que permite una larga vida del producto se encuentra
estandarizado en tres tamanos en el producto de origen nacional. Las latas
utilizadas permiten la venta con los siguientes contenidos, como se muestra en la

tabla 1.5.

Contenido sin drenar Contenido drenado

Lata 186 grs.

Lata 112 grs.

Lata 400 grs.

Lata 240 grs.

Lata 800 grs.

Lata 500 grs.

Tabla 1.5 Enlatado Nacional

Los tipos de conserva localizadas son en general en salmuera; y en menor
proporcion por ejemplo. en escabeche. esto es, champifiones con otros ingredientes.
Por lo que se refiere al champinéon enlatado de origen extranjero, las dimensiones y
contenidos por lata son variables. de los cuales se tiene la siguiente informacion’,

como se muestra en la tabla 1.6.

T uente SECOFL Normatividad Internacional. Preservado » Envasado de productos perecederos. 2002
Fuenie SLOCOFL Normatividad tinternacional. Preseryvado » Envasado Jde productos perecederos. 2002
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[- Contenido sin drenar Contenido drenado

Lata 155 grs. ! Lata 85 grs. _ 1
N Lata 200 grs. Lata 105 grs.
. Lata 300 grs. Lata 156 grs.
i_ Lata 390 grs. Lata 210 grs.

Lata 780 grs. ! Lata 420 grs.

Tabla 1.6 Enlatado Internacional

El contenido del envase es al igual que en el caso del producto nacional, champifion

en salmuera.
Envasado

Existe producto que es ofrecido en envase de vidrio, de origen nacional, y que
permite el manejo del siguiente contenido, como se muestra en la tabla 1.7.

Contenido sin drenar Contenido drenado
Frasco 235 grs. Frasco 141 grs.

Tabla 1.7 Envasado Nacional
El tipo de producto es champifidn en salmuera y en escabeche.
Mercado Internacional
La mayor parte de los champifiones que son objeto de comercio internacicnal se
envasan en latas para atender las exigencias del mercado; sdlo se necesitan algunos

tamanos de envases. Normalmente, los comerciantes del ramo expresan el tamafho
de las latas en onzas e indican el peso escurrido (drenado).




En los envases a menudo se sefala el peso escurrido en gramos y/o se menciona el
contenido neto en gramos y/o mililitros.

Los tamanos normales de las latas (expresados en peso drenado) son de 4 onzas

(115g.). de 6 onzas (170 g.), de 8 onzas (227 g). de 16 onzas (454 g.) y de 68 onzas

(1,930 g.). Los comerciantes del! ramo por lo general prefieren los envases
laqueados o esmaltados en el interior para evitar problemas derivados del contenido

metalico.

Los champifiones elaborados se venden también en envases de vidrio, aunque esta
forma de envasado se reserva: habituaimente para productos de- alta calidad,

producidos en el pais o importados.

1.7.3 Etiquetado

Normatividad Internacional

En general todo recipiente destinado a envasar champifiones debe exhibir en su cara
exterior los siguientes datos, gxpkesados_ con :letras . perfectamente " legibles e

indelebles:’

Identificacion del envasador o ‘re‘rniteﬁte‘: .
- Nombre (marca de la fabrica yla direccién o logotipo del establecimiento).

Clase de produ'cto; et :
"~ " Champifiones cultivados.
- ‘Recortados o sin recorar.
Grupo de color: blanco. crema, castaio.

- Cerrados o abiertos.




Origen del articulo:

- _ Zona de cultivo o bien denominacion comercial o local.

Caracteristicas comerciales:
-~ Categoria.:
-  Tamaifo.

- Peso neto.




CAPITULO Il.- PLANEACION DEL PROYECTO

En este capitulo se genéra la informacién basica de las caracteristicas Televantes de

este proyecto.
2.1 Promotores del proyecto “Champimex”

Se ha detectado la oportunidad de negocio para llevar a cabo un proyecto para la
instalacion de una planta de champifiones en México, en virtud de la oportunidad que
tiene el producto en el mercado nacional, y las posibilidades de exportar producto
enlatado, principalmente a los Estados Unidos de América, Europa y Asia.

2.2 Tamaino y localizacién del proyecto

En una primera etapa, la planta tendra una capacidad productiva de 2,300 toneladas
anuales de champinén, y sera localizada en el municipio de Valle de Bravo. en e!

Estado de México.

Se contempla alcanzar, al término de siete afos de haber iniciado operaciones, una
capacidad total de 9,800 toneladas por afo. El proyecto incluye asimismo dééde su
inicio la produccion del producto eniatado via maquila; las ventas por este concepto
ascienden al principio a 430 toneladas anuales, con un incremento afo tras afo

hasta alcanzar un nivel maximo de 5 mil toneladas.
2.3 Inversiones y esquema financiero
Para la primera etapa del proyecto, se estima que el monto necesario para cubrir ia

inversion total es de 8 millones de dolares, de los cuales 6 millones se destinaran a
inversion fija, y el resto (2 millones de dolares) a capital de trabajo.




El! esquema propuesto para financiar la inversion del proyecto en su etapa inicial se

presenta en la tabla 2.1.

MM. DOLARES (%)
Crédito Gubernamental 4.00 50.00
Crédito Bancario 1.00 12.50
Aportacion de Accionistas: 3.00 37.50
TOTAL ik ‘w__'8.00 e < 100.00s55: SRR

Tabla 2.1 Esquema de Financiamiento

Para |la ampliacion que se tiene considerada, se requerira una inversiéon adicional de

9.6 millones de doélares, que podran fondearse a través de instituciones de crédito, o
mediante los recursos propios que genere la operacion de la empresa.

2.4 Estructura accionaria

La empresa que tendra a su cargo las operaciones productivas se denominara

“Champi Méx"” S.A. de C.V., quedando estructurada la aportacion accionaria, como

se muestra en la tabla 2.2.

sSocIo MM. DLS. % PARTICIPACION
Accionista 1 1.00 33%
Accionista 2 1.00 33%
Bancomer 0.50 17%
Santander-Serfin 0.50 17%
TOTAL ) 3.00 I~ 100% -+ *

Tabla 2.2 Estructura Accionaria




2.5 Organizacion de la empresa

Se estima que durante la operacion de la planta en su primera fase, se requeriran
seis puestos de confianza, y un total de 78 operarios. El organigrama de la
compafia, en general, serd como se presenta en la figura 2.1
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Figura 2.1 Organigrama propuesto para la empresa




2.5.1 Descripcién de puestos

Teniendo las descripciones de puesto de la siguiente forma:

Titulo del Puesto:

Director General

Numero de Ocupantes:

Uno

Area:

Direccion General

Nivel:

D1

Responsabilidades:

Lograr una sinergia entre las 3 areas (Comercial,
Produccion y Administracién) de la empresa a fin
de lograr y eficientar el rendimiento de la planta.

Tareas:

Aunque el objetivo principal es lograr una buena
administracion y ambiente productivo, el Director
estara enfocado a apoyar en todo sentido las
labores comerciales, apoyandose en la gerencia
correspondiente.

Equipo de Trabajo
Inmediato:

Un asistente (nivel D2) encargado de llevar las
tareas de oficina y secretariales, asi como la
atencion y seguimiento a los pendientes de la
Direccion General.

Gerente Comercial
Gerente de Produccion
Gerente Administrativo

Puesto al que reporta:

Inversionistas

Titulo del Puesto:

Gerente Comercial

Niumero de Ocupantes:

Uno

Area:

Gerencia Comercial

Nivel:

Ci

Responsabilidades:

Crear un ambiente de trabajo en donde ejecutivos
de venta,. distribuidores y consumidor final se
sientan seguros con el producto.

Tareas:

Cubrir las expectativas de venta proyectadas asi
como el buen desempeno de trabajo en equipo.
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Equipo de Trabajo
Inmediato:

Ejecutivos de Ventas

Asistente para Gerencia Comercial (Nivel C3). que
se encargara del seguimiento a cuentas mediante
un sistema automatico de recordatorios de visitas y
control de ventas.

Puesto al que reporta:

Direccion General

Titulo del Puesto:

Ejecutivos de Venta

Nuimero de Ocupantes:

Tres

Area:

Gerencia Comercial

Nivel:

c2

Responsabilidades:

Hacer llegar al consumidor final el producto, la
informacion y la capacitacion del manejo y consumo
del champifion.

Tareas:

Prospeccion de nuevos clientes y mantener una
cartera ya establecida con anterioridad. Reporte y
ejecucion de las visitas realizadas (cliente,
kilometraje, gasolina, resultados de la visita tanto
positivos como negativos y programar proxima
visita).

Equipo de Trabajo
Inmediato:

Acceso a Sistema mediante Asistente de ventas por
medio de computadora portatil.

Vehiculo Utilitario.

Puesto al que reporta:

Gerente Comercial

Titulo del Puesto:

Gerente de Produccién

Namero de Ocupantes: Uno
Area: Produccién
Nivel: P1

Responsabilidades:

Asegurar una cosecha exitosa con poca merma y
de alta calidad para el consumidor final.

Tareas:

Verificar el correcto funcionamiento, materiales,
mano de obra y logistica de la planta.

Equipo de Trabajo
Inmediato:

Jefe de Composta
Jefe de Crecimiento




Puesto al que reporta:

Jﬂ'ector General ‘]

Titulo del Puesto:

Jefe de Composta

Numero de Ocupantes:

Uno

Area:

Produccion

Nivel:

P2

Responsabilidades:

Lograr conciencia del lograr una composta de alta
calidad pues es la base para el producto ideal.

Tareas:

Verificar que se tengan los ingredientes completos y
que se realice la mezcla homogéneamente.

Equipo de Trabajo
Inmediato:

Supervisor de Composta
Supervisor de Operaciones
Técnico de Planta

Puesto al que reporta:

Gerente de Produccion

Titulo del Puesto:

Supervisor de Composta

Nuamero de Ocupantes:

Uno

Produccién

Area:
Nivel: P3
Tareas: Verificar el almacenamiento y llenado de los tuneles

del area de composta.

Equipo de Trabajo
Inmediato:

10 ayudantes (Nivel P4), encargados de preparar,
cargar y descargar los materiales. y de la limpieza
de cuartos de composta y los cuartos de
produccion

Puesto al que reporta:

Jefe de Composta

Titulo del Puesto:

Jefe de Crecimiento

Numero de Ocupantes:

Uno

Area:

Produccion

Nivel:

P2




Responsabilidades:

Verificar y obtener una cosecha de champifidn de
alta calidad, manteniendo su area de trabajo libre
de _suciedad.

Tareas:

Verificar cada una de ias cosechas por cuarto de
crecimiento, asi como su correcta distribucién por
indice de calidad para su venta.

Equipo de Trabajo
Inmediato:

Supervisor de Crecimiento
Supervisor de Operaciones
Técnico de Planta

Puesto al que reporta:

Gerente de Produccién.

Titulo del Puesto:

Supervisor de Crecimiento

Nuamero de Ocupantes:

Uno

Area: Produccion
Nivel: P3
Tareas: Asentar que cada una de las cortadoras ejecute su

trabajo de cosecha con calidad y limpieza.

Equipo de Trabajo
tnmediato:

50 Cortadoras (Nivel P5). encargadas de hacer la
cosecha cuando el producto esta en su punto
optimo para su comercializacién.

Puesto al que reporta:

Jefe de Crecimiento

Titulo del Puesto:

Tecnico de Planta

Numero de Ocupantes:

Uno

Area:

Produccion

Nivel:

P3

Responsabilidades:

Asegurar que la planta opere al 100% de su
capacidad.

Tareas:

Verificacion de conductos de aire. agua, aires
acondicionados y vehiculos.

Equipo de Trabajo
inmediato:

Taller con herramientas necesarias y manuales de
los equipos de trabajo.

Puesto al que reporta:

Jefe de Composta
Jefe de Crecimiento




Titulo del Puesto:

Gerente Administrativo

NUmero de Ocupantes:

Uno

Area:

Administracion

Nivel:

A1l

Responsabilidades:

El correcto control de entradas y salidas dentro de
la compania en el ambito comercial y de
produccion.

Tareas:

Trato con proveedores.
Ejecucion de reportes financieros.
Analisis de costos.

Equipo de Trabajo
Inmediato:

Contador General
Asistente (Nivel A4) para cuestiones secretariales.

Puesto al que reporta:

Director General

Titulo del Puesto:

Contador General

Numero de Ocupantes:

Uno

Area:

Administracion

Nivel:

A2

Responsabilidades:

El correcto control de los estados financieros.

Tareas:

Ejecucion de registros contables.

Equipo de Trabajo
Inmediato:

Auxiliar Contable (Nivel A3), encargado de la
captura de operaciones administrativas de la planta
y apoyo al Contador General.

Apoyo de Asistente de la Gerencia.

Puesto al que reporta:

Gerente Administrativo




CAPITULO lil.- TECNGOLOGIA

En capitulo referente a Tecnologia, se describen los métodos de cultivo; se
recomienda la tecnologia a emplear; se analizan aspectos de tipo ambiental, y de
manera muy breve lo correspondiente a la situacion tecnolégica de las empresas
productoras de champindn en Meéxico, donde también se hace un estudio de
localizacion de la planta. el cual incluye un analisis de los factores principales para la
determinacion de la mejor wubicacion del proyecto, asi como algunas
recomendaciones que se deberan realizar antes de adquirir el terreno seleccionado.

3.1 Desarrollo histdrico del cultivo del champifiéon.

El cultivo de este hongo se originé probablemente hacia el afio de 1650 en la regiéon
de Paris al descubrirse que los champifiones se desarroliaban sobre la composta
usada (sustrato) procedente del cultivo de melones. Se observd igualmente que los
champifiones brotaban con mas frecuencia cuando se regaba previamente - el

estiércol con el agua para lavar los champifiones.

En 1780. el jardinero francés Chambry, descubrid que las galeras y cuevas
subterraneas reunian condiciones muy favorables para el cultivo del champifron. A
partir de ese momento. el cultivo del champifidn se extendio por todo el mundo. En
1865 el cultivo de champiién se introdujo al continente americano, pasando por
inglaterra. En esta época se inicio el cultivo en pequefa escala en Long Island. A
partir de esta fecha, el cuitivo se transformd en una industria. En los Estados Unidos
de America aproximadamente en 1910, se comenzd a utilizar un tipo de local o casa
de cultivo: la "Standard Mushroom House”. Estas casas estaban construidas en gran
parte con madera, y tenian paredes y techos bien aislados. La calefaccion se
conseguia por medio de tubos de agua caliente situados a lo largo de las paredes, y
la verificacion se realizaba a través de agujeros de aeracion.




METODO ANTIGUO DE CULTIVO,

En el pasado, los champifiones se cultivaban principalmente sobre un medio
preparado a partir de estiércol de cabailo rico en paja. Segun este meétodo, se
formaba una pila con cierta cantidad de estiercol de caballo para hacer un
compostaje de cuatro semanas ¢ mas, en el que la pila de estiércol era removida,

sacudida, mezclada y rehecha de nuevo.

Los champifionistas de esa época descubrieron que el estiércol de caballo
fermentado se hacia menos grasoso cuando se anadia yeso durante el compostaje,
lo que influenciaba favorablemente el rendimiento. Después de algunas semanas de
compostaje, cuando el champifonista estimaba que el estiércol respondia a las
condiciones necesarias, se hacian las camas de cultivo, las que a continuacion se
sembraban con micelio de champifion procedente de la composta invadida del cultivo

anterior, conocido como “blanco de relevo”.

El blanco de relevo. fabricado y multiplicado por el mismo champifionista, propagaba
numerosas enfermedades. por lo que supuso una gran mejora, el éxito de Constantin
y Matruchot, que en 1894 consiguieron cultivos puros, a partir de fejidd y esporas de
champifones; posteriormente, el micelio obtenido se multiplicaba en cultivo puro

sobre estiércol esterilizado.

Después de la siembra, la temperatura de las camas excedia en varios grados la
temperatura ambiente, debido a que el estiércol tenia adun una ligera capacidad de
fermentacion, lo que favorecia el desarrollo del micelio, de tal manera que las camas
estaban invadidas en gran parte, al cabo de varias semanas. Posteriormente se
procedia a cubrir las camas con una capa fina de tierra, y varias semanas despues

de la cobertura, podian cosecharse los primeros champifiones.

Debido a las temperaturas relativamente bajas de los locales. el cultivo era muy

lento. y el periodo de cosecha podia alcanzar hasta seis mFses
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METODO MODERNO DE CULTIVO

Las diferencias principales que existen entre los meétodos modernos de cultivo, con

relacion a los antiguos, es que los modernos utilizan locales especiales; las
condiciones de temperatura, ventilacion y humedad estan totalmente controladas y el

empleo de maquinaria de disefio especial ha reducido en forma apreciable los

tiempos de los ciclos de produccion.

Por otra parte, los riesgos de contaminacidn han disminuido considerablemente,
gracias al uso de composta sintética, pasteurizacion, y a los métodos de desinfeccion

empleados.

De igual manera, la productividad de los cultivos se ha mejorado gracias a la
optimizacion de los locales de cultivo, ya que no se cultiva directamente en camas
colocadas en el suelo, sino en cajas 0 camas colocadas en estantes superpuestos, y
por el empleo de cepas seleccionadas genéticamente y el uso de promotores de

crecimiento.
El micelio es suministrado directamente por laboratorios especializados en la
seleccién y cultivo de micelio de champiidn.

uso de aditivos o suplementos para la produccion comercial de

En cuanto al
se pueden mencionar tres activadores de fermentacion, cuyos

champifnones,
objetivos son el de reducir el ciclo de compostaje y mejorar su uniformidad: nutrientes
de liberacion prolongada. cuyo objetivo es el de adicionar una forma prolongada;
nutrientes de facil asimilacion para los champifiones: y los insecticidas y fungicidas
cuyo objetivo es el de evitar la proliferacion de larvas de mosca, y aniquilar hongos

daninos.

Cabe mencionar que los insecticidas y fungicidas desarrollados en los dltimos

tiempos. son inofensivos al medio ambiente.
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3.2 Método seleccionado de produccion

Los tres factores claves de é&xito de una empresa que cultiva champifiones de alta

calidad son:

- Elaborar composta de alta calidad
- Cultivar los champifiones en un medio ambiente controlado
- Contar con una buena administracion

Por lo anterior, para una planta como la que se propone para el proyecto “Marcei”,
cuya principal fuerza de penetracion en el mercado sera la calidad de sus
champifones, el método de produccion debera considerar la utilizacién de
tecnologia moderna, con operaciones mecanizadas, y el empleo de mandos
automaticos para el control de las condiciones ambientales, tanto en la fase de
elaboracion de la composta, como en la fase de crecimiento de los champifiones.

Para la fase de elaboracion de la composta, se eligid el método de pasteurizacion de

masa. empleando tuneles de pasteurizacion, debido a que es la técnica que mayor

eficiencia tiene en términos de volumenes procesados, menores™ ciclos, de’

preparacion y mayor grado de eliminacion de organismos indeseables'que pudiesen

impedir el desarrollo normal del champifién.

El método de cultivo que se propone, es el de cultivo en estanfles' sobre-puestos,
debido a que tienen las siguientes ventajas sobre el cultivo en bolsas de plastico:

- Requiere aproximadamente cuatro veces menos superficie de cultivo.

- Requiere menos mano de obra.

- Se tiene un mejor control de las condiciones asépticas en la instalacion (menor
manejo de la composta).




-Se tiene mejores rendimientos en términos de Kg. de champifones/Kg. de composta

por m? de superficie cosechada.

3.3 Descripcion del proceso seleccionado

En el cultivo moderno del champinén, como se puede observar en la figura 3.1, se

distinguen cinco fases o etapas:

DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA PRODUCCION

DE CHAMPINONES

SUPLEMENTO
ALIM.
PAJA DE TRIGO e ’ Tanor MICELIO B
GALLINAZA PREPARACION PASTERIZACION SIEMBRA E
YESO AGRICOIA™ DE > DE ——>1 INCUBACION
HARINOLINA COMPOSTA COMPOSTA
I——_.— PEAT MOSS ~
AGUA
N\ N\ :
COBERTURA
COSECHA E
INDUCCION

« TIERRA DE COBERTURA

Figura 3.1 Fases de la produccién del champindn.

Fase 1: Preparacion de la Composta

El champifidn, como organismo heterdtrofo, no es capaz de sintetizar sus propios

hidratos de carbono, por lo que se le tiene que aportar un medio en el que se

encuentren presentes éstos. Este medio es el sustrato o composta.




La composta provee [os nutrientes necesarios para el crecimiento adecuado de los
champifones, y puede ser elaborada a base de estiércol de caballo. o preparada con
ausencia total de estiércol, en cuyo caso se le denomina “sintética”. Cabe mencionar
que en las instalaciones modernas, es posible utilizar esta ultima, cuando no se

tenga disponibilidad de estiércol de caballo.

Las materias primas basicas empleadas en la preparacion de la composta son: paja
de trigo, gallinaza y yeso agricola; la transformacion de las materias nutritivas se
realiza mediante una operacion de fermentacién, para poderlas suministrar al

champifién bajo una forma apropiada.

El proceso de composteo se efectta al aire libre en un patio con piso de cemento y
se inicia al mezclar y humedecer las materias primas, formando filas rectangulares
de aproximadamente 1.5 mts. de ancho por 1.8 mts. de alto, y de una longitud
variable. Para esta operacién se requiere el uso de trascabos y una maquina de

composteo.

Una vez formada la pila, se promueve un proceso de fermentacion aerébica como
resultado del crecimiento y reproduccion de los microorganismos presentes en estos

materiales.

Durante la fermentacidon se desprende calor, amoniaco y bioxido de carbono.
Asimismo, deben existir condiciones adecuadas de humedad, oxigeno, nitrogeno y
carbohidratos en la totalidad del proceso, ya que de lo contrario, éste se detendra. Es
por ello que se adiciona agua y suplementos en forma periddica, y las dilas de
composta se hacen pasar por la maquina composteadora, con el objetivo de renovar
el oxigeno necesario para la fermentacion y producir ademas una homogenizacion

de toda la masa.

A fin de minimizar los materiales grasos que la composta llega a tener, se adiciona
yeso agricola, lo que permite una mejor ventilacion de la masa de composta.
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Zavid w

T
I~




El control de la fermentacion se realiza mediante mediciones de temperatura en el
interior de las pilas. El volteo y la adicidon de agua a las pilas se efectia en intervalos
de dos dias, aproximadamente, cuando la temperatura desciende, lo que indica una
falta de oxigeno. Las temperaturas de fermentacién varian en un rango de 63 a 77
°C. La adicidon de agua a la composta €s un punto critico puesto que un exceso de
ésta, limita la posibilidad de una buena oxigenacién al ocupar los espacios de ios
poros de la paja. Por otra parte. la carencia de agua puede significar un crecimiento

pobre de microorganismos.

Existe una relacidon muy estrecha entre el agua utilizada. el valor nutritivo, la actividad
microbiana y la temperatura en el proceso de fermentacion; debido a que funciona
como encadenamiento, cuando una condicion limita uno de los factores, el proceso

entero cesa de funcionar.

Esta fase tiene una duracién total de 7 a 14 dias. Es por»qlartecngllo'giar iﬁcqrporada en
las maquinas modernas de composteo que el tiempo se red_uce >a:7 dias. ~iF

Fase ll: Pasteurizacion

Existen dos razones principales para llevar a cabo el proceso de pasteurizacion de la
composta: la primera es la eliminacion de insectos, nematodos, hongos daninos, ©
algun otro organismo indeseable que pudiera estar presente en la composta. La
segunda. es la remocidn del amoniaco que se origina en la Fase I. La presencia de
amoniaco al finalizar la Fase |, en concentraciones mayores al 0.07 % es letal para
el desarrollo futuro del micelio de champifién, por lo que es necesaria su eliminacion:
por lo general, y para tener una idea de la concentracion, una persona normalmente
puede percibir el olor del amoniaco cuando la concentracion es superior al 0.10%.

El proceso de pasteurizacion se efectlla en equipos disefiados especialmente
llamados "tuneles de pasteurizacion", y cuya funcién previene asimismo de una




posible contaminacién de la composta. En los tuneles de pasteurizacion las
condiciones de temperatura y humedad estan totalmente controladas.

Para incrementar !a temperatura en dicho tunel. se utiliza vapor de agua. lo que
permite alcanzar una temperatura de aproximadamente 72°C. la cual es mantenida
durante siete dias; al finalizar este periodo, se provoca un choque térmico mediante
una corriente de aire, disminuyendo la temperatura hasta alcanzar los 38°C.

La fase de la pasteurizacion se considera primordial en la produccion del champifion,
ya que mediante éste se eliminan organismos patégenos, y por consiguiente se
disminuyen las probabilidades de mermas en la produccion. Esta etapa tiene una

duracion aproximada de 7 dias.

Ease Nl Incubacion (Spawn Run).

Terminadas las etapas de fermentacién y pasteurizacion, la composta permanece
esteril, y por lo tanto muy sensible a infecciones, por lo que interesa que el micelio
del champinrdon se desarrolle lo mas rapido posible en el sustrato. Si la incubacién no
se efectua con la suficiente rapidez, los hongos competidores podrian establecerse

en el sustrato e interferir el desarrollo del micelio.

El rapido desarrollo del micelio permite frenar el de otros organismos, como los
hongos competidores, incluso impidiendo totalmente su crecimiento.

El micelio activo que se utiliza se compra a empresas especializadas en la seleccidn
y cultivo de micelio de champindn, quienes a su vez lo obtienen de un cultivo puro

propagado en granos de cereales (trigo o centeno), previamente esterilizados.

El micelio propagado (Spawn) se incorpora al sustrato en los tineles de incubacion
(Spawn-Run tunnels); |la siembra del micelio se realiza mediante una maquina de
diseno especial. la cual es muy parecida a una dispensadora de semillas utilizada en

o i e o A 8
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el campo. La cantidad de micelio que se utiliza se calcula en base a un porcentaje de
su peso con relacidon al peso de la composta (aproximadamente cinco litros por

tonelada de composta).

Al ser incubado, se forma un entretejido de micelio en la composta que crece en
todas direcciones. A medida que crece, genera calor, vy si la temperatura de la
composta se incrementa en mas de 29°C, se puede danar o aniquilar al micelio, y
eliminar la posibilidad de obtener una alta produccién y/o calidad del champifidn. A
temperaturas inferiores a los 23°C el crecimiento se vuelve lento, y el tiempo
necesario para la cosecha se extiende. La duracidn de esta etapa requiere
aproximadamente de 14 dias.

Fase 1V: Cobertura e Inducciéon de la Fructificacion.

Terminada la fase de incubacion, el sustrato incubado se transporta a los cuartos de
cultivo y se coloca en camas de aluminio que a su vez estan colocadas en estantes
del mismo material. Los cuartos de cultivo trabajan con controles computarlzados de
temperatura y humedad. ‘

La operacion de cobertura consiste en aplicar en.la parte superior de la composta
invadida de micelio una capa uniforme de un material llamado "tierra de cobertura”,
consistente en una mezcla de materia organica vegetal (peat moss) y tierra caliza.

La capa de cobertura es el medio en que el micelio puede pasar de la fase vegetativa
a la generativa: su utilizacion favorece los factores de fructificacién ‘(gradienté del
contenido de bidxido de carbono, bacterias, y cambio.de microclima, entre o't‘ros) Sin
esta capa, los champifiones aparecerian Gnicamente en pequeﬁas cantidades, o no

aparecerian en absoluto.

Una de las funciones de la cobertura consiste en mantener la composta invadida en
condiciones idéneas de humedad, ya que posee la propiedad de absorber, retener, y
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suministrar progresivamente la cantidad de agua necesaria para el desarrollo del
champifdn. Es también muy importante que la cobertura se distribuya de manera
que se mantenga una profundidad uniforme sobre la superficie de la composta, de tal
modo que permita al micelio tener una completa movilidad en la capa de cobertura y

que los champifones se desarrollen a la misma velocidad.

Posteriormente a la cobertura, la temperatura debe mantenerse durante
aproximadamente 5 dias alrededor de los 24°C, y la humedad relativa debe observar

niveles altos.

Los primeros champuﬁones cosechables aparecen de 18 a 21 dlas despues de . la
cobertura. A medida que crece el micelio para:da ,ormacnén ' del

champindn, se genera bidxido de carbono, el ‘cual debe ser. desplazado por aire

fresco proveniente del exterior.

Los botones se desarrollan mejor cuando',el E:Bntémqo de bioxido decarbono del
medio ambiente es menor al 0.08 %. mediante"la“introduccion ‘de’ aire fresco a

temperatura ambiente.

Fase V: Cosecha.

La recoleccion de los champinones del primer periodo de cosecha (oleada), empieza
a los 18-21 dias después de la fase de cobertura. Estas oleadas se repiten en ciclos
de 3 a 5 dias durante la fase de cosecha, la cual puede tomar un total de 21 dias.

La condicion de temperatura en esta fase debe mantenerse entre los 16 y 18°C para
favorecer el crecimiento de los champifiones, y al mismo tiempo para prevenir la
proliferacion de organismos patdgenos para el champiinén.
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Cabe mencionar que para un mejor control de los agentes patdgenos e insectos, se
utilizan actualmente insecticidas de origen biologico, altamente selectivos y que no

danan al medio ambiente.

La humedad relativa en los cuartos de crecimiento debe estar entre los (80-85%) a
fin de minimizar que la tierra de cobertura se seque. sin que sea al mismo tiempo
demasiado aita como para causar que los champifiones adquieran una textura
pegajosa. Los champifones se recolectan en el momento en el que su velo (parte
inferior del "sombrero” del champifion) comienza a extenderse.

LLos champifiones cosechados deben almacenarse en bodegas refrigeradas a
temperaturas de 2 a 7°C para prolongar su vida de anaquel; en cuanto al tipo de
empaque, s necesario que éstos "respiren”, de tal manera que se deben evitar
empaques de plastico.

Una vez concluida la cosecha, los cuartos de crecimiento deben ser cerrados
hermeéticamente y someterse a una operacion de pasteurizacion con vapor, a fin de
eliminar alguna plaga que pudiera estar presente, evitando de este modo la

posibilidad de infecciones en los siguientes ciclos de produccion.

En resumen. un ciclo completo de produccidn requiere de 11 semanas, desde la
preparacion de la composta, hasta la limpieza y esterilizacion de los cuartos de
cultivo. Entre los factores mas importantes para la obtencion de resuiltados
satisfactorios en la produccion comercial de champifiones. se encuentra el estricto
control de las condiciones ambientales. tales como la temperatura, humedad relativa,
y la presencia de bioxido de carbono. razéon por la cual, las instalaciones modernas
disponen de sistemas automaticos controlados por computadora.

El rendimiento promedio que se obtiene en las instalaciones con procesos similares
al descrito anteriormente. es de 25 Kg. /m?, aunque existen plantas con rendimientos
del orden de 36 Kg. /m? (planta Plunis. en Beélgica). Un preliminar de los materiales




necesarios para usar en un afo para una produccion de 2.27 miles de toneladas, se
muestran en la figura 3.2, y las condiciones de operacidon en cada fase del proceso
de produccion se muestran en la figura 3.3.
DIAGIRAMA DE BLOQURES PARA LA PRODUCCION
DE CHAMPINONES
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Figura 3.2 Balance de Materiales
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3.4 Seleccién del proveedor de la tecnologia

De acuerdo a la investigacion realizada sobre las empresas que proporcionan
tecnologia para la instalacion de plantas "llave en mano" para la produccion de
champifones, tanto en Estados Unidos de América. Holanda y Canada. se observé
que las companias mas importantes son de origen holandés. en virtud del grado de
automatizacion que han logrado y los procedimientos de cultivo desarrollados.

Las empresas holandesas actuales en el mercado mundial son las siguientes:

-AEM

-AGRISYSTEMS

-AMS INTERNATIONAL
-DALSEM VECIAP
-GICOM B.V.
-HAEGENSHOLLAND

En Holanda al igual que en otros palses de Europa el sistema de produccién de
champifones esta dividido en dos partes*

- Companias que suministran la composta.‘: o

- Companias que cultivan el champifén

Este sistema de produccién ha traigo las éiguientes implicaciones:

Las empresas que sunﬁinisﬁa‘h la’comp sta Iarpueden vender ya |noculada con el
micelio, y el tamafo de sus plantas es del orden de las 100 000 toneladas por afio.
son mcamente tres grandes compaﬁias las que

Cabe mencionar gque en ese pa
suministran mas del 90% de la composta que se consume anualmente.




Las empresas que cultivan el champifion son de tipo familiar, en su gran mayoria con
capacidades instaladas menores a las 500 toneladas anuales. lo que implica
inversiones relativamente bajas en sus instalaciones. Lo anterior ha dado lugar a que
la mayor parte de las empresas que disenan y construyen instalaciones para el
cultivo del champifdn tengan experiencia en proyectos de baja capacidad de
produccion, y uGnicamente en las partes correspondientes a las fases de
pasteurizacion de la composta y de crecimiento del champifidn, es decir,
normalmente no incluyen en sus proyectos el disefio del area de composteo.

En general el resto de las empresas llevan a cabo la instalacion de plantas "llave en
mano”, sub- contratando a diferentes empresas que suministran los componentes
que conforman las instalaciones (maquinaria y equipo, sistema de aire
acondicionado, equipos de cémputo, edificios, etc.)

3.4.1 Equipos de proceso.

De la investigacidon que se realizdo, éstos son algunos puntos clave que se
recomiendan sobre la seleccion de los equipos de proceso:

e En la operacion de la planta se hace énfasis en la limpieza.

« Se recomienda emplear hierro galvanizado a fin de evitar problemas de
corrosion.

s Las areas y pasillos de acceso a las zonas de pasteurizacidon y cultivo deben
trabajar a presion positiva con el fin de evitar que particulas extrafias penetren
a las zonas de alto riesgo de contaminacion (pasteurizacion y cultivo).

e Se recomienda contar con sistemas de control individuales de temperatura y
humedad para los cuartos de pasteurizacion y los cuartos de cultivo.

e Se recomienda que los tuneles de pasteurizacion se construyan en forma
independiente, a fin de evitar riesgos de contaminacion. y sean construidos
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con paredes a base de poliuretano y estar recubiertos con resina poliéster, o a
base de chapa de maderas tropicales. ; :

= lLas paredes de los cuartos de crecimiento deben de estar construidas con
paneles tipo “"sandwich”, con una pared interna de aislamiento.a 5ase de

poliuretano, Y recubrimiento exterior de pvc. : g :
e Se recomienda tener sistema de aeracion mediante orificios’ practicados en el
pavimento, a fin de efectuar en forma mas eficiente el y'pi'o'ceso de

fermentacion (fase [). S . : :
e Se debe contar con sistema de recuperacion de agua de desecho en el patio
de composteo, para usarse posteriormente en el proceso de fermentacion.

3.5 Situacion tecnoldgica en México

La produccién de champifiones en nuestro’ paié se caracteriza en general por el uso
de procedimientos rudimentarios de cultivo, la carencia de condiciones asépticas en
las areas de produccidn, y la consecuente baja productividad y mala calidad de los
champifiones ofrecidos al mercado.

En la fase de acondicionamiento y compostaje, solamente las empresas mas
importantes del pais (Zimmerman, Hongos de México, Hongos Leben) utilizan
magquinaria especializada: el resto de los productores realiza esta operacion en forma

manual

Con relacion a la fase de pasteurizacion, los pequefdos productores utilizan el
sistema mono-zona. es decir, pasteurizan la composta en los cuartos de cultivo. o
bien en cuartos diferentes (sistema bi-zona). En ambos casos, los ciclos de
produccion son mayores. €l riesgo de contaminacién de la composta es alto, y los
rendimientos por superficie cosechada son igualmente bajos. Los mayores
productores de champifddn han comenzado a utilizar la técnica de pasteurizacion en

masa. en tuneles con disefios imitados de empresas extranjeras, sin embargo, las
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condiciones ambientales carecen de controles eficientes, y por lo tanto. no obtienen
composta de buena calidad.

Con relacidon a la fase de incubacion, en nuestro pais los productores de champifién
no han adoptado aun el sistema de incubacion en masa. es decir. en tuneles de
incubacion (Spawn Run tunnels). Esta operacion la realizan en las casas de cultivo,
ya sea en camas, o en bolsas. Esto impide una buena propagacion del micelio en la
composta. y al mismo tiempo incrementa el riesgo de contaminacion con organismos

patogenos.

En cuanto a la construccion de los cuartos de cultivo, éstos carecen de controles
adecuados de las condiciones ambientales y de un aislamiento eficiente; la tierra de
cobertura es colocada en forma manual y en algunos casos se pasteuriza. El resto
del proceso productivo es llevado a cabo manualmente (riego, corte, etc.).

Un aspecto importante que es necesario hacer notar, es que las empresas Hongos
de México y Hongos Leben cuentan con laboratorios para la elaboracion de micelio.
En cuanto a las actividades de investigacidn y desarrollo en las empresas
champifoneras. se sabe que unicamente dos empresas (Zimmerman y Herminio
Leal) realizan alguna actividad con miras a mejorar su productividad.

3.6 Consideraciones ambientales

El cultivo del champifidn puede visualizarse como un sistema con entradas y salidas.

Donde las entradas son:
e Desechos organicos
e Equipos
s Energia
e Agua y aditivos

TESR Co% |
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Las salidas obtenidas son:
e Champifiones
« Composta gastada
e Amoniaco
« Bioxido de Carbono

El hecho de utilizar desechos organicos que generan un compuesto que mejora la
calidad del suelo (composta gastada), es por si mismo, uno de los aspectos positivos

del cultivo del champifén,

Eliminacién de! Amoniaco

El amoniaco se genera principalmente - durante el proceso de preparacién de la
composta, es decir, durante las etapas | y |l.

En la fase |, durante el proceso de fermentacion, se generan aproximadamente dos
kilogramos de amoniaco por cada tonelada de composta.

En la fase |, es decir en la fase de pasteurizacién, la cantidad estimada de amoniaco
que se genera es de aproximadamente 700 gramos por cada tonelada de composta.

A fin de recuperar el amoniaco que se genera en el proceso para asi evitar tanto los
malos olores a la comunidad como los problemas de corrosion que causa este gas al
mezclarse con el agua de lluvia. las autoridades holandesas exigen que la
fermentacién se realice en lugares bajo techo. Ello tiene la ventaja de tener
condiciones ambientales mas controladas. por lo que se genera menos amoniaco y
el proceso de fermentacion puede ilevarse a cabo en menos dias. Adicionalmente.
en la fase 1l. las plantas de champifiones deben tener instalado un sistema para la
recuperacion de amoniaco que se genera en los cuartos de pasteurizacion. Dicho

sistema forma parte del sistema de aire acondicionado de los cuartos.
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El amoniaco recuperado se recicla al patio de composteo, donde se agrega al agua
que se utiliza en el proceso de fermentacion, adicionando de esta manera mas poder

nutriente a la composta.

Caracteristicas de la composta gastada

La composta fresca utilizada en el cultivo de champiinén, basicamente consiste en
paja de cereales como el trigo, cebada o maiz, gallinaza y yeso agricola. Estos
ingredientes son mezclados y humedecidos permitiendo que los microorganismos
actuen degradandolos. Esta mezcla al fermentar libera calor, vapor de agua, bibxido

de carbono y amoniaco.

La composta se considera desecho cuando se han presentado un maximo de tres
oleadas de champifiones cosechados; y aunque todavia contiene materias organicas
y nutrientes, no resulta rentable esperar una nueva oleada, tanto por el tiempo para
cosechar, como por la cantidad que se obtiene de champifiones. Por esta razoén, los
cultivadores vacian las casas de crecimiento y las rellenan con composta nueva.

La composta de desecho tiene caracteristicas alcalinas, con un Ph de 7.3; siendo sus

principales componentes la tierra de cobertura y el carbonato de calcio.

Usos para la composta gastada

ido: utilizada por

La composta gastada proveniente del cultivo del, champ ﬁén ha‘
generaciones como un mejorador del suelo, para mcrementar y proveer ‘nutrientes

que son liberados lentamente en un perlodo de 4 a 6 afo

Otros usos incluyen su aplicacién como para ﬁnes omamentales, en horticultura y
para incorporarlo al suelo cuando se. stembra césped También se le utiliza para
rellenar terrenos que anteriormente fungian como minas de extraccion de carbén.
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En los Estados Unidos. el 40% del total de la composta de desecho que se genera se
destina para la horticultura, el relleno de tierras y para el tratamiento de aguas: un
15% se recibe para utilizarla como tierra de cobertura en el cultivo de los hongos: un
20% se aplica a la tierra como mejorador de suelo en los campos de cultivo de maiz
y el cuitivo de heno. y un 25% es bio-convertida como tierra para macetas. pudiendo
mantenerse al aire libre a temperatura ambiente por un periodo de 12 a 24 meses.

Para el nivel de produccion propuesto para el proyecto "Champi-Méx", se estima que
se generen 5,000 toneladas de composta gastada. De lograr canales de
comercializacion adecuados para su venta, podria significar ingresos adicionales al

proyecto.
3.7 Localizacion de la planta

3.7.1 Consideraciones generales

Aunque la produccion de champifon se lleva a cabo en condiciones controladas de
temperatura y humedad, el ubicar la planta en una zona geografica con
caracteristicas ambientales de temperatura y humedad similares a las requeridas en
las areas de cultivo del champifion, reducira los costos de operacidn por concepto de
energia. Para la definicion de la localizacion del proyecto se toman en cuenta

ademas de lo anterior, los siguientes factores:

Mercado al cual se pretende abastecer.

« Localizacion y grado de dispersion del mercado de consumo.

« Distancia promedio que debera recorrer el producto final desde la planta hasta
el mercado de consumo.

« Costo de transporte y mermas posibles.

e Analisis comparativo de costo de transporte en las distintas regiones.
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Disponibilidad v costo de materias primas.

e Ubicacion de los principales proveedores de materias primas nacionales y de
importacion.

« Costo de transporte de materias primas nacionales y de importacion.

s Condiciones de transporte de materias primas.

Infraestructura disponible (carreteras, medios de comunicacion, agua, electricidad).

e Facilidades de transporte.- Se debe de orientar |a ubicacion hacia lugares
donde existan conexiones oportunas y rapidas con transportes maritimos o
ferroviarios. con facil acceso al mercado de los Estados Unidos.

e Energia eléctrica.- Se debe buscar que el area elegida cuente con energia
eléctrica suficiente y que resulte factible llevar a cabo la conexion de la planta
a las lineas principales de transmisidon y de energia con una . inversion
razonable. v

e Combustibles adicionales.- Se analizd que no existieran limitaciones pbr su
ubicacion para el suministro del combustdleo y gas.

« Disponibilidad de agua.- Se determind su disponibilidad 'y caracterisncas
compatibles con el proceso de elaboracion. : :

Costos y disponibilidad de mano de obra.

e Analisis de la poblacion ocupada y desocupada por tipo de actividad y en
particular la dedicada a la agricultura, asi como el ingreso promedic anual.

Necesidades ambientales del proyecto.

e Condiciones relativas a la temperatura, precipitacion pluvial y humedad.

TESTS CON
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Ubicacion de los principales competidores.

« Ubicaciéon de los principales competidores, y tomando en cuenta los factores
que motivaron a estas empresas el instalar sus plantas productivas.

« Posibles ampliaciones y su localizacion.

Se analizaron tres estados de la Republica Mexicana para su posible ubicacién, los
cuales relinen gran parte de estos requisitos y son:

» Estado de México (Valle de Bravo)
« Guanajuato (San Miguel de Allende)
e Morelos (Tehuixtla)

i
|
1
H
1
|
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CAPITULO IV.- ESTUDIO DE MERCADO

En este capitulo se presenta informacion relativa a la evolucion del mercado mundial,
de los Estados Unidos de América y de México, y se realiza una descripciéon de las
caracteristicas especificas de cada uno de elios. Para de ahi obtener datos por

paises y tener el siguiente estudio de mercado.
4.1 Consumo nacional y mundial

4.1.1 Antecedentes en México

No es posible determinar con exactitud cual ha sido la evolucion y los antecedentes
de cultivo de champiidn en Meéxico dado que existe una carencia casi absoluta de
estadisticas sobre dicha actividad. Segun una investigacidon financiada por la
International Foundation for Science (IFS)%. con sede en Estocolmo, Suecia, sobre la
historia del cultivo comercial de hongos comestibles en México, esta actividad se
origind en México hacia los affios 1930 a 1933, pero fue hasta 1945 cuando se
obtuvieron volumenes de produccion del orden de 10 a 15 kilogramos diarios. Los
primeros enlatados de hongos comestibles en México se realizaron hasta 1947.

A finales de 1949 se fundd la que en la actualidad es la empresa productora de
champifion mas grande del pais®, Hongos de México, S.A. de C.V. En 1954, los
rendimientos obtenidos por Hongos de Meéxico, S.A. de C.V., eran de 5 a 6
kilogramos de champifndn por metro cuadrado.

En 1960 la produccion nacional de champifiones se incrementd al instalarse la planta
del sefor José Leben Zdravie, que producia entre 500 y 600 kilogramos de hongos

Sstadisticas en el mercado nacional durante el siglo XX, edic. 2001, P3
"Huente INEGL Estadisticits en el mercado nacional durante 1 sigl . edic. 2001,
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frescos diarios y que a finales de 1976 producia cerca de una tonelada diaria. Todos
los hongos que producia se vendian por convenio a Hongos de Meéxico, S.A. de C.V.
Hacia 1977 ta planta del sefior Leben fue cerrada, pero su produccién fue sustituida
por la planta que su hijo Adolfo Leben Stavar inicid en 1974 y que en la actualidad se
denomina Hongos Leben, S. de R.L. de C.V.

Posteriormente. inicid operaciones la empresa Investigacion y Tecnologia
Alimentaria, S.A. de C.V. (INTECALI), cuya planta es parte de un proyecto de riesgo
compartido en el que participan la iniciativa privada, el Consejo Nacional de Ciencia y
Tecnologia y la Universidad Nacional Autdnoma de Meéxico. La producciéon de esta
empresa es de 800 kilogramos diarios.

Surge en 1987 la comparnia Champimoy, propiedad del sefior Moisés Zimmerman,
con una producciéon de aproximadamente S00 kilogramos diarios de champifion de
alta calidad y cuyos volumenes fueron incrementando paulatinamente llegando a una
cosecha de 3.5 toneladas diarias en el afio de 2001.

Han proliferado desde 1993 a 1999'° pequenas plantas productoras de champinén
en los estados de Jalisco, Veracruz, (Jalapa, Coatepec, Orizaba y Fortin de las
Flores), Michoacan (Morelia. Uruapan, Ucareo, Patzcuaro y Apatzingan), San Luis
Potosi v en algunos poblados cercanos al Distrito Federal, los cuales reportaron
problemas de asesoria técnica y suministro de "semilla”, con volumenes pequefos

de produccion.

Actualmente la produccidon nacional alcanza un volumen promedio de 19 a . 23
toneladas diarias. La variacion depende de los factores ambientales como son agua,
temperatura y humedad de las zonas donde estan construidas dichas plantas.

" Fuente INEGI. Estadisticas en ¢l mercado nacional durante el siglo X X. edic. 2001, Pag. 33 » 34
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4.1.2 Evolucion de la produccion en México

Durante el periodo de 1991-2001, la produccién nacional de champifidn crecié a una
tasa promedio anual del 10.2%'’, al pasar de 9,250 toneladas en 1991, a 24,534
toneladas en el ultimo ano de ese periodo, es decir se multiplicdé casi 2.5 veces
durante los ultimos 11 afos; cabe mencionar que la cultura del champifén en
Meéxico sigue siendo muy mala ya que nuestro consumo per-capita hasta el 2001 es
de 225 grs.'?

4.1.2.1 Empresas Productoras

En la actualidad, los principales productores de champifidén en Mexico son los
siguientes:

HONGOS DE MEXICO, S.A. DE C. V. Es el productor mas importante de champifién
con una produccidon diaria de aproximadamente 20 toneladas. La empresa esta

formada por un complejo de cuatro plantas, teniendo su asiento principal en Nuevo
Ledn No.74, en Cuajimalpa, Distrito Federal, denominada Planta “Cuajimalpa”, las
otras tres son:

-Planta "El Encinal": L.a Bolsa, Desierto de los Leones, Estado de México.
-Planta "Chapultepec: Chapultepec, Estado de México.
-Planta "San Pedro La Isla": Tenango de! Valle, Estado de México.

HONGOS LEBEN. S. DER. L. DE C. V. Es la segunda empresa en importancia en
el pais. tanto por sus instalaciones como por su volumen de produccién que en la
actualidad es del orden de 2,400 kilogramos al dia de champifién y 300 a 400
kilogramos diarios de setas (Pleurotus ostreatus).

uente SECOFL Estadisticas de Ve
T dente CONAPO, BEstadisticas Histor

» produccion de hortalizas, edic. 2001, Pag. 57 y 58
s de Meéxico. Banco de Mexico produccion 2000
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Cuentan con dos plantas o instalaciones y se ubican en Camino a Guadalupe
Victoria en Capulhuac, Estado de México, y en Tijuana, Baja California.

INVESTIGACION Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA. S A DE C.V. La empresa esta
ubicada en Tres Marias, Estado de Morelos. El disefio, la construccién y el

funcionamiento de la planta se desarrollé bajo la direccion del doctor Hermilo Leal
Lara, de la Facultad de Quimica de la Universidad Nacional Auténoma de México.
Las instalaciones comprenden cuatro locales de cultivo tipo invernadero, con una
produccion diaria de aproximadamente 800 kilogramos, empleando el sistema de

cultivo en sacos de plastico.

CHAMPIMOY. Las instalaciones de cultivo de champifidon de esta empresa  se
localizan en Huixquilucan, Estado de Meéxico. - Produce en- la -actualidad
aproximadamente 2,500 kilogramos diarios y se  diferencia de ‘las empresas
ilares a los que

anteriores en calidad, ya que sus champifiones tienen niveles.si

exige el mercado internacional.

Las demas compafiias de que se tiene referencia son planfas pequeﬁaé o qde estan
ubicadas en el estado de Veracruz, en Jalapa (2), Coatepec Onzaba Fortln de las
Flores; en el estado de Jalisco. en Michoacan, (Morella(1) Uruapa l_Jg:ayeo(1),
Patzcuaro(1), Apatzingan(1)) y en el estado de San Luis Potosl. : o

Creemos gue con sistemas de comercializacion adecuados,; se puede estirﬁular una
mayor demanda, al ofrecer productos de. calidad, con opurtunldad Y ‘en-.forma
continua, en el resto de los centros urbanos del pals as! como ‘en Ios principales
destinos turisticos de la Republica Mexicana. :
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4.1.3 Evolucion de 1a produccion Mundial

Durante el periodo 1991-2001 la produccidon mundial de champifién pasé de 1.6
millones de toneladas a 2.3 millones de toneladas, lo que representa una tasa media
de crecimiento anual (TMCA) del 4.1%'3, es decir, dos veces superior a la tasa media
de crecimiento anual de la poblacion mundial registrada en ese periodo. Ver figura
4.1

Produccién Mundial del champifon
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Figura 4.1 Producciéon Mundial del Champiién

Los paises en los que se han observado ritmos mas dinamicos en sus niveles de
produccion de 1991 al 2001 han sido: Indonesia (19%), Australia (9.6%), Reino Unido
(8.8%), China (5.7%). Japoén (9.4%) y Holanda (7.9%)"® como se muestra en la tabla
4.1. Estos incrementos se han logrado debido al desarrollo de la tecnologia del
cultivo del champinén., obteniendo mayores rendimientos y mas altos indices de

produccion.

' lFuente US Department of commerce. US Embassy. México
2 Fuente US Department of commerce. US Embassy, México
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[ Evolucién de la Producciéon en Paises Seleccionados (toneladas) J
Pais 1991 1994 1997 T 2001 TMCA
Indonesia 15,000 17.8505 _21.242 27,500 19.00%
Australia 25,500 27.948 | 30.631 35,500 9.60%
Estados Unidos 355,000 372,040 389,898 } 445,000 4.80%
Reino Unido 175,000 190,400 207,155 . 234.000! 8.80%
China 315,000 332,955 351,933 384.000| 5.70%
Japdén 21,000 22,974 25.134 29.900] 9.40%
Holanda 148,000 159.692 172.308 203,000 7.90%

Tabla 4.1 Evolucion de la produccién en paises seleccionados (toneladas)

Tradicionalmente Estados Unidos de Ameérica ha sido el principal pais productor de
champifidn y en segundo lugar se encuentra la Republica Popular de China. En el
primer pais, durante el periodo de 1991 al 2001, la produccién de champinones tuvo
una tasa media de crecimiento anual equivalente al 4.9%'S, de 325 mil toneladas en
1990 a 445 mil toneladas en el 2001.

La tasa de crecimiento anual de la produccion de champifiones resuita superior a
cuatro veces la tasa anual de crecimiento demografico registrada en los Estados
Unidos de Ameérica, en ese periodo, lo que significa un aumento importante en el

consumo interno, como se muestra en la figura 4.2.

Y luente US Depariment of commeree. US Embassy . Ménico E T -
TESIS
EREN

FALI »




Evolucion de la produccion del champifion en los Estados
Unidos de América de 1991 al 2001 en toneladas
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Figura 4.2 Evolucidn de la produccion del Champiiién en los Estados Unidos de
Ameérica de 1991 al 2001 en toneladas

La participacion mundial durante el 2001 de estos 2 paises fue del 19 y 17%
respectivamente. A continuacion se muestra en la figura 4.3 un comparativo de
participacion por paises a nivel mundial durante el 2001. ‘

Participacion en la produccion mundial de champindon por
paises en el 2001
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Figura 4.3 Participacion en la produccién mundial de champifion por paises en
el 2001




4.2 Consumo aparente nacional y mundial
4.2.1 Consumo nacional aparénte

Durante el periodo . 1991- 2001 el . consumo nacuonal apareme crecid. a. una tasa
media anual del 10.1%7S,: al pasar de un' volumen de 10, 580 toneladas en 1991, a
27.014 toneladas en el 2001 como se muestra en la figura 4.4.

Consumo Nacional Aparente de Champifiones
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Figura 4.4 Consumo nacional aparente de Champifones

Importaciones

Las imporaciones realizadas durante los 11 afos del periodo 1991 al 2001
registraron niveles de 1,700 toneladas en el primer ano del periodo, finalizando en el
2001 con 3150 toneladas'’, con valores de 2.8 y de 6.4 millones de ddlares para el
primer y ultimo afo respectivamente del periodo mencionado. En la tabla 4.2 se
muestra la importacion de hongos a México durante los afios de 1991 al 2001.

" Fuente SECOFL. Estadisticas de Venta y produccion de hortalizas, edic. 2001, Pag. 60

7 Fuente Secretaria de Economia con datos del Banco de México. 2001
1T
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[ Importacién Total de Hongos en México J
Afio Volumen (Ton) T (Mites to Délares) P U snnay e
1991 1700.00 $2,941.00° $1.73
1992 1860.00 $3,255.00' $1.75
1993 1910.00 $3,342.50) $1.75
1994 1980.00 $3,702.60 $1.87
1995 2200.00 $4,004.00! $1.82
1996 2640.00 $4,725.60' $1.79
1997 2830.00 _ $5,065.70 $1.79
1998 2990.00 $5.411.90 $1.81
1999 3100.00 $5,642.00' $1.82
2000 2940.00 $5,850.60 ! $1.99
2001 3150.00 $6.457.50 | $2.05 |

Tabla 4.2 Importacion total de hongos en México

Composicidn de las importaciones

En el afo de 2001, en la composicion de las importaciones predominan los
champifnones enlatados, seguidos por los frescos; la contribucion del grupo
perteneciente a los productos deshidratados fue practicamente de cero. Esto se
debe principalmente al fuerte impulso de los productos enlatados de importacién
llegados a México. Las setas frescas o refrigeradas presentan dificultades para su
manejo ya que se descomponen rapidamente, por lo que es necesario trasladarias
en vehiculos que posean un sistema de refrigeracion, lo que se traduce en su bajo
peso relativo en el total importado, debido al alto costo de transportacién.
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Origen de las Importaciones

Meéxico ha importado setas principalmente de E. U.'AI.. Espana.y Canada. Ante la
apertura comercial reciente también se ha imporntado producto enlatado de Italia,
Hong Kong, Japén y Corea del Sur. En la tabla 4.3 se muestra el volumen de

importaciones por pais.

L Volumen de Importaciones por Pais (toneladas) en los Ultimos 3 afos J

pr::elf:::cia 1999 2000 2001
Hongos frescos o refrigerados
I Canada 10.00 500 20.00
i Estados Unidos 1435.00 1245.00 1500.00
Japén 30.00 55.00 78.00
b Hongos en conserva i

Canada 150.00 | 130.00 120.00]
Espana 635.00 610.00 575.001
Estados Unidos 766.00 680.00 640.00
China 33.00| 65.00 80.00

Otros 19.00 25.00 20.00

Hongos y setas secas

Chile 4.00 8.00 6.00
Espana 2.00 6.00 5.00
Estados Unidos 15.00 45.00 30.00
e Japén i 1.00; 64.00! 70.00;
- Otros 1 0.00 2.00] 6.00"
[ Totales | 3100.00 2940.00, 3150.00]

Tabla 4.3 Volumen de importaciones por pais (toneladas) en los dltimos 3 afos
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Grado de Penetracion

LLas importaciones realizadas por nuestro pais durante el 2001 representaron el 17%
del consumo aparente de ese afo, en comparacion al 12% observado en 1989. Lo
anterior. significa que al incorporar oferta al mercado, se induce un mayor consumo;
por otra parte se deduce que la produccidon nacional no ha crecido con el suficiente

dinamismo como para satisfacer la demanda nacional.

Exportaciones

Los niveles de exportacidon observados durante el periodo 1999-2001 han sido
minimos. debido a que la mayor parte de la producciéon nacional se ha destinado a
cubrir la demanda interna; por consiguiente, la tendencia de las exportaciones de
hongos realizadas por nuestro pais durante dicho periodo muestran una tendencia
claramente decreciente, ya que disminuyeron de 1450 toneladas en 1999, hasta 670
toneladas en el 2001'%. El valor de las exportaciones por su parte correspondio a
niveles de $1'849.000 dolares en 1999 con un precio promedio de $1.27 USD/Kg., ¥
de 780.426 de dolares con precio de $1.16USD/Kg. para el 2001.

4.2 2 Consumo mundial aparente

Con relacion al consumo aparente mundial, durante el 2001 se consumieron un total
de 2.3 millones de toneladas’®, siendo los Estados Unidos de América, Espana.
China. Francia, Japon. Holanda y el Reino Unido. los paises que participaron con el

73% del consumo mundial de ese ano como se muestra en la figura 4.5.

* Fuente Secretaria de Evonomia con datos del Banco de México, 2001

Fuente US Department of conunerce. US Embassy, Mésico




Participacion en el consumo aparente mundial de champifdn en el 2001
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Figura 4.5 Participacion en el consumo aparente mundial de champifdn en el
2001
En las regiones geograficas que tradicionalmente consumen mas champifdn
(Estados Unidos de Ameérica y Europa) se han promovido estrategias de mercado
orientadas a estimular el consumo del champifidn a través de nuevos platillos, y
mediante la difusién entre los consumidores de sus cualidades nutritivas.

Con la estimacién de que existe una gran demanda potencial en los paises en los
que la cultura del consumo del champifién no esta atn desarrollada (paises en
proceso de industrializacion como por ejemplo: México, Brasil, India, etc.), por el bajo
nivel! de consumo per-capita que reportan.

Durante el periodo 1991-2001, el consumo nacional aparente de champiién fresco y
procesado en los Estados Unidos de Ameérica, registré6 una tasa media de
crecimiento anual del 4.9%%°, al pasar de 355,000 toneladas consumidas en 1991 a
445,000 toneladas en 2001.




En ese mismo periodo, la tasa media de crecimiento anual del consumo aparente de
champindn fresco en los Estados Unidos de América resultd del 12%, al pasar de
290,000 toneladas consumidas en 1991 a 370.000 toneladas en 20012"; por su parte,
el champifndn procesado observa niveles de consumo para 1991 y 2001 de 259 mil
toneladas, y de 320 mil toneladas, respectivamente, con lo que resuita una tasa

media de crecimiento anual del 3.4%.
4.3 Consumo per-capita nacional y mundial

Durante el periodo de 1991 al 2001, el consumo per-capita registrd un crecimiento
del 180%, al pasar de 120 grs. en 1991, a 225 grs. en el 200122,

El crecimiento en el consumo interno se debe en gran medida a la generacion de una
mayor oferta, a través de incrementos en los volimenes de produccioén, y al aumento

en las importaciones como se ha visto en incisos anteriores.

El analisis mundial per-capita, en el primer afo del periodo de 1991 al 2001, fue de
380 grs. por persona. y el daltimo afo se incrementd a 780 grs. por persona. Los
paises que cbservan los mayores consumos per-capita de champifidn son: Alemania,
Francia. Inglaterra y Canada. Durante el 2001 el consumo del champinén en México
registré una cifra de 27,014 toneladas, equivalente a un consumo per-capita de 270

grs. por persona.

Durante los uitimos once anos. el champinén en los Estados Unidos de América ha
pasado de ser un producto de especialidad y consumo especifico, a un producto
incluido en una gran variedad de platillos comunes en la dieta de los

estadounidenses.

v Ménico
Meéxico
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Durante el periodo 1980-200122, el consumo per-capita de champifiones frescos ha
aumentado en 4.15 veces, ya que en 1980 registraba una cifra de 0.4 Kg. /habitante,
y en el 2001 diche indicador ascendio a 1.66 Kg. /habitante. Para ese mismo periodo,
el consumo per-capita de champifiones procesados presentd un aumento de 2.37
veces al pasar de 0.65 Kg. /habitante en 1980, a 1.54 Kg. /habitante en el 2001.

La estrategia que han seguido l0os productores norteamericanos para incrementar et
consumo de champindn fresco, ha sido la de estimular las ventas mediante entregas
oportunas. mayor calidad del producto, y aprovechando la tendencia “naturista” de
los consumidores, promoviendo su incorporacidn en ensaladas, pilatillos
vegetarianos, y comida étnica. Para el 2001, el consumo total per-capita de
champifnones en los Estados Unidos de América observd una cifra de 1.8 Kg.
/habitante. Esto revela el gran potencial para el desarrollo del mercado del
champinén que se tiene en nuestro pais, pues los niveles actuales de consumo per-
capita son significativamente inferiores a los promedios mundiales, en ia figura 4.6 se
puede observar los consumos per capita en el mundo comparado con México.

K Consumo Per Capita por paises en el 2001
e ]
3.5
3
2.5
2
1.5
1

0.5 . -
0 bl - .

Francia Holanda . Japon: _Alemania_ Estados - Canada Espana Mexico
Lo Unidos

Figura 4.6 Consumo Per capita por paises en el 2001

S Fdente US Department of commerce, US Embassy . Meéxico




4.4 Presentacion del producto al mercado

4.4.1 Comercio mundial

El comercio mundial del champifdn fresco se mcrementé a una tasa de 25, 8% anual .
de 1991 al 20012%, pasando de un nivel de 107 mil toneladas exportadas en 1991 a
550 mil toneladas en el 2001, con valores de 435 millones de dolares, y de 975

millones de ddélares respectivamente

En el ambito del comercio internacional del champifién eniatado, los paises que
registran la mayor paricipacion en las exportaciones durante el 200125 .son:
Holanda, Francia. Japon, Espafa y China que totalizan un 79 % de las exportacioneé ‘
en ese ano (987 mil toneladas), como se muestra en la figura 4.7. El valor tbtal de las

exportaciones de champifion enlatado en el 2001 senala una cifra de 2,600 mlllones

de doélares.

Participacion en las Exportaciones de Champinén por paises

21% Holanda
36%

China
8%
Espoana Japon Francia
9% 15% 1%

Figura 4.7 Participacion en las exportaciones de champifién por paises

ruente SECOFLL Balanza Comercial Mundial. edic. 2001, Pag, 2
™ Fuente SECOFL. Balanza Comercial Mundial. edic. 2001, |
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Los mas grandes importadores de champiﬁén en el 2001 fueron: Alemania (189 mil
toneladas). Estados Unidos (187 mil toneladas), Hong Kong (75 mil toneladas) y
Canada (48 mil toneladas)

En los Estados Unidos de Amerrca la comer ahzacuén del producto fresco se'lleva a
cabo principaimente en 3 sectores qu s

a) Autoservicios: Directamente por: el

productor - a las’ cadenas de tiendas de

autoservicio.

b) Canal institucional: Ventas a’través"'de abastécedores de restaurantes, hoteles,
hospitales y similares. Algunos de’ estos abastecedores son: Sysco, Pepsico Food-

Services, entre otros.

c) Procesadores: La distribucién depende de la localizacion de las plantas del cliente;
en algunos casos se recoge el producto en la planta; en otros se transporta hasta las

instalaciones de procesadores.

La comercializacion del producto en lata en esta regién, donde: gran parte es
producto de importacion, se realiza a través de mayoristas; en el c;éso de magquila, la
comercializacion se hace por medio de la fuerza de ventas' del 'cérhercializador:
Campbell's, Green Giant, Monterey Mushrooms, Sylvan Foods, entre 6tfos.

El cultivo del champifion en los Estados Unidos de Amérlca se: mlcné en el ano de
1896 en el estado de Pennsylvania, v a pamr de entonces es’ la regmn més
importante en términos de su pamc:paclon en la produccnén total de champlﬁones de

ese pais.
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Durante el 200128, 1a regién Este de los Estados Unidos de América participé con el
64% del volumen total de champifion cosechado en este pais; el Oeste el 30% vy la
region central con el 6% restante, como lo representa la figura 4.8. Por lo tanto, se
deduce que los mercados que representan posibilidades atractivas para exportacion
desde nuestro pais se localizan en la zona central de los Estados Unidos de Ameérica
como por ejemplo: Texas, Nuevo México, Louisiana, Oklahoma, entre otros.

Participacién en la Produccion de Champifiones por regiones
en los Estados Unidos de Ameérica

Central
6%

Figura 4.8 Participacidon en la produccion de champinones por regiones en los
Estados Unidos de América

Con relacion a la estructura de la produccion de champifiones en los Estados Unidos
durante el 2001%’, Pennsylvania reporté un volumen de 215 mil toneladas,
equivalentes al 48.5% de la produccion total. E! estado de California por su parte
participa con el 21.3% de la produccidon de ese afo, es decir, 95 mil toneladas como

se muestra en la figura 4.9.

“ Fuente US Department of commerce. US Embassy . Mexico
uente US Department of commierce, US Embassy . Meénico
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Participacién en la Produccién de Champiiones por estados
en los Estados Unidos de Ameérica en el 2001

Pennsylvania
49%
Florida
6%

California
21%

Figura 4.9 Participacion en la produccion de champifiones por estados en los
Estados Unidos de América

4.4.2 Precios en el mundo

Los precios promedio de los productores de champifion en el mundo, ée ‘han
mantenido practicamente estables durante los uUltimos once afios, tanto para el
el 2001
los precios registrados tanto para el champifdén fresco como para el enlatado.

champifdn fresco, como para el que se destina a procesamiento. Duran

corresponden a niveles promedio de 3.16 doélares /Kg. y de. 1.87 délares /Kg

respectivamente.

En la figura 4.10 se muestra el diferencial de precios histéricos, entre el champifon
destinado al mercado de "fresco”, y el destinado a procesamiento durante los ltimos

once anos.

* Fuente Sceretaria de Economia con datos del Banco de México. 2001
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Precios histéricos del champindén fresco y para
procesamiento en el mundo.
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Figura 4.10 Precios histéricos del champifidn fresco y para procesamiento en
el mundo.

Con relacién a los precios que paga el consumidor final en los supermercados, existe
gran variabilidad, ya que depende de cada mercado y los precios que influyan en
éste. Pero tomando la informacidon que proporciona la Secretaria de Economia y el
Banco de México se tienen los siguientes precios de venta promedio en el mundo en
el mes de junio del 2002: para presentaciones de 0.454 Kg. champifion fresco
empacado 6.3 délares /Kg. y. misma presentacion para champifidn enlatado 7.7

dolares /Kg.

4.4.3 Precios en México

Champinén fresco

El nivel promedio actual de precio para Ios cl"lrar!:'lpiﬁqn»esg ‘ffesco; vendidos al

distribuidor en las instalaciones del agricultor es de 147 pesos lKg..' mientras que para
el publico en general se tiene un rango de 21 a 23 pesos /Kg.?®?.

T Fuente Seeretaria de Fconomia con datos del Banco de México. 2001
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El precio de venta en la Central de Abasto del Distrito Federal es el siguiente:

« Precio para m_ayorisias: 19.50 pesos /Kg.
« - Precio de'{/enta a minor'iétas: 22 a 23.50 pesos /Kg.

El prec:o promedlo de venta en Ios mercados de la ciudad:de Meéxico para el
consumudor flnal es de 26 pesos IKg y 30 pesos/Kg. en el caso del seleccionado.

En las tiendas de autoservicio. los precios del champifion fresco son como sigue:

. Precio al publico a granel: 27 pesos /Kg.
« Precio al publico en cesta de plastico, protegldo Y seleccnonado. 38 pesos /Kg.

Champinén en conserva N

Los precios de las conservas en lata se encuentran reguladas por las autoridades de
la Secretaria de Economia. por lo que aun cuando este producto no es considerado
como integrante de la canasta basica. su precio es muy similar en todas las tiendas
de abarrotes y cadenas de autoservicio.

Los champifiones de procedencia extranjera no tienen precios controlados, por lo
que las tiendas tienen facilidad de manejar mayores margenes de beneficio,  sin
embargo, en las tiendas de autoservicio es factible en ocasiones encontrar producto -

importado mas econdmico que el nacional.

Por lo anterior. se concluye que unao de los factores de éxito para el proyecto, sera el
buscar mecanismos de comercializacion, tales que permitan prescindir del mayor
numero de intermediarnos. a fin de lograr mayores margenes de ganancia. O precios

mas competitivos para el consumidor final.
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En México no existe un historial de precios del champifién como tal, ya que es un
producto de muy bajo consumo y que ha . tenido muchos cambios. de precio,
presentacion, etc. :

4.4 .4 Caracteristicas del mercado de champiﬁéh’en Meéxico

El mercado de champifidn en Meéxico tiene las caracteristicas propias de un
oligopolio, ya que un reducido numero de productores establecen las condiciones de
mercado. Es importante sefalar que debido a que la empresa champifionera mas
antigla y a su vez uUnica enlatadora del pais (Hongos de México)., establece en
general las reglas de la comercializacion, el mercado se comporta como si en
realidad fuera monopdlico. Aunado a lo anterior, presenta las siguientes

caracteristicas:

« La mayoria de los competidores de Hongos de Meéxico tuvieron experiencias
laborales en dicha empresa.

e Algunos de ellos compran el inéculo o "semilla” a Hongos de México.

= Algunos de ellos le venden su produccidon a Hongos de Meéxico para

procesamiento posterior.
Mercado de compradores
En el caso del champifnon fresco, los compradores se reducen a:
« Los introductores de champinon en Ia:Centralsde Abasto del Distrito Federal.
+ Las grandes tiendas de autorse_rvi‘pio; Wall Mart, Gigante, Comercial Mexicana.

Carrefour, Bodega Aurrera, Superama, entre otros.
« Los proveedores de comestibles a restaurantes y hoteles.




« Los grupos de cadenas expendedoras de alimentos preparados: pizzerias y

similares.

La compra de champifdén se realiza diariamente en las instalaciones de los
productores, quienes efectuan la entrega del producto a una hora determinada y el
pago es de contado. Cuando el productor tiene excedentes a |la compra
preestablecida. ofrece el champifidn a los compradores y el que lo adquiera goza de
un crédito de hasta diez dias para efectuar el pago.

La magnitud de la compra no es rigida, ya que expende producto al menudeo y al
mayoreo desde compras minimas de dos kilogramos. En términos generales el
champifidon se entrega sin seleccidon previa y puede estar entero, despedazado y

sucio, esto ultimo denota deficiencia en el manejo y corte del champifion.

En el caso de Champimoy el producto es de calidad internacional y no muestra estas
deficiencias por lo que se vende a un precio mas alto (aproximadamente 30%).

Es importante mencionar que existe un numero considerable de posibles
compradores en el interior del pais. particularmente los introductores de alimentos
frescos en las Centrales de Abasto de las principales ciudades de la Republica
Mexicana, mismos que por carecer de convenios con los productores no efectuoan
compras directas, sino a través de los grandes distribuidores de la Central de Abasto
del Distrito Federal y lo realizan en forma esporadica por razones de transporte,
distancia y caducidad del champifidén, o que mantiene practicamente carente de

producto a los mercados del interior del pais.

Por 1o que respecta al mercado de champifiones en conserva, los compradores son

muy reducidos. siendo los mas destacados:

» Los distribuidores de productos alimenticios enlatados.

i
i
i
]



« Las grandes tiendas de autoservicio: Wall Mart, Gigante. Comercial Mexicana,
Carrefour, Bodega Aurrera, Superama, entre otros y se aprovisionan de
producto enlatado. tanto proveniente de Hongos de Meéxico., como de Herdez

y Productos Del Fuerte.

Un numero considerable de posibles compradores de champifiones en conserva esta
constituido por los importadores y exportadores de alimentos.

Mercado de consumidores

Los consumidores finales del champifidn fresco y procesado se encuentran dentro de

alguno de los siguientes grupos:

« La poblacion en general. ’
e Las cadenas de venta de: productos ‘alimenticios preparados. -Los hoteles y

restaurantes en toda la Republica Mexicana.

Los usuarios normalmente adquieren el producto fresco en la principal fuente de
abastecimiento que es la Central de Abasto de! Distrito Federal, en los mercados
publicos y en las tiendas de autoservicio. La adquisicion del producio pro‘ce'sado se
realiza en los Mismos sitios en los que se adquiere el producto fresco, péro ademas
el producto enlatado se encuentra a su disposicion en las tiendas de aﬁarrotes.’ .

4.4.5 Distribucion

En Mexico, la distribucion de champifiones se : efectlua basicamente por los
introductores de alimentos de la Central de Abasto del Distrito Federal, por las
grandes tiendas de autoservicio y directamente al sector de hoteleria y restaurantes,

en el caso del champifion fresco.
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La Central de Abasto distribuye el producto fresco a los vendedores minoristas
(mercados) y a los introductores de alimentos frescos en las ciudades principales de

la Republica Mexicana.

co! sumldores Fnales pnncnpalmente a
tos enlatados Herdez y Productos det

£1 producto enlatado se hace Ilegéf’é los”
traveés de dos grandes distribuidores de al:m
Fuerte. También se distribuye producto enlatado V|a Ias tnendas de autoservicio con

la marca denominada "Monte Blanc

E! producto en conserva de oOrigen  extranjero, :se distribuye por los grandes
bodegueros de la Central de Abastos, y por algunos importadores en el interior de la

Republica Mexicana.

Politicas vy métodos de comercializacion

Las politicas y métodos de comercializacidn son practicamente las mismas en todas
las empresas establecidas en el ramo, fijadas por éstas en virtud de que el mercado’
del champifion en México esta dominado por los productores.

e La venta del producto es diaria en las instalaciones de los agricultores, a
quienes se les establece una hora especifica para suministrarlies el producto,
que puede ser en la madrugada. por el dia o por la noche.

e« No hay servicio de distribucion o entrega de mercancia. El que desea el
producto tiene que ir a las instalaciones a adquiririo.

« Las operaciones son de riguroso contado. Cuando existe producto excedente,
los compradores que tienen celebrado un convenio con la empresa pueden
adquirirlo y deben pagario en un plazo improrrogable de diez dias.

e E| precio es uniforme, independientemente de !a calidad del producto.




75

e E! producto seleccionado normalmente es abastecido a las tiendas de
autoservicio en charolas o bandejas de plastico con cubierta transparente
plastica. :

« Se tiene establecida la venta directa al consumidor final. pero la venta no
excede de 2 kilogramos por persona. )

4.4.6 Transportacion y almacenamiento.

Transportaciéon

En el mercado nacional es poco comuin que se utilicen vehiculos con aparatos de
refrigeracion para el traslado-del producto fresco de la planta del agricultor a los
centros de abasto y distribucién. Los comerciantes adquieren el producto y lo
transportan en camionetas pick-up, pero carentes de equipo de refrigeraciéon lo que
se traduce en una deficiencia en el manejo del producto y en su deterioro rapido. En
la zona de Cancun, Quintana Roo, existe un introductor de champifién que utiliza su
propia flotilla de camiones refrigerados; el champifion lo adquiere en el estado de
Michoacan. Por lo que concierne al producto en conserva, €ste se maneja en cajas
uniformes que facilitan su transportacion en cualquier medio de transporte (camion,

ferrocarril. avién, etc.).
Almacenamiento

El almacenamiento del champifién fresco se efectia en camaras refrigeradas en las
instalaciones de los principales agricultores. La temperatura de almacenamiento
recomendada, humedad relativa, vida de almacenamiento aproximada y punto de

congelacion promedio son los siguientes:

e Temperatura de almacenamiento 0°C.
e Humedad relativa (%): 85-90.

TEST
FALLA D3
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= Vida aproximada de almacenamiento 5 dias.
« Punto de congelacion promedio: -1°C.

Después de lo expuesto en el presente capitulo se puede indicar que:

e Se tiene una nocidn del mercado actual.

e Se conocen los posibles mercados fuera de México.

e Se puede planear una estrategia a seguir para la implantacién de esta
planta segun el presente estudio de mercado.

e Existe la oportunidad para una buena fnversién e implantacion de la
planta de champifones. :
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CAPITULO V.- ESTUDIO FINANCIERO

En este capitulo se presenta el analisis financiero del proyecto, el cual comprende la
inversion, la proyeccion de ingresos, de los gastos y la forma de financiamiento que
se prevé para el periodo de los primeros 7 anos. Este estudio intentara demostrar
que el proyecto es rentable con los recursos financieros planteados. Asi mismo, se
evaluara la decisién de invertir estos recursos financieros con otras posibilidades de

inversion.

Los recursos financieros requeridos se obtienen del estudio técnico del producto que
se presentd en el Capitulo Ill, asi como del analisis de mercado que se presenta en
el Capituio IV. Se debe garantizar que los recursos sean suficientes para lograr
mantener una empresa sana con flujos de efectivo positivos, que garanticen su
continua operacion, sobre todo en los primeros afios que son los que se consideran

cruciales para su permanencia.

El contenido de este capitulo abarca la inversion inicial. que se divide en capital de
trabajo e inversion fija, el costo de la produccidn tanto variable como fijo, ingresos
netos. fuentes de financiamiento, tablas de amortizacion. gastos indirectos, costos de
operacion, inversiones requeridas durante el proyecto. flujo de efectivo, punto de
equilibrio. estados de resultados. |la evaluaciéon econémica del proyecto y un estudio

de sensibilidad a las diferentes variables consideradas en el mismo.
5.1 Inversion inicial

Se entiende por inversion inicial el monto total requerido para poner en marcha el
negocio. Para su mejor comprensién se dividio en dos partes: inversion fija y capital
de trabajo. Dentro de la inversidon inicial se contemplan los préstamos que requiere el

TES
FALL:: .o

negocio para su arranque.
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Esta inversion inicial considera suficientes recursos para adquirir materia prima y
cubrir gastos de operacidon. Es importante mantener una posicién positiva de capital
de trabajo. para mantener un margen de seguridad que reduzca la probabilidad de
insolvencia y posible quiebra. En contraste, demasiada liquidez da por resultado la
sub-utilizacion de los activos requeridos para apoyar las ventas. Se calcula que con
los recursos estimados en este estudio se evita la baja rotacion de activos y menor

rentabilidad.

5.1.1 Inversion fija

La inversion fija es la suma de los gastos destinados a la operacidén del proyecto
durante toda su vida util; se estima como recuperable al momento de cerrar el
negocio, esta recuperacion sera parcial de acuerdo al desgaste continuo y normal del

equipo.

Como se menciono en el Capitulo il, la inversidn fija y el capltal de trabajo sera
financiado en un 34% por los socios fundadores, el 33% por préstamo preferenclal
gubernamental y el restante 33% por la banca comercial. . :

El 50% de la inversidn inicial lo constituye la compra de tecnologia que se realizara a
Dalsem Veciap que como se planted en el Capitulo lll, es la mejor: alternativa en

relacion costo-beneficio.

La inversion fija que se propone para el inicio de las operaciones se muestra en la

tabla 5.1
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Cantidad Descripcion Costo en pesos
1 Terrenoi.5 hectareas - 600,000
1 Construccion 12,356,500
1 Equipo de Dalsem Veciap 40,000,000
1 Mobiliario y equipo 1,643,500
1 Cargador frontal 350,000
2 Montacargas 360.000
2 Carretillas 104.000;
1 Tractor 140,000
Total 55,554.000]

Tabla 5.1 Inversion inicial fija

5.1.2 Capital de trabajo

Ei capital de trabajo es el dinero que se requiere para que el negocio pueda operar
adecuadamente, es importante mantener un flujo positivo de capital de trabajo para
mantener un buen margen de seguridad y reducir la probabilidad de insolvencia y
posible quiebra. Como ya se menciono anteriormente, demasiada liquidez da como
resultado la sub-utilizaciéon de los recursos para apoyar las ventas y es la causa de
menor rotacidn de activos y menor rentabilidad. Por lo anterior, se definié un monto
que garantice el adecuado balance de capital de trabajo. E! monto inicial
corresponde a un 33% de la inversion inicial; esto se debe a que la empresa no
tendra ingresos durante sus primeros 3 meses de operacion. Con estos recursos se
garantiza la operacion durante los primeros seis meses de vida.

El capital de trabajo esta dividido en los siguientes rubros:

e Sueldos y salarios: Es la cantidad de dinero que se mantendra disponible para
cubrir estas responsabilidades de la empresa.
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Gastos fijos: Como gastos fijos se consideran la renta de la oficina en el
Distrito Federal, teléfonos, energia y equipos de oficina. Estos gastos son
constantes y no estan en funcion de los volumenes de produccion

Gastos variables: Como gastos variables se esta considerando los que estan
relacionados directamente con los volumenes de produccidon, compra de
materias primas. gastos en combustible para mantener el funcionamiento de
jos sistemas de calefaccion y refrigeracion, principalmente.

Gastos de venta: Estos estan directamente relacionados con los volumenes
de venta, contempilan las comisiones que se pagaran por las ventas, asi como
gastos de entrega y algunos promocionales. También se contempla . un
porcentaje de riesgo por clientes morosos y descuentos especiales por

volumen.

El capita!l de trabajo estimado que se propone para el inicio de operaciones del

negocio durante el primer afo se muestra en la tabla 5.2

Descripcion

Monto en pesos

Gastos fijos 5.444.134]
Gastos variables 9,578,393
Gastos financieros 7.842.860
Gastos de ventas 2.134.613
(Total 25,000,00

Tabla 5.2 Capital de trabajo al inicio de operaciones

5.1.3 Inversidén inicial total

Para sacar adelante los gastos de puesta en marcha y los requerimientos del primer

ano de operacion, donde el negocio atin no es rentable y que de! éxito en este

periodo depende su futuro y permanencia, se requiere de una inversion como la

propuesta en la tabla 5.3

e

o I",'l’:ﬁz'
ST
adnabaly

e eoeead




81

Tipo de Inversion Cantidad en pesos

Inversion fija 55, 554,000

Capital de trabajo - 25, 000,000

Totai 80. 554.000 ’
Tabla 5.3 Inversién inicial total

5.1.4 Fuentes de financiamiento

Se puede decir en general que los recursos para el financiamiento de proyectos
industriales pueden obtenerse de las siguientes fuentes:

« De los accionistas: Este es el capital que aportan los socios fundadores; en
este proyecto se considera un 34%, esto se denomina como capnal social
= De préstamos de diversas fuentes:

mediana industria

o Créditos de la banca comercial

calculan en un 33% por cada uno.

e Mercado de capitales: Esto es a través de! Ias ventas de "acciones 'y
obligaciones financieras en la casa de bolsa. que para este proyecto no se
esta considerando por el tamafio mismo de la empresa.

En la tabla 5.4 se muestra la composicion propuesta para la formacion de la empresa
dividida en socios fundadores, banca comercial y banca gubernamental, donde es

!
i
i

basico y clave lograr obtener una buena tasa de interés como apoyo a la mediana

mdustria.
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Fuente Monto

Accionista 27, 388,360
Crédito gubernamental 26, 582,820
Creédito Banca comercial 26. 582,820
Total 80, 554,000

Tabla 5.4 Fuentes de financiamiento
5.2 Costos y gastos

En este apartado se contemplan los diferentes costos y gastos en los que incurre la
empresa debido a la operacidn normal de produccion, distribucion 'y venta del

champifién, los cuales son:

= Costo de! producto

« Gastos financieros

* Gastos de venta

« Gastos fijos

« Depreciaciéon y amortizacion

5.2.1 Costo del producto

Estos costos son principaimente los materiales utilizados en la produccién‘ y la mano
de obra directa. La caracteristica principal de este tipo.de: éoysto';es' que esta
relacionado directamente con el volumen de produccidn. En la tabla 513 se muestra
el incremento de los mismos de acuerdo a la inflacion supuesta. :

En la tabla 5.5 se muestran los costos al inicio del proyecto, los que se consideraran
como base para el estudio de los primeros siete afios de vida de la empresa. Siendo




la base del producto que se obtendra, estos materiales se propone que sean de
primera calidad.

Hay que notar que la materia prima constituye el porcentaje mas alto de 10s costos
por lo que se vuelve critico cualquier variacion que pudiera existir con ésta, y va a
depender mucho el &xito del proyecto del correcto uso de la misma en el proceso

productivo.

Concepto Costo en pesos por Kg.

Micelio 1
Paja 0.3
Harinolina 2|
Gallinaza 0.2

eso 0.2
Combustible 3
Mano de obra directa 0.3
[Total 7

Tabla 5.5 Costo del producto

5.2.2 Gastos fijos

Conceptualmente se gasta dinero en materiales, mano de obra y otros gastos como
renta, teléfono, luz, etc.. con el fin de cbtener un rendimiento sobre la inversiéon. En
forma similar, se gasta dinero en edificio o entrenamiento de personal con el fin de
obtener un rendimiento sobre este gasto. La gran diferencia entre el primero y el
segundo es el término de recuperacion del dinero invertido. En el primer tipo de
gasto se esta contemplando una recuperacion a corto plazo del dinero invertido.
Como gastos fijos se estan considerando los compromisos que la empresa adquiere

independientemente del volumen producido como serian sueldos, renta, luz, teléfono,
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equipo de oficina, consumibles, etc. Los gastos que se presentan en la tabla 5.6 son
los gastos estimados anuales en estos rubros a valor pres‘eme.k A

En los sueldos y salarios sélo se contempla el personal de conf‘anza que no esta
directamente relacionado con la producc:on. éstosson todos los que no estan

sindicalizados.

Concepto Costo en pesos por Kg.
Sueldos y salarios 8,400,000
Energia elégctrica 45,000
Teléfonos 72,000
Consumibles 24.000]
|Equipo de oficina 50,000
|Renta oficina D.F. R 140,000
[rotal i 8,731.000|

Tabla 5.6 Gastos fijos
5.2.3 Gastos de ventas

En este apartado se esta considerando el costo que conlleva el hecho de realizar las
ventas. Como se puede observar aparecen rubros como:

« Descuentos.- Son los que se. dan’ en casos espec:ales a clientes importantes
o de dificil acceso. .

« Eventos.- Se realizan para tener’ presencna de empresa ‘en: Ias diferentes
ferias alimenticias del pais.

« Clientes morosos.- A pesar de . seleccionar adecuadamente a  nuestros
clientes el costo del retraso en sus pagos se esta. contemplando bajo este
concepto.

« Promocionales.- Son articulos que sirven para dar a conocer tanto a la
empresa como al producto que se elabora.




« Comision.- Es el pago que se realizara a los vendedores en funcién de su

labor de ventas.

Estos conceptos listados anteriormente se estan plasmando como un porcentaje

sobre lo vendido; en el caso del proyecto se estiman en un 10%. Todo esto se

muestra en la tabla 5.7 para el primer afio de operacion.

Gastos de ventas ] Porcentaje/ventas Total
Descuentos : 2.00% 858,000
Eventos 1.50%) 643,500
Clientes morosos 2.00%) 858,000
Promocionales 1.50%; 643,500
Comision 1.50%) 643,500
Mermas y pérdidas 1.50% 643,500
[Total 10.00% 4.290,000]

Tabla 5.7 Gastos de ventas

5.2.4 Gastos financieros

Es importante el mantener una posicion positiva de capital de trabajo por razones
similares a las de mantener una relacion de circulante positivo. Los préstamos a
mediano plazo que se sugieren incurra la empresa representan la fuente mas
importante de financiamiento que es de un 66% del total de la inversién inicial.

Debido al tipo de empresa que se esta formando, el ﬁnanctamlento otorgado por los
proveedores solo representa un 5% del activo ctrculante. el fmancnamlento mas
econdmico es el otorgado por los proveedores, como éste no representa un’ cos’(o. no

se considera dentro de los gastos financieros.

Las estructuras de las tasas de interés estan influenciadas por los mercados

externos y las politicas macroeconomicas del pais; en base a la situacion actual de

ESISCON ]
AL A Di |
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estabilidad en México se sugiere la estructura de apalancamiento que aparece en la

tabla 5.4 como segura y poco riesgosa.

Las tasas actuales de creédito tanto de banca comercial como gubernamental que se

utilizaron para obtener la tabla 5.8 de gastos financieros son:

« Banca Comercial 22%

e Banca Gubernamental 15%

En 1a tabla 5.8 se muestran los gastos financieros descontados a pagos constantes

en un periodo de 7 anos.

[ Aio Ejercicio Monto en pesos
i 0 2004 3
1 2005 14,172,437,
| 2 2006 14,172,437
i 3 2007 14,172,437
— 4 - 2008 14,172,437
T 5 T 2009 14,172,437
i 6 2010 : 14,172,437,
3 7 2011 ! 14,172,437
i i '
Total 99,207.058|

5.2.5 Depreciacion

Tabla 5.8 Gastos financieros

La depreciacion es la disminucidon del valor de un activo fisico producida como

consecuencia del transcurso del tiempo y del uso del mismo, por ejemplo corrosion,

putrefaccion. descomposicion, rozamiento. golpes, vibraciones, etc.

Se considera como un monto acumulable para recuperar el activo cuando éste se

encuentre en condiciones de reemplazo.
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La depreciacion considerada en este estudio se muestra en la tabla 5.9

] Afo Ejercicio Monto en pesos
0 2004 10,462,975
1 2005 10,462,975
2 2006 i 14,577,261
3 2007 | 14,877.261
a 2008 : 14,901,261
5 2009 : 14,925,261
6 2010 14,949,261
7 2011 15,549,261
Total 110,705,514

Tabla 5.9 Depreciacion de planta y equipo
5.3 Proyeccién de la produccion y el consumo
En este apartado se mostrara la proyeccion de la produccion y el consumo nacional

basandose en los datos obtenidos del estudio de mercado que se encuentra en el
Capitulo V. .

En. esta proyecclon se mostrara el cremmnento aparente ﬂde Ia produccu)n Y. el
consumo de Ios afos 2004 al 2011, con el mcremehto promed o que se obtuvo de los
afos 1991 al 2001 También se mostrara Ia proyeccwn de Ia produccuon de
Champimex y el porcentaje de mercado en el perlodo marcado :

5.3.1 Capacidad de produccic’:h i

Con la inversién inicial propuesta en el apartado 5.1 y los datos obtenidos del estudio
técnico de! Capitulo |ll, se tiene una capacidad instalada como se muestra en la tabla
5.10
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Capacidad de produccion en base anual
Cuartos de crecimiento 14 Cuartos]
Cuartos de composta 4 Cuartog]
Cosechas por cuarto de crecimiento 28 Cosechasg]
Produccién por cuarto de crecimiento en toneladas 280 T |
Produccidn por cuartos de composta en toneladas 10,613 T.
Produccion por 14 cuartos de crecimiento 3.820 T,
Tabla 5.10 Capacidad de produccion instalada
Las cifras mostradas en la tabla 5.10 se obtuvieron de la siguiente manera:
= Cosechas por cuartos de crecimiento:
o Como se menciona en el Capitulo Ill, para obtener la primer cosecha en

un cuarto de crecimiento se requieren de 5 semanas, posteriormente se

obtienen otras 4 cosechas mas. una por semana. El ciclo total de

produccion por cuarto de crecimiento es de 9 semanas, por lo que el

nuamero de cosechas al afio por cuarto de crecimiento sera 28.

e Produccion por cuarto de crecimiento en toneladas:

o Por cada cosecha se obtiene un promedio de 10 toneladas.

e Produccion por cuartos de composta en toneladas:

o Como se menciona en el Capitulo ill, para obtener la primer produccién

de composta se requiere de 17 dias, posteriormente se obtendra una

produccidn cada 5 dias, cada produccion de composta alcanza para

llenar 3 cuartos de crecimiento.

5.3.2 Comparacion de Champimex con el mercado nacional

Se propone iniciar con una participacién de mercado de un 6% en el primer afo de

operacion, aprovechando la oportunidad que se muestra en el estudio de mercado en

el Capitulo IV. Como se observa en la tabla 5.11, México no es autosuficiente en la
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produccion de champifiones, por lo que en el 2004 tendria que importar 3,221
toneladas y si comienza operaciones Champimex en ese anio, se reduciria esta
importacion en 2,200 toneladas quedando las importaciones en 1021 toneladas de
champiinén para abastecer el mercado. por esta razon es una excelente oportunidad

el comenzar con jJa empresa propuesta en el 2004, abarcando este mercado.

Basandose en la informacidon de mercado del Capitulo IV y considerando que los
crecimientos promedio permanezcan durante los proximos 10 afos, ademas de
suponer la existencia de Champimex a partir del 2004, México seria autosuficiente en
la produccion nacional hasta el afno 2008. Posteriormente la produccién nacional
tendra que buscar nuevos mercados, posiblemente en Estados Unidos de Norte
Ameérica que, como se muestra en el estudio de mercado del Capitulo IV apartado
4.4.1. es un pais altamente importador.

La estrategia de crecimiento propuesta para Champimex es de un promedio anual de
23.8%. con esto la empresa después de 7 afos estaria con una participacién de
mercado de 12.33% en ventas y 13.47% en produccion, como se muestra en la tabla
5.11

Analizando la capacidad de produccion propuesta al inicio de operaciones de
Champimex, no se tendria la capacidad de crecer en el porcentaje propuesto del
23.8% anual. por lo que a partir de finales del 2006 se sugiere una re-inversion en
cuartos de crecimiento que garantice el continuo crecimiento. La re-inversion en el
2006 se estima en 41 millones de pesos, con esto se incrementaria la capacidad de
produccién a 10,080 toneladas anuales. con lo que practicamente se alcanza el
balance de capacidad entre los cuartos de composta y los cuartos de crecimiento,

aunque estos uUltimos seguirian siendo el proceso restrictivo.
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Proyeccién
Produccion de la Porcentaje
anual en |[Proyeccién|produccion| Porcentaje de Diferencia
Toneladas del Nacional de participacion entre
de hongos | Consumo sin participacion en produccién
Afo Champimex| Nacional |[Champimex| en ventas | produccién |y consumo
2004 2,200 36,054 32,833 6.10% 6.70% 1.021
2005 2,724 39.695 36,182 6.86% 7.53% 789
2006, 3,372 43,704 39,873 7.72% 8.46% 460
1 T T
2007 4.174 48,119 43.940 8.68% 9.50%i 4]
2008 5.168 52,979 48,422 9.75%: __10.67%l (611)
—_ : +
2009 6.398 58.329 53,361 10.97 %! 11.99%)] (1.429)
2010, 7.920 64,221 58,803] 12.33%) 13.47% (2.503)
2011 9,805 70.70 64.801 13.87 % 15.13% (3.900)

Tabla 5.11 Proyecciones de produccidn y consumo

5.4 Gastos e ingresos proyectados

En este apartado se muestran

los gastos prcyectados propuestos para poder

alcanzar los vo|umenes de produccnén Yy ventas que garantlcen un negocio sano y en

continuo crecumlento

oecondmicas

cas de Méxxco que prevalecen hoy dia y

grac:as ala establlldad que e ha mostrado en el pals durante los ultimos afos, la

propuesta considera que” se pueden tomar como constantes

las

condiciones

macroecondmicas actuales del pais durante el periodo de los préximos 7 afios a

!
i
i
i
]
H
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considerar. Las variables macroeconomicas principales que se consideraron para

este estudio son:

« Inflacion promedio anualizada del 5%

« Apoyos crediticios a empresas pequefas y medianas

« Condiciones comerciales favorables a la exportacion (TLCAN, TLCUE, etc.)
* Acuerdo pro-campo de apoyo al productor de alimentos

5.4.2 Consolidacion de gastos e inversiones

En toda empresa se tiene una parte de gastos variables y otra de gastos fijos; los
primeros estan relacionados directamente con el volumen producido y los segundos
no, como por ejemplo con un solo director se puede administrar la empresa para
vender 2,000 6 10,000 toneladas. En esta propuesta se considera que los gastos
fijos se incrementan sélo en funcion escalonada cada 1,000 toneladas, esto sélo se
refleja en personal directamente relacionado con ventas y cobranza. Los gastos de
ventas estan directamente relacionados con el volumen de venta y se consideraron
como un porcentaje de las ventas. como comisiones, eventos, promocionales,
descuentos especiales. mermas y devoluciones, como se menciond en el apartado

52.3.

Para los gastos fijos, variables, de ventas y re-inversion, se considerd la inflacion de
un 5% para proyectarlos. Para los gastos financieros se propone un soélo préstamo
durante todo el periodo y se comienza a pagar a partir del segundo afo, como se
menciono en el apartado 5.2.4. Para lograr los volumenes de produccion propuestos
se tienen que realizar re-inversiones durante los 7 afos evaluados, éstas son
equipos de computo, mobiliario, automoviles, 24 cuartos de crecimiento etc.

Los gastos e inversiones mencionados anteriormente se muestran en la tabla 5.12




Cifras en miles de pesos
Gastos Depreciacion| Re-

Gastos | Gastos de Gastos y Inversion| Gastos
Afo fijos jvariables| Ventas [Financierosiamortizacionnecesaria| Totales
2004 8,731 15,400 4,290 &) 10,463 o) 38.884]
2005 10.215 20,018 5,577 14.172 10,463 50 60.495
2006 12.022 26,022 7,249 14,172 14.577] 41.,143] 115,185
2007 14,228 33,826 9,423 14.172] 14.877 1,500 88.027
2008 16,926 43,970 12,249 14,172 14,901 120, 102,339
2009 20.233] 57,157, 15.922] 14,172 14,925 1200 122,530
2010 24,290 74,299 20,697, 14.172 14,949 120| 148,527
2011 29,274 96.581 26,905 14,172 15.549 3.000 _185.481

Tabla 5.12 Gastos e inversiones

Los gastos unitarios por Kg. proyectados en el periodo evaluado se muestran en la

tabla 5.13
Cifras en pesos
Gastos

Gastos Gastos de Gastos Depreciacién | Costos
Afo fijos variables | Ventas | Financieros iy amortizacién| totales
2004 3.97] 7.00 1.95| o 4.76 17.67
2005 3.75| 7.35 2.05| 5.20 3.84 22.19|
2006 3.57] 7.72 2.15( 4.20 4.32] 21.96
2007 3.41 8.10! 2.26 3.40 3.49 20.65
2008 3.28 8.51 2.37 2.74 2.88 19.78]
2009 3.16] 8.93 2.49 2.22 2.33 19.13]
2010 3.07; 9.38 2.61 1.79 1.89i 18.74
2011 2.9d 9.85! 2.74 1.45! 1.59 18.61

Tabla 5.13 costos unitarios




5.4.3 Ventas y utilidades

En este apartado se presentara la proyeccion de las ventas y la utilidad que se
obtendra en cada ejercicio. El precio base de inicio se obtiene del Capitulo IV
referente al estudio de mercado y se definid como 19.5 pesos / Kg. al mayoreo. Este

precio se incrementd de igual manera que los gastos.

A continuacion se mostraran los resultados de ventas y utilidades durante los siete
primeros afios de vida del proyecto. Como se puede observar en el primer afo, se
obtienen utilidades; en el segundo ano se opera con perdidas debido a que se
comienzan a amortizar los préstamos adquiridos. Las pérdidas reflejadas durante el
tercer aflo son causadas principalmente por la re-inversidon necesaria en el equipo de
Dalsem Veciap que sera la clave para garantizar el éxito del proyecto. A partir del
cuarto ano, se Mmuestra una tendencia clara de incremento de utilidades ya que es
cuando el volumen de ventas en relacion a los gastos se ve favorecido. A lo largo de
todo el proyecto los gastos fijos por Kg. producido muestran una reduccion
importante y clave para el éxito del proyecto. Todo lo mencionado anteriormente se
muestra en la tabla 5.14.

Cifras en pesos
Produccion | Precio del
anualen [champiidn
Afo | Toneladas por ano |Ventas Totales| Utilidad Bruta | Utilidad Neta
2004 2,200 19.50: 42,900,000 4.016.025| 2.610,416]
2005 2,724 20.48 55,765,710 (1.873,978) (1,218.086)!
2006 3.372 21.50 72,489,846 (39.146.739)]  (25.445,380)
2007 4.174 22.57] 94,229,551 8,936.666] 5,808,833
2008 5,168 23.70 122.488,994 24,434,835 15,882,643
2009 6,398 24.89| 159,223,443 43.287.717) 28,137,016
2010 7.920] 26.13] 206,974,554 68.271.016 44,376,160
2011 9.805| 27.44 269,046,222 97.838,206] 63,594.834|

Tabla 5.14 Ventas y utilidades
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5.5 Analisis de rentabilidad

El estudio de la evaluacion econdmica es la parte final de toda la secuencia de
analisis de la factibilidad de un proyecto. Se sabe hasta este punto que existe un
mercado potencial atractivo: se ha determinado un lugar éptimo para la localizacion
de! proyecto y el tamafio mas adecuado para el mismo. se conoce el proceso de
produccion, asi como todos los costos que incurren en la etapa productiva, ademas
se ha calculado la inversion necesaria para llevar a cabo el proyecto, sin embargo, a
pesar de conocer incluso las utilidades probables del proyecto durante los préximos

siete afios de operacion, ain No se garantiza su rentabilidad.

El analisis de rentabilidad tiene como propoésito determinar la viabilidad econémica y
financiera del proyecto, en este caso se tomara en cuenta la TIR y el valor presente

neto para la evaluacion del mismo.
5.5.1 Tasa interna de retorno

La TIR es la tasa de interés a la cual. el valor presente del flujo neto de efectivo det
proyecto se hace cero; es decir, es la tasa de interés ‘con-la’ cual los costos de
inversion y los egresos proyectados, son iguales. Invelucra un método de ajuste del
valor en el tiempo, debido que tanto los costos de’ inversion como los egresos deben

ser expresados en términos de su valor presente.

La tasa interna de retorno para este proyecto se muestra en la tabla 5.15.
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Cifras en pesos
Afio Flujo neto de efectivo
Aportacién socios ___(26.582.,820
2004 2,610,416
2005 {(1,218.086)
2006 (25,445,380
2007 5,808,833
2008 15.882,643]
2009 28,137,016
2010 44,376,160
2011 63.594,834
TIR 23%

Tabla 5.15 Tasa interna de retorno

5.5.2 Valor presente neto

£l método del valor presente neto es uno de los criterios econdmicos mas
ampliamente utilizados en la evaluacién de proyectos de inversion. Consiste en
determinar la equivalencia en el tiempo cero, los flujos de efectivo futuros que genera
un proyecto, y comparar esta equivalencia con su desembolso inicial. Cuando dicha
equivalencia es mayor que el desemboilso inicial, entonces, es recomendable que el

proyecto sea aceptado.

Las ventajas de utilizar este método, son que se interpreta facilmente su resultado en
térmmos monetarios Y siempre es Unico, independientemente del comportamiento
que sigan los flujos de efectivo que genera el proyecto. El criterio de evaluacion es
que si el VPN es mayor o igual a cero, entonces debe aceptarse la inversion, si el
VPN es menor a cero, entonces debe rechazarse.
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Para este proyecto se definid una TREMA del 13% basandose en las tasas actuales

de rendimiento en diversas opciones que se muestran a continuacidén:

e Tasas de renta fija
(=]
o
<
o CETES a91
e Mercado de dinero
o Accilig
Bnmcorp
Horizon
Citiliq
Integra

o

(=]
[e]
(=

Papel comercial:
CETES a 984 dias
CETES a 182 dias

8%
8.9%
7.98%
dias 7.07%
8.1%
13.22%
8.15%
7.56%
13.4%

Es importante mencionar que en el mercado de dinero existe cierto nivel de riesgo,
por lo que se definié la TREMA del 13% como un valor adecuado para este proyecto.
El calculo del valor presente neto se muestra en la tabla 5.16

Cifras en pesos

Afio

Fiujo neto de efectivo

2004 2,610,416
2005 (1,218,086)
2006 (25,445,380))
2007 5,808,833
2008 15,882,643
2009 28,137.016}
2010 44,376,160
2011 63,594,834
TREMA 13%)

Valor presente neto

$25,620,659

Tabla 5.16 Valor presente neto
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5.6 Balance y estado de resultados pro-forma

En este apartado se mostraran el balance pro-forma del afio cero y del afo uno, asi
como el estado de resultados al afo uno. Aqui se puede apreciar desde una
perspectiva mas amplia la situacion financiera del proyecto de champifiones
propuesto. Principalmente existen dos tipos de estados pro-forma e! estado de
resultados y el balance general con estos dos informes es como se puede ver, a
grandes rasgos, coOmo estara la empresa en determinado tiempo.

5.6.1 Balance pro-forma afio cero
Una vez reunida toda la informacidon se puede obtener el primer estado de resultados

pro-forma, que es el balance general al ailo cero. Con este balance se puede ver el
corte del negocio al dia cero de operaciones que se muestra en la tabla 5.17

Balance General Champimex S.A. De C.V. afio cero en pesos

Activos Pasivos:

Caja y Bancos 25,000,000Cuentas por pagar 1,283,333
Cuentas por cobrar - lImpuestos

Inventarios PTU -
Materia primas 1,283,3331L.S.R. -
Producto en proceso - [Pasivo a corto plazo| 1,283,333
Producto terminado OCréditos_a largo plazo 53,971.180]
Total del activo circulante 26,283.333Total pasivo 55,254,513
Planta y equipo 55,554,000Capital comun 26,582,820
Depreciacién - (Utilidades retenidas -
[Total activo fijo 55,554.000Total Capital Social 26,582,820}
[Total Activo 81,837.333Capital + Pasivo 81.837.333)

Tabla 5.17 Balance pro-forma afho cerro




5.6.2 Balance pro-forma arfio uno
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De los datos anteriores se puede obtener los datos financieros que conforman el

balance pro-forma del afio uno como se muestra en la tabla 5.18

Balance General Champimex S.A. De C.V. afio uno en pesos

Activos Pasivos:

Caja y Bancos 38,073,391 Cuentas por pagar 15,840,642
Cuentas por cobrar 3,575,000 [mpuestos

Inventarios PTU 208,833
Materia primas 1,668,205 |.LS.R. 1,405,609
Producto en proceso 3,336,410 Pasivo a corto plazo 17,455.084
Producto terminado OCréditos a largo plazo 45,304,544
[Total del activo circulante 46,653,006 |Total pasivo 62,759,628
Planta y equipo 55,554,000 Capital comun 26,582,820
Depreciacion 10,462,975 |Utilidades retenidas 2,401,583
Total activo fijo 45,091,025 [Total Capital Social 28,984,403
[Total Activo 91.744.031 Capital + Pasivo 91,744,031

Tabla 5.18 Balance pro-forma afio uno

5.6.3 Estado de resultados pro-forma ano uno

A continuacion se presenta el estado de resultados del primer afio de operacion del

proyecto de champifiones propuesto, la informacion se muestra en ia tabla 5.19
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Estado de Resultados pro-forma Champimex S.A. de C.V. afio uno en pesos

Nentas 42,900,000
Costo de produccion 15,400,000
Utitidad marginal 27,500,000
iGasto se produccion 2,565,000
ICostos Administrativos 6,166,000
Costos de venta 4,290,000
iIGastos financieros -
Utilidad bruta 14,479,000
ISR 1,405,609
PTU [s)
Utilidad neta 13.073.391
Depreciacion 10,462,975
Flujo neto de efectivo 23,536.366]

Tabla 5.19 Estado de resultados pro-forma aiio uno

5.7 Punto de equilibrio y analisis de sensibilidad

En este apartado se mostrara el punto de equilibrio y el analisis de sensibilidad con el

fin de mostrar el riesgo que representaria alguna modificacion a las condiciones

econdmicas externas e internas del proyecto.

5.7.1 Punto de equilibrio

El analisis del punto de equilibrio esta basado en el modelo fundamental de la teoria

econdmica que establece que la utilidad es la diferencia entre los ingresos totales

(IT) v los costos totales (CT). De tal manera, se puede expresar la utilidad como:

e Utilidad =IT-CT
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£l punto de equilibrio (PE) es el volumen de produccion o precio de venta con el cual
se cubren los costos totales, pero no se obtiene utilidad alguna, es decir, en el punto
de equilibrio, los ingresos totales son iguales a los costos totales.

Reconociendo que los costos totales estan compuestos de los costos indirectos (Cl)
mas los costos variables (CV) y dado que los ingresos totales se ven afectados por el
volumen vendido (V) y por el precio de venta (PV), se obtiene la siguienié formulas '

e V- PV=Cl+CV*V

Para obtener el punto de equilibrio en el primer afio, tanto en el volumen producido
como en el precio de vehta,“se requiere utilizar las siguientes férmulas:

-  Para volumen »d’e‘kprptyd:uc‘ciékﬁ:-
o vocii@viow

e Para precio de vent;:
o PV=(CI/V)+CV

La evaluacién original del proyecto en las variables anteriormente mencionadas se
muestra en la tabla §.20 donde la utilidad es la mostrada en la tabla 5.14

- Volumen de
Costos indirectos Costos variable Precio de venta PV produccioén (V)
(ch) _{CV) Pesos / Kg. Pesos / Kg. Q.
23,483,975] 7 19.50] 2,200,000

Tabla 5.20 Cifras originales (precio de venta y volumen producido).

Los puntos de equilibrio para el proyecto sugerido son:
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Para el volumen de produccion el punto de equilibrio se muestra en la tabla 5.21

Volumen de
Costos indirectos Costos variable Precio de venta PV produccion (V)
{CV) Pesos !/ Kg. Pesos / Kg. Kg.
i 23,483,975 7| 19.50 1.879.000

Tabla 5.21 Punto de equilibrio del volumen producido

Para el precio de venta el punto de equilibrio se muestra en la tabla 5.22

Volumen de
Costos indirectos Costos variable Precio de venta PV produccion (V)
{Ch (CV) Pesos / Kg. Pesos / Kg. Kg.
23,037,749 7 17.47] 2,200

Tabla 5.22 Punto de equilibrio del precio de venta

5.7.2 Analisis de sensibilidad

Como prueba final del area financiera, esta el analisis de sensibilidad, el cual,
consiste en hacer variaciones en algunos de los supuestos en los que se basé el
analisis del proyecto, como serian: el precio de ventas, el volumen de produccion.

inflacion. tasas de interés, tasas de crecimiento, etc.

En este estudio se consideran varios escenarios: el optimista, el esperado y el
pesimista. Variando el precio de venta, volumen de produccion, costo de materias
primas y porcentaje de crecimiento anual de la empresa. Los principales resultados a
evaluar son los efectos que estas variaciones tendran sobre las utilidades netas y la
tasa interna de retorno, que son los parametros que justifican la inversion. En la tabla

5.23 se muestra el caso esperado del proyecto propuesto.

(
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Costos variable Precio de venta Produccidn TIR Crecimiento
7 19.50 2,200 22.96%) 23.80%|
Produccion
anual en Precio del
o Toneladas delchampifaon|
s ARo champifon por ano_| Utilidad Neta
5 2004 2200 195 2,610,416
o 2005 2,724, 20 (1.218.086)|
B 2006 ! : 21 (25,445,380
p=s 2007 ) ~_5,808.833]
g 2008 24 15,882,643
(&7 2009 25| 28,137.01€;
2010 26 44,376,160
2011 27 63.594,834;

Tabla 5.23 Caso esperado

A continuacion se mostraran los casos pesimistas y optimistas de cada uno de los

parametros a evaluar ya mencionados.

En la tabla 5.24 se muestra caso pesimista de produccion.

__Costos variable Precio de venta Produccidén TIR Crecimiento
7 19.50 1,880 12.42%) 23.80%)
Produccién
anual en Precio del
] Toneladas dechampind
» = Afo champifdén_| por afo | Utilidad Neta
€2 2004 1,880 19.5 416,016
‘> S 2005 2,327 20| (4.078,556)
22 2006 2.881 21 (29,173,240)
o © 2007 3,567 23 950,291
L o 2008 ! 4,416 24 9.549.073}
(& 2009 ! 5,467 25 19,878,079
2010 | 6,768 26, 33.602.947|
2011 | 8.37dl 27 49,537,325

Tabla 5.24 Caso pesimista de produccion




En la tabla 5.25 se muestra el caso optimista de produccién
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Costos variable Precio de venta Produccion TIR Crecimiento
19.50 2,500 32.02%) 23.80%)
Produccion
anual en Precio del
s Toneladas dejchampinén
°» = Arfio champinén por ano Utilidad Neta
[N=] 2004 2,500 19.5 4,667,666
= 8 2005 3,095 20 1,463,604
s3 2006 3.832 21| (21.950.512)
o O 2007 4,744, 23 10,363.716
° s 2008 5.872 24 21,820.364)
(&1 20098 7,270 25 35,879.770]
2010 9.000 26 54,476,048
2011 11,143 27 76.773.748

Tabla 5.25 Caso optimista de produccion

En la tabla 5.26 se muestra el caso pesimista en cuanto a la variacion del precio.

Costos variable| Precio de venta | Produccion TIR Crecimiento
7] 17.47 2,200 8.97 % 23.80%)
1=} Produccion
=} anual en Precio del
14 Toneladas de | champiién
o Afio champiidén por aiio Utilidad Neta
fa} 2004 2,200 _17.47253409 1.068
L 2005 2.724 18 (4.737,184)
E 2006 3.372] 19 (30.153,263)
@ 2007 4 174) 20 —(450.854)
=% 2008 5.168] 21] 7.598.944
o 2009 6,398 22 17,215,152
2 2010 ; 7.920, 23, 30,017.443
O 2011 9.805: 25 44,760,683
Tabla 5.26 Caso pesimista del precio
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En la'tabla 5.27 se muestra el caso optimista en cuanto a la variacion del precio.

Costos variable | Precio de venta Produccion TIR Crecimiento
21.64 2,200 35.85%! 23.80%]

[=) Produccién
‘S anual en Precio del
@ Toneladas de | champifdn
Q. Afo champiinon _por aiio Utilidad Neta
B 2004 2,200 21.64 5.364,596
R 2005 2,724 23] 2,496,339
E | 2008 3.372 24]  (20,476,188)
= 2007 4,174, 25| 12,415,963
(=) 2008 5.168] 26 24,626,126
(=) 2009 L 6,398 28, 39.665.096
@ 2010 R 7.920 29 59.531,856
(&7 2011 i 9.805 30 83,474.370

Tabla 5.27 Caso optimista del precio

En la tabla 5.28 se muestra el caso pesimista en cuanto al porcentaje de crecimiento.

Costos variabile Precio de venta | Produccion TIR Crecimiento
19.501 2,200 8.91%! 17.00%;
Produccion
anual en
Toneladas Precio del
g =%} o de champinon por eys
g g < Afo champiién aio Utilidad Neta|
=T . 2004 ! 2,200 19.5| 2,610,416
8 = E 2008 ! 2,574 20 (2,100,782
Q'S 2006 3.012 21 (27,733.912)
s 29 2007 3.524] 23] 1,367.843)
s Q S 2008 - 4,123 24 8,235,520
o 2009 . 4,823 25 15,810,379
2010 i 5,643 26| 25,325,491
2011 1 6.603 27 35,001,461
Tabla 5.28 Caso pesimista del porcentaje de crecimiento
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En la tabla 5.29 se muestra el caso optimista del porcentaje de crecimiento.

Costos variable | Precio de venta | Produccion TIR Crecimiento
7l 19.50) 2.200] 32.09%) 29.00%)
Produccion
anual en
© Toneladas Precio del

7 _g o de champindén por
= o 2 Ano champinén ano Utilidad Neta
E25 2004 2.200 19.5 2.610.416
ateE 2005 2,838 20 (543,083)
° o5 2006 3,661 21| _(23.609.384)
2 2o 2007 4.723] 23 9,545,188
©c 8 & 2008 6,092 24 22.627,845
o 2009 7,859 25| 39,533,612
2010 10,138| 26| 62,834,834
2011 13,078 27| 92,625,465

Tabla 5.29 Caso optimista del porcentaje de crecimiento

En la tabla 5.30 se muestra el caso pesimista de materias primas.

Costos variable|Precio de venta Produccion TiR Crecimiento
8.50 19.50 2,200 11.65% 23.80%
[72] Produccién anual Precio del
= .g en Toneladas de [champifién por|
RZE-T Ao champinén ano Utilidad Neta
ES ¢, 2004 2,200 19.5| 465,416
‘» E © 2005 2,724 20]  (4.110.940)
Se E 2006 3372 21] (29.315.468
o » & 2007 4,174 23| 663,093
» O 2008 5,168| 24 9.073.076 :
S @ 2009 6.398 25 19.158.761 !
S 2010 7.920 26| 32,572.659 i
2011 9,805 27] 48,112,329

Tabla 5.30 Costo pesimista de materias primas




En la tabla 5.31 se muestra el costo optimista de materias primas.
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Costos variable/Precio de venta Produccion TIR Crecimiento
550 19.50] 2.200] 33.10%) 23.80%
w Produccidén anual Precio del

s .g en Toneladas de [champifAén por
R Afio champinoén ano Utilidad Neta
E © 2004 2.200 19.5 4.755.416
= E «© 2005 2,724 20 1.674.768
S g E 2006 3.372 21 (21.575.293)
o v = 2007 4,174 23 10.954.573
=] 2008 5.168| 24 22,692,209
S @ 2009 6,398 35 37.115.272
S 2010 : 7.920 26]  56.179,661
2011 . 9.805| 27 79.077.339

Tabla 5.31 Costo optimista de materias primas.
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CAPITULO VI ANALISIS ESTRATEGICO

El objetivo de este capitulo es analizar la posicién de una nueva empresa mexicana
en un mercado globalizado con elevados niveles de productividad y altos estandares
de calidad. Se evaluan las amenazas y debilidades reales para determinar las
estrategias y herramientas a seguir para que la empresa sea competitiva en todos
sus ambitos y asi mismo, garantice la permanencia y consistencia de la misma para

lograr a mediano plazo una posicion en el mercado a nivel internacional.

6.1 Analisis

6.1.1 El champifidon en un mercado nacional.

La industria y la academia del sector oficial de Meéxico y Latinoameérica
principalmente, han mostrado interés en la produccidén de hongos durante los ultimos
cuatro afnos y se ha incrementado cada vez mas debido a la apertura de informaciéon
que se inicid en 1894. Es conocido que por casi 50 afios que dio inicio la produccion
de hongos en el pais, jamas se le habia dado la difusion que hoy tiene. La
publicacion de articulos referentes a 1a produccion de hongos en revistas nacionales
y extranjeras. han hecho atractivo para otros paises del norte y de Europa invertir en

Meéxico.

Del mismo modo ha afectado en el ambito mundial 1a programacion y realizacién de
ciclos de conferencias de produccién de diferentes tipos de hongos, que han
impulsado aun mas a la industria involucrada con estos cultivos. La cascada de
informacion proporcionada por los conferencistas a los asistentes, junto con la
introduccion de éstos a la macro industria de caracter internacional, ha mostrado ia
enorme importancia y gran potencial de este cultivo en México el cual esta ocupando
un lugar privilegiado entre las grandes asociaciones e industrias mundiales. Como

prueba de ello, se tiene que en 1994 se presentd al publico en general la primera
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conferencia de produccion comercial de champifiones en el pais, durante el !l ciclo
de conferencias sobre invernaderos y para el lll y IV ciclo en los afios 95 y 96

respectivamente.

Posteriormente se determind que para 1997 se realizaran dos ciclos de conferencias:
“El V ciclo de conferencias sobre produccidn de hongos”y "El | ciclo de conferencias
sobre produccion comercial de hongos comestibles” que por cuestiones de
mercadotecnia internacional se le llamé “1st. Mexican Mushroom Conference”,
logrando la asistencia de empresas, conferencistas y asistentes de varios paises
como son: Holanda, Inglaterra, Canada, Estados Unidos, Espafa, Argentina, Bélgica,
Venezuela y de varios estados de la Republica Mexicana, rebasandose Ia

expectativa de asistencia.

El cultivo de champifidn, es sin duda alguna, un cultivo interesante, poco comun y
una fuente de alimento que se espera llegue a la canasta basica mas
accesiblemente. Es cierto que nuestro pais habia mantenido un hermetismo respecto
a este cultivo. pero es tiempo de abrir aun mas las puertas y dar lugar al desarrollo
de tecnologia tanto e€n este cultivo como en muchos otros, teniendo como resultado
el aprovechamiento de los esquilmos en este caso, evitando el deterioro de los
suelos al ya no quemarse con fuego las parcelas, y creando una alternativa de
ingresos economicos al agricultor con la comercializacién de sus residuos agricolas

para ser utilizados en esta agroindustria.

Estando con el tratado de libre comercio en hombros; nuestra actitud tanto
tecnologica como inversionista debe cambiar y adoptar nuevos paradigmas que
traigan consigo una evolucion significativa esperando ser verdaderamente
productivos y obtener un mejor nivel de vida para todos los mexicanos. Es necesario
conunuar con la difusion del cultivo de hongos comestibles como una opcion de
inversion y alternativa de produccion. Dar el maximo apoyo posible a la promocion y
al consumo del champifndn a travées de los medios de comunicacion masiva similar a
las que se realizan en otras asociaciones como la ganadera, la avicola y la agricola

en nuestro pais.




109

Por parte de la academia. es conveniente tomar en cuenta este cultivo como una
materia de estudio especializado con futuro prometedor, debido a que en el ambito
nacional poco se ha incursionado en este cultivo en forma comercial y empresarial,
de tal manera que se le pueda proporcionar al estudiantado una oportunidad mas
para ejercer una profesion poco usual e interesante, tomando en cuenta que el
mercado latinoamericano carece de éstos y que por tal motivo lo ocupan técnicos de

Norteameérica y/o Europa.

6.1.2 El champifién en un mercado internacional

La mayor variedad de champifiones producidas en el mundo son: botédn blanco
(agaricus bisporis), champifién ostra (pleurotas spp), el chino (bolobariela volvacea).
el shitake (lentinus edades) y la auriccularia spp.. aunque es una reducida variedad
de especies del auricurus bisporus, esta abarca casi el 38 % del la producciéon total
del champifidn. La produccion global de champifidn comestible cultivado es estimada
en 2.5 millones de toneladas. El champifion de botén constituye la parte mas extensa
de la produccién global que oscila alrededor del 38% seguido del champifion de
ostra, el shitake y auriccularia con los rangos de 24, 10 y 6% respectivamente. Sélo
el 45% del champindon es consumido en forma fresca. Del otro 55%, el 5% es
deshidratado y el 50% es enlatado.

Esto sucede porque en presentacion fresca la vida del champifion es muy corta. De
ahi que en la mayoria de las negociaciones en el mundo sean de champifndn
procesado. El consumo per capita de champindn en los paises desarrollados varia
desde un 2.9 Kg. /anual (Alemania), hasta 1.8 Kg. /anual (USA), 6 paises tienen el
85% del consumo total de champinén de boton, USA (18%). Alemania (17%).
Inglaterra y Francia (89%) cada uno, ltalia (10%) y Canada (6%).

Los mayores importadores de champiidn de botén enlatado son Alemania, USA,
Francia. Bélgica, Suecia, Noruega e Inglaterra. Los mayores exportadores son
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Holanda, China, Francia. Espaia, Hong Kong. Taiwan, Indonesia y Corea del Sur.
De acuerdo a las Ultimas proyecciones el crecimiento del consumo de champinén de
botén sera entre un 3.5% y un 4.5% en la presente década. Sin embargo, se espera
que el consumeo de champindn fresco sea mayor que el de champindn enlatado
debido a gue los acuerdos con Europa se incrementaran. Todo parece indicar que el
mayor consumo seguira centralizando en los Estados Unidos de Ameérica y Europa,
en tanto las exportaciones seran desde el este de Asia. La India parece un buen

candidato a seguir incrementando su produccidn por las siguientes razones:

= Disponibilidad y abundancia de las materias primas y personal.

e El hueco existente en la demanda mundial del champifién

e La desaceleracion de la produccion en Taiwan y Corea del Sur bor el alto
costo laboral.

« Proximidad al este medio, donde el mercado esta creciendo.

e El mercado doméstico se estd expandiendo por lo que podra consumir sus

excedentes.

Es por lo tanto de suma importancia. considerar todos estos factores para las
proyecciones de la empresa en cuanto a exportaciones futuras se refiere,

6.2 Amenazas y debilidades
6.2.1 Métodos de produccion empleados en México

Los meétodos mas populares de cultivo en  México favorecen a un proceso de
produccion y de comercializacidn poco controlada, que genera una competencna en
desigualdad de circunstancias y dificil de contrarrestar:

El sistema de produccion tradicional, que es el mas conocido, y que comunmente se
lleva a cabo en la mayoria de las comunidades tanto urbanas. como rurales; ha sido
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el mas prolifero por tener como mayor atraccion y ventaja la baja inversién que se
requiere para la produccién. sin embargo. enfrentan a diversos factores que
desalientan a los productores para seguir con la produccién de hongos aun con los
bajos costos que se tienen, de tal forma que se pueden mencionar los siguientes

factores adversos:

e Formacidon de unidades integrales de produccion. Quien se dedique a este
cultivo tiene que aprenderse y supervisar todos los procesos al estilo mas
costoso: prueba y error.

= La falta de asesoria adecuada y profesional.

« Dificultad para conseguir semilla de calidad.

= Deficiencias © carencias en la adaptacion y manejo de las instalaciones.

« Baja cantidad y calidad del producto.

e Competencia desleal en la comercializacion. )

* Falta de organizacion en la distribucion y venta del producto..: -

* Lento o casi nulo crecimiento de la produccién.

Estos factores han provocado que la produccidon de hongos en México, no llegue a
considerarse como una empresa seria aun existiendo demanda del mercado nacional
como internacional y el apoyo por parte de instituciones 'gubernamentale‘s‘c privadas.

6.2.2 Competencia desleal y de baja calidad.

En Meéxico la recoleccion de hongos representa una fuente de mgresos alternatlva
para los habitantes de las comunidades rurales, su venta se: realiza’ en’el ambito
local. es decir, entre los vecinos de la misma localidad o localldades aledanas. Los

canales de comercializacion se realizan de tres formas distintas que son:

« Informales, mediante entregas a -domicilio por encargo, vendedores

ambulantes o rancheo (ofrecer casa por casa).
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* Semi-formales., que agrupan a los vendedores (pueden ser recolectores) en

plazas o tianguis.

« Formales, vendedores que exponen sus productos en las areas externas de
los mercados donde se comercializan otros productos forestales no

maderables.

No obstante que normalmente la venta de hongos la realizan los mismos
recolectores. durante la temporada de lluvias se establecen en algunas localidades
centros de acopio a donde llega el producto de los bosques templados aledafios.

Referente a los precios, éstos son variables entre las diferentes especies, se
establece con base en criterios de abundancia, preferencias de sabor, temporada de
fructificacion. Cuando la cadena de comercializacién es simple, el recolector vende
directamente al consumidor final, los precios oscilan de 10 a 50 pesos el kilogramo.

6.2.3 Cuitura de consumo del champinén

En Meéxico el consumo de hongos forma parte del acervo cultural de la poblacion
rural, su conocimiento y uso fue muy importante en las culturas prehispanicas, sobre
todo en las mesoamericanas; de tal manera que constituyeron parte de una
estrategia basada en el uso miultiple de los recursos naturales. En ciertas regiones
del pais aun persisten las recolectas realizadas por toda la familia con fines de
autoconsumo o comercializacion. Por otra parte, existe una coincidencia entre la

distribucion de los terrenos comunales y las areas de tradicion micofaga.

Hace treinta afos en Europa, se seguia comiendo como un hongo silvestre, mientras
que las comunidades italianas en Estados Unidos fueron las primeras que
empezaron a utilizarlo con regularidad. En la actualidad el champifién pisa con éxito
tos terrenos de la culinaria cocina francesa, la cocina asiatica, la vegetariana y hasta
la contemporanea, apareciendo en la mayoria de los menus. La aceptaciéon de este
alimento va en aumento, la gente joven desarrolla mas el habito de consumirlo,
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debido a que es un producto tan versatil que se puede usar en botanas, salsas,
rellenos, sopas, platos fuertes y como guarnicion.

Es importante hacer una campana de promocion del consumo del champinon, para
dar a conocer las cualidades de un producto “beneficioso y equilibrado, hoy en dia
que esta tan en boga el tema de la vida sana” .También se puede promover via
Internet. a través de un concurso para desarrollar recetas sencillas, cuyo ingrediente
principal sea el champifidn. Las amas de casa deben saber que los hongos
comestibles., poseen el doble del contenido de proteinas que los vegetales y
disponen de los nueve aminoacidos esenciales. contando ademas con leucina y
lisina (ausente en la mayoria de los cereales).

Poseen alta cantidad de minerales (superando a la carne de muchos pescados) y
vitaminas, son bajos en calorias y carbohidratos. De esta manera con toda esta
informaciéon alimenticia, las amas de casa puedan aumentar el consumo del

champifon en su dieta diaria.

6.2.4 Materias primas

Las materias primas se convierten en un factor de suma importancia por dos

aspectos principalmente:

1.- EI abastecimiento de! micelio se vuelve un aspecto fundamental a controlar
puesto que es la materia prima central de la produccidon del champindn y éste es
comercializado principalmente por dos empresas en México y que igualmente
producen champiion, por lo que directamente son competidores y estratégicamente
se vuelve una desventaja. Por este motivo se debe establecer condiciones de
suministro perfectamente controladas para no tener riesgos de desabasto de esta

materia prima.
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2.- El segundo punto de igual importancia es la calidad del mismo. puesto que en
gran medida la calidad del producto final depende de la calidad del micelio y dado
que no existe gran oferta en el mercado, habra que establecer un programa de
seguimiento y calidad para garantizar el suministro adecuado de esta materia prima.

Aunque el resto de las materias primas tienen una mayor oferta y por lo tanto un
menor riesgo de desabasto, sera de igual importancia vigilar y controlar la calidad de
éstas, puesto que en gran medida la calidad del producto final también depende de

estas materias.
6.2.5 Condiciones macro econdmicas para la empresa Mexicana.

Como se puede observar en el siguiente apartado, México se encuentra actualmente
en una etapa de desarrollo en donde se ha iniciado la construccion de una
plataforma econdémica adecuada para obtener una alta competitividad internacional.

El decremento en las tasas de interés en los altimos 5 afos que se puede observar
en la tabla 6.1 es un indice importante y alentador que indica el avance que ha tenido
Meéxico en el ambito financiero. Sin embargo, existen otros factores que actualmente
representan una desventaja para nuestro pais, por lo que habra que esperar algunos
afos para tener un alto nivel de competitividad en el ambito internacional. Algunas
de las principales desventajas que se observan en el ambito econdmico contra

paises desarrollados son las siguientes:

e Tasas de interés elevadas.

= Poca accesibilidad a financiamientos y lineas de crédito.

« Inversion en Tecnologia muy baja.

« Falta de inversion extranjera en el sector agroindustria por rezagos existentes.
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TASAS DE INTERES EN MERCADOS FINANCIEROS SELECCIONADOS

Pais

Depdsitos'a un mes

México af

Estados Unidos b/
Londres (Euroddlar)

Depdsitos a tres meses

Meéxico a/

Estados Unidos
Londres (Eurodolar)

Depdsitos a seis meses

México a/

Estados Unidos
Londres (Euroddlar)

Depdsitos a doce meses

Meéxico

Estados Unidos

Londres (Eurododlar)

NDNo disponibie

POR PLAZO DE INVERSION, 1995-2001
1995 1995 : '

425 25.4
5.7 5.5

5.8 56"

5.6 5.5
5.6 5.6
ND ND
5.5 5.5
5.5 5.8

2001

5.0
1.8
1.9

6.8
1.8

EX

1.8

‘2.0

ND
1.9

2.4

a’/ Se consideran los pagarés con rendimiento liquidable al venclm:emo. Para los plazos de 1 y3

meses se consignan tasas brutas ponderadas de cotizaciones diarias para todas las

operaciones de ventanilla y mesa de dinero; para el plazode 6 meses se reporta el promedlo

aritmético de la tasa de ventanilla a la apertura.

b/ Se refiere a Certificados de Depdsito.

Tabla 6.1 Tasas de interés en mercados financieros
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Como se puede observar en la figura 6.1 existen factores que determinan la
competitividad como la macro economia, eficiencia del gobierno, eficiencia de las
empresas y la infraestructura. en donde México tiene un rezago importante en
diversas areas. por lo que es importante tener conciencia del ambito econdmico que
nos rodea y la adversidad que esto representa contra otros paises. Dentro de la
infraestructura se tienen factores como la fisica y los servicios, el area cientifica, la
tecnologica. los valores y la cultura, en donde se puede observar también, el rezago

que se tiene en el aspecto tecnoldgico.

Factores que determinan la competitividad

Macroeconomia

Eficiencia del

Gobierno
Eficiencia COMPETITIVIDAD
s de las :
Fisica y empresas voiiodare inn
servicios ;

Cientifica Infraestructura
Tecnologica

Valores y

Cultura

Figura 6.1 Factores que determinan la competitividad

Se espera tener un mayor apoyo por parte del gobierno en- el sector ‘de. la
agroindustria puesto que ésta genera el 39.1% del Producto Interno Bruto (PIB) como
se observa en la figura 6.2, gue es el sector donde se ubica la mayor. parte de la

poblacién econdmicamente activa y de menos recursos.

o tp s ot
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Figura 6.2 Porcentaje del PIB Manufacturero en México

Uno de los factores que determinan la competitividad es la infraestructura tecnologica
y como se puede observar en la figura 6.3, México invierte menos del 0.5% de su
PIB. cuando paises como Estados Unidos invierten casi el 2.70%.

->
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o 5.4 Meéxico 0.40%. i . b I o 31
Vengzuela oFs-'/. i 1
0.0%.
s 10 15 20 30 35 0

25
PIB peor capita (imiles de dolares)

Figura 6.3 Gasto en IDE contra PIB
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Como se puede observar en la figura 6.4, en los ultimos 30 afos, no ha existido un
incremento en la inversion en ciencia y tecnologia en México y como contra parte en
Brasil ha crecido 4.5 veces. Esto refieja el beneficio hacia los habitantes de un pais,
puesto que en Corea en donde ha existido una mayor inversion en este rubro, el
ingreso per capita se ha incrementado 25 veces en estos ultimos 30 anos.

La inversion en ciencia y tecnologea. Eil Ingreso per capita se multiplico en:
como ¥ del PIB. crecio en: sCtares LOTrICHtos
- Mexico 2 veces, - Mexico 3.8 veces
-~ Brasil 3.5 -~ Brasil 6.3
~ Espana 5 -~ Espana 7.4
-~ Corea 9 -~ Corea 25.4
Inverswan o ICE swinu . de PIE $22.090 " N .
s v ersan © At e Myreso pore canta 15.520
26 3
-~ * &, O
2.5 : Espana Eilaad
-
2 = ——Corca
15,000
. ral — Brasi) =t
- T T
o 1o - ticxico =
1 ey £ s5.090
. =
Iy / -
0.2
- 30
EAL B} CGats 1000 20060 s 10978 ~380 1500 2029

Figura 6.4 Inversion en Ciencia y tecnologia contra ingreso per capita
6.3 Fortalezas y oportunidades

6.3.1 Tecnologia de punta

A diferencia del cultivo tradicional, el sistema de produccion industrial requiere como
principio, mayor cantidad de materia prima y suplementos agricolas, la utilizacion de
maquinaria y equipos y en ocasiones se tiene que aumentar un proceso mas, que es
la fermentacion. Por ser mas tecnificado, son contadas las empresas que tienen la
tecnologia para llevarla a cabo y es poca conocida la informacion entre los

productores.
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Los factores adversos comunes con los que la industria de produccion de hongos se

encuentra son los siguientes:

= Mayor costo de inversion.

« Carencia de  técnicos experimentados en la produccidn industrial de
hongos.

e Cada productor realiza todos los procesos de produccién.

La produccion industrial tiene menos factores adversos contra la produccion
artesanal debido a que la adquisicion de semilla de calidad por ser mayor la cantidad
de ésta, vale la pena importarla de los Estados Unidos. Actualmente en México
empieza a producirse excelente semilla pero, por las cantidades minimas que los
productores rurales requieren no tienen acceso a ésta debido a la falta de
organizacion entre ellos para adquirirla. Por otra parte, la venta del producto por ser
mayor es mas facil colocarla en el mercado nacional o internacional pues garantiza
una produccion continua y el comprador asegura una empresa como proveedor

pudiendo tener mayores expectativas de crecimiento.

El costo de la inversion obliga a tener mayores cuidados y supervisién _calificada
tanto en los procesos de cultivo como en la instalacion de equipos, asi como el
disefo de la planta o la adaptacion de la infraestructura.

El control de las temperaturas y la ventilacién en la produccién industrial esta dada
por los equipos especiales, lo que garantiza una calidad homogénea.

La produccion es perfectamente controlada y garantiza una mayor cantidad y calidad
de producto constante que permite la entrada al mercado formal nacional e

internacional.

S —— - T
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6.3.2 Mano de obra en México

En este apartado se presenta la importancia que tienen algunos factores en relacion
a la mano de obra, comparativamente con las de otros paises, con lo cual se podra
concluir la gran ventaja que se tiene como pais en este ambito y en especial para ia
factibilidad de la empresa Champimex. Es importante observar en la tabla 6 2 *°que
el comparativo de productividad se hace contra paises desarrollados. en donde
México muestra una posicidn interesante a la mitad de la tabla por arriba de paises
como Inglaterra, Canada y Japon en donde actualmente ya existen otras condiciones

econémicas que favorecen a la productividad.

Productividad de la mano de obra en diversos paises

T México . EUA | Canada | Japon | Alemania | Corea
Periodo al | s b/ Y b/ a/ UK a7
E indices b/ | Promedio ¢/
5602 B7 ‘
[Octibre | 1536 1541 (1567 ] 1146 7261 171 4 2384 1152
"Nowembre | 1558 154 Ti579] 115 1331 7804 543 1161

1538 115641 1147 1239 2057 244 4 116.5

TT4833 7 TAs7a T T a2 B
" Febrero 7 715801 TisasTT Tasg3 T T

. ]
i
!
I

“al Exciuye ia Industna Maguiiadora de Exportacion
b/ Por horas-hombre trabajadas
¢/ Promedio movil de seis meses
d/ Por persona ocupada
P/ Cifras preiminares a partir de la fecha en que se indica

Tabla 6.2 Productividad de la mano de obra en diversos paises

T Fuente: INEGL Encuesta Industrial Mensual. U.S, Department of Labor, Employ ment and Earings: OCDE.
Sain Leonomic Indica S




En la tabla 6.3 se puede observar claramente la ventaja competitiva que tiene México
ante diferentes paises en el mundo. en cuanto a la mano de obra se refiere. Los
salarios en nuestro pais vecino del norte son muy superiores a los nuestros. al igual
que los salarios de paises europeos aungque no en la misma proporcion.

También se puede observar la similitud en salarios que existe contra paises de
America del Sur con el mismo desarrollo econdmico. Con lo anterior se puede inferir
que se van a obtener muy bajos costos debido a que el champifidon requiere de una
elevada cantidad de mano de obra.

SALARIOS EN DIVEROS PAISES EN LA INDUSTRIA

MANUFACTURERA

Periodo *f México af | Estados Unidos Francia ! Chile
2002 P/ Dolares Délares Dolares Daolares

Octubre 2.4 . 15.3 8.3 : 1.8
"Noviembre | 2.4 i i5.4 8.4 T 19
“Diciembre | 24 55 i : )

2003 Dolares Dolares Dolares Dolares

Enero I 23 ! 155 - 19
“Febrero ' 2.3 15.5 - ; 1.8
“Precio en dolares

al/ Excluye la Industria Maquiladora de Exportacion.

P/ Cifras preliminares a partir de la fecha en que se indica.
P — — e ]

Tabla 6.3 Salarios en diversos paises en la industria Manufacturera®'
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6.3.3 Ubicacién geografica y condiciones climaticas

Meéxico tiene una ubicacion geografica estratégica, puesto que colinda con la primera
potencia y primer consumidor del mundo, adicionalmente se encuentra en una
posicion estratégica para el abasto hacia los paises de Centro y América del Sur, por
o que se tendran que aprovechar todas las ventajas que esto representa. Como se
indicd en los capitulos anteriores, la cultura de consumo del champiindn apenas
empileza en los paises desarroliados, por lo que se debe aprovechar el desarrollio de

esta cultura de consumo en forma de cascada hacia los paises del sur.

En cuanto a la transportacion se refiere, también se tienen todas las condiciones
naturales para enviar este producto por cualquier medio de transporte y de manera
controlada. de tal forma que se puede pensar en la exportacion de este producto a

diferentes partes del mundo.

Por naturaleza, México cuenta con las condiciones climéaticas ideales para producir
una gran variedad de productos agricolas practicamente durante todo el afo. Y
aunque se sabe que el champifidn puede desarrollarse en casi cualquier parte del
mundo con condiciones ambientales controladas, para México representa una gran
ventaja el no tener costos operativos tan elevados puesto que las condiciones son
ideales para la produccion del champifon.

6. 4 Planeacidon Estratégica
6.4.1 Productividad

La tecnologia de punta a emplear permitira que €sta empresa sea altamente
productiva y por lo tanto tenga una ventaja importante contra la mayoria de las

"l uente INEGL Encuesta Industrial Mensuab: FALL Estadisticas Financieras Internacionales




productoras nacionales de champindén. La efectividad y la eficiencia en la
productividad seran factores de suma importancia puesto que parte de la
competitividad estara basada en la buena aplicacion de las siguientes estrategias o

premisas.

Para obtener los resultados esperados en productividad hay que entender la
diferencia entre produccion y productividad. Se define produccion, como la actividad
de producir bienes y servicios. Productividad como la efectividad y eficiencia con los
cuales se producen esos bienes y servicios. Como se describe en la figura 6.5 en el
modelo de productividad total segun el D.J. Sumanth, tendremos que dividir los
resultados tangibles totales como unidades completas terminadas, unidades
parciales terminadas, dividendos de inversiones, intereses de bonos y otros ingresos
entre y los insumos intangibles totales como humanos, materiales, capital. energia y

otros gastos, para determinar la productividad total.

Modelo de Productividad Total
D.J. Sumanth

Productividad total = Resultados tangibles totales / insumos
intangibles totales

Figura 6.5 Modelo de productividad total

Como se observa en la figura 6.6, en la medida que se pueda mejorar la eficiencia y
la eficacia para producir bienes y servicios, se podra aumentar la productividad total
y se obtendran beneficios como incremento en la calidad del producto, mayor
participaciéon en el mercado, incremento en las utilidades. estabilidad financiera,
bienestar para los empleados y reduccion en los costos de produccion entre otros,

por lo que la productividad total aumentara.
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Figura 6.6 Productividad Total

Es importante recalcar que en esta empresa se empleara tecnologia de punta, la cual
es Mmuy poco conocida en la industria mexicana, por lo tanto, se contara con mano de
obra poco calificada por lo que sera muy importante emplear las estrategias

adecuadas para elevar la productividad.

Segun las encuestas de Barry & Associates, las razones de la pérdida de
productividad pueden ser las siguientes. Una empresa pierde un 35% de su tiempo
en realizar una pobre planeacion y programacion de su trabajo; un 25% por dar
instrucciones confusas y a destiempo a sus empleados; el 15% por la incapacidad
para ajustar el numero de empleados a sus deberes correspondientes, ademas de
picos y valles en periodos de carga de trabajo; el 25% en la coordinacion pobre en
los flujos de materiales, en la no disponibilidad de la herramienta necesaria, en el
demasiado tiempo en el movimiento de materiales y en una supervision muy floja de

los tempos de inicio y terminacion de labores de los trabajadores.




El mismo estudio indicd que en una jornada de trabajo de ocho horas, un empleado
solo utiliza el 55% de su horario en tiempo productivo. el 15% y el 30% de su tiempo
son retrasos inevitables y tiempo desperdiciado respectivamente, como se muestra !
en la figura 6.7. '

Jornada de ocho horas de trabajo
4.4 horas (55%) en tiempo productivo

1.2 horas (15%) en retrasos inevitables

2.4 horas (30%) en tiempo desperdiciado

Figura 6.7 Estudio de Barry & Associates

Normalmente la productividad deseada no es igual a la productividad real, y esto se
debe en muchas ocasiones a la mala identificacion de problemas, por lo que es
importante aplicar herramientas existentes para identificar los problemas durante un
proceso de produccion. A continuacion se presentan algunos enfoques |y

herramientas para la resolucion de problemas.

» El enfoque estadistico

Las siete herramientas estadisticas
Analisis de pareto

Diagrama de Ishikawa
Histogramas

Diagramas de dispersion
Graficas

Hojas de observacion

NOOA LN -

Graficas de control
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Las siete nuevas herramientas

Diagrama de relaciones

Diagrama de afinidad

Diagrama de arbol de toma de decisiones

Diagrama de matrices

Diagrama de analisis de datos de matrices

Grafica de programacion de decisiones para procesos

NO o MwN =

Diagrama de flechas

El enfoque de disefio de sistemas

Las herramientas de Ingenieria Industrial
Analisis de las “ SW" y de "1 H"

Diagramas de flujo

Grafica de flujo de procesos de produccién
Grafica de operacion de procesos

Grafica de distribucion del trabajo
Graficas de Gantt

Graficas de actividades multiples

@NO OGN

Graficas de mano derecha y mano izquierda .

©

Muestreo del trabajo
.Estudios de tiempos, directos y predeterminados

-
[=]

11. Ergonomia

12.Herramientas de investigacidn de operaciones
13. Simulacion ; ;
14. Encuestas

15. Grafica de relacion entre actividades
16.Diagrama de relaciones

17.Diagrama de relacidén espacial

18. Analisis de contenidos




6.4.2 Mercadotecnia y venta del producto

A continuacidon se presenta la planeacién de la mercadotecnia propuesta dentro del
desempeno totai de la empresa, asi como también se presentan una serie de
herramientas practicas que permiten visualizar una relaciéon viable entre los objetivos
organizacionales. l0s recursos y las oportunidades de mercado para el producto. Con
ello. se desarrollaran e implementaran mejores estrategias de mercado para
incrementar el valor de nuestra marca, haciendo eficiente todos los procesos
involucrados desde el cultivo del champifion hasta el contacto con el consumidor
final. Asi se lograra un mayor nivel de satisfaccidn de los clientes de la empresa.

6.4.2.1 Manejo estratégico de marcas

Un especto fundamental es el manejo de la marca, ‘por lo que estrategncamente se

hara un manejo adecuado de la pubhcudad e Ios. medlos a - utilizar ‘para. que

CHAMPIMEX adquiera mayor valor en el mercado y asu vez incremente el valor.de

la marca (Brand Equity), como un' elemento clave ‘en ia creacnén de’ ventajas

competitivas sustentables.

Se contratara un gerente de marca - para anahzar las' caracteristicas necesarlas
para desarrollar exitosamente la comercnahzacmn del champlﬁén ;

6.4.2.2 Sistemas de mformacuon de mercadotecnla e mvestngacton de
mercados

La empresa tendra las herramientas mas actualizadas para obtener la informacion
del mercado, la-cual: se analizara. y se tomaran las decisiones estratégicas en

mercadotecnia.

FALL:




Otro aspecto a considerar de suma importancia es el Benchmarking, el cual es el
proceso continuo de medir productos, servicios y practicas contra los competidores

mas duros o aquellas companias reconocidas como lideres de la industria.
Se obtendran beneficios importantes en el manejo adecuado de un benchmarking:

1. Satisfacer en forma mas adecuada las necesidades del consumidor final.
2. Establecer metas basadas en un punto de vista concertado de las condiciones

externas. -
3. Determinacion de medidas de productividad verdaderas.

»

LLograr una pasicion competitiva. :
5. Estar consciente de las mejores practicas de la industria y buscarias.

6.4.2.3 Estrategia de posicionamiento (producto, precio y plaza)

Para manejar una estrategia de posicionamiento adecuada es indispensable tener en
cuenta tres factores importantes que son: producto, precio y plaza. Por o que habra
que desarrollar las bases para el posicionamiento del producto, asi como las
herramientas para la administracion de la mezcla de mercadotecnia: producto, precio

y plaza.

Aunque es importante en la determinacion de precios no perder de vista los objetivos
para la fijacidn de precios como lo son el objetivo de rentabilidad, el de volumen, el
objetivo competitivo, en esta etapa, en donde se inicia una empresa s de suma
importancia el objetivo de posicionamiento puesto que habra que buscar que el
producto entre facilmente al mercado y sea conocido por un numero importante de

personas.

Es importante considerar que las personas no compran productos sino que compran
“las expectativas de los beneficios” por lo que el producto total se compone de un

TESTS
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producto central mas la potenciacion de sus caracteristicas que pueden ser entre
otras: ventajas nutricionales, empaque, garantias, imagen, entregas, etc.

Como en esta primera etapa no se hara una venta directa del producto, se hara la
evaluacion conjuntamente con los distribuidores. para seleccionar al mismo tiempo
las plazas adecuadas para distribuir el producto y asi llegue al mayor numero de

consumidores.
6.4.2.4 Conducta del consumidor

La importancia de los estudios y de los modelos de conducta del consumidor, asi
como el proceso vy las etapas de decisidén de compras, son importantes para la
identificacion y la seleccion de mercados para la venta del producto.

Se estima que la incorporacién del champifién en la canasta basica, sera un apoyo a
la economia familiar y lograra la variacion de platillos en la dieta alimenticia. Debido a
que la comercializacion del producto fresco se lleva a cabo principalmente en tiendas
de autoservicios, se tomara en cuenta la opinidn del ama de casa y se considerara

las encuestas para lograr una estrategia de venta adecuada.

En encuestas realizadas, se ha obtenido informacidn en donde se indica que el ama
de casa muestra ciertas preferencias para la eleccion de la tienda de autoservicio en

la que va a realizar sus compras, teniendo las siguientes predilecciones:

Estar cerca de casa y del trabajo.
Calidad de los productos.
Variedad.

Precio.

La atencion del personal.
Flexibilidad horaria.

NO O rLN

Muchos servicios adicionales.




8. Facilidad de pago.

Por otro lado. se ha distanciado la imagen moderna con la idea de la calidad. Una
tienda vende mas un producto con una etiqueta clasica y una . buena présentacién
y/o una presentacion moderna, que realmente un producto de buena calidad. i

Segun algunas encuestas realizadas, una mujer acostumbra antes de comprar un

producto, los siguientes aspectos:

« Revisar el precio 93%
« Revisar la fecha de caducidad 83%
e Revisar el contenido (peso en gramos mililitros) 76%
e Comparar varias marcas del mismo producto 71%
« Llevar anotado lo que tiene que comprar 68%
« Consultar las instrucciones de paquete 65%
e Buscar el empaque o el envase mas practico 64%
e Recorrer todos lo pasillos para no olvidar nada 67%
« Consultar la tabla nutrimentai 55%
« Revisar si vienen recetas en el empaque 48%

Si el producto todavia no es adquirido, el ama de casa puede convencerse si se le
persuade a probar el nuevo producto, a través de: :

« Una muestra gratuita 85%

« Que no danie el medio ambiente 75% ,

« Que sea mas barato y ofrezca lo mismo que el I
producto que utiliza actualmente 75% i

« Garantia de devolucion de su dinero 71% i

e Consejo de un amigo o pariente 74%

e Presentacion mas practica 70%
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e Recomendacion de experto en el tema 64%

e Empaque mas comodo o facil de abrir 66%
*« Recuerdo de un producto que probd 60%
« Que ofrezca concursos o rifas 46%
« Anuncio en television 48%
e Anuncio en una revista 40%
e« Anuncio en radio . 39%
e Anuncio en el periodico 37%
e« Recomendacidn de un actor o actriz 34%
 Recomendacion de un deportista 31%

6.4.2.5 Promocion o mercadqtecnié directa’

La mercadotecnia directa es una de las alternativas de comercializacion de productos
y servicios indispensables para mantener una relacién estrecha con el consumidor

final.

Los telemarketings vy los call centers pueden permitir al consumidor hablar y pedir
informacion sobre las diferentes clases de hongos comestibles, sobre las
propiedades nutricionales del champifidn en comparacion con otros vegetales y/o
alimentos. También se pueden aprovechar las herramientas actuales como es el uso
del Internet para tener una difusion masiva en los medios de comunicacion sobre
nuestro producto Otorgar recetas de chefs internacionales a nuestros consumidores
en las cuales el ingrediente basico es el champifidn, y la distribucidon de catalogos

sobre las propiedades medicinales de! champiindén como estrategia de venta.
6.4.2.6 Mercadotecnia internacional

Estratégicamente se buscaran grandes distribuidores que estén interesados en
productos perecederos con calidad de exportacion, por lo que la mercadotecnia a
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nivel internacional se hara a través de estos distribuidores en una primera etapa.
Cuando el producto tenga aceptacion en los mercados internacionales se tendra una

promocion directa para llegar a los consumidores finales.

6.4.3 Logistica

Como se observa en la figura 6.8 la logistica se define como el conjunto de
operaciones coordinadas que maximizan los procesos de inventario, produccién y
distribucion de productos y servicios. En donde es de suma importancia considerar el
eje de competitividad por la globalizacion en donde el cliente busca el producto
correcto, la cantidad deseada, el lugar deseado, al tiempo exacto y al mejor precio.

Eje ge Compelitividad por
ta Giopahzaz.on

47 Nesor F: Srogucto
s aco lotracte

PrEcesos ¢ .nLentat o
prosJccien y
S Sisu DaCoN de
Eaamoeo G SICIGs
racta ¥ servicics

E: Luga® Deseadc

Figura 6.8 Eje de competitividad por la globalizacién

Desde esta perspectiva y en la actividad super mercadista, la logistica comienza en
los proveedores y finaliza cuando un cliente pasa por las cajas con un producto
comprado en el supermercado. Por lo tanto, un  imperativo, es manejar
adecuadamente los productos del proyecto propuesto. .

De esta forma, la contribucion potencial de la logistica al interior del supermercado se
debe preocupar de asegurar las metas en los siguientes aspectos:
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e Entregar un servicio optimo al cliente.

« Controlar y reducir los costos en la cadenay

« Administrar y manejar el transporte. embalaje y almacenam:ento de nuestros
productos. :

e Alcanzar una adecuada gestion y control de stock

e Lograr una adecuada administracion de nuestros productos,.

« Apoyar eficientemente los procesos de abastec:mlentos y compras.
6.4.3.1 Administracidon y control de inventarios

Dado que este producto tiene una vida de consumoO muy corta y el inadecuado
manejo de inventarios podria generar importantes pérdidas dentro de la empresa. Se
empleara el método ABC (Pareto-lshikawa), que comprende la clasificacién por
categoria, para hacer una distincion de la forma en cdmo seran administrados los
inventarios de diferentes cosas que pueden ser materias primas, suministros,

refacciones, partes y producto terminado, entre otros.
6.4.3.2 Analisis de la demanda y programacién del producto

Aunque se tendra un sector muy controlado de distribuidores y la demanda sera
facilmente proyectable en un principio, sera muy importante conocer y medir con
exactitud la demanda de este producto para poder proyectar la produccién dentro de
la planta. De esta forma se podra programar con un rango de variacion de un +/- 5%
la produccion mensual. Una ventaja importante en esta primera etapa es que los

clientes seran principalmente consumidores mayores, por lo que la demanda sera

controlada con mayor exactitud.

6.4.3.3 Manejo de materiales y sistemas de distribucion

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN

i




Se sabe que este producto es muy delicado en su manejo por lo que una vez
terminada la recoleccion. se debe trasladar rapidamente a una camara frigorifica
para frenar la oxidacion del producto. Para ello, se propone colocar las canastas de
hongos en un cuarto frio en donde se baje la temperatura hasta 2°C; una vez logrado
esto. se deben trasladar a otro cuarto frio donde se mantendran almacenados a 4°C.

Esta operacion garantizara la vida de anaquel del champiidn y que soporte mas la

manipulacion durante el almacenamiento.

Es importante revisar constantemente la temperatura de las camaras frias para evitar
que el producto sufra algun deterioro. Entre los dafios mas comunes sufridos en esta
etapa son cuando los difusores llegan a congelarse y comienzan a gotear, salpicando
el producto, provocando que se manche la piel del hongo.

Otra forma de dafarse es cuando los difusores dejan de funcionar y la temperatura
dentro de la camara frigorifica se eleva, ocasionando que la oxidacion del champiién

no sea frenada rapidamente y la vida de anaquel se reduzca.

Una vez frenada la oxidacion del producto. la cual puede durar algunas horas,
dependiendo de la capacidad de enfriamiento del equipo de refrigeracion logrando
bajar la temperatura del champifnén hasta 2°C y mantenido posteriormente a 4°C,
con una atmosfera controlada con el 9% de oxigeno y el 25-50% de CO2, podra
empacarse el producto. Es muy importante que haya pasado por estos procesos; de
no hacerio. puede perderse el producto en cuestidn de horas si se mantiene a

temperatura ambiente.

Al momento de estar empacando el champifidn, éste se va pesando y seleccionando
segun los pedidos o requerimientos del mercado. Por tal motivo, es preciso que al
momento de cosecharse se seleccione correctamente el hongo, para que en el

empaque, la manipulaciéon sea minima.
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En el

caso de la presentacion de emplayado, la cual es una charola de unicel

cubierta con plastico, éste debera tener orificios que permitan orear el hongo y evitar

la presencia de manchas bacterianas provocadas por la evaporacion misma del

producto.

Tomando como base la figura 6.9 se presenta una serie de recomendaciones para el

manejo del champinéon congelado, las cuales son:

Temperatura: Mantenimiento del producto por debajo de los 18° C durante
toda la cadena de frio.

Envase: Productos empaquetados o envasados herméticamente.

Rotacion: Es aconsejable realizar la rotacion del inventario siguiendo el criterio
FIFO (primeras entradas primeras salidas).

Control: Debe llevarse un control y mediacion de la temperatura durante todo
el proceso. mediante aparatos adecuados, que seran revisados regularmente.
El control debe realizarse antes de las cargas, durante el transporte y antes de
su almacenamiento o entrega.

Seleccion de muestras para su comprobacién: Deben escogerse los productos
que se encuentren en los puntos de mas calor del almacén o el camién. Hay
que realizar controles de temperatura segun la capacidad de carga, siempre
en un numero de muestras igual o superior a cuatro y destruir las unidades
inspeccionadas

Transponte: Los vehiculos deben tener instalados aparatos de medicidn de
temperatura, cuya lectura sera visible desde el asiento del transportista. Sélo
se pueden transportar juntos, productos cuya temperatura y reglamentacion
sea compatible.

Cargas y descargas: Los vehiculos deben preenfriarse antes de la carga y sus
puertas no deben abrirse hasta entonces. Las puertas del camién no deben
volver a abrirse hasta justo el momento de la descarga.




8.- Almacenaje: Los productos deben almacenarse de forma que no entorpezcan
la circulacién del aire. La manipulacién debe realizarse siempre en el interior

de las camaras de almacenamiento.
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Figura 6.9 Manejo para congelados
6.4.3.4 Proteccion y empaque. Seguridad en el manejo de materiales

Una vez limpio el champifidn se depositara en canastas, cubetas de plastico o en
bolsas de plastico: en los dos primeros casos los ejemplares se acomodan con el
himenio (laminas, poros o venas) hacia arriba y se cubren con una servilleta o una

teta de algodon.

En cuanto a la seguridad en el transporte, los champifiones se depositan durante la
recolecta en canastas amplias y poco profundas (25-40 cm.), las cuales deben
cubrirse con un lienzo limpio de algoddn o con papel encerado; los champifiones se
acomodan, de tal manera, que los de mayor tamaio y mas pesados queden en la
parte inferior de la canasta, con los sombreros invertidos.




Cada champifidn se puede envolver con papel encerado o guardar en bolsas de poli
papel. Siempre hay que evitar el maltrato por exceso de humedad; o por el contacto

entre [os mismos champinones.

£l empaque y la proteccidn son de suma importancia puesto que el champifidn es
sumamente suave y la calidad del mismo depende directamente de su integridad.
Por lo que se desarrollaran y evaluaran las tendencias en el disefio de empaques y
su relacion con la operacion y la seguridad en el trabajo de distribucién.

6.4.3.5 Centros de distribucion, almacenes vy localizacidén de

instalaciones

Inicialmente la venta y distribucion se hara dentro de las instalaciones, puesto que
como se menciono, ia venta sera a través de distribuidores mayoristas, por lo que
sera suficiente tener un solo almacén en la planta, que facilitara el manejo de los
productos. Se considera tener un refrigerador en la zona de carga y descarga para
almacenar el producto desde la recoleccion. hasta el momento de entrega para darle

mayor vida al champifdn.

En el mediano plazo se analizaran los componentes del flujo de distribucion desde la
perspectiva fisica de los centros de distribucion, asfi como la importancia de la
ubicacion de nuevos centros de distribucion.

6.4.3.6 Cadenas de abastecimientos, compras y negociacion

Cada vez adquiere mayor |mportancla el perfeccnonar Ios centros de distribucidn al
igual que los procesos productlvos y Ias cadenas’ asociadas; su relacion con el poder
de negociacion en las compras y abastecimientos jugarad un papel muy importante
dentro de la empresa.




Como se muestra en la figura 6.10, Ja comunicacion, a través de Internet entre los
clientes, los proveedores, los contratistas y los mayoristas permitira realizar un
analisis del proceso de abastecimiento y el ciclo productivo asociado con el mismo

las condiciones de compra buscadas con cada surtidor y las negociaciones con
ambos, clientes y proveedores internos dentro de la organizacion. De esta forma se
podran analizar las técnicas de negociacidn mas convenientes para cada situacion y
las formas de asociacidon con proveedores que permitan relaciones duraderas de

largo plazo.

"
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Figura 6.10 Futura cadena de suministros

6.4.3.7 Sistema de informacion logistica

En la actualidad es indispensable tener una comunicacién sin fronteras y aprovechar
las ventajas que da el conocimiento de mercados. internacionales, por lo que se
propone incorporar la mayoria de los procesos logisticos a la cadena llamada e-
procurement. como se muestra en la figura 6.11, en donde se integran et analisis de




mercado; la organizacion de subastas en la red; actividades de negociacion
electrénica; automatizacion de procesos internos de solicitud de materiales, etc.

Adicionalmente, sera importante |la realizacidon de proyectos de analisis y/o disefo de
sistemas de informaciéon logisticos. con aplicacion a las areas de manejo de
materiales. distribucion, compras, sistemas de costeo y sistemas de inventarios.

s-jntalligeace Gmo:-g ias ohes
- . operac
Anfilisis de
hercado logisticas asociadas
a-requikitio Dmn@.l-On
Autum-tllztgldn 3 de subastas
procesos Intemos de
sclicitud de materiales o hidding en | red

Activid adies de
negociacién
electronica

Figura 6.11 Procesos integrados al e-procurement
6.4.4 Calidad y servicio.
En la actualidad es indispensable contar con una estructura de calidad. La posibilidad

de cada cliente de encontrar una variedad de productos en cualquier parte del
mundo, obliga a producir bienes con aita calidad y mantener una excelencia en el




140

servicio. por lo que es necesario aplicar las herramientas necesarias que ayuden a

controlar y a verificar cada parte de nuestro proceso.

La Calidad Total se proyecta vigorosa y revolucionariamente como un nuevo sistema
de gestion empresarial y factor de primer orden para la competitividad de las
empresas. El concepto de calidad, tradicionalmente relacionado con la calidad del
producto, se identifica ahora como aplicable a toda la actividad empresarial y a todo

tipo de organizacion.

Es asi como nace el Control Total de Calidad y la idea del Mejoramiento Continuo,
como una manera de tener éxito en el viaje hacia la excelencia, es decir, para lograr
la Calidad Total.

Para ser competitiva a largo plazo y lograr la sobrevivencia, la empresa tendra que
prepararse con un enfoque global, es decir, en los mercados internacionales y no tan
solo en mercados regionales o nacionales. Pues ser excelente en el ambito local ya
no es suficiente; para sobrevivir en el mundo competitivo actual es necesario serio en

el escenario mundial.
Principios basicos para el logro de la calidad total

Se propone implementar una estrategia adecuada para cumplir con los:siguientes
principios y asi lograr la permanencia y el crecimiento de la empresa en un mercado
giobalizado y altamente competitivo.

1. La calidad_es la_clave para lograr competitividad. Con una buena:calidad es

posible captar un mercado y mantenerse en él. En el proceso de fabricacion del
champiidn la clave que determina un producto de calidad radica en el buen proceso
de elaboracion de la compoesta, la buena calidad del micelio y un ambiente limpio de
produccidén y crecimiento; con esto se garantiza un producto terminado de alta
calidad. La tecnologia de punta que se propone junto con una buena seleccion de

proveedores garantiza un producto de excelente calidad.

- - - - T T TN
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2. La calidad |a determina el cliente. Es el cliente quien califica la calidad del producto

o servicio que se ofrece: de alli que la calidad no debe ser tomada en su valor
absoluto o cientifico. sino que es un valor relativo, en funcidon del cliente. El mercado
de champifidon en Mexico esta ofreciendo dispensores adecuados al champifién en
los centros comerciales. esto es. empaques de unicel cubjertos con plastico. Se
propone entregar este tipo de empaques directamente en las cadenas comerciales
de mayor importancia en el pais. controlando los inventarios y promocionandolo con

edecanes que ofrezcan el producto a las amas de casa.

3. El proceso de produccion esta en toda la organizacion. El proceso de producciéon

no es toda la linea de produccion propiamente dicha, sino toda la empresa. Los que
hacen bien su trabajo lubrican el proceso. los que lo hacen mal crean cuellos de

botella en el proceso.

Para este proyecto se propone certificar ia empresa con ISO 9002, con procesos
bien definidos para garantizar que el trabajo de todos los que laboren en la empresa

cumpla con ja norma.

4. El proveedor es_parte clave del proceso. En el proveedor se inicia la calidad: él es
parte de nuestro proceso, debe ser considerado como parte de la organizacion. Se

propone un programa de evaluacion de proveedores del tipo ABC, considerando a
los proveedores A como los altamente confiables y los C como menos confiables.

Los factores mas importantes a evaluar en los proveedores seran:

= Cumplimiento con las especificaciones
= Entregas a tiempo y servicio

- Precio

5. Son indispensables las cadenas proveedor-clientes internos. Cada individuo de ia

organizacion toma conciencia de que tiene uno o mas clientes internos y uno o mas
proveedores internos, creandose cadenas de proveedor- cliente dentro de la
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organizacion; a los proveedores internos hay que mantenerios informados de como
debe realizarse el trabajo. .

6. Establecer la_mentalidad de cero defectgs. "Cero defectos” consiste en tener una
actitud sistematica hacia el no-error. Se sugiere eliminar el uso comun de Ia frase
“errar es humano” y establecer la politica de bien a la primera vez. Bajo el concepto
de cero defectos desapareceran los limites de tolerancia. pues éstos consagran el
error. La Calidad Total promueve la eliminacion de todo tipo de despilfarros

presentes en inventarios.
« Equipos no disponibles por dafios o mantenimiento.
* Personal dedicado a tareas repetitivas o inoficiosas.
« Papeles y exceso de tramites.
= Exceso de informes y reuniones.
= Inventarios de trabajo en procesos entre oficinas.

e Controles internos innecesarios.

7. La ventaja competitiva_esta en la_reduccion de errores y en_ el mejoramiento

continug. La verdadera ventaja competitiva esta en la reduccién de errores o en
mejorar los procesos; alli radica la reduccién de costos. Con . el resultado de

"Menores Costos” se puede:
e Bajar precios a los clientes.
e Mejorar utilidades de la empresa.
» Mejorar el acabado del producto.

8. Es_imprescindible la participacion de todos (conciencia colectiva). Reducir errores

solo sera posible con la participacion de todos y cada uno de los miembros de la

organizacion.
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9. Calidad es ante todo_una responsabilidad _gerencial. Los mandos directivos deben

ser lideres. Capaces de involucrar y comprometer al personal en las acciones de

mejora H

10. Requiere una nueva cultura. En el concepto de Calidad Total "todos plensan y

todos hacen”

11. La Calidad de los productos y servicios es resultado"'de'la‘ calidad de los
procesos. LA e e s

. La Calidad es lograda por las personas y para las_personas. Esto exige, entre

otras cosas, un constante programa de capacitacion y entrenamiento.

6.4.4.1 El ciclo de control para el mejoramiento .

Una vez implementados los principios antes: descrifos ‘se ‘debera 'asegurar. el
mejoramiento y aseguramiento de la calidad que estan basados .en el Ciclo de
Control, que se compone de las siguientes cuatro fases.

« Planear: Actividad que determina qué es lo que se deberia hacer; cual es la
meta y cOmo se puede alcanzar.

e Hacer: Significa transformar los procesos actuales con el fin de 'mejorar su
desempeno, de acuerdo a lo planeado. U

« \Verificar. Determina el grado de cumplnendo de las achv:dades planeadas Y

metas de desempeno.

los i huevos procedimientos vy

e Hacer: Significa realizar los ajustes a;

estandarnzarlos, con el fin de garantlzar que S|empre se apliquen.

La ejecucion continuada del Ciclo de Control garantiza el mejoramiento permanente :

del desempefio de los procesos de la organizacion.
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Resultados y Conclusiones

De los resultados del estudio se desprende que en México existe un mercado interno
de champifon. con alta demanda que debera ser satisfecha.

La zona metropolitana del D. F ., que concentra el 80% de la demanda nacional de
champifiones. reporta en ocasiones desabasto, tanto de producto fresco como
enlatado; lo que se observa por la escasez de champifién en las tiendas de auto-

servicio, donde se tiene una alta rotacion de este producto.

Las zonas geograficas que registran el mayor desabasto, principalmente de
champifién fresco. son los centros turisticos del pais asi como las principales

ciudades.

En la actualidad, E. U. A. se abastece de champifidn enlatado desde paises
orientales de la Cuenca del Pacifico, principalmente de China, Taiwan, Corea e
Indonesia; se estima que Meéxico puede competir con ventaja por el mercado
americano debido a su mejor localizacion geografica, ya que con la firma del Tratado
de Libre Comercio, los aranceles a la importacion seran menores para México.

Respecto a las caracteristicas de los productores de champifdn en México, éstos
presentan las particularidades propias de un monopolio, ya que el mayor productor
de champinones (Hongos de Meéxico), es el que establece las normas que rigen el

mercado.

El consumidor nacional se ve obligado a comprar el producto en las instalaciones de
los productores, en los términos y condiciones fijados por los productores y mediante
pago de contado; los productores venden toda su produccién, aunque en ocasiones
la calidad de sus productos no sean las que prevalecen en los mercados

internacionales.

oW ]
Lif |




145

Uno de los factores clave de competitividad que se planea para el proyecto
Champimex, es la calidad. para lo cual se utilizara tecnologia de punta en
combinacion con sistemas eficientes de cultivo, vy el empleo de materias primas
adecuadas. con estos elementos se podria llegar a ser [0S productores mas

avanzados. eficientes y rentables del pais.

Existen desde luego riesgos inherentes al proyecto, principalmente por la carencia de
experiencia gerencial y de produccion a gran escala de champifiones, aunque éstos
pueden minimizarse mediante convenios de capacitacion y asesoria que deberan
estar especificados en el contrato con el proveedor de tecnologia.

Por otra parte, el mercado es actualmente atractivo para invertir y se han detectado
otros proyectos en este segmento de negocio, por lo que "Champimex" debe ser
ejecutado en el menor plazo posible, a fin de estar en condiciones de desalentar a
otros posibles inversionistas, y capitalizar la oportunidad de negocio detectada.

El proyecto se planea instrumentar con tecnologia de punta. con personal
capacitado, y una ubicacion excelente, y a pesar de que representa una elevada
inversion en comparacion con el empleo de una tecnologia ruastica, el proyecto es
rentable. aun bajo supuestos conservadores, ya que para el caso base reporta una

tasa interna de recuperacion del 23%, recuperandose la inversién al cuarto ano.

A fin de asegurar las ventas, se recomienda instrumentar contratos con las
principales tiendas de autoservicio del pais. asi como con empresas
comercializadoras: de la misma manera, para facilitar el proceso de comercializaciéon

en el mercado de exportacion.

Una parte fundamental para el éxito del proyecto, sera la forma de negociar el
contrato de transferencia de tecnologia., para lo cual se debera tener especial

cuidado en los siguientes aspectos:
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=  Debe ser una planta "llave en mano”, por lo que deben quedar lncluldos todos

los conceptos que se requieran para operarla.

requerida, utilizando las materias pnmas 'y los

nacionales. : |
e Deben proporcionar capacitacion a todo el personal opera o clave de ia
empresa, en los aspectos de admlnlstramén opera on y |

instalacion. ;
s Deben proporcionar asesoria permanente durante la vigencia del contrato. :

e Se debe procurar que se incorporen al proyecto "Champxmex" los desarrollos
que la empresa proveedora de la tecnologia reallce. e R

« Se recomienda ampliamente, en virtud de  lo corhplejo que resulta la
produccion moderna de champifon, contratar los servicios de un experto en el
cultivo de champifidén, por lo menos un afo, ya que la pérdida que puede
representar un ciclo de produccion faciimente puede justificar dicha erogacion.

e Se recomienda que en el mediano plazo se procure la utilizacion de micelio y
tierra de cobertura (peat moss) de origen nacional, a fin de tener ahorros en

los costos de produccion.

Se sabe que Meéxico se encuentra en una etapa de crecimiento en cuanto al
consumo de champinén se refiere, en donde sera muy importante darle un gran
impulso a la promocion de su consumo por sus diversas ventajas, y asi incrementar
notablemente la demanda de este producto. o

También se sabe que muy pocas empresas en México producen champifién a nivel
industrial por lo que sera una gran ventaja la elevada productividad que se obtendra

y los precios accesibles al consumidor.
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Como se ha hablado. en una primera etapa la produccidon no sera para exportacion,
pero la demanda nacional sera un buen mercado a explotar.

Dado que se empleara tecnologia de punta y ésta no se conoce completamente en
Meéxico. sera muy importante hacer una buena seleccion de! personal-y tener una
excelente capacitacion para obtener los niveles de productividad esperada :

Actualmente México se encuentra en un nivel competitivo muy impbr‘tante en'c'uanto
a la mano de obra se refiere, por lo que habra que explotar: esta venta}a lmportante Yy
no permitir que los productos importados desplacen al producto naclonal : :

Se ha pensado en crear una empresa de vanguardia, por lo que sera muy importante
plantear estrategias que lleven a la empresa a ser altamente competitiva, a ser muy
eficiente y tener un servicio de aitisima calidad.

En resumen, el proyecto "Champimex” resulta atractivo, tanto por las oportunidades
que ofrece el mercado. como por los indices de su rentabilidad que reporta; es por
esto que se recomienda su instrumentacion en el menor tiempo posible.
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