
UNIVERSIDAD ANAHUAC DEL SUR 
CON ESTUDIOS lNCOllPOHADOS A LA UNIVERSIDAD 

AUTONOMA DE MEXICO 

ESCUELA DE INGENIEIUA 

DISENO DE UN MODELO PARA LA EVALUACION DEL 

PROCESAMIENTO INDUSTRIAL DE PESCADO EN 

FILETE, EN GRANJAS ACUICOLAS 

T E s I s 
QUI~ PARA OBTENER EL TITULO DE 

INGENIERO MECANICO ELECTRICISTA 
p R E s E N A 

GUILLERMO ENRIQUE MEDINA GALEANO 
---.......... ~~-::::t·-~--··· 

TESIS CCN 
FALLA DE ORiGEN 

Mexico D. F. 1989 



UNAM – Dirección General de Bibliotecas Tesis 

Digitales Restricciones de uso  

  

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA 

SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL  

Todo el material contenido en esta tesis está 

protegido por la Ley Federal del Derecho de 

Autor (LFDA) de los Estados Unidos 

Mexicanos (México).  

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y 

demás material que sea objeto de protección 

de los derechos de autor, será exclusivamente 

para fines educativos e informativos y deberá 

citar la fuente donde la obtuvo mencionando el 

autor o autores. Cualquier uso distinto como el 

lucro, reproducción, edición o modificación, 

será perseguido y sancionado por el respectivo 

titular de los Derechos de Autor.  

 



1.- INTRODOCCION 

Ce~-: p=.?·:.e :i-:-2.. ?!"ograma Nacional de Desarrollo Rur.::l 
i.-.":i:=gr-3..:., .!.s. secre-:.ar:!.a d-:: A~ricult..ura y Rec!J:rso.::. 
S:-iriulicos formuló 7 puso e:-.1 c:pera.~i¿in ~i Proyecto 
Es~ra~~¡ico Nacional 1~ Deearrollo Agroindustrial C 1986-
1 ~88: que -:!.ene pi:.r ob.,.i..-::.:.ivo fortalecer la presencia de 
lo~ ?rociuc~ores primarios en la cadena de prcduccibn 
Agrc·ind•;.s-:.?.·ial con -:l fin de retener en -el sector el vaior 
agregadc ~e sus productos y pla~tea las siguientes alterna~i-
va=:: 

A) 

Bl 

Consolidación 
Inat.alada. 
Rehabilitación 
ncmicamente. 

Agr•:1industrial 

de Agroindustrias viables e~o-

C) Prornoci6n de nuevas Agroindustrias ?ropi~dad de 
los ~i:::~c.s productores. 

Es.,. .. as ir-.i1=iat.i·1a::: .=.•.irgen formai:nen:..-:: debid-:: 
h-:=0hos : 

~':'";s siguientes 

A) Inc'..!rsi~·n je Héxir::o éi:'... '3.!.TT. 
B) Necesidad. de gen~rar fuent.es de t.rat.~50. 
C1 Necesidad de increm~n~ar los incentivos 

-=conómicoe en el sector productivo primario. 

La explicación de los primer0s dos aspectos, 
resulta ine•:esaria. sin embarg1:i ~n cuant.o a i 
conveniente analizarlo un po~o cbs. 

por c:bvia. 
tercero es 

3e v-: diar!.amente como mucha gente deja el carnpc• part:r. 
dirig:rse a laz grandes ~iudades con la il~nión d~ ~ncontrar 
mejcr~s oportun~dades ~ue las que su antigua o~upación les 
afre~ia. ya que en estos morn'::r1t.oe. paré: ·.;1:-:- la Sl"":t.ividad 
agri~-:,la sea ro::munerati·.·.:i. se r·::·=:u.!ere de ::~ .. :·°:!"':r;,izár~ión en las 
~écnic6s y pr~~eci!~ie~~~s. par& lo cu~l e~ n~~esita as~ vez 
::".'J.-::n-:. ·::nnero :¡ muo::h-:: "trabajo. más de: q1.:~ .::iparen-ito::ment~ sr:. 

~=~~~ ~ ~= i~ar~.)~=~~~r~;1 1 :~~~:::~~'~ ~ª~a~~~i~d=~~~~;.~~:s 1:i m~~~ ~~ 
-:'era. 

As! mismo. con ~l pr~pósitc ~e g~~er~r fuen~~e ~~ traba.jo el 
?obiern~ ha prcpiciado u~ ambiente proteccionis~a en el ~~ctor 
P"=r5•.Jdicé:ndo e::-. ':ii:=rta :nanera relaci-::r1 Mano -:Je Obt"~ sobre 
Produ~~ión'', ya sea por causa de !U a~mi~!str~ci6n o P?r la 
cbsole~~~~ia ~e ~u ~a~uinar1a 

Lé:~! la &1~~ je plani:=&ci6n y los al~~s Co!tos de operacibn. 
e~ oc~! o~~s resul~a má prov~choa~ ~ara l(i2 a~ri~ul~or~e 
pierder a CúS<::c'r.a y r.:::c bir e:l diner"'...: -1-::l !O:.S'.l!"-:i ~n vez df=; 
~c~~r~~& izar:a. Ad•~As oe procedimi~~~se q11e hetit~1almen~e 



-~s que verdadBramente se queden ccn las ganancias no sean 
.::::s product"?res y es a partir de ..;st.i: nivel que el valor 
agregado de los ¡::rociuctcs toma iorma has:.a llegar a los 
pro:cio~ de consumo. 

Es llgico que cerno alternativa de soluci6n a esta serie de 
problemas se p:antee una Integraciór1 de les sectores 
primario Y ~ecundario je la economla para que asl se 
involucren a.'Olbos en los problemas particulares de cada uno, 
los entiendan mejor y los resuelvan juntes, quitan¿o de e~ 
medio a distribuidores y ~ayoristas al menos en esta parte 
d~l flujo de los insumos desde el sector primario hasta los 
co~sumidores.( Diagramd 1.1) 

Cvmo el prop6si~o de la integración de estos ~ectores es que 
las nuevas plantas agroindustriales sean propiedad de los 
productores, ademas de que la responsabilidad de su ope
ración efir.iente, radique también en ellos, la Ingenieria 
industriai debe participar, y lo puede hacer de varias 
formas: 

Al Analizando la problematica de las plantas existentes 
para proponer las soluciones adecuadas y asi 
aumentar la eficiencia cle las misma~-

B) Anal.izando y Evaluando las causas por las que muchas 
industrias han dejado de operar. 

C) Analizando que nuevos proyectos son Factibles, 
desarrollando mecanismos eficientes para la eva
luación de los mismos en base a su posible partici
pación en el mercado y los recursos finan
cieros de los que se valdrá para su impleruentacibn 
y cperacicñ. 

D) Desarrollando procesos m~s eficientes y 
que inclusive permitan la competencia 
tranjero. 

novedosos 
en ol ax-

Por l:i que respect.a a la Acuacultura en México, es impor
tan~e señalar que es una actividad que se encuentra en sus 
etapas iniciales de desarrollo y aprcvechamiento respecto 
del potencial que t.i.ene en el pais, de ahi el apoyo que el 
gobierno le esta dando. 

Una de las particularidades que esta actividad presenta es 
la de poder determinar en cierta medida la posible fecha en 
que los peces alcanzar~n cierta talla y el volumen que 
tendr~ la cosecha.Esto lleva a pensar que podria resul~ar 
interesa:ite para lc·s productores la evaluación de un 
proyect.c de industrir.i.li.zaci.=.in de su producto para intro
ducirlo al mercado ~n o~ra~ presentaciones, por canales dis
tintos al ios que se utji~zan comunmente para el pescado 
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tintos al los que se utiiizan comunmente para 
f re~Ct."'.l, aprovechando ta.mbién oportunidades de 
ies permitieran en o:::iert.a manera obt.ener 
dimientos ~con6ruiccs de su cosecl1a. 

el pescado 
demanda que 

mejor.;s ren-

Es as! como surge la idea de des&rrollar el estudio de tina 
metodologia para la e~aluaci6n de este tipo de proyectos en 
particular, con ayuda de un modelo sencillo en computadora, 
para pc•der det.erminar su factibilidad econOmica. 

El Trabajo propuesto consiste en analizar si el procesamiento 
del pescado a filete. su empaque y distribución a s~·:-toree 
especif.!.C•)S del mercado i::s faetible economicamente, dada 
cierta capacidad de producció~ er: un criadero o en un ~rupo de 
criaderos, mostrando de forma clara cuAles son las 
eEpe,:tativas de mercado, en que consisti.ria el proceso. como 
podria operar, que instala.ciar.es requeririll y de que manera 
podría financiarlo, asi comú la recuperación económica del 
mismo a cort-) plazo ( 5 anos ), utilizando una computadora 
personal como herramienta de calculo. 

El present.e trabajo pretende mostrar las ventajas del 
empl~o de computadoras al menos para la evaluación primaria 
de cualquier proyecto industrial, ya que siquiera sugerir, 
que de este estudio v de los resuitados obt.enidos mediante 
el uso del raodelo, se _podri a implementar cua lquicr pr(i:;e:ctv 
sin la nece5idad de estudlos más profundos tanto de Ingenierla 
como de Org::s.nizacion Administrativa y Comercial, 1·esultaria 
absurdo. 

Lo anterior significa que se esta consciente de que para el 
desarrollo de un proyecto industrial el empleo de esta 
metodologia y ~l modelo po.r computadora, resulta ó.til para 
la evaluación primaria de factibilidad de un proyecto, mas 
NO para el desarrollo del proyecto en si. 

Para esto es necesario in~egrar un equipo de gentes de 
distintas especialidades y entoi1ces analizar de manera 
particular, las condiciones propias del proyecto, evitando 
al máximo el uso de consideracic.nes generales que podrian no 
estar tomando en cuenta factores importantes que oca
sionar ian el fracaso del mismo. 

Dado que se pretendt: generar un modelo que permita evaluar 
varias opciones en cada uno e los aspectos suceptibles de 
variar, como pu~de ser el Volumen Procesado, la Maquinaria. 
los Empaques o inclusive la Materia Prima. en el presente 
trabaj.:, se emplean la metodología y los modelos por 
c·:.mputad0ra pr<Jpuest1:..~1 para i::jemplificar tres tipos dis
tintos de operación, esto es , a lo largo del desarrollo de 
este trabajo se ejemplificarán la Operacion Róstica q11e se 
lleva a cabo en la palapas que se localizan a la orilla de 
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procesan a filete ;· que son comunes a las granjas 
Piscicolas. La Operac;j6n que se realiza actualmente en la 
Industria Mexicana del procesamiento de especies lacust.res y 
la Operación Automatica que se p0dria implementar mediante 
el uso de maquinaria y tecnoiogia avanzadas propia de otros 
paises. Esto es ooon el objeto de comparar también en la 
medida de lo posible las particularidades de cada una de 
ellas. 

DIAGRAMA 1. l : FLUJO DE LOS PRODUCTOS AGRICOLAS 
DESDE SU OBTENCION HASTA EL CotlSUMIOOR 

PRODUCTORES 
(AGRICULTORES, GANADEROS Y PESCADORES) 

1 

DISTRIBUIDORES. 
INTRODUCTORES. 

1 
l 

CENTROS DE ABASTO ~ AGROl!NDUSTRIAS 

( ""'º'''''' ). ~ 1 
INDUSTRIAS 

"'"º' "' '""º·~__J MINORISTAS ) . 

'--~~~~~~-'>CONSUMIDORES. 
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1.2.- ?-:ETODOLOGIA PARA LA EVALUACION DEL PROYECTO 

Hacie!1ci-:: !"'e:ferencia a las etapas que conforman un prr..1::ecto de 
Inves~igacion de operaciones(~!) se propcne la siguiente 
secuen~i5 para el es~udio de este trabajo. 

- DEFI!lEIOtl DEL PRODUCTO. 

En esta primera etapa se determinarán las caracterlsticas 
Fisicas, Quimicas y Comerciales que debera cumplir el 
producto. Esto es con el objeto de obtener la información 
n•:::c-:sar1a 1 para establecer a su vez la secuencia de 
operaciones que se deberan seguir para su obtencibn. 

- ESTUDIO DE MERCADO. 

Se realiza un estudio breve del mercado procurando mostrar 
de manera sencilla el comportamiento del producto en cuanto 
a producción ( oferta ), demanda, canales de distribucion, 
hAbi~os de consumo, competencia, promoción y preciQ, 
~gciendo proyecciones a futuro de manera que el 
ir.v~rsionista tenga una perspectiva del entorno comercial en 
que se desenvolverá el proyecto 

- DESCRIPCION DEL PROCESO. 

En esta etapa se describe la tecnologla para procesar el 
pescado y llP.varlo hasta la presentación definida, expli
cando cada operación y obteniendo en la medida de lo 
posible, la información pertinente para tomar la decisión de 
emplear un m~todo u otro. 

Al final de esta etapa se deberá decidir, que operaciones se 
van a evaluar en los distintos " Tipos de Operación" para 
asi estructurar los modelos particulares de cada uno. 

ESTOS PUNTOS CONFORMAN EL PLANTEAMIENTO Y DELIMITACION DEL 
PROBLEMA ASI COMO LA ADQUISICION DE LA INFORMACION PERTINENTE 
PAF.A EL DESARROLLO DEL MODELO. 

1.- ACKOF y SASIENI fundamentos de 
Operaciones cap:2 pag 22. 
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- OBTENCION DE LOS COSTOS DIRECTOS DE OPERACIOH. 

Encontrar los requerimientos directamente asoci~dos con la 
operación de los tres tipos de proceso que se piensa evaluar 
en cuanto a Materiales, Mano de Obra, Energla e Ins
talaciones, sobre una base de volumen neto de Materia Prima. 
que para permitir la comparación entre los distintos tipos 
de proceso, se fijó en una capacidad instalada de 6.5 
toneladas de Materia Prima. 

- OBTENCION DE LOS COSTOS INDIRECTOS DE OPERACION. 

Encontrar los costos asociados con la administraciOn del 
proyecto analizando el Personal que se requiere, los equipos 
e instalaciones necesarias para la operación del proyecto en 
el aspecto administrativo. En general se pretende encontrar 
los costos indirectos para cada tipo de Operación. 

- FLUJO DE EFECTIVO. 

Generar el Flujo de Efectivo en base a los r.esultados 
obtenidos del análisis realizado en las etapas anteriores, 
para obtener la Tasa Interna de Retorno y la Relacion 
Beneficio-Costo de cada tipo de Operacibn. 

ESTOS PUNTOS COHFORHAN LA ESTRUCTURACION Y ELABORACION DEL 
MODELO. 

- ANALISIS DE SENSIBILIDAD. 

Aprovechando que el modelo se desarrollo con 
computadora se manipularán ciertas variables para 
el comportamiento del proyecto analizado. 

ayuda de 
observar 

ESTE PUNTO CONFORMA LA PRUEBA Y EVALUACION DE LA SOLUCION 

EN RESUMEN : se pretende generar un modelo en computadora para 
la evaluacion economica de factibilidad del prccesamiento de 
pescado a filete, que Re pueda aplicar a las condi~iones 
especificas de las granjas piscicolas y que permita evaluar 
distintos parametros de operacion. 
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2.- DEFINICION DEL PRODUCTO 

Pa~a iniciar el an&lisis del proyecto. sobre la producci~n o 
procesamiento induetrial del filete de pescado, c~nvlene 
definir de manera pr~cisa la o las especies que se pueden 
emplear come raaLeria prima, la porción que deseamos obt~ner, 
la forma en que lo vamos a empacar , cómo lo vamos a 
transportar y cómo lo vamos a comercializar. 

2.1.- MATERIA PRIMA. 

Cualqui~ra de las especies que normalmente se cultivan en 
granjas acu1col~s. como son la carpa, trucha , bagre y mojarra 
son au=eptibles de filetearse, sin embargo es conveniente 
señalar que ~uando un pez se filetea y se presentrt sin piel 
piercie Nombre y Apellida , es decir, usualmente se 
comercializa simplemente como "Filete de Pescado" y el precio 
entcnces depende principalmente de la porción, la presentacibn 
( frescc o congelado ), la calidad de procesamiento y la 
apar:encia . 

Es por esto que la Trucha ni:-J r-::sul ta muy conveniente para 
fileteo ya que su 'Hombre y Apellido" tiene el valor más 
alto de las especies en cuestión y normalmente se comer
cializa entera ( '=viscerada ). a menos que el cliente la 
solicite en Filete y en este caso comunmente piden que no se 
separe la piel de la lonja de ca~ne. 

El modelo puede considerar 9 ia trucha como Materia Prima 
d~l Proceso, aunque no 2e emplea para los ejemplos. 

El :Sagrt en Ml:xico tien~ muy mala fama para con el consu
midi:-Jr ya que por su apariencia o porque la gent.:: sabe que se 
alime:iLa de desperdicios. resulta que no es muy aceptado mas 
que para la preparación de cal dos, ademAs presentá nlAs 
porcentaje de grasas en su constitución, lo que disminuye su 
vida dt anaquel ya que se torna "Rancio"(:tl) más pronto que el 
producto de las otras especies del estudio, por otro lado su 
rendimiento Entero-Filete es del orden de 28 a 29% en 
promedio, menor que para las otras especies. 

Adema~ por su Morfologla, lo hacen dificil de procesar 
mecánicamente, tajando ahn más el rendimiento (10% 
aproximadamente), estos aspectos por lo pronto eliminan esta 
especie de su anAlisis en este trabajo, aunque al igual que 
la trucha existe suceptibilidad de mane,iarlo. 

~l:Deb!do ~la oxidación de lo~ lipidos en el tejido. 
"'2:'/er Tabla 1.l pag 13 CULTIVO ;;E PECES COMERCIALES 

B.HEfHER y Y.PRUGJ~IN Ed. Limusa 1985. 
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La Carpa es una ~specie que se cultiva mucho y de la que se 
obtienen rendimientos de peso vivo por hectárea muy 
interesantes, tiene bu~na ac~ptación comercial y su ren
dimento Entero-Filete es bueno (arriba del 30%) sin embargo 
existe poca informaci6~ para completar otras etapas del 
modelo, sobre todo aspe•:: to=.: de mercado. 

La Hójarra resulta ideal para filetearse ya qu~ tiene 
regular reputación comercial por ser abundante y nlimentarse 
de detritos, ademas de ser negra y de aspecto desa~radable. 

Pero resulta que todo esto se olvida al filetearla ya que 
pierde "Nombre y Apellido". 

De esta especie se pueden seftalar las siguiente3 carac
teristicas importante5: 

Es un producto con alto contenido de Proteinas 04%) 
respecto al peso entBro. Presenta un alto Rendimiento en 
cuanto a porción comestible (66%) respecto al peso entero. 
Tiene altos rendimientos Entero-Filete (36%! en proceso 
manual y (34%) en proceso mecAnico. Presenta un b~jo nivel 
de grasas en su constitución (3%) respecto al peso entero. 
Tiene un aprovechami~nto de los residuos d~l fileteo en 
harina del que resulta un producto con 44 a 45 % de pro
teínas del qu~ 1:-esulta una recuperación econO~ica mediante 
vna inversión adiciona). en un Secador-Triturador. 

Cabe señalar que no ob~tante presentar tnntae ventajas en el 
a!:ipecto nutricio11al. es la más barnta de las cuatro especies 
que se manejan principalmente en acuacultura. Además es de la 
que existe más información estadistic~ para una investigaciOn 
económica y de mercaño aceptable. 

Resumiendo : 

:ES?ECIE : PRfü!~IS : S!lkSA : l PH;JmHrn : CltLORIAS : CAR&úH!oRATüS : PDKC!!i!i ' l~f·¡"•CIC• 
~r gr : E~TER\l~F!L:TE : kal ~r 1 toftt:TISLE gr, : ü: ::o"H~~ 

:::::::;:==:;===:.::::::::=::::::::.::.:::::::::;;:::============================::=========::============::========: 

17.b ló.9 28 1.5 51 ilWllollE 
:ir::;::;:::::::::;::::::;:::;::::::::::::::::::::=:====:==============-===============i============================:===========: 

le.(• 3.1 31 o.o 15 
~========================================-==============:i:==============================::::::::::a::::::.::::.: 

~. ¡ ó.O le 
:=================::::::::::::::::::::::::::::::.::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::;:::::::::::::::::::::::::::::::::i:=======: 

"======~=============:::::::::::::::::::::::::::.:::::::;::::::::::::::::::::::::::::::::=:::::::::::::::::::::::::::::::::::::r::.:::i:::: 

hP,:!- : ;fUninoe: ::.;!, ::%01 ' '/¡l~r liutritno ::e !t'S al:1entos ~fllCi'·;:'! 1 é 'ti, :é 
!~~. ~:x. ¡;g.), :1u::: :-cr rlen! ?:Jii 11986• ' !r1lrodut:1ori i !; Trcr:i:a ~e frci:u:tos 
?e~t1.1frcs 1 CE~E~ HO ;:: .~e%J:O. 
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'?or ten':?r una ma}~or :-ium~r~ :ie vent.ajas que desventajas ccmo 
se puede observar en la t.ac . ..:.a anterior ~~ esc•:Jge ccrr:o 
MATERIA ?::iMA :a HOJAfü\A T:~APIA 

Es~e aspecto es~a ~uy relacionado ccn 13 pr~se11~aci6n y es 
entonces en func!ón de es~a ~ltima que se pu~de determinar 
la porció~ e tamafic jel filet~ que se proc11rarA obtener. 

En el mercado nacional los filetes se ccm~r~ializan prin
cipalnente en dos rangos de ~allas (~1); 

.025 - .050 kg colectivizados en empaques de .35 - .50 kg . 

. 05(1 - .085 kg colectivizados en empaques de .50 - .51 kg. 

Todos dentro de la clasificación ·· 
o biér, ; 

ESTRELLA .. (•2l. 

13 - 14 paquetes con 2 - 3 filetes 1 en bolsa de l kg para la 
marca TEPEPAN. 

Filetes menores de .025 kg en paquetes de 0.1 kg 
colectivizados en bolsa de l kg , presentación ·· Lor.jita ·· 

Bi.én se podria utilizar esta Jnformación para defirtir la 
porción que se va a manejar en el proceso, pero considerando 
que en el caso particular de la Mojarra y mas proviniendo de 
un criadero se podria escoger la ta:la óptima de 
procesamiento par~ conjugar los intereses del mercado con 
los del costo de cultivo y asi procesarla cuando mas 
convenga , es decir escoger la talla adecuada. 

Se ha encontrado que cuando la mojarra se desarrolla hasta 
los 0.2 Kg de peso sus características morfológicas y 
porcentaje de mñsculo la hacen ideal para su manejo en el 
?ro~eso de fileteado pues es cuando se alcanzan los mejores 
rendimientos Entero - Filete : 

Resumiendo: 

0.2 
0.2 

36% )/2 
34\ )/2 

. 036 kg 
. 034 kg 

por filete proceso Manual . 
por f.ilete proceso HecAnico . 

id-=ales para su empaque en cualquiera de las presentaciones 
comerciales. 

Entonces se definirA la PORCION en .035 kg 
i:ibtenidos de un pescado con 0.2 kg de peso vivo. 

~!;Normas de Productos Pesqueros Mexicanos. 
#2;Clasific3ci6L Productos Pesqueros Mexicanos. 

ll 

por filete 



2.3.- EMPAQUE. 

Los filetee d& ~11e hablamos a~tual~ente se comercializan en 
la Repóblica Mexicana principal~en~e en tres empaques 

a) Charola de polieetireno .5 kg peso neto i ~ - 1.25 ~ ), 
protegidos con Vitafilm y bolsa de PQlietileno. 

b) p3quete:s de 2-:J Piezas eonvueltos con peUcula de 
polietileno y colectivizados en bolsa de poiie-cileno para 
totalizar 1 kg rie peso neto l • - 0.5 % ). 13 - 14 paquetes 
pcr bolsa. 

c) Paquetes de 0.l kg 
colectivizados ~n bolsa de i 
la caracteristica de que se 
de peso menor a .025 kg. 

envueltos en polietileno. 
kg ( + - 0.5 % ) peso neto, con 
trata de filetes desgarrados o 

En estos empaques la función del polietileno consiste en 
tratar de evitar la deshidratación durante la congelacion o 
refrigeración, sin embargo llegan apresentarse mermas 
dur..:i.nt.a: est.~ ¡...roceso, e.ncontrandv los siguientes porcent.áj~s 
de perdida en peso para las presentaciones deflnidas; 

Presentación {al 0.0% debido a la pelicula de Yitafilm. 
Presentación (b) 0.5% 
Presentación (0) 0.5% 

En el mercado intarnacional existen infinidad de presen
taciones destacando el empaque en caja de cartó~ Top-open 
con laminas plAsticas incorp0radas al cartón que le 
proporcionan caracteristicas de impermeabilidad al oxigeno, 
lipidos y agua, ademas de que permiten imprimir en el 
exterior Disenos Gráficos atractivoa a los consumidores y 
Envases Termoformados y Termosellados que permitén introducir 
gases inertes en el interior para disminuí't"' la Rancidez que se 
genera durante el almacenamiento y al menes en l;i lá:roi:Hs que 
se emplea para el cierre también se pueden imprimir iconos 
atractivos al cliente. En esta ultima presentación se llega " 
utilizar aluminio el la lámina de cierre, el cual proporciona 
ademas caracteristicas de transmisión y conservación <:le fria 
durante el almacenamiento. Obviamente son caros. 

Resumiendo : 

Se propone; empaque en Bolsa de 5 Kg para la Operación 
RUSTICA. el empaque convencional en charola de poliestireno 
envuelto en Yitafilm en bolsa de polietileno para la Opera
ción INDUSTRIA MEXICANA y el empaque en ca.ia Top-open con la 
misma cantidad que la charola para la Operación AUTOHATICA, 
esto ~on el fin de que el empaque se pueda r8alizar 
MecAnicamente con mas facilidad, la merma en peso es nula ya 
que usualm~te se empaca despues de la ccngelacibn. 
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2.4.- PRESENTACION FRESCO O CONGELADO. 

Un aspectc de la Comercial zación relacionadc con la pre
sentación ccnsis~e en dec dir si se mantendrA en estado 
fres·:o 1 O'C a 2'C l hasta u venta, la cual tendrá que ser 
en u~ laps~ ne mayor a ~ dias. o si se va a congelar (-20'C) 
el filete, para su venta a más largo plazo (180 a 365 dias). 

La venté!,}a :iel filete congelado consiste en que se pueden 
esperar mejores condiciones de mercado; comercializar mayor 
vol•.ir..er: en i:e;npúrada de cuare~ma por e,iemplo. 

Es importa~te se~alar que cualquier inversionista en esta 
ra~~ ~a~ e3pecif ica como es la comer~ializaci6n de alimentos 
pere=ederos. debe plantear una estrategia de venta para la~ 
tre~ presentaciones respecto al empaque y pensar tambi~n en 
1:c!:1binar lotes en fresco con lc·tes de produi::to congelado de 
ma~era que la inversión se recupere rApidamente mediante 
ver.tas continuas sin importar la temporada, al menos al 
principie de la operación de la planta. Pero estar listo 
f'9:!"a congelar y almacenar cuando el mercado se sature o 
c~ando falle algun cliente. 

Entor.ces se tiene que para la Operación RUSTICA se 
considerara la venta en fresco. En cuanto a los otros tipos se 
considera qu~ cuentan con instalaciones para realizar el 
prciceso de congelaciór. y que el total del volumen final 
oütenido lo comercializan asi. 

2.5.- ASPECTO CUALITATIVOS 

2.5.1.- MICROBIOLOGICOS. 

Para la definición de estos parámetros se debe recurrir a 
las normas Nacionales e Internacionales que se han desa
rrollado en este aspecto para el control sanitario de los 
alimentos, asi entonces se señalan algunas las Normas 
Oficiales que tienen que ver con el producto en cuestión : 

NOM-F- 88 
NOM-F-254 
NOM-F-255 

NO!i-F-304 

NOM-F-310 

NOM-Z- 12 

Método para la determinación de Microorganismos. 
Cu9nta de Organismos Coliformes. 
Método de cuenta de Hongos y Levaduras en ali
mentos. 
Método General de investigación de Salmonella en 
alimentos. 
Determinación de Staphilococus Aureus 
CCoagulasa +¡ en alimentos. 
Muestreo para la inspección por atributos. 
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Respecto del CODEX Internacional se tienen las siguientes 
Normas:(*l) 

CAC/RS 93 1978: Filetes Congelados Rapidamente 
CAC/RCP 9 1976: Reglas Practicas Higiénicas para Pescado 

Fresco. 
CAC/RCP 16 1978: Reglas Prácticas Higiénicas para Pescado 

Congelado. 

Les parámetros particulares del Filete de Pescado para los 
métodos de insp~cci6n de calidad seftalados anteriormente son 

CUENTA BACTERIANA TOTAL 
COLIFORMES 
ENDOAMOEBA COLI 
HONGOS 
LEVADURAS 
STAPHILOCOCCUS AUREUS COAGULASA + 
SALHONELLA 
'/IBRIO PARAHAEHOLYTHICUS 

2.5.2- ORGANOLEPTICAS 

500.000 
10 

NEGATIVO 
300 
500 

llEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 

organismos. 
organismos. 

{ausencia de) . 
organismos. 
organlsmos. 

( aus.,ncia de). 
(ausencia de). 
(ausencia de). 

Son pruebas que se realizan empleando los SENTIIX>S de una 
persona con experiencia e.n el manejo de estos produc-cos l' se 
realiza de ser posible sobre la mayoria de los peces y s~b
secuente5 productos en los diferentes pu~stos o estaciones 
de inspección y control de calidad, sin embargo dados los 
volümenes que se llegan a manejar, la mayor de las veces se 
realizan sólo con una muestra representativa. 

La forma de realizar esLa prueba es como sigue: 

conforme a una guia de de deducción de puntos (Tabla 2.2), 
se va calificando el pr.Jducto, al final se restan los puntos 
de 100 y se verifica que la diferencia quede dentro del in
tervalo establecido por la empresa, por ejemplo algunas 
plantas en México se exige un mAximo de 15 puntos malos es 
decir 85 puntos como minimo. 

Esta inspección resulta Sencilla y Eficiente para el control 
del producto.En ella se emplean gentes con conocimiento 
y experiencia en el manejo del pescado y se procura que esta 
inspección la realicen con intervalos de descanso ya que 
después de un tiempo, el sentido del olfato se acostumbra y 
entonces se puede llegar a no percibir algun olor desagradable 
que indique mal estado del producto. 

*l: Tabla 13.12 pag 423 "Analisis Quimico de Alimentos de 
Pearson", Egan,Kirk y sawye:-:. Ed CECSA 1987. 
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·~EL~ -·~·: GGl~ P~R~ L~ INSFECCl0¡¡ º~-~~NOLEFr:cM 
DE F !LE r¡:::, _I:1E F-'E.SCHCC 

\ r·..;12-.i:i.; l .1 

: üEDUCC!O!i l 

CútfGELr'.tDO 

:5:; GE LH SUFEkJ'lLlE TOf,c;L 
: DE U, 1'1UESTi;·¡.,, 
: 6 -'<L 1':·:. DE LA SUFERF JCJE 
: TlJ fAL DE LA l"'lUEST;;·h 

. : DEDUC If< 2 F'Uf·ITOS F oF· CAD{., 
:5'·· HD!CION,c;L lJIJE 6E l'r•E
:SEJffE El~ L.:. SUPERF'IC!E TO-
: 114L DE Ui 1·1UESrR.:.. 

: ====================== ====== ::===== ========== ===================: .· 
DESCONGELADO 

lHJ FA~ASITOS 

iB) ESCAMAS 

:e;) E::5PIW4S 

: f.JJ PIEL 

; F • VEIJTRECHH 

: HUSE.NC I H 
:HASTA DOS PARASITOS 
:DE 3 A ~ ~HRHSlTOS 
:H~S JE 5 PHRHSrTOS. 

:HASTh 1~:i Füf; 1·1tJE6Th,., 
:DE ll A 15 
: DEúUC IF.'. .3 PUIH OS F'OF: ::,;C11-1 
: ~ ESCHf1~S EN E.1.CESO L1E J 5 

:HASTA q E3F'!N.;S F'IJF i'IUE:;JJ;·A 
: DE 5 H 1 <1 E:H- IN,:.6 
:DE. l l 1-4 12 t:::SF'llJM::. 
: t1MS úE l 8 E:Jf· INAS 

: .;usErH.:: IA 
: HAS T,:, 8''. DE LÑ SllF'ERJ'l C l E 
: DEL :;.~. HL 15'1, [iE LH =.uF". 
:DEL lo'.. ,c;L :s;, DE Li\ SUP. 
: 11AS DEL ;:5;, DE LA SUF-. 

:UNIFORM!Di-ID 
:HASTA 5 FILETES O!FEF>.E'r-ITES 
:MAS L•E 5 FILETES DIFEf;'ENTES 

:AUSEn•:IA 
: H.:,::, TA 5/. oe LA 5/JFERF" !C lE 
: DEL ¿,;, l'.L 1 ! ;, DE ¡_¡:, SUF'. 

:DEC·u·:..:>:.· ..J ..:uNTüS FOR ci:.DH 
: O~ . ..:.i:.•lLlül-4-,L G>UE SE ¡-¡...¡..:_:

:SEl·Tfó. Ei·I u:., SUF'Ef,FICIE T·> 
: l"AL [~ L~ 11UE31~~. 

,, 
2 

12 

•) 

5 
ll 
21 

2 
4 

11 
15 

(• 

2 
4 

2 
4 



TABLA 2.2.: GUh;;. F·HRA Lrl IUSPECClON O~,Gi:,fJQLEF"TIC.:1 
DE FILETES DE F·ESCADO 

\ h4G!rJH ;. J 

FACTO!': DESCR I F'C 10~1 o VAF: me ION : DEDUCC ION ; 
!===========================~========~===============~===~===: 

iGJ COLOR 

IHJ OLDI'. 

:CHRACTERISTICOS 1) 

:CAMBIOS L!GEPOS 2 
;C~M31üS 110DE~A005 6 
: AIWkl·IAI_ FO~. DESCOMF'OS !CIOI' 21 

:FRC.5Cü 
:F'OCO co1;cENTRADO 
:f':HtlC!O LlGERO 
:CülKEllTRADO Y RAtlCIO 

:FIRME ' ELASTICA 
:SUAvL ' RC:Sf'UcSli\ LENlf-l A LA: 

.1) 

.4 
ll 
21 

:PRES!OtJ, ~· 
:MU'i SUilVE i RESPUESTA MUY 
: LENTA ;.. Lf. F·RES ION ll 
:PASTOS>< , 11ASUDA 21 

·: 

~------------------------------------------------------------: 
COCIDO 

iAI OLOR 

: 81 SABOF: 

FUENTE: 

: CARACTE•:lSTl CD 
: DESAGRAD'18LE • AMONIACO l 

:CP.~:o'.\CTERE;rrco 

: DESAGF:ADABLE ( AMON 1 ACO > 

o 
21 

v 
21 

Norm~ In terna Productos Fes queras f'1ex icancs S. A. de C.',;. 
Clave; CCFF.CPFM.CPFD <19861. 

NOIAS: 

1.- Las Pruebas del pescado cac1do solo se realizaran cuando 
se tenga duda sobre la calidad comet~c1al y san1tar1a del pr~o

ducto, 

2.- La desh1d1·atac10n en estado conqelddo 5e d1st1n~ue poi· la 
presencld de zonas oe color· cla1•0. debidas a la pérdida de ~~ 
c:11..1a OCiiS 1onada por Lln de-t 1 e i en te Proceso de conserva.e 1.jn. 
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¿.5.3.- CONTAMINANTES 

AdemAs de las pruebas de carActer organoléptico y 
bactereológicc conviene inspeccionar el produc~o en busca de 
o~ros con~aminantes que p~diesen en un momento dado 
reperc'..ltir cief initivamente en s~ aceptación en en i::-1 mercado 
por lo tO.xico de sus trazas• en especifico para el caso del 
pescado ~s conven¡ente realizor pruebas de laboratrorio 
para determinar los niveles de Mercurio, Histamina y 
Arsénico para verificar que cumplan con los paré.metros de 
calidad ya normados internacionalmente. 

2.:'.3.1.- HISTAMINA: 

En el caso de la Histamina y su posible formación se cu~nta 

con metodologias confiables en función del analisis de las 
Bases Volátiles de Nitrógeno, tales como, Trimetilamina 
(TMAl, Dimetilamina IDMAl y Amoniaco. Estos compuestos se 
forman a raiz de la acci6n de enzimas y microoreAnismoR aón 
baje los efectos de refrigeración y congelación. 

Generalmente se emplean corno parámetros de calidad las 
cantidad'>s de THA y Nitrógeno Volatil Total ( NVT) y 
empleando el método de analisis recomendado por el 
Analithycal Methods Comitee (AMCl de Estados Unidas, tenemos 
para el pescado blanco de agué' dulce , clasificación donde 
~ntran las especies de Acuacultura, los siguientes niveles 
permisibles en cuanto a la presencia de estos: 

NVT 

HVT 

NVT 

maximo 20 mg/100g 

maximo 30 mg/100g 

mlnimo 40 mg/100g 

PESCADO FRESCO J. 

PESCADO VIEJO propio para harina). 

PESCADO INACEPTABLE ). 

(Lang 1979 citado en "Análisis Quimico de Alimentos de 
Pearson" C.E.C.S.A. 1987). 

2.5.3.2.- MERCURIO: 

En cuanto al mercurio se establecierOn internacionalmente 
tolerancias para la presencia de este met.al en el pescado. 
::ietido a la forma part.icularmente tóxica en que se presenta 
en este tipo de aiimentos ·· Metil-Mercurio ··. 

Para la ins!='ecciGri se requiere determinar la cant.idad total 
d~ mer~urlo y a su vez determinar la cantidad de compuestos 



de Hetil-Hercurio y en cuanto a los parametros 9 cumplir el 
Ministerio de Agricultura, Alimentos y Pesca de Gran Bretaña 
establece come limite superior 0.5 mg1Kg de Mercurio Total 
en el producto. 

La presencia de este produ=to es a causa de la contamina
ción que provocan los desechos industriales que se canalizan 
al niar por diversas v:!as en todas par-t.es del mundo y por el 
uso de Fungicid;is Agricolas que contienen este elemento en 
su composición y que luego son arrastrados hasta los niveles 
freáticos por la filtracjón de las lluvias. 

2.5.3.3.- ARSENICO: 

La presencia de este Veneno en las especies marinas es 
"Natural", es dacir se encuentra combinado en su forma 
Organica ARSINA libre en ciertos tejidos y que no resulta 
Tóxica sino al manejarse inadecuadamente y permitir qu~ 
reaccione con Acidos ( Enzimáticos) y en presencia de Zinc 
pu<liendo p!"J:?~~nt 3.r su fc="!!la In.orgé.nico. que e~ T6~ico.. En 
ciertas especies se presenta de manera acentuada, llegando a 
alcanzar niveles superiores al limite inferior establecido 
internacionalmente de 1 mg/kg (1 ppm). 

Debido a esto, personas hipersensibles a este elemento caen 
fulminadas con solo probar algón Ma~isco o Pez. 

La descripción de los procedimientos de laboratorio para 
determinar estos niveles se detallan en libro "Análisis 
Qulmico de Alimentos de Pearson , Egan,Kirk y Sawyer Ed. 
CECSA. 

2.6.- CARACTERISTICAS DE LOS MATEHIALES DE EMPAQUE 

Vale la pena señalar que de nada sirve mantener condicionee 
estrictas de higien6 para con el personal asi como en las 
mesas y herramental de trabajo, si se descuida el manejo de 
los materiales de e~paque y se permite qe estos entren en 
contacto con agentes contaminantes, ya que a la postre 
transmitiran estos mismos al producto. Este aspecto se debe 
cuidar mucho sobre ~odo para cumplir. con normas inter
nacionales. Comunmente ya las HAquinas empacadoras de estos 
productos cuentan con dispositivos para esterilizar el 
material de empaque al menos en las partes que estb.n en 
intimo contacto con el producto. 
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2.7.- INGREDIENTES. 

Se define como ingrediente aquella substancia que al f !nal 
del. proceso queda incorporada al ?reducto en cuestiC:·. ,:cmo 
Constituyente Escencial, por eje~plo si el producto a co
mercial izar son .. FRESAS CON GREHA Y AZUCAP. .. . los ingr.;
dientes vendrian a ser las Fresas, el Azücar y la Crema, sin 
estos, el produc100 no es .. FRESAS CON CREMA Y AZUCAR ... En la 
prAct.ica ee considera a las ~resas corao Materia Principal y 
al .\ztkar y la Crema como INGREDIENTES adici<>nales. 

En est.e caso no existen Ingrerjientes Adicion-:1.les, pero por 
mencionar algun ejemplo, podrlan ser Pan Molido, Especias y 
Aglutinan~es si el modelo contemplara la producción de fi
letes empanizados. 

2.8.- ADITIVOS. 

Se podrían definir como aquellas sustancias que se agregan 
intencionalmente al producto sin ser esenciales en el y que 
tienen por objeto proporcionar caracterlsticas adicionales 
sin alterar su definición. Estos vendrian a S6r por ejernlo 
los conservadores en las sopas enlatadas. o el Bióxido de 
Carbono en los refrescos embotellados. Su utilización esta 
regulada por los Reglamentos de Conservación en Alimentos 1979 
!SI 1979 No. 752). 

Existen cierto tipo de productos que proporcionan proteccibn 
al mñsculo en contra de ~a oxidación como puede s~r el Acido 
Asl:ór't:ico o algunos Galatos, pero hay que verificar las 
regulaciones que existan para su uso , en el caso particular 
de México no hay inconveniente en el uso de estos aditivos 
protectores. 

Existen otro tipo de aditivos 
risticas fisicas especiales. por 
de ciertos polifosfatos ( P O ) 

2 5 
producto. 

que proporcionan caracte
ejempl o se acepta el empleo 
para retener humedad en el 

2.9.- TOLERANCIAS PERMITIDAS EN CUANTO AL CONTENIDO 
EN PESO NETO DEL EMPAQUE. 

A continuación se pr6sentan las tolerancias senaladas por la 
secretaria de Comercio y Fomento Industrial par& el 
contenido en los empaques, est•:i es; si el empaque presenta 
la 1-=yer.da con el Pe!!o Neto contenido en el Empaque, este 
deberá ~arantizar la tolerancia sefialada : 
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TABLA 2.3 TOLERANCIAS PERMITIDAS EN CUANTO 
AL CONTEN!DO NETO EN ALIMENTOS 

CONTENIDO NETO 
( g o ml l 

TOLERANCIA 
(+/-) 

======================================================= 
o - 20 10.00% 

21 - 50 6.00% 
51 - 100 3.00% 

101 - 500 2.50% 
501 - 1000 1.25% 

1001 - 5000 l. 00% 
5001 - 10000 O.tib% 

10000 - a mayor. 0.50% 
======================================~================ 
FUENTE: 
( DIRECCION GENERA!, DE NORMAS COMERCIALES 

DEPARTAMENTO DE CONTENIDOS NETOS 
SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL 
ABRlL 1986 l. 
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3. - ESTUD íO DE !1ERGADO 

3.1 ANTECEDENTES 

Se trata de .:.nvestigar el comportar.iiento del Herc;:ido de la 
Mojarra que se obtiene a partir de criaderos y aguas 
interi~1res determinando en la medida de lo posible VolWnenes 
de Oferta y Demanda, Precios, Promoción y Vias de Comercia
lización, de manera que se pueda mostrar al inversionista 
cuáles son ias tendencias y espectativas del producto en 
cuanto a los aspectos económicos de Mercado. 

3. 1.1.- CONSIDERACIONES GENERALES: 

A) S~ Considera que la Compo3i=i6n del consumo Per Chpita 
es sim:lar a la que presenta la captura y producción pesque-
1·a destinada a consumo humano directo, en cuantc a las 
especies que se seftalan. 

B) ~a información sobre la distribución de los niveles 
rof'.'icecon0r:::ücc$ d-e l<:?. :robl::.::!on !'.ic obt~·:ict~cr. do:3: u:. c:;!;u •. :H0 
realizado por COPLAHAR (1961) y se decidió agruparlos de la 
siguente manera : 

NIVEL URBANO ( 48 % DE LA POBLACION TOTAL ); 

Estratos de ingreso Notación del Trabajo. 
============================================================ 
I' I I, III y IV 15.18 E 
V y VI 22.72 D 
'III y VIII 27. 78 c 
IX 15.32 B 
Y. 19.00 A 
========================================================~=== 

NIVEL RURAL ( 52 % DE LA POBLACION TOTAL ); 

Estratos de Ingreso % No~ación del Trabajo. 
============================================================ 
l, II y III 
IV y V 
VI y VII 
VIII y IX 
X 

46.17 
21.01 
16.86 
12.46 

3.50 

E 
D 
c 
B 
A 

======================================~===================== 

e; Las -estimaciones sobre FoblaciOn se obtuvieron del 
de ouinento "MEXICO ESTIMACIONES '! PROYECCIONES DE POBLACION 
13~•j - 2000 .. ' SPP, CONAFO y CELADE l Sin Fecha. 
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TABLA 3.1 PROYECCION DE POBLACION 1983-1995. 

TOTllL E 
=========::::====---=:.::================- -:.=-== 

1'11!J 74!B?::J9 5óE'525 mmoe l,~1:?45 !bJ!3352 m;so10 
!'11!4 7991511 SE2üE2·j 1Q!22459 1955242! H76.t2&B 2~l1S46 
1955 7S52HSa 59521;1 IWólfü !99~~7 17142452 24573979 
1%! !01!1057 b076E!S l!'ie<Jé25 20412315 11:011-16 ~Hó 
1'11!7 mm.is 61%~9~ 113~8~1~· ~)Elll07 178~2% 255E2821 
1'1118 Bl27114! 6312112 !!Si%21 ~!2~27C"' 1EP911~ 1b~b'l!H 
191!'! S4:'~2V21 ll~l!'.3 !!724.ti:g 2! ~s:·7'E 1~03~' ::>54':53 
19% 6!111121 05J5V9~ J!l.l25~~= 2!~!":69; 1an14~a 2c~E~729 
l?'ll 97blll01 !6'1'.?·1 !2!21%~ :~~ :?! ::~ :;¡:.;;:¡ 214~0?'! 
¡~: 990-013·~· !74b1'i'l !23ltH2 ¡:be11S6 l~4216H 2:2:21:1 
l'i'll 9'll39930 !8mé7 12196~•2 2~ei-01;92 1m1rn 2B2717IXI 
1'1'11 nó/>5711 mem !2!;19.::, 23319557 200!1fü 2&&!0! 
l'liS 91'1'1b2'15 N49119 !2563'?9! 2J07BJ4S 2(!30!e3S "1103005 

==--:==========:::==--===--==--===-~=--==== 

r.:~rr C~;:[J~ ~.~Cl:::.\L ~( r05L~ICJ; "i1.iJrLCC:GaD 11:;v-2v;,v· l1Ci 

D) La Información sobre captura se obtuvo de los Anuarios 
Estadisticos editados por la Secretaria de Pesca (1987). 

3.2.- VOLUMENES DE OFERTA Y DEMANDA. 

La Secretaria de Pesce. proporciona información Trimestral 
acerca de las actividades pesqueras y esta se concentra en 
ios ·Anuarios Estadisticos Pesqueros que normalmente se 
publican un afio después del periodo que comprenden ya que se 
requiere de tiempo para procesar la información recopilada. 

Cabe señalar que la ac·tividacl pesquera se ha visto inten
samente influenciada por las problemática económica que 
enfrenta el pais, principe.lmente en lo que se refiere a la 
tasa de infla~ión y la escase~ de recursos financieros, lo 
que inclusive ha llevado al cierre o venta de la Compania 
Productos Pesqueros Mexicanos y otras Paraestatalea del ramo 
casi en su totalidad, dejando solamente en operación 
aquellas plantas redituables o con pre5iones slnd.i.cale.o; 
severas para su subsidio.Lo que en este momento presenta una 
relativa situación de desabasto de productos procesados, ya 
que estas empresas constituian prActicamente el 90% de la 
industria procesadora de.productos pesqueros en twlxico. La 
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p~·-~eptib1~ ~sc¿s~= de ~tQn e~lataao e~ un. c!aro eJemplo de 
:::1 ··=:ii:il:.-Jc·. 

3. 2.1. - CICLO DE DEMANDA. 

En c:u¿n::.:i ~1 C! e 1 o de úemc;.rio .a s2 tom~ como rei er-=nc 1 a. el 
m1 smc qL1e presentan los productos peouet·os en ger.eral ·1 que 
~crre<::oo~.de a 1 a gráf1 e.a i3. 1 ! ·1 dates señai ados a 
cont!~uación, que se obtuvieron del documente., Análisis d~ 

la S:tu.=-.ción Pesquero?. en Mé;:i·:.c· 1 pL'.Olicadc• por)¿. S~c:retaría 
do pese~ en 1987. En el se per:iben incremento~ importantes 
en l.;. temperad=- de- Cuare.-sma r-eflejc.i 1.nportante de l.a.s 
:os':t.•·11bres de n·.1estra saciedad. 

'" "' ., 
o .. 
~ 
¡¡¡ ,_, 
o: 
D 
"-

TABLA 3.2.- DEMANDA TRIMESTRAL TIFICA EN PORCEN
~AJES SOBRE EL TOTAL ANUAL. 

- PRIMEP 
SEGUNDO 
TERCER 
CUARTO 

TRIMESTRE 
TRIMESTRE 
TRIMESTRE 
TRIMESTRE 

34 % 
27 % 
18 % 
21 % 

GAl?FICA 3. 1 .·- CICLO DE OEIAANOA. 

IDD.DDX ~--------.---------~----'----'--> 

90.l'ID:C: +--------+-------+-----'· ·-
l 

BO.ODJ:; -4---------1---- -----1---~--~-< 
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3.2.2.- HABITOS DE CONSUMO Y COMPETENCIA 

Respecto al consumo de productos pesqueros, se presenta la 
situación de que a pesar de que exist~n especies accesibles 
a todos los niveles socio-económicos. el Mexicano no esta 
acostumbrado a incluir pescado en su dieta semanal siempre y 
cuando tenga car.nB o pelle a su disposición, salvo en las 
zonas costeras nir. desarrollo ganadero y la temporada de 
cuaresma. 

Este asp~cto es import2nte ya que los productos contra los 
que compite el pescado y los productos marinos en gen~ral, 
aun siendo basicos. son el pollo '/ la carne los cuales 
tienen defi~itivamente mayor demanda en las grandes ciudades 
del int.erior del pais, que son las de mayor población acos
tumbrada a consumir alimentos congelados o con cierto grado 
de procesamie~to. 

TABLA 3.!.- coou~a PB CAPITA DE Al~JllOS ·~ODcUDS Allll!l.!.ES 
F1lP. ill'!:L E·iC!O[[QNGM!Cll P~'.I !'1lllll:1'J~ TOTAL. 

16RAll'JS IETDS D!Ali!DSI C• 

PO!l~IDN 118! 

gr 

:::=====;======:::;:::::=============================--=="'=========--::.::=e 
<Af!llE !IE RES l&.c7 52.99 .IB.n 27.:S2 lb.41 33.11 12.11 
CARJE DECEP.LO !B.15 !l.69 1(,29 u• ~.52 10.87 l.!l 
mima O CARME!!D 2.19 l.lB !.il 0.77 0.27 1.39 0.50 
P!ILLD Sfü!ll.I y PA\'O lU7 z;.20 19. l! 14.Bb 9.19 17.0l b.21 
JA'!Oll y TilrlllJ 19.:14 Q,92 0.29 O.!l 0.04 l. 71 0.12 
PES.::MOS r ,¡¡¡¡seos Jl.ll 14.52 10.1; 9.ó6 J.14 9.91 J.ll 
fffü~ FRESCO 23.~· e.a1 7.90 !.47 2.ll l.~ 2.59 
llCJAli!\A 1.lB o.51 0.45 o.3a 0.12 0.41 0.15 
=:;====--=======::=:.--=====:::::::.:::"::.::::===:::============-====::::==::::==~======= 

ElA.EIRAm~ DE i::OPU.M~ !!81 

En cuanto al mercado de exportación, se percibe una mayor 
demanda por los productos de valor comercial internacional 
alto, por resultar mas baratos aqui, o simplemente por ser 
especies tropicales inexistentes en las aguas de dichos 
paises. Especies importantes en este aspecto son el At~n. Mero 
y Guachinango (solo se mencionan especies de escama). 

Es conveniente señalar que México dedica al me.>:cado de ex
portación gran parte de las capturas aptas para consumo 
humano directo. Rst.o e~ debido a que la mayoria de las 
embarcaciones especialmente disefiadas para la pesca en eran 
escala con que cuenta la flota pesquera mexicana son Camaro
neras y Atuneras y estas especies son muy atractivas al 
mercado internacional, simplemente por el valor comercial 
q~e tienen, por lo que a los Armadores les conviene 
comercializar el producto en el extranjero. 
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.:., 2. 3. - F'RDYECCIONES Y MAtlEJO DE LA IllFORMACION: 

~~ ,;::::=:o ei met~c·: .::e ··e9:·es1a.-, .1-10::::.. ~~.··=- J.i:o c···=· . .;;:.c=;<Y1 

·::.: .i...:. :·,.f::~-m~C?.Or: -1::.ti:..··:c=. '· ':.,, •:!;~:.= ;,.:·· ~e ... ienc:. =cr·.:. .• a 
·=~==•-·:::: j~ -... a.r::.; c:.,-u.;..;:::i:: ..:..,..;:. .:- ~._.-: ~r·a::.erit.:: :.- .. =ice: ·J.: 

c~rre1.:.:;.:.11 ·r·· ,.,as ·:.:-•··:anc:: ::. ; o -::n =:u c.::-,.:ec':..: iTI:lS. altos 

~ c:nt;nuac1on :e pre::entan !~~ ~r·o~2cc1~nes de l~E datoa 
f."'e···:.:.n~n:e:: ..,, i;. siratica resPei:.":1•,:a: 

; ;;;s.:: 
i=-=~ 
1985 
l98b 
1~67 

1988 
l ~8':.; 

l ;.:.;) 
-;.·-:.;-z . t;.:.:._ 

1 -:;.;;::-. 

l 'iC.~ 
19~·5 

i·;.93 
1984 
; :;85 
¡;9.,, 
l987 
1988 
l 9c::.. 

: ~"'-' 
l s ... 1 

' ~.;-;: 
l=t!.7.: 

FF.·OtECCiür, ·:...1.- PRG[ .. _CC!ON F'ESOUEr .... ú=:.:'fltJHD~ 

~ c.c,r~swr·~o t-1Ur1¡:.ric: :; ihECTO 
~250 Vl~O - miles C~ tOne:~daSJ 

b88.04 
74-'. s~ 
9::,= • -· 887 _:4 

-r.-...:.. '. 
lt..14:.. '?o 
1 1 15. 14 
ll8o. 32 
125-'. 51 
1:!28. ::i-? 

1 :;=" 3-
1-+·· : -·= 
l':A:.. 24 

~Ut1'1TORIH ( ::: 
E'-1M~ '!"OF !t4 
:.un-.1. r:. 1 

:l.JM.:.,j· • 
SUtlAi. ;. ; 2' 

:Ut1AT. r ••2 
,,; 
¡; 

4152.03.3 
9925 

! 77(.111 ~5 
9851)56:.5 

-:0499783 .. 1)5c:7' 

-1.18.::.2 
- l 4ú4o6. 2A54 

------------------------ ------~-: 

FRO>'ECCION .3.2.- i'·f'·JOUCC!G!1 FESGi'JERH úESTltlA!lA 
A EAPORir-1CION 

IPesa ~lJO - miles ae tonelaoas' 

5?8.6o 
7 l(J. ;•¡ 
737. b4 

77: .. 68 
837. ai:1 
894, .j" 

'""ª· 6•J 
l <)1);.·. ·-
}(.:.o. 84 
1 • : ·.:. 9" 

' 10.::,. ·y~ 

SUM-'<10~114 

5U11ATORIA ; = 
31J,.lMT. ..\ r 

SUf'lAT. ~**~ 
i.SU11~f. J.l' .. 2 

SUM:-iT <*'*.2 
tJ 
E< 

3600.486 
9925 

7::0061)5. 956 
1970113=. 
98505b25 

2711 •)52. 5982 

54. 1:4o 
-1(.1671>5. ~:.:::a 

-~----------------------------: ,. •J.~02c:.5;.11.::4: 



o 
;.: 
~ 

PROYECCION.3.3.- PRECIOS DE PLAYA. 
(-PESOS POR KILOGRAMO ) 

X y 
-----------·-------------- ----------~---------------- ------i 

1983 82.67 SUMATORIA y !166. 55 
1984 129.78 SUMATORIA X 9925 
1985 248.50 SUMAT. XY 2316442.23 
1986 275 .. 60 SUMAT. X••2 19701135 
1987 430.01) (SUl1AT X)A2 98505625 
1988 485.45 SiJMAT. Y~*2 346284.7873 
1989 569.50 N 5 
1990 65.3. 55 B 84.048 
1991 737.6(1 A -166601.97 
1992 821.65 -----------~----------------: 
1993 905.69 r 0.9762666358 
1994 989.74 
1995 1073.79 

Gilf'IFJGA 3.3.- PRECIO DE PLAYA 

11.25 y 

$1,000 

179' 

1631 

! 1 
---41 ___ .... 
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1 _.... .. n--
~/ 

-

1501 ./ 
..... / 

ll9B 
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1200 

$150 
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TABLA "? .• 4.- Pf;ODUCC:ON PESQUERA TOTAL Y POR ESPECIE 
(~·~so Vive - Miles de 7onela~~~ >. 

198::; 1984 1985 1986 
.:.::;:;.:==-======:.:===============~=-=====::::;;:================::::::=====::=====;:==~=== 

TOTAL 
EXPORT!,CiONES 

CONSUMO HUMMJO. 
PROCESC 
CO~GELADD 

ACLctCL:L TUF.::: 
CARPA 
BAGF:E 
MOJARRA 
TRUCHA 

1075.5 
598. 60> 

688.04 
558.86 
129.18 

122. 1 
7.2 
1.3 

57.6 
0.1 

1134. 6 
710.71 

12s:.: .. 9 
7:::9.64 

744.862 859.125 
604.832 703.245 

14ú.03 155.88 

144.0 133.:. 
10.1 16.5 
l. 8 l. 6 

63.6 53.7 
0.1 1).4 

FUENTE: ANUARIO ESTADISTICO DE PESCA 1987 

TABLA 3. 5 OFERTA DE PRODUCTOS F'ESQUEROS. 
< miles d2 toneladas ) 

1357.0 
773.68 

887.238 
722.998 

164.24 

151. 1 
20.9 
2.8 

65.o 
0.4 

ANO 
CONSUMO 

HUMPNO 
DIRECTO 

EXPORTACIONES DIFERENCIA 

1983 688 599 9íJ 
1984 745 711 34 
1985 859 740 119 
1986 887 774 114 
1987 973 ... 838 !35 
1988 1,044 894 149 
1989 1,115 949 167 
1990 1,186 1,003 184 
¡c,91 1,258 1,057 201 
1992 1 ,3:?9 1,111 218 
1993 1,400 1, 165 235 
1994 1,471 1,219 252 
1995 1,542 1,273 269 

SEGUN PROYECCIONES. 

1486.8 
837.8 

972.768 
795.178 

177.59 

169.4 
28.1 

4. 1 
78.9 

1.2 
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J1 6 

251 

200 

~ 158 

3 
z 126 
f? 
I!! 100 

~ 79 
:;¡ 

63 

50 

40 
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TABLA 3.b.- DEMANDA ESTIMADA DE PRODUCTOS PESQUEROS 
SEGUN F'OE<LAC!ON Y CONSUMO F'ER CAF'ITA 

CONSUMO F'ER CAF'ITA 3.626 KG/ ANUALES 

ANO POBLACION DEMANDA 
:====================~===============: 

1983 74980539 272 
1984 7679181'1 278 
1985 78524158 285 
1986 801691)57 291 
1987 81747835 296 
1988 83273241 302 
1989 84758021 307 
1990 86214924 313 
1991 87632184 318 
1992 89001304 323 
199.3 90339930 328 
1994 91665711 332 
1995 92996295 337 

SEGUN PROYECr.InNF.S 

GARFIGA 3.~.- OFERTA Y DEMANDA 
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.F<ES•;!..?ADOS: 

Se ~nco~tr6 c!~r~a discrepancia ~n~re la infcrmaci~~ que 
~r~pcr~iona !a Secretaria cie Pesca y la que proporcionb el 
(>::.n~e}.:.. ~¡acional de Población en C'..lanto al cc:isumo de 
~roc!uct·:.E marin';js por persona. esto e!i debido a que corno ya 
se menc!onó existen velamenes capturados que quedan si~ 
regis~r~ en los ''avisos d~ arribo'' de la secre~ar!a. mismos 
qi.:-:: pierde::: valicsa informació:1 sobre aquelios dedicados al 
Autoconsumo. 

La gr3fica de las proyecciones de Producción y Consumo 
muestra e laramente qu¿ el mercado de los pr-:idur:::tos pesq1.leros 
aón n: esta cubierto y es por este motivo que se puede 
asumir que se podrá comercializar el t.ctal del volumen 
propues~o para la evaluación de los dist!n~os Tipos de 
Operación. o.:> toneladas diarias de materia prima que 
equivalen aproximadamente a 2.25 toneladas doe: filete. 

~: asumir lo anterior se puede justificar t.ambién mencionan
¿.:. que est.a especie por ser baz·ata tiene má.s poder de 
penetración en el rnercadn r entendi~ndn pnr D·)d~r de 
penetración la facilidad de ocupar cjerta porción de la 
cantidad demandada de un producto), ya que en situaciones 
económicas como las que prevalecen en este momen~o y 
prevalecerán a mediano plazo en el pals, la gente tiende a 
adquirir productos de bajo precio. 

3.3.- PRECIOS. 

El objetivo de esta 
determinar en la medida 
la materia prima y el 
pondiente, en función 
teniendo Históricamente 

etapa del Estudio de Mercado es 
de le posible e: precio de compra de 
precio de venta del Filete corres-

de los precios que se han estado 
y por investigaciones do campo. 

3.3.1.- PRECIO DE PLAYA ( PRECIO DE COMPRA ): 

Pa~a encontrar el precio de la materia priroa se recurre al 
análisis de la infor~acjón estadistica da los precios de 
Playa para las especies en cuestión y a la recopilacibn de 
información en Lagos y Presas con actividad Pesquer3 y 
Granjas Piscicolas en Operación o en Proyecto. 

3.3.1.1.- ANALISIS DE LA INFORMACION ESTADISTICA: 

A continuación se presentan las Tablas con la de infor
maci0n est&diE~ica pertinente para el anblisis de los 
precios d~ playa, '=i~e proporciona la Secretar!a de Pesca: 
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3.3.1.2.- INVESTIGACION DE PRECIOS EN CAMP01 

P.ara el encontrar el posible precio de compra de la materia 
prima se solicito info~mación en algunos criaderos de la 
república, 

PRECIOS PROMEDIO POR KILOGRAMO: <NOV 1988) 

MOJARRA TILAP!A ------ S 

CARPA --------------- S 
TRUCHA ARCOIRIS ------ $ 
BAGRE DE CANAL ------- s 

3.3.2.- PRECIO DE VENTA. 

950.00 
800.00 

2,400.00 
1,200.00 

Para &ncontr~r al pra~io de va~ta os recurriO principalmente 
a invEstigaciones en ~ampo, procurando taebi•n recopilar 
inform~ciOn sobre otras especies , ccn las que CO«lpetiria el 
producto en cuestiOn y as! tenemos; 

3.3.2.1.- MENUDEO. 

Son precios qu• ee obtuvieron en lugares donde el consumidor 
adquiere de manara directa sus alimentos, o bi•n eGt• tipo 
particular de productos como seria el Mercado de la Viga. 

SUPERMERCADOS. 

Del estudio realizado en Supermercados se cbtuvieron lo• 
siguientes promedios ( Octubr~ de 1988)1 

(todos los precios son por kilogramo). 

- Marca Libre <procesada en el local ), 

Filete de mojarre ------------ • 
Fil•te de trucha ------------- • 
Bandera < BAGRE l ------------ • 
"ºjarra rayada entera -------- • 
"ºjarra pluma entera --------- • 
Mojarra del papaloapQn ------- • 
Trucha entera <mar) ---------- • 
"ºjarra tilapia (chica>-------$ 
Carpa entara ----------------- • 
Lobina entera ---------------- • 
Blanco de pátzcuaro ----~---- S 
Trucha arcoir!s -------------- • 

3(1 

8 1 900.00 
9,900.00 
6,000.00 
3,990.00 
1,soo.00 
2,300.00 
7,790.00 
2,:100.00 
1,950,00 
7,500.00 

10,000.00 
e,790.00 



En empaque tenemos 

- E"P.ESCOMA.1' . 

Mcja~ra =hica sir. ~sp!~as $ 
File~-= de P.Blanco :nediano -- $ 
File~e de pescadc chico ----- $ 
?esi:::adc molido con ver:.ura $ 

- ALIMENTOS KAY MAZATLAN 

9,770.00 
11,190.00 
8,790.00 
5,900.00 

PEZQUETAS (filetes empanizados sin cocinar) 
-- $ 6,850.00 

- PEZITO ( Monterrey N.L. l 
Co~prlmidos de pescado $ 3,795.00 

NOTA: Precios cbtenidos en Supermercados conocidos. 

PRECIOS EN EL MERCADO DE LA VIGA < ZOHA DE MENUDEO ): 
! precio por kg.) l Nü"iIEi·IBM i9BO J 

- Mojarra TILAPIA grande $ 6,000.00 
+ Mojarra Tilapia chica $ 4,500.00 
+ Mojarra de alvarado $ ~.000.00 
+ Trucha chica $ 6,000.00 
+ Bagre de Chapala S 5,800.00 
+ Bagre de Veracruz $ 5,000.00 

MERCADO SOBRE RUEDAS. 
( SEPTIEMBRE 1988 ;: 

Mojarra entera --------- $ 6,000.00 
Tilapia -------------- $ 8,000.00 
Flete de Mojarra ------- $ 12,000.00 
Filete de Robalo ------- $ 18,000.00 
Filete de Mero --------- $ 14,000.00 

3.3.2.2.- MAYOREO.-

Se investigaron los posibles precios de venta a 
recurriendo a los Dist1·ibuidores del Mercado de la 
asistiendo a las subastas que de estos productos se 
en dicho mercado. 

Mojarra Tilapia chica ----- S 3,500.00. 
Mojarra Tilapia grande ---- S 4,000.00 
Mojarra Rayada ------------ S 4,200.00 
Bagre de rio -------------- $ 3,700.00 
Trucha Arcoiris ----------- S 5,500.00 
Trucha de mar ------------- $ 4,900.00 
Carpa --------------------- S 3,200.00 
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3. 4. - CANALES DE úISTRlBUCIOll 

A: RESTAURANTES: 

El 95% je ios restaura~~e5 establecidos como tales incluyen 
pescado en su ~enü , la mayor parte de las especies que 
trabajan son originarias del mar excepto la mojarra que la 
sirven entera frita o bien en filetes. 

Las Cafeterías y Lugares de Almuerzo a excepcion de aquellas 
especializadas en mariscos o pescados incluyen escasamente 
los productos marinos en su carta por que como no se conEume 
mucho, llega a descomponerse si lo compran fresco y no 
cuentan con e~pacio en su =-ef r:.gerador o neYera para estos 
productos de lente movimiento.En caso de ofrecer este 
producto, comunmente ofrecen la mojarra entera frita, en 
filete o en ceviche. 

B) HOSPITALES : 

Los hospitales son otro segcento del mercado que se podria 
abarcar dado que las caractreristicas que principalmente bus 
can son la calidad en presentación y valor alimenticio, pa
rámetros altamente suceptibles de controlar en un criadero y 
una planta de proceJamiento adecuada. 

CJ MAYORISTAS : 

Este segme~to incluye a los dueños de B~degas en las 
Centrales de Abasto ccn quienes se negociarla en sitio, es 
decir, el precio se ~stableceria prActicament~ a las puertas 
de su bodega y ,·omo parámetros para el cierre de la 
operación se considerarian : 

Calidad del producto 
+ Talla 
+ Peso 
+Estado ( si esta fresco o no). 

- Volu~en del embarque. 
- Precio del Mercado 
- Oferta y Demanda del producto en ese momento. 
- Si se trata de una amistad. 

Una de las ventajas de distribuir el producto por este medio 
es que casi no se maneja crédito en las operaciones. es 
decir se podria considerar que el pago del producto se1·la de 
contado contra entrega. La des·;entaja es c;ue se tendria que 
ofrecer a .un precio tal que permitiera a su vez la 
colocacibn rapida del producto en el mercado por parte del 
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Mayori~ta. con su respectiva ganancia, esto implica 
cfrece!·lo a un precie menor que el que se tendria por otras 
.,,!as. 

Este es ~ne de los canales mis atr&ctivoe, al 
inicio del proyec~o ya que se evita inversión en 
Personal para la DISTRIBUC!Otl del producto. 

SUPERMERCADOS 

mE:=nos al 
Equipo y 

Este canal presenta la particularidad de ser el principal 
distribuidor de productos congelados empacados, sin embargo 
ls condiciones de ~rédito ~on mas estrictas con los 
proveedores, la mayoria paga a 30 dias como minimo a!m 
tratá.r.dose de productos perecederos. o bién :naneja el 
sistema de concesión, esto es . renta espacio para colocar 
refrigeradores con el produc~o y el cargo por este es el 
cnico costo para el interesado. 

Al tiempo que se investigaban precios se recopiló 
información en cuanto los voló.menes mane.iadc.-s. de manera que 
se pudiese cuantificar el volumen global que se puede 
canalizar por este medio: 

En cuanto al Filete pudimos percibir que el consumo diario 
promedio es de 150 kg y estimand•:> un total de 5000 
supermercados en la repóblica. representaria un consumo de 
750 tons/ diarias mismas que s.o podrian penetrar en un 20% 
~on Mojarra ce buena calidad, para un total de 150 
ton/diarias en este solo medio para toda la repablica. 

Ei MERCADOS POPULARES 

En cuanto a los Mercados populares se obtuvo lo siguiente, 
existen en promedio del total de los puestos destinados a 
este tipo de productos ( carne, aves y pescados ),un 11% dado 
un promedie de 18 puestos totales, es decir 2 puesto~ por 
mercado, existen en la ciudad de M&xico aproximadadmente (de 
la guia telefónica) 300 mercados de este tipo con un consumo 
en filete promedio de 200 kg/diarios (100 por puesto) lo que 
hace un total de 60 tons/diarias en la Cd. de M~xico de las 
~uales se participa con un 8~ en las especies propias de 
acuacultura, es decir un total de 4800 kg. 
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3. 5. - PROHOCION 

Se estima que la der.ianda de los productos pesqueros crecera 
si se da una adecuada promoción a su valor alimenticio y si 
se eficientiza la indu:.tria que lo procesa de manera que se 
abatan costos y se pueda ofrecer en presentaciones ade
cuadas para cada nivel y sector socioeconómico. 

Se piensa también· que la publicidad tendra una importancia 
fundamental en la penetración del mercado ya que hay que 
superar muchos Tabóes y costumbres de la gente, en especial 
la tend9ncia a pensar que los productos congelados son 
remesas de producto fresco que no se pudo comercializar y 
que conviene mas comprar productos frescos, punto de vista 
correcto siempre y cuando verdaderamente se di~tinga entre 
la calidad de los productos frescos y congelados, ¡•a que el 
coman de la gente en México no presta mucha atención a las 
condiciones higiénicas y de manejo que se dan a los 
alimentos en los lugares donde se comerciáliza fresco. 

3. 6. - P..ES~~~!. 

Para la evaluación de los distintos Tipos de Operacibn se 
tomarán como referencias en cuanto a precios, volumen, 
promoción y canal de distribución, lo siguiente; 

PRECIO DE COMPRA = $ 1,000.00 por kg. 

PRECIO DE VENTA 

OFERACION RUSTICA ===================> $ 3,500.00 por kg. 
OPERACION INDUSTRIA MEXICANA========>$ 7,000.00 por kg. 
OPEACION AOTOMATICA =================> $ 7,200.00 por kg. 

Por apreciarse una demanda insatisfecha de estos productos, 
se estima que se podra comercialiar sin problemas el total 
de la capacidad instalada propuesta para el estudio 
comparativo de las tres operaciones ; 6.5 Toneladas diarias 
de materia prima. 

Se considera que los Precios y Volrunenes señalados ante
riormente corresponden al Canal de Comerciali~ación al 
Mayoreo, esto significa que se supone como cliente a un Ha
yorista que posee una bodega para su redistribución a 
restaurantes, hospitales etc.. y que efectua sus pagos 
contra la entrega del ;>reducto. 

En cuanto a la PROMOCION del producto mediante la compra de 
servicios de comunicación, en este momento, no se considera 
pruden~e introducir la evaluación de dicho rubro en este 
estudio, ya que para j~stif icar el monto e impacto de la 
inversión en este aspecto, 5e requeririan de estudios mas 
profundos de los que comprenden los alcances de este 
trabajo. 
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4. - DESCRIPCION DE PROCESO 

En es~e :ap!~u!o ~~ ;re~ende dar ~~a descripción del ~roceso 
ge~er~l ;ara la obten~ión del producto definido an~e
ri~r~en~~. primero de manera senci:la utilizando d¡agrama~ 

d~ f:u!o de o~eraci~~ y luego describiendo brevement~ cada 
u~a ya que profundizar en ellas ser!a por si sola jus
tificación para trabajos de inves~igaci6n aislados. 

Si~ embargo s! se def inirAn l~s parAme~ros principales que 
regirán la operación en cuan~c al rendimi~n~o de la materia 
pri~!. ade~ás del equipo y consumibles que se requieren. 
para as! propcrc~cnar información para obtener costos. 

Se pre~ende a ~o largo de este y les subsig~ientes capi
t...:.los. ir elaborando modelos en computadora (Hojas Eler __ 
tróni~as y Bases ~e Datos} de manera que en un momento dado 
se pueda evaluar el proceso bajo distintos niveles de 
.:Jpera.::itin, esto es por razones prActic.as ya que si se va a 
proponer a distintos tipos y tamaños de criaderos es 
c::.-nveni~ntP. q_ttP e:,-:> ¡met4~ :::i!->-:-~..-:::.!" -+:-;-:""'."!:''=' •.. ~~;.:-•.:!-:= 

operaciones para dar una respuesta clara y rápida con 
precisión. 

También se describirá en ca medida de los posible las 
opera~iones que se reali~ar. para la obtención Rñstica de los 
~iletes que es la que se realiza en las playas de las 
lagunas y que prescinde de varias operaciones que de acuerdo 
a las consideracion~s teóricas sor. necesarias para conservar 
la calidad fisica e higiér.ica del alimenLo, a este tipo 
par~icular de procese se le denominará desde este momento 
OPKRACIOH RUSTICA . ?cr otro lado la mayoria de los datos 
acerca de las cadencias de trdbajo que realizan los obreros 
fueron obtenidas de documen:os o visitas a plantas del 
esta1o de Hichoacán, y asi como se pre~ende la evaluacibn 
d~l p?r~edimie~to RUstico también se int~oducirán al modelo 
estas "./ariables para que sirva:i de parámetro para verificar 
si el modelo representa la realidad y en que medida, a est~ 
tipo de proceso se le llamara de ahora en adelanteOPKRACIOH 
INDUSTRIA MKXICAHA ademas se describirá maquinaria y 
equipo de tecnologia avanzada que es la que se emplea 
ac~ualmente para la abtenc1ón de filetes de alta calidad con 
:n! r; imo de mano de: obra y que desde ahora se denominara 
OPERACION AOTOHATICA. 
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DIAGRAMA 4.1 FLUJO DE OPERACIONES DE ENTERO A FILETE. 

hiela frappe --------·-> 

hielo e hipoclcrito 

h1eJo e hipoclor1to 

hielo e h1poclor2to --> 

G) 
@ 
@ 

G 
Gl 
Q 
o 

CAPTURA 

ENn!ELADO 

TRANSPORTE A PLANTA 

CONSEfWAC l ON 

PESAJE 

.:\LIME~ITACION EN TOLVA 

PF:EL.AVADO 

@ F:OMANEO 

PESAJE 

CONSERVAC'ION 

LAVADO 

PESAJE 

EVISCERADO=DECAPITADO --> vi,;c:eras 
cabe: a°"'. 

FILETEO 

DESPIELADO -------------> piel 

DESHUESADO -------------> eo;;pinas ·1 
ventrecha 

PESAJE 

LAVADO 

+ -------> F1l~te de pescado 
sín espinas. 
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4.1. - iiESCRIPCION DE LAS OPERACIC:~iES ENTERO A FILETE: 

~.:.l. - CA?-:·;?J..: 

La realizan l?s pescadores e -:.écni-:-os del criadero empleando 
las A?.'!'E3 DE ?ESi:A(•l) part.icularBS de: lugar. 

4.1.2.- El<H!ELADO: 

Conforme ... an depositando el pescado en las lanchas, 
adiciúnan hielo e~ hojuelas (hielo frappéi para conservarlo 
a baja temperatura, la temperatura ideal (menor a lO'CJ se 
logra adicionandolo en proporción 1:1 . sin embargo esto 
defe~Ce de las cor.diciones climatológic3s del lugar. 

4.!.3.--:?.ANSPORTE A LA PLANTA: 

Es:.e aspecto debera evaluarse cuando la p~an:.a procesadora no 
ce. E::icuentre cerca del !ugar y e! ::este ~-==:-.ga Gt.:.'= absor't;erEe 
s~bre el precio de la ma~eria prima. ~~ma~d~ ~smbién en cuen~a 
que si se paga a pié de playa y se pr~tende ~ra~tp:r~arl~ poz· 
~·J-=r.t.a prc.uia hast.;; i~;:; ir:::t~';:i ..... ~'"-r . .:i.::: '=~"'~ ... ,a. ..... r:_1•0::. ,....,,..,,::-;M .. .:.,...~ ... .::.~ 

¡a~ ~erm3s en peso ~de~a~ de los cos~os en transporte ,v.g.r. 
para un t.ranspvrt.e Ce 2 hrs. se deberá esper.o.r una merma d-::1 
2% en peso bruto.!•21 

4. 1. 4. - CONSERVACIO~: 

Si no es posible asignar el producto a proceso debeca 
buscarse la =:.anera de preser·1arlo a baja t.emperat.•Jra 

*** r > 120 hrs 
Adicionar Hielo en cantidades 
suf~cientes para manten~r la tempera~u
ra dei producto a menos de 10 'C. 

120 hrs < x < 504 hrs 

504 hrs < r < 8760 

Refrigeración para mantener la tempe
ratura del producto en un rango 
entre O y 2 'C. 

Congelacicn a -20 , -35 'C. 

r tiempo de retraso en horas para el proce~amiento. 

*l: IMPLEMENTOS de pesca. 
•2: Experiencia de la planta visitada. 
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No se consid~ra :aayor tierr.po de almacenamiento ya que para 
entonces el prcdt.:•:to ya ge::er6 suficiente Histamina para 
considerarlo solamen-:.e aµt:; para procesar.lo en Harina, 
ademas nadie guardaria un prod1.1ct.o de este tipo cerca de un 
año para luego procesarlo. 

Es importante asignar adecuadarnen~e el producto al método de 
conservación ya que el ir pasando de uno a otro implica 
pérdidas cuantitativas y cualitativas. 

:~tt:.'ilEhlü: 

Dir,; t 

:tt1éIOS :;1;. tri:.:.:: a2 
::J'-..:XO..ff~ICili :oleS.:C;6:0a1c10.1 

:=--==: 

L.'~10: 

~l~!C·:.: 

: { 

CM"!!IGS 
:l>Ll'EllQ::SlCf.15: 

---) 

f:E( ;¡ FRX. !ll FI& ¡•, 

St?".C5 .:r:1o3r¡05 de ran-:1;:e: ~~ir.;ti~a '"'31;)11la ó~!"i,:U-

.::~:.xs:·~1~1::ri. fl:i- oler f1..rr':.e , tl~1- ~1:r. ~e ra.r.c1~: : 
:1.::: j¿..i? 9"1 ei r:us- :::e: :r:ti>leta .:::e !a a ~JtrelétCJD"I. 

t:co. 

: !(• 11 12 

------------

.s~ttlílQ et.il •• i..;~¡ FISh H.S FOOf1, ~~~~~. Harodlt~ O! Frec..t1 F1sh 4. :.rUSNt-S ,'lül,: ~~ 4. 
En esta etapa del proceso es conveniente seffalar que tampoco 
es conveniente procesar ~l pescado inmediatamente después de 
su captura ( como podria ocurrir en un criadero), dado que 
la parte mas escasa en microorganismos nocivos en un pez es el 
mósculo y al momento del RIGOR MORTIS C*l) se disminuye aun 
mas la posibilidad de que se desarrollen, dada la calda en el 
PB de este órgano, que ocurre como manifestación de este 
estado particular de tensión o endurecimiento. 

Por lo tanto es conveniente esperar a que el pescado entre 
en esta etapa del R!GOR antes de iniciar su procesamiento Y 
no hacerlo después de que haya pasado. Este aspecto tambi~n 
se toma en consideración pai."'a la comerializaci6n del pescado 
Fresco. 

*l: Borgst.rom "FISB AS FOOD :Handling of Fresh Fio;h", 
F.Bramsnaes Vol.2 pag 8. 



Contradic~oriament~ e.i Rigor se present.a más ?ron ... _r.... si la 
tempera~ura es elevada pcr eso :a adici~n de hi~lo p~ede 
E.:;r1m1rse en maffanas ternpla~as f entre 16 y :0 'C ) J por 
... o.s 5 minutos i.nmediat.amente posteri-:ires a la ·:.:tptura. ya 
que si se adiciona en es~e laps~. ei tiempo ?~r2 qu~ ~~~re 
en RIGOR. ??.lO:¿<e alargarse hasta 40 hrs 1epencii-=ndo áe la 
eepecie •1 : 

4 . l. 5 . - ?ESAJE: 

Con otj~~s de cuan~if icar la entrada de materia prima al 
sistema productivo, hacer los pagos correspondient.es y 
reali:ar la ~rimera inspecciOn. 

4.1.6.- ALIMENTACION EN TOLVA: 

Nort:ialmente las especies consideradas de "ESCAMA·· ( *2) se 
ROl-'.A~lEAN (*3) es decir, se seleccionan por talla y por 
espe~:e para su asignación a las operacion~s posteriores ¿~ 
acuerdo a la presentaciCn comercial más adecuáda. as! que se 
colocan en tolvas de acero incxidable con a~ua clarinada 
(~0-.!5 ppm) y hielo , para lavar y mantener baja la 
temperatura respectivamente. esta Operación puede ser 
manual, utilizar malacates y polipastos o por medio de 
aspiradoras dep~ndiendo de la forma en que el producto llega 
a la planta. 

En la operación RUSTICA se prescinde del lavado y la adicion 
de hielo y las aspiradoras se emplean principalmente para la 
des~drga de grandes embarcaciones . 

4.1.7.- ?RELAVADO: 

Comunmente en la tolva se cuenta con un sistema hidro
neumAtico para lavar el pescado. Obviamente en el proce
dimiento róstico no se cuenta con esto. 

4.1.8.- ROMANEO: 

Los pescados se clasifican por especie y talia eri una mesa Y 
es aqui donde se realiza una segunda inspecci6r1 de !as 
condiciones cualitativa~, eliminando pescado roto o golpeado 
principalment.e. 

4. 1. 9. - PESAJE: 

~e vuelve a cuantificar el peso para ~u pago por especie Y 
tamañc .. 

•!;Porgstro~ ··op.cit'" : vol.2 pag 9. 
•t:; T~rmir.·:. que :.e E:mplea para :-;ombar en general a todos los 

peces ~xceptc AtUn y Tiburón. 
•3. T~r;ni:1r_, que se emplea para nombrar la operación de 

E~le~~ió~ de ·1n lcte ;~r ~specie y talla. 



Para el est:.udio en cuestión este: ::.o sera nece:sario ya que se 
trat~ de lotes hc~ogéneos e~ ~al!a y especie eliminando 
tarr.bi~n la ;:.peraciC~ de ~0?-'i.ANt:G :1a que al pro.,.-::nir de un 
cr~aderQ los pe~es alcanzan 13 ~~:la ~~s~ada sin ~iferencias 
notables entre los eleme~~~s del lcte. ?or ser una carac
~er!stica ~art~8ular de l~s cr~a~eros. 

4 .1.10. - CotlSER'IACION: 

Esto resul~a necesaric c~ando el abasto no concuerda con la 
capacidad de prcducc~6n y normalmen~e hay que estar 
preven:do ante la al~a ~osibilidüd de que ocurra, sin 
embargo en el criadero el sis~ema produc~ivo se puede 
optimizar en este aspecto ya q~e el abasto depepde de los 
esta~ques y re~ulta mas ec~n~mico ALMACENA?. los peces en los 
estanques o canales quo: en un P.efrigerador. 

4.1.11.- LAVADO. 

Después del ROMANEO, se vuelve a lavar el ;>reducto con agua 
fria y clorinada. dad0 que el producr,o ·sufrió cierta 
rr.anioulación au~ ourlo r('l!l~.a'J'linarl,.,. ~; l;i$ (':nn~ir.inn~c: ñP 
higiene son adecuadas se puede prescindir de esta operación. 

4.1.12.- PESAJE: 

Para la cperación manual de ~ILETEO es necesario separar la 
cuota pesonal en canastas de plá.st..ico, (lfi5 kg para un turno 
de 7.5 hrs) y registrar el peso de cada una asi como el 
código del Filetero, asi se controlara el rendimiento tanto 
de Materia Prima como de Mar.o de Obra. 

4. 1 .13. - DECAPITADO -·· EVISCERADO: 

Estas operaciones suelen reaiizarse para tallas grandes 
(peso > .6 kg) para cieñas presentaciones con-1erciales e en 
proceso Mecánico para todas las tallas para fa~ilitar la 
alineación del TRONCHO(*l) res¡::ecto de las cuchillas "'n la 
operación de Fileteo y evitar la cont~~inación de estas con 
microorganis~cs o enzimas digestivas. 

AdemAS si se piensa in•.1ertir en una M.9.quina que cut::st.a mas 
de 30, 000 Dlls con·•iene que pueda realizar las tres 
operaciones para asi tener filas flexibilidad en cuanto a las 
presentaciones que le podamos dar al pes~ado ya que también 
se podria comercializar en Tronche y Ec.tero-Eviscerado. 

4.1.14.- FILETEO: 

Hanual~ente se reali~a scbre mesas de acero inoxidable 
empleando placas de plastico duro para apoyar el pescado, 

*l: Término que se utili~a para nombrar el resultado de 
decapitar y eviscerar un p~z " Troncharlo ··.en el caso del 
Tibur6n y el Pez VE.le: 1.ambién .e:e les despoja de las aletas, 
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u~iliza~do cuchil:~5 largos f!l~sos. ca=a obrero r~quiere 
¿~ ~n es;3cio en ~esa de ! ~ y un espa~ic e& piso ie ~.~ m2 
s;r:xima¿a~ente, -- ren¿~~ en~~ espera¿~ es del 37% de 
ent.-=-r: s. :'!~~-:,e j' E"= dan ii.-:en-:.i•.· 1.:.::: si r-=:sul-:a ma:.··:.!·. asi 
mismo. Ee ;enali~~ si r~E~l~a cen=r C•l;. comunmen~e despu4~ 
de un per!~do 1e aprendizaje los o~reros lle¡s~ ~ obten~r 
rendimie~~cs ~el ~rden de 39% sin bajar de l~ cueca diaria de 
:~5 kg ~~ ~.5 hrs. 

Cabe haser la aclaraci~n je que ~1 filgte tod3vla presenta 
espi:H:IS. 

~ecAni~acen~e esta ~~era~!6n se reali~a media~~e la accitn 
¿~ c~c~::laE circu:a~es o de cin~a que se ajustan 5egón l& 
esf~c!e y ~alla. El Filete sale libre de pie~ y espinas y se 
~le[a~ ~procesar entre 30 y 400 peces por minutJ dependiendo 
c~ra ~e: de la talia y la especie. Para la Mojarra Tilapia 
ci~ :a ~alla que ocupa el es~udio se espera una caden=ia 
:r.! : . .:.::-.a de 50 ;io:::ces/mir: ( • pz/!ll de aheira en adelanti::.:: y 
máx.:.xa de 130 pz/m emple~ndo u~a mAquina que opera a :20 V 
-:,:;. :~:-. consumo ·de 3. 3 KW;r.r y 20 l/mir. de agua potablt:: clo
r!~&d~ t•2), operada p~r .:na persona especializada si seco
necta a un alimentador au~omático o bién alimentándcla ma
nualmen~e requerirá de 2 a 4 personas mAs dependiendo de la 
ca-lencia. 

Mo::cánicamente se garantiza ur.a menor contaminación bacterio
lógica del Filete respecto del procedimiento manual pero el 
rendimiento esperado Ce En-cero a Filete "lirr.pio de espinas 
~s cerca del 10% menor, es decir, del orden de 33.69 % . 

Por óltimo es conveniente sefialar que los filetes obtenidos 
mediante el proceso mecánico son homogéneos en talla ya que 
un requisito para la correcta operación de la mAquina es el 
alimentar a su vez pescados de tallas muy similares, para 
reducir el tiempo que se pueda perder en ajustes. 

4.1.15.- DESPIELADO: 

Manualmente es~a operación la realiza el mismo file~ero 
dentro do: su cuo1:a de materia prima diaria. Hecanicamente se 
rea1;2a medianée la acción de cuchillas o cepillos y la 
mAquina en cuestión puede o no estar integrada e conectada 
con la filete~dora . 

.. 1: 300 r·esc..s mAs por cada kilogramo en exeso de la cuota 
(155 kg; y ~:~menos por cada kilo menos de la cuota 
has~a llegar a~ ~!ni~~ es~ablecido por ley. cuando hay 
rein~idencia se asigna a otra ár&a. 

·~- 20 ppm y una pre$i6n de 3 kg;cm2. 
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4.1.16.- LIMPIEZA (DESHUESADO): 

Esta operaciOn se evalüa ~ólo para el procedim.iento manual 
ya que de la máquina los fi~etes salen libres d~ e3pinas ; 

los iile~e~os van depositando el producto en tinas de 
plA~tico$ mismas que se recogen cada 30 rnin aprcxi
mad~e:?te, se pesan 'J se lavan brevemente en agua clarinada 
fria y de estas tinas se saca el producto para colocarlos en 
otras hcmogenizando el peso a 160 kg, mismos que se asignan 
por -obrera·· para un tu1·no de 7.5 hrs de limpieza, esperando 
un rendimiento del 96% de Filete Con Espinas a Filete Sin 
Espinas. 

Durante es~a cperaci~n al tiempo que eliminan espinas y 
restos de vent!""=:Cha las obreras selecionan los filetes por 
talla, ademas de eliminar los rotos y contaminados. 

Se hace hincapié en el empleo de mujeres en esta oper~ci6n 
ya que la experiencia ha demostrado que son mAs cuidadosas y 
responsables que los hombres. 

Las obreras requieren de un espacio en mesa y piso similar 
al de la operación de fileteado y emplean herramientas tales 
como; pinzas, cuchillo y sacabocado. 

4.1.17 .. - PESAJE: 

Se registra el peso de filete limpio para controlar 
rendi•iento y realizar los pagos correspondientes. 

4.1.18.- LAVADO: 

el 

El filete libre de espinas y residuos de piel o ventrecha se 
lava otra vez con agua clorinada fria. 
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4.2.- EMPAQUE 

?~~~ ~~ore~~ ese& =~tnto es ~ecesar10 hacer algunas cons1de
~- E-:: i enes: 

5-e seguir:!n ¡:.s Normas de Enrpaque que generd Productos 
Pesc~er~s Mex:csnos. 

2> Para iE? C:0r.gela:::1dr se contará con capacidad para ev:.luar 
los s1g.:~ntes métodos 

CAM"-CA r'E cc~:GELACION CON VAGONETA5 y CAR:RILES. 

C.út!GEL.;!:)C;;.: í.·E. : !'·~Ti; :•E ACERO POR CONTACTO. 
CGNG~L~·:lGN =··JF 1."tMERSIGN EN /JlTF'OGENO LIQUIDO <LNF1. 
:Jr.:,;o:_ACION F,:~, INME":5ICI: EN FREON LIQUIDO lLFF). 

C~erac1~~ !rcustr1~ Mex1~ana : CAMARA DE CONGELACEON. 
Operac:.or; Au:.omd.-:.:c~ : TUNEL EN ESPIF.AL. 

DIABRNIA 4.2 1 FLUJO DE OPERACIDIES PARA EL El'tPAQUE 

CD RECEPCION 
i::harol.a5 de 
pol 1e:~_:.rt;r,"J ----> 0 ECHAROLi;Dfl 

G) CONTROL DE r'ESO 
pel!~ula de 

G) vitat1lm 
_______ ,..,. 

E:NVOLTURA 

@ CONGELr;c 1 m; 
bolsas de 

@ pcl1er.lleno -----> EMBOLSADO 

cajas. de G) cartór: ----------' COLECTIVIZAC!ON 

© ALMACENAMIENTO 

© EMBARQUE 



4.2.1.- P.ECEPCION EN HESA: 

Se ilevan los fiietes a la mesa de empaque. 

4.2.2.- ENCHAP.OLADO: 

Se coloca el nó.mero calcuiado de filetes por charola; 

13 - 14 filetes para proceso de fileteo Manual. 
14- - 15 filetes para fileteo Mecanico. 

de maner? que se garanticen 0.5 kg peso n~to. La cadencia de 
esta operación es de 280 - 300 kg por turne por persona. 

4.2.3.- CONTROL DE PESO: 

Se pesa charola por charola para verificar el peso. para 
esta operación ee nei:eBit.a un .-;p~ra.d1;,r por cada 7 
encharoladoras. 

4.2.4.- EllVOLTURA Ell VITi\FILH: 

El objeto de esta operación es el proteger el filete de 
posible contaminación y deshidrataci6n en el proceso de 
congelación, y el ntunero de personas que se requieren para 
esta operación es el mismo que para el control de peso. 

4.2.5.- CONGELACIO~: 

Esta operación consiste en bajar la temperatura del filete 
hasta -20 'C en su Cent.ro Térmico (ni, y presenta dos par
ticularidades importantes a considerar : 

a) Si se pretende hacerlo rapidamente y no se hace adecuada
mente el producto suele perder peso por deshidratación. pára 
lo cual hay que realizar una operación adicional de Glaseo 
que consiste en sumergir el producto en agua fria a 
distintas etapas de la congelación para que se forme una 
pellcuia de e&carcha que proteger& al f.llete de la Indeseada 
deshidratación. 

b) Si s<: realiza muy lentamente los cristales de hielo que 
se formaran en los tejidos serán de un t&.maño tal que dañara 
la consistencia y apariencia del producto, debido a la for
rnación de grietas al descongelarlo. 

Por eso es necesario procurar que la Co·agelación se real.ice 
dentro de un intervalo de tiempo que equilibre las 
repercuciones de estos fenómenos ; 10 a 150 minutos. 

*1: En realidad es la linea que forman el conjunto de los 
puntos que se enfrian en ultimo termino que muchas veces 
coincide con el conjunto de puntos correspondientes a los 
centros Geométricos de las secciones transversales. 
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A ~sar de lo senalado an:.eriorI"'.ent.e en Héxico no es 
relevant~ la ~a~idad del pr~~uct~ en este aa;e~~o. eE decir, 
~~~de e=~lea:ee ~~ ~~todc que c~~gele el filete ~~nq~e ~~ 
s~a de~~ro de: !n~erv&l;J sug~riio. per~ que sea ~ara~c. sin 
smbarg: si se ie~ea pe~etrar e: ~erc3~~ internaci0~al se 
¿e~erA pres~ar mucha a~enci6n en es~e aspecto. 

Los datos ¿e los H4~odos y Equipos que se describen a conti
nuaci¿n ccrresponden a datos proporcionados en los folletos 
que se solicitaron a los fabricantes o bién a tablas y 
resómenes consultados en el libro ·· Tecnologia de la Con
ge la=:ó~ de Alimentos " por Zbigniew Gruda y Jacek Postolski 
Edó•oria~ Acribia s.a. Espafta. 1984, que fué la publicac1cn 
mé.2 reciente que se pudo conseguir en materia de 
c-::-.g..:::.3.ción. 

Se =onsidera que para la evalua~ión del proyecto resul~an 
ü:~les aunque de antemano se sab~ que para 13 operaci6n se 
Ce:en analizar los f acores propios del equipo que se compró 
para el lugar y condiciones en que se inst.aló, pero ya en 
es~e punto ~o hay mar~ha atrás. 

4.2.5.1.- CAMARA DE CONGELACION 

Proceso comurunente utilizado en el pals, con tiempo entre 
120 y 540 min para q'.le se alcancen los -20'C.Este tiempo tan 
largo se debe pricipalmente a que la puerta de la camara se 
abre continuamente para ir introduciendo el producto 
conforme sale del Area de empaque. 

El consume prómedio d~ energia eléctrica en es~e tipo de 
'3qu:i.pos es del :irder.. de 161 kW/h por t.onelada de producto y 
sus reqL:-:::rimientos re:sy-ecto a "Carga de Ref rigeraci6n" son 
aproxi:na:laoente de 650 kj/kg. IJn detalle a observar con 
detenimiento en. el empleo de estos equipos es la merma en 
peso que comunrnente s~ ~iene y que es ~ntre 3 y 4 %. 

0tro aspecto a co:isiderar son ios requerimientos de espacio 
por Tonelada procesada en una hora : 60 m2. 

Existen cAmaras con complejos sistemas de acomodo y 
distribución de los productos para disminuir las constantes 
aperturas de la =Amar~ para la introducción del mismo. 

4.2.5.2.- CONG~LADOR DE PLACAS AUTOMATICO: 

G.'..!e ~ ~mplea para proceEv r.-c.r lotes y toma de 30 a 90 min 
( ... /- '-' ::-. .:.:-;) parí:\. al-::anzar los -20 1 e depend:!.endc. de!. grosor 
dt: _ ~ :: let-::.= ~i. inti::-r·,,alo de tiempo senalado se 
garan :~a p~ra ~s?eEsres ha~ta de 75 rnmJ.Generalmente les 
c~Lge ador8s de es~e ~:~o ~i~nen estacior.~s de dimensiones 
def !n da$ y su capacidad varia de acuerdo al nOmero de 
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es~cs, sin que signifique que ~o se puedan dise~ar para 
aplicaciones especificas. Las dimensiones comerciale5 de los 
aparatos de est.e tipo va!".i. an e::1 longitud desde 1. 35 hasta 
3.35 ~y en anc~u~a desde 1.17 hasta 1.94 (Las capacidad en 
volurne::. para u:ia placa de 2.55 por 1.94 mes :;,proximadamente 
de 130 r'.g/h). 

4.2.5.3.- CONGELADOR DE CINTA DE CONTACTO : 

Este sistema se emplea principalmente para la congelación de 
productos planos talEs como el filete de pescado, 
hamburgesas. camarones etc. el refrigerante normalmente es 
salmuera refrig'3rada aur..que puede operar por cot"riente de 
aire, sin embargo para evitar mermas en peso por 
deshidratación para filet~s de pe~c.::ido !r productos cA.rnicos 
en general, se ecp!ea l~ salmuera. la cual es espreada sobre 
el producto que avanza a lo largo del siste~a por medio de 
una banda de acera iPoxidable que también se enf ria a 
te~peratura bajo-cero generalmente por medio de freón o 
amoniaco. 

Para que el producto no adquiera el sabor salado carac
teristico del empleo de salmuera como refrigerante 
secundario, se aconseja enfriar el producto s6lo FOr 
contacto en la los primeros metros de la banda y glasearlo 
antes de entrar en contacto con la salmuera. 

Los siguientes datos se refieren a filetes de pes~ado de 
hasta 12 mm de espesor; se trata de un congelador que 
utiliza una banda de 1. 2 m de ancho por 23 m de la•·go ( l mm 
de espesor) con u~a superficie de 18 m en la zona de 
congelación con capacidad de 600 kg/h. Como único incon•,.,
niente para este sistema se encuentra qve la longitud del 
equipo es grande en relación a su rendimiento. 

4.2.5.4.- TONEL EN ESPIRAL: 

Consiste en hacer pasar el producto através de corrientes de 
aire frie por medio de una banda de malla que se desliza al 
rededor de un tambor, en el cual el producto alcanzar! los 
-20'C después de 30 minutos con pérdidas mAximas en peso del 
orden de 0.6%. 

Es utilizado para la congelación de productos con espe~ores 
máximos de 90 mm, con un consumo aprox.irnado de 119 kW/h por 
tonelada de producto, requiriendo aproximadamente una carga 
de ref rigeraci6n de 520 k,i/kg . Dentro de los equipos 
adecuados para procesos continuon presenta ciertas ventajas 
respecto al ahorro de espacio. 
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4 2.:. 5. - SiSTEHA LNF i CCliGELACION POR NITROGENO LIQUIDO ) : 

Co~5is~e en s~~ergir cierto ti~~po el pr~ducto en el 
refrlgera~~e en =~~E~i¿~ ha2:a que s~ alcan8e la tempera~ura 
desea¿a :ara F~~cacio ~agrc se sncon~r6 ~~a e~ergi! 1e 
~cngelac!~~ de 3€E ~j/kg y 1.4 ~~de nitrógeno por ~ilc¡rarno 
y para ?es~ado Gr~sc se necesitan 302 kjtkg y .96 kg de 
Ni~r~¡e~~ pcr kilogramo j~ producto. en equipes con capaci
dad de !200 kg/h"-::;_'Jo::: emplean ;.xna cinta de 16 m de largo por 
1.:4 m de anchura útil. 

El cons~~o de Nitrógeno en estos aparatos represent& c~rca 
del 90% de los costos de operación.Se estima un tiempo de 
er.tre 3 y 10 min pr.ira que el producto alcance los -20 1 e 
variand~ también en función del espesor. 

Este sistema resulta inadecuado para pr~duc~o~ empacados, 
que presenten espacios aéreos, debido ala dismi::~ci6n en el 
~~~ticiente de transmisión de calor entre e~ refrig~rante y 
e: producto.Este sistema es ideal para grand~s cantidades de 
pr~d~cto que requiera tiempos de congelaciln breve&. Adem~s 
las pérdidas en peso debidas al proceso son NULAS. 

4.2.5.6.- SISTEMA LFF i CONGELACION POR FREON LIQUIDO): 

Cuar.d~ los costos de el empleo del sistema LNF se dispar~n 
por el costo propio del Nitrógeno liquido. se puede emplear 
otro refrigerante m<b barato con"º el R 12 ( LfF), pero ha» 
que tener mAs cuidadc en el manejo del ref rigerant.e y la 
operación del equi;.: ya que es irritante. 

Una de las vent~Jas que ~res~nta ee la po~ibilidad de 
re~iclar alguna parte del fre6n después de condensarlo, sin 
embargo su temp~ratura de evaporación es ~encr respecto del 
Nitrógeno r -40'C para el Nitr6geno y -30'C para el R 12 J. 

Otra ventaja es el ahorro de espacie. para 
congelaci6n similares, el sis~ema LFF ocupa 
la mitad que uno LNF. 

capaciades de 
aproximadamente 

Asi tenemos que para una instalaci6n de 1200 kg/h se requie
re una cinta de 7.5 m de largc por 1.2 m de ancho con un 
consumo de fre6n ent.re .02 y .01 kg por kilogramo de 
producto con necesidades medias de frio de 462 kj/kg Y una 
pérdida en peso de .25 % 

4.2.6.- EMBOLSADO: 

Se coloca la charola ~~ ~n~ bolsa y se sella. 

Para el Proceso de Op~ración Automática se pretende sincro
nizar Llna malquina i:ie err1paque automática con los demas 
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equipos para envasar los filetes en cajas Top-open con 
barrera al Oxigen,o, é.!pidos y Agua y luego Termosellarla. 

En este caso la congela~ió~ se realiza ante~ que cualquier 
operación de i::mpóql!e ;:·r::.pia.men~e dicha. 

El co::trol de peso se r"'aliza sobre la máquina. 

4.2.7.- COLECTIYIZAC:ON: 

Se acomodan las bolsas en cajas master y se f lejan. 

4, 2, 8. - ALMACENAMIENTO-REFRIGERACION: '" -35' C. 

4.2.9.- EMBARQUE : 

Para la operación RUSTICA se acost.urobra tender 
hielo en la caja ciel camión e ir alternando estas 
de producto asi los camiones pueden transportar 
toneladas de producto. 

camas de 
con capas 
de 4 a 8 

Par:i los otros tipos de Operación se sugiere emplear Conte
nedores Refrigerado~ que garanticen la conservación de la 
temperatura alcanzada en la congelación. 

La capacidad de carga varia de acuerdo al volumen de la caja 
desde 8 hasta 25 toneladas de producto incluido el eir.paque. 

4.3.-COMENTARIOS : 

Como Norma de Proceso, NUNCA se deberá permitir que el filete 
alcance más de 10 'C de temperatura a lo largo del proceso. ya 
sea adicionando hi.,lo, acondicionando el área de traba.lo o 
ambas. 

Se puede introducir en el flujo de proceso la operacion de 
Glaceo ya que se protege al filete de la deshidratación a la 
que esta expuesto durante el almacenaje en los congeladores 
sin embargo cabe señalar que esta ope-raci6n "deteriora·· el 
aspecto o apariencia del producto con posible repercusión en 
la comerciallzación. 
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. ,-·· -

5. - COSTOS .DI?..ECT02 DE OPERACICN 

~::ira er.cont.r~!"', __ lc;:is·_ c::..S_tos. di~·e¿~c.5 d~ operac.i6r. se df:cid ó 
ela:,orar -...:n_ mcdelb s·en·c:..,iro .:~i1: un_a··ñoja :elec"';ró:dc.:: ~ 
manera que -para ~ada ···::once:::;~;:- ·:;.t.:.-=: invcl1Jcra este -:::..s."=.<:- e 
p~diera:: :nanipul!tr -:!inámi:::amen-:."e l?s princi:t:ales par.9.me-::.ro~, 
y as! "ten.emos. : 

5. l. - :-1?.TERIA PRIMA. 

En C'J::.:-:. .:: !1ATERIA PRIMA se .i:;:.roducE:! el volumen aproces3r 
en la ;:r::i-::ra -::elda de la col:Jmna de Mat.eria Prima. E.s"":imada . 
.:. c..= p:·r.:entajt7s estin1ados de: Merma~ es tan en ~unci6n del 
~i~~ ~e pese~~º a procesar y ~e ~b~:eno au~~má~!~arne~~e de 
i3 :ss.: C.e -:!ato.s, La columna ¿.;: Ma!.e1·ia Pri:na R.::al. se 
estr·..:ct.uró con el o::.Je't.o de medir los rendimi:H:tos 
fisica:nen:.e a lo largo de la opera~ión para evaluar en 
tiea:pc real la eficiencia del procese.. esto se realiza por 
med!c de apars~os electrónicof de ~edici6n (bAsc~las) 
coLe:tados al ~uerto de comu&~~a::~~nes de la ~o~pu~adora de 
contr~l de proceso, aprovechando las posibilidades do 
·:-::,municación que ofrece el Sc:ft.ware escogido. 

El obj~~~ de ~ste análisis es r~~:izar ~l balance de mater~3 
a lo larg~ del proceso, de ~anera que exi~ta un estricto 
:::.:1":.?"0l de:. e::npleo de la !1at.eria Prima ya que represen~.:;¡: el 
:n:.: ... 1Jr porcentaje del Cost.c Direct.o corr.o E.e puede apreciar en 
o::: R3:3UME?l de cada 7ip~ je OperaciOn . 

.5.2. - !'.ANC DE OBRA DIP.EC:TA. 

Er. ::~ani:.c al anáiisis de la M.i\HO DE OBRA DIRECTA. respecte 
de la cantidad de perscnal para cada operación~ se tiene 
compleLamente en función del volum&n de mat~ria prima a 
proces-ar para cada operación y de acu~rdo a los rendimientos 
y cadencias <le los obreros, mismos que se mencionan en la 
descripción del proceso y que corresponden a la experiencia 
de las plantas que se visitaron en el estado de Hichoacán. 

El Factor Segñn Salario Mlnimo CF.S.H.) representa la 
··r::::antidad de unidades de salario minimo por turno" que 
devenga el obrero en cuestión. Estos factores se estimaron 
teniendo como referencia algunos ~abuladores de plantas del 
sector que se tuvier~n ia oportunidad de estudiar. 

El ob ~t~vo de este anál~sis es obt~ner la cantidad de 
salari .=: minimi:.s q'.1~ SF.:= requier~ p.;igar para el ~rocesamiento 
del vr:. ·.:..":'"1<=::-. -:st:!.mado. 
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5. 3. - 1-'.ATERIALES. 

En estE: cuadre. se ir..troduce ia c:.ave de los mat..eric:ues de 
empaque y consumibles como .son el 8ielo, Aditivos y Co:1-
servad:;res a e=nplear en cada cpe.ración y se obtiener, 
automáticamente .:.as cantidades y costos, ya que la base di: 
d.:it.os qu.e se estructuró ;,.ara est.e aspecto contiene la 
inforrr.ación necesaria para realiar esta evaluacibn. 

Este Cuadro también =u:icl::..na como herramienta de presupues"to 
para la determinación de los materiales que se van a 
requ8rir en la operación: 

5.4.- EQUIPOS. 

El objetivo de este cuadro es evaluar los costos 
relacionados con el consumo de agua }'. energía electrica asi 
como la s~perf icie que requerirán los equipos que se 
utilizan en cada operación. Esto se realiza de forma 
aut.omát.ica y en f"J.:-,ciCn del volumen a procesar introduciend.:· 
s~la~ente la clave del equipo que se proponga. 

5.5.- PARAMETROS GENERALES. 

Como parámetros ·.~aria bles generales tenemos: 

- NUMERO DE HORAS QUE COMPRENDE EL TURNO 
- PRECIO DEL KILO~ATT/HORA 
- DIAS HABILES HF.NSUALES 
- PRECIO DEL LITRO DE AGUA 
- PREr.10 DEL SA~ARIO MINIHO 

Estos parametros se manipulan desde la zona del RESUMEN y en 
olla también se pueden apreciar automaticamente los cambios 
ocurridos en los aspectos principales del proceso,dada la 
variació~ de estos. 

5.6.-PRESENTACION DEL MODELO. 

A continuación se presenta el Listado del HODELO y los 
resultados de la evaluación de los distintos Tipos de 
Operac~On propuestos. 
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=>~·(-:::· ! 
E•'.>C•":: 

EQ(•~: 

E(.1C·::. 
ci:.11:·-4 ~ 
E.>c.4:· 
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A21 1) 

A22 1
:• 

A2.3ú 
A21)! 

A.3(1(' 

AQ1)3 

Lissc=-::F· 
?~ECU~~ DE ~LA7~FO~M~ 
3f'..::::cu~.:. :·E: :=.:..NC-10 
5~:.::_. .. ..:: .,..E~T--·.:-

7 IN~ 0~ ~~~ST2C~ E~i~0!58 

7:~1A F·L~3TICO 30/~C·J~S 
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COtlGELADOP :..."lF 
CONGELAC:.OP :...FF 
ENCHf;'TOl·JH!JORA -~UTOM?iT !CH 
TER!10FORMADORA T"S 

DESC 0 • 1 PC ¡ º'" 
AC!DO ASCORBICO 
H!EL.: 
MOJARRA T lLAP!¡:, 
TRC!Ch< 4R•:OJR15 
Tl=:UC.>iA CAFE 
CARPA 
BAGRE DE CANAL 
BOLSA DE POLIETILENO 0.5 KG 
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CH>4ROLH DE POL!ESTI~:Ef\JO 

U1J ¡:, T<JP OPEN 
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CLORO 
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LISTA:OO D:i:J. l~CD;:;:r.O DE CCSTOS DIRECTOS. 
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t~:'!1[r.::-: =:\!_: :li:tes ~e ;!!:id!: t:~ e:~::'IU ~:¡ !)~ha. ::i: O:l!i:t:l::";~ 

::•:.:~!!"":·: 5 kq =~r :::H. =:in trár.!pt:r.Ürlu ~n Hie!~. 

7 .5 ltORAS SALARIO ftfNll'G 

P F o e : ; o : u. Esm~ !l 
------------------ :-----------·--------: :--------------------11---------------------------------------------: ' 

~EP~~5 l l PESO Rm. 
l 

üESCP.IPC!!lfl : CMT : f.S.~. : . ·TOTAL 1 

--- . -. ------------: ----· ---------------: :----··-------------: : ---------------··---------------: -------7-:-· ___ ..;. ___ : 
f'ESAJE : 1500, 00 : 0.001:: >500.00 : 

:: 
. ----. ---------- :----------------: :----------------------: ; ---------------- ------------------:--~-':°_:.:~·; :~~--.;~---- ¡ 

0.001:: osrio.oo: 
·- -- í --· --------: ----------------------: ;----------------------: :--- -- ---- -------------------7---:----~:---I ~-· .. :.----: 
: ! fil¿iEo : ~~. 00 ; 12 : r.io : ' 1! : 

----:-·-------:-----------------: :-----------------: :-----------------------------:...;.__;._ __ ¡----: 
1 : to51tUEWO : 240l,"°' 1 T4.C-(•1i !Desnues•dares 16 i !.IS l 10: 

·---: --------: -------------------: 1------------------j l----------------------------:-------l-------: 
~ 1 LAIAIG i 2260.71¡ : O. OOlll 2lóll. 10 : 5: ·LO<l!' ... 5: 

. -- - :-----------: .... ·-----·--- ---- -· -----: 1-------------------··--- ~ : --------·-----------·------· ------ :---:----! ~·--~-~--: 
o .. ;..;1:: <iw.10 : s : r.oó:: s : 

·----:---------- :----·--------------- ¡ l-------------------- '.: --------------------------------: ~----·--~:~-....:..~-: 
IN.~!il o : 

---- ¡- ----------: ----- --------- ------- i '. -- ----------- --------' i ------· ---··------------ ------- :.""'.~-·--:-7l "'.--------: 
8 : EJl!ARQl~E ! 22111), 70 : :: 22!0.i(• : 

---------·-------------------------------------:. .... --------~---------------------.:-~~;;~:.:..".:.~~:.:~.:. .. ..:¡·..::_ _______ : 
_______________________________________ ..: .......... ----------------------------.--:-.:.----~~~.;~.~:..::~.~~-~-:...::.1----l 
1 o': LE s : 1260.70 1 :12260.lO:. .. ' :\,: ,, 'ií;T·' '" ' l 92.6: 
----------------------------~-----_:_ __ _;; _____ .:..:_~--~...:... ________ ~_;..:.~.·~~:-_....:~.f.:.:..::.;:-:.::-·~~.;;~~~·~:....:. ............... _! 

:~ .- . '.-.~,. '· ;:e:\-,~.;·;';:.":.; 
f ··.·· ·., ~:-x~ ... ,, '/ . :. :,· ·. :::-·[> .. 

, _______________________________ .;.... ______ _: ____ _:_: .. ~~---....:.-:..--~-----------....;._· :.1;;·;._~:.:. .. · .. :.~---·---------

.· ... '.-'-
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------------------,.-----_-___ ;._ ___ . ____ ;. __________ :..:. ________________________ _ 
' ~ ?. C i; E 5 O :·- ~ ? r E ~ ! .A L E 5 
: ----------------- -·--··--------------e~:--------------------------·----- COSN 

_: 'fo. , ~?Er.ACIQN ·1 fl.Af:H1~-
: ·-i;u.·,i : ll!fE'.!'. ?RillA l 

:-----:----------.:.:~--~--..:..:.: .. ~:.:. __ ..;.:;_ _________ ..:_.__:___..:__ ____ .. ___ ~-------: 
1 1 l _ PESAlE IAIOO. Í!!iJ~JiiJ!LAPl~· __ .". ::_6500.00 l 6500000 l 16,500.000.00 l 

\--1---------~'."1--·----..:..::.::~-~~.::::.. __ . -.-.-~: :.."".~~-:----------·-~--------~ 
! 2 1 AUft. · ftESAS ; , _ . _ .~. , . ó·: ~ __ 1 O : 16 1 500 1~.00 : 
1--~-1----.-------:---_; _ _.;.__-:-.:-~·;;.::...~..:.'."..:------:-·~-·-~-:-::._ _______ :-------: 
l 3 : FILETEO , . .. ' , . --o 1 . O :tl7,S:7

1
S6i,S7 l 

l----:---:----------:------------:--------::_ _ _::_ __ .:.:;_-_:.:___ .. _,;. ________ ~--------:---------! 
~l l 1 OCSl!IJtS,\!)(j l O .l . . O ISI!,6a8,90I.!1 1 

I· :-----:----------:----'." ____________ ..: __ .~ __ __; _________ ;~-------:---------' 
O \llB,698,m.67 '. 

:----1-----------1-------------------------"--".'----------------i---------· 
1 6 1 Elliot.SADO :mi WLSA OC POLIEi_ILEllO SlE f -'52.H: :--!----------:----------------------------------------¡----------
: 7 l FESME o : O !U8,705,é3~.8~ : 
:-----:--------··-:--------------·-··--------------------------:--------: 

_l e : EIGAAQUE lAOOi HIELCi : 22Ml.70 : 904:9 :sie,n~,<:56.15 : 
:------------------------------------------------------------: 
J---------------------------------·---'------------------------------------: 
~To TA l E 5 To T'.~ l - 1107,157.\2 a1e,1~0,1JSS.as ~ 

~---------------------. ---~·------.. --------------------: 
COSTllPORKILDGRAl!llP.T. = 12,B•!.70 1 
IM\El!5lOll IIAR!A = '6,bOl,157.IB: 
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:.r. 
. ·--·-· --~----- .... ---!:..~-~-:-·~~~..:-----i~;.:: __ ~;.;~:.-~.;...:..:_.;..;.-;.:..:.·.:__~;:--~.~.;._:,__.;~~~-·. _. __ ._. ~~: ' t!:~·= 

-~ _-')!stiur:1r!i< · ·.;>·.·:. '~yfn4ft. "(-:-o>~ "s·_:~ ~.J? _·s t!iE~ 
. !. :·::_,.-.,-~;~-,~J~E .• ;· '.J.:-· !:S::~ >·¡:·~:Jff?i~::E·· e¡;._;: 

~ctrES!~ 

5"1?.::i ----·------·----·- __________________________ , ___________ ;_ ____________ ----- ----
PiSÁIE. ;~~¡: : ~~,~~ ~/:~~;~í~~;~isai . ·1~ :: .•. , ,,~{{"· :!H : . ,¡ • 

.'. ··:3 .. ~ ! 
:.~ . !.SO:.~·~. 

~!!.~-=~ " 
·---:----------~-------------------------------.--------~-----:---:------ ---- -----
: , k.~r.; ~s:As t · ~ : o·-: ': . .-~ ,:<;·o;::;r:-=., ~ : ·. · 1 ~ <-.~ ~ ~ 

·----:--~~~;-~~-.--;~~~;~---;~~~~~~;;~---------. -------;·~-f.i·7~~{:·'· ~:~<:rf~,~: -~:-ó ~;~--;;~;-~-- !.?!f,~~ ~ 
:Eo~·21 flft4 DE PLASTI!.!i 31té01:e1 u-:. "-:··o:~i0;: -.. ·o~: 9.5. ~.1: 5.~·i!: ! 

:-··::~~;~~~~~--;;~_;;----;~~~-;;~;--------.--~-~j~~~ ... ·':.:~~~i;~~~~~-------:-:--:;~ !.44~:-;;~ 
lE-:-~2: 1¡11~ M Ft!.:Hc~ ~2WJI5El . t1 ~. "'-:-:,~:!;:-:- ·' e.~ e.s. i.;. m,M-:-: 

··--:------------ ----------------·-------------:----:-~¡:.7_~~~~~~i-~~-~:-.---.----:----
c~·1¡;.:¡ :E"~~; TQLVA f'.ASTICA l(liri¡ LIS : , ··. l+'/''. '·'·~\»·• '. & :· 2.7 ¡ ;.! : 

·---¡------------;·------------------------·-:---:;,~·:~·~:::..~ :·':.~;~~~~~;-------!----:---
: : :•g1_SJ¡O'J !EC~31 .~.:s~ 5E P!ANP.i! .·:;·:s:-:¿:,_:-·- .--~.:·fl~;;-.-.· G: 5: ~ .. t: ~'9t. 

·---;------------:------------·-----------------"~;,,-,-~' .··" ''!~'f""~__;~i-c-~~l----:---- _-=::.:_; 

:i~~~=~~~k=~~=~=====~~==~:==~¿~~ró-;~~iv?~Iibr -~¡------;~~~-~¡ 
'il ; 

•-* 

61 



-C.:E2Ul'IEN OPERAC!0t~ RU5TiCA 

;:,.:.,::;;.r-!ETF.OE GE~t::RHLES 

"f'Jf;.",.:Q 

-=~!..H~.!Q H!f'-41!1•:• 
··:LO WATT / HOF:A 
·-LI~RO !JE AGUA 
.i:':•<S P.HB!LES MEt•SUALES 

CAPAC I [•AD INSTALADA 

M.F.E. 
:F'~:D!:-dCT.J TE~f'HNAD'J 

COSTO POR t•:!LOGRAMO 

RUBRO 

MATERIA PRIMA 

•1ANO DE OBF.:A 

EMPAQUE 

::ClU!f'OS • DIRECTOS 

TOTAL DIRECTOS 

HNEF:SION 

MATERIA PRHlA 

r'.G 
IO:G 

IMPOí<TE 

$2,891.7•) 

:t-236.58' 

$47.40 

.!0.00 

:t3,175.68 

TURNO 

7.5 
$6,475.(10 

:f·l86 .. (.10 
$(1.(>'3 

20 

TUR!lO 

6500 
:?2:b0. 7 

'-.SOBRE EL, TOTAL 

7.457. 

1. 49:~ 

0. 1)0X 

!1ENSUAL 

..t6,500,000. 1)1) $32. 5()1) ,000. 00 

[~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
EMPAQüE $107,157.18 $2,143,143.60 

r·--------------------------·---------------------------
EQUIPO $0. (1(1 

TOTAL $45,339,843.60 

INVERSION !NIC !AL EQUIPOS --------.> .tl 1, 475 ,(•OO. 00 

HOF.AS 

DIAS 

7o 

MES 

13(11)1)(' 

45214 

O. D. l. 

82.o 



. ___ :._. ________ ~ ------------------~ :---------..; _______ ¡ :-------· -----------------------------------------: ¡ 
'v.J, : DPERACJúlf. ¡ ~~ ~tRf'M ;: P[SC ;o~. :: OESCP.!P~!ílt : C~lif : F.!.ft. : TOfA~ :: 

•v :: •1 " ::. ·---:---------¡---------------------: !-------------------:: --------------------------:------:---~---:: 
. , ~~:.JE : é~O.!"<· : O.·~!:: ~~V.~.IXI : 1*.00t;: ~!lacerut1 tn acarr~ 2 : 1.00 : · 2 : ~ > 

··--:------------ :-------------· ----1 :-------- -----------:: -----------------------------:--,,.,--::------.-:: ; .•·_¡", Tll..VA : 6500.00: o.~ltl! m.,.~ : llJO.Oúl·· . : ~ (: 
--;----------:-------------------: :-.--------------------. :--------------------------:-----;:-~-~:.:.-:..:·:~·--! l " . 
! 'PRE!.A'IAIO : ó!-01),1)): 0.001:: t:5'f).~1 -~ t'>l.~Gl!!fl.ifli®"Htl ~ 1:1""!~- .,-; -.-,·"fM:. '·'.:;;>\f:!{·-· 

--:-~;_;~---: ·;~_;;:~-;--------~:;~~: : ·;;;~ :~- -------;~.;:;~;. ; ~;;;;;;;~:;~;--·----'C.--"·'~"~:fü~É¡~~("~~":~7;~; ~: .. 

~=,;~--;~~:~~-:==~~;::-~t.E:=~::~~~=-3.~l~l~l~f--
p(~j:: : 24<·5.o-': ::•.oot·: 2'*·oo: 100.0tn:i ·:,:-·>- ''\'->':··' ., :: · 

~-;-~~;;~~-~-;~;.;~------~~;;: ;-;~;;~------~~;~ ;~:~:~~:~~:----~----:--~~;~~,t~~~~-~i;~;· i 
·---; ------------: --------------------: : ---------------------1 : ----------------------.. ·--~--..:..~-'¡-2.:~ .. '..-:--"'."'·: : 
! : f'!St./E : 22~.70: 6.<'lt:: 12~.70: . . ,•,: o : : 

___ , ----------~ -------------------- ¡ :-----------------·---.; ----------------------------¡~~.:.~:·:- .. --~:.;: t 
--:-----------:---------·----------: ;---------·------------: :-----·----------------------:-:----. :-:-..: ... ,~ ... :-: :.-

0.('.tl 7:2o0.1C: 1co.corn ,. ' o : :. 
---:--·------:---------------------: :---------------: :-----------------~·7::~-.;;:;:.~·..:~~:~;;-.:~ .. .;~¡: '¡':. 
E2 lEllCHAPOLAOO: 22~0.N' O.Ot:t:l 226<•.76 i 1~"i.0Ql::El!cnuolador 1'1 :.",~;·.;1'~10::.:·.,~.::'·,-ti,·1¡,-;_.·~ 

~-~ --~~~~~~;~ --:-~;~;~;~-~-------~~;~ ~ ~ -~~~-~------;;.;;: : ~;~~~;~~:-~;·;~~-----~~~~ ~ -. ~, ::·'.:'¡ ~r~·: tt0.¿~t; r;: <' ~ -

~:,~~,:~~i==~=::füil~?.~~li~~~~~~~ª~!~lllf !1W 

;;: J~~f ':~¡:;·~~~~¡¡:~~~~~~,:~:~~~~~~=;l~l~\~l' 
----- --- -- -----. --. -- --- ---- --------------------------------; ;--------------------------·-.77~3~-~~:::::-."":-:.:·-:~~~:; i. 

'<\·;,~~·::~: :':(.~,=)~":... '·,. : : 
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;ROCE.SO ~AT(P.IALES 

---·--·---,',-·----i------·------'-----------------'""-'---~-------: tü;TO 
llo. ; <li'!OMCJO~ : IW!Sllli. 

: CLA~'E DfSC.IHPCHtfl ' l· .p~r.:· ! i ~rmg f1U~ : 

· 2 : ~-Ir .• TOl.VI. IA(>ll HIEi.O 1 6500.00 : 
, ____ :-----------:-------------------------,--·-·-. -.-. _.:.. ·-------:---------: 
. l : P'W'IA~J iA~l >l. l!.25 l m?l:~.m.m .. l-l: 
-----:---------·---:------------------------------------------:---------

o f o: 11,m,m.(•l: 
:----:-------------:-----·-------·---~-.;,._.--~--~----~------------------~ --------· ! 
1 5 : UWAOO ,. .o·'f ~ ~ ~,797 1 l75.CV : 
·---:------------:--····---.. --------~-~..;;...:_ __ -.. -· ~--:.~--------:--------: 

: 6: mmo 
.:----·-·--------1------------------~.:. ..... _. __ ..;__;--:---·------1--------: 

7 ; P!;S.1JE ilOO! H!El.0 . :'·.O¡ ~· _· l 2405.0~ 1 91200 ltl!,46714Bl.7!: 
----:---·-------:---------..:.....;.~~~-f~-~-:-:-.-. ------. ---·---~--------: 

8 : OES!ILn:.OO l . O.: O lll91'41,~'.!• : 
-·-.. -:------------l·---.. ··---------·----------------------------:---------

9 ¡ ~SAJE o: o :1!1,~.259.34 : 
.......... :--·------l--·--·----------------------·--------1--------1 

10 : LAIAAJ o : o.oo: e :an,Wi.~.~· , 

El : Mttl'CI!l!I l o illf,646,259.l4 1 
---·:--·---------:-----·---------------------·------·-·--:------·-: 

4m: !!Oll27.S4 :1211,14ó,58"1!8 : 
·--- :-----·- ·---·:-·---------------------·--------------:--·---·--: 
.f.l : CTL.PESO o : O :s~,Hfl,SS..R : 
---l·-·--·----··\·-·------------------------·------1--------¡ 
l4 : Eh'1()( T\Wi iA2lO V!TAFIL" 479 l 1702i il20,ll9,lll.47 : 
----:----- ·-------:--------------------------·---..:.-----------:--... --------... : 

;: 
----:----------:-------------------.. ----------·----·------~---·--·--·---: 

Bl)<_SA DE PCUH!LEllO 0.5 KS 45&7 : 
--·-1----------:--------------------------------------------------:---------: 

E7 : COLECT. i4l00 111 ; 1!41!5 il:M,51',lll,!' . 
----:--------- -- ' ----------·---·-----------------------------------:-----------: 
-------------------------------------------------------------------: 
--·--------------·---------------------------------------------------: 

ro 1 u : 1!,294,ID.83 :ll0,517,HZ.17 : 
---------------------------------------·------------------------: 

cosro POR m~ P.r. • u,111.11 : 
ll'IERS!!»I DIA.~11 • 17,7!',7!7.Sl ! 
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--_____________________ . __ ;;,".""" __ .;;.. __________ ,:. ______ ': _____ .------~------:.-.------------------·----:..---.;. ___________________________ _ 
: : -: ~ ! : ~ E ; ·~ .l f' 1 : • ·i E.E. _ ............. :.~·-e 1, ••••• c.::. •...•.•.• c .. c. , _____ , ___ .::, _______ ,_"··,-''·-.·--: .• c.·-"--~'.-Lc.~-----: : cci'" 

'f.:, e:~:!.::~ :·'.~:clA\~.·~-. [t[;c~.i?Ltij\- i tAICT!~~.i· .. C··O .h .S _:u '11'.«0·.S f- !IIRE~!O l J~VEFS!~'!I 
~.t. A;;J?i· ··;· :c~~P.FICiE' r- EIWI?O: EOO!~~s 

·-----¡---------"."---:---:--_: _________ ".' ___ : ______________ :----------~~:-.~--":'~~~-~--.:.--.~-..:--~::.::-----..:--:-------------: 

_- __ : _-_; ~--~=·~ ::_~·~-::~~: ___ ~::::.~=-~=~::~~~:: ___ ~ ---- ___ :_ ; ___ .:..;.·~~~~~~~-~-.:~;~~:..:~~-~~~~l.; 1 ~-~~----~~-; ____ :::::·:~::_; 
2· : •,!.¡,;¡~. rnLVA lE0021 TllA L'E fl:.STICC 32lt!)ISe\ 6l ~ o i - ,:,!!:.. ··:.:~-) !'!':':: o.~ : 3,:l0,000: 

-----:----------~-:----------------------·------:--------:--------:-------;---------:---------:------------
1: 

,.,. -- '.----- ---- ---- :--------------------------· ---- . -------- :---------~: :.:...".'~~:.;.:. ¡-~~~.::::~..: • .;.~: ---------¡-------------: 
l: 80,) : 2,000,000 : 

----- ;--- --·-- --- ·- 1 ------------- --·-------- ----- ---- ;-- --------. ____ :,.___:_.; ¡.::.:.:.~;-: . .:....:.;:...~;:.,;~·-.~-~ ~--:.. _ _;_ ___ ~-------- ----- ~ 
~ir::· .. ~- -, o.o ¡ 

'0,0 ·l 

"'<·.~ 
'1~.:.~~.:~~~.:..~-,'1 __ :_:_ __ ~------·: 

-f ·-\i': 

¡~ : Cll!EELAC"~ :roe10 Mfl DE COllEflAC!C~ : 1 : O.!Wl '':;:;;c'''.:O' i ; ' 21): 676!8.!; !ll,úOO,'lOO: 
----:-----------··:------------------------------~----_:;__1~--:...:.-:-::.:.~1---,-f--::..----:------:-----·------: 

!• ¡ E!!IG'3~l :roon l(SA OE ACERO l~úllllAlllF. : '14 : :; :,:~j;'./t?:: o : 28 l o.o : 2,102,900 : 

~;-- ~·--~;~~;~- ·· ---------------------------~-: ----~;~-;.~~;i~~Nr,~~.;;~~-;~;.--------.;-~ -------~~;- ~ ------------~-: 
----; -------·----·: ---------------------------- ---~----~.:-~'..:;,;..:'.;.::.~~~.:.~~.:~~~~.:..:.:._.., _______________________________ : 
11 : ooWtWE ,,. : .':"1:·.~\~:\~.?f:(· ·."··:O ~ o : ~.o.: o : 

~:::::~~::::~:::=::::::::::::===:::;~==~2~~:i±~~tt1~~~~~~~::·:::::=:=::::::::::::::::::::=::; 
195 : m.1 : u,18'.48: m,m,ioo : 

·----·-··------------------------:---~-.-:-~------~::-;.:-3-7-~~.-~.:.:.7_.:~--:---~ ... --~---------------------------------·--: 
TOTIL EQWOS ·--- m,!Bl.4€ 

- ... --------------------·-------------------------------------------------------------------------------



RES!JMEN (J;::·;:RAC:IJN i!'J[•L1STf.:lA MEXICf>INA 

Tl.JRNO 
SALAR! !J 1·1Il><IMO 
~-I~Q WATT ! HORA 
L 1 T!':O DE AGUA 
C•I.:.s HAB!LES MENSUALES 

COSTO FOF: L!LOGRA~10 

RUERO 

MATERIA PRHIA 

MANO !:>E OBRA 

EMPAQUE 

EOUIF·os DIRECTOS 

TOTAL DIRECTOS 

l NVERS iON MENSUAL 

MATERIA P.'<IMA 

MANO DE OBRA 

EQUIPO 

TOTAL INVERS!ON 

U.M. 

l~G 

KG 

Il1PORTE 

:t.3,161.14 

$332.24 

.r572.72 

:r..30.16 

.f:4. •)96. 27 

$32, 51)1), (H)(1. 1)(1 

:t 15, 0~2. OOt). 00 

J:25,89S,156.57 

:t.1,36-3, 689. 59 

f.74,760,846.16 

7.5 
$6,475.00 

$!86.tJO 
$0.(1'.'.; 

20 

TURNO 

6500 
2'.;60.7 

/. SOBRE EL TOTAL 

77.J?/. 

13.98% 

0.'14% 

!NVERSION lN!CIAL EN EQUIPOS ----> $227 ,244 ,600. 00 
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HORAS 

D!AS 

105 

MES 

l .3(rt:0(11) 

45:..!4 

O. D.!. 

34.78\ 
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:-:·t'..:~:-~ :¡i.;.~: i::·s-~es ~e :ese;:: :ir :s::u; ;· :i!! !:~·:-::-· luin;e1 
:ciet::~-::a:ú e~ :aJaS :E :! .. t~:-. 1. "'S?!::: :ie ~~ :c;::1s tor tl~i 

·---------__:.~---~---~.:..:. ... ~:.:: .. ~;; _______ ;_,: _ __:.:__ ___ .;._ _ _:_ _____________________________________________ _ 

····------------- -------------·-------- -----------------, ·-------------------------------------
't::, ~.i~;il.¡:, .¡ .:·?fS>j~~·>(.~ ~ .. •.-':. ·. =E3J :~"L :: te!:~:=:!:" :~ .. r ~.5.!!. 'l°J~:i .. : 

··-··:-------;_'_:·.-~~-~-~-------------·--- ::.---------------. ··------------~----- --.---------
·----:-----------·-:---------------------- :------------·:---------------· ------~---:------; . : 
·---:~-----------:--_------------------· ;------------ :-----------.:.---:--- -----: 

L ; F!LnEc : 6~M.~: 1: !.5-l: 1.~ . 
-----·-----------:------------------: :-------------------; '.------------------__;.---:--!---'. 

----:-----------:---------------------::--------------;,----------------:---·---; 
---1-----------:-----------------' ---------------.:----------------:----:----

I: !.~: 

---;----------.-------------------·-. -··--------------: ·------------------------:---:---: 
: 1 CO't.Ec·. 2' l.~! 
·---:---··-------.-----··---------------~··-----------·----·-----;:------·--------------------:----:---. 

!.00 : 

··------·-·----:-----------------·--·:------:-~--:-·----- ·----~----------------------------·--:----: 

------------------------------------~.:-------~---------------------_.;.--~~--~__;_~ 
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: fkOCESO 

Cf-E;;::!lli ·.1 · 
i· · - CL~·,t: . DESÓ!PCI~ 

:--------~-----'.'.;.~_:,;_;:_:-·-:-':.~:..-7.;..·.::.::~-~---;.----.:.. __ ..-_._".'"-.:.._'": __ ;.;._; _______ 1----------: 
1 _ ~ pt~JE. ~'.: ~A1ov ,:,_· ~:·"".J~7'A)l~~PJ~ --<~:._".(éSOO •. ~o. r &50000V ¡ S6,5')'j,OVl).C-O 

·)' ···1'·',. 1 
',_~ ¡,·. ;· : 

l-"--''---;~~;~~-;~;-;;~~---~;~-:,--.::~::~.::;_c_\-~-f>5~~;~----;;~-:-;;·;~-~-~-: 
1----:0----:-~-~-------1--~---..:-.-:------.::...-~:..-.. :.::~..::.:~ . ..:~~·-:..:.~~~~~_:..~--------~---; __ :_: __ ::_; 

i FiEUWAOO · iA\.-Jl CL~ . . . . ::;···~ _ '.,'~-:{<·)b~_25 ·i .. JH75 : M,n7,~15,00 ; 
,---------~----------.:.¡------------:---------:.·-·:----~-------------------:-------------: 

~t.EJEl1 : 

: tOkSfl~!CN 1 , ... -.. , . . --------:------------1-----------------:-·-~-'----~~-----:-~-::-::·.~7---".""---~-------t --------·--- --- : 
:--------~------------:--------------·-----.: ... :..~"."""---~~..: . .:~·~~:;..::;..:-.. .: .. .:.~-~::..::._~,;__ .............. -¡--------------: 

toi.ECT. i•l~ CA!~ DE C.OITllll llASfü -·.: · .~ ( ió1:•; ; • 109412.5 ll?!,1!1,m.14 l 
-------:------------; ·-·------·-·.-:-~--7~.·_:._77~-:-::7-..'f-~~~-~~~---:--··:-l-~-----------: 

l E!'!3AA~E ! ';'-·: .. --:~ - ·?T< ~ au.1,1,u1.~4 '-------------------------·---·--·--.:....-............ :..-~-------·---·--------·---·-------------··-: 
·------------------------~-------------~~:.:. ... .;.:~-·-:-~,; ... .:.... .. ~.------------------~--.--: 

T ~ T lo.l t S T D (AL' . _________ ... ___________ ._ ____ .::..~.:.::-~:..: ... :_.:.:...:.... __ ,;. ____ : _________________________ ... __ ~-----~ 
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_5¡:,~¡.:..r:¡o ~"".Zt.: 1~C 

<I:....CI WHiT riORA 
_ITRü DE AGU~ 
D!AS HABli_ES MEt~SUALES 

CAPAC ! DAD ¡NS TALA[.,; 

!1. '=·.E. 
:=·-=:ODUCT·~ T=:f-:M!tJAtO 

.:03TO POF: ~ !LOGRA~C· 

RU8PO 

U.M. 

KG 
f(G 

IMPORTE 

7.5 

->!86.úO 

TURNO 

.tú.o: 
20· 

6500.•)(r 
2189.85 

Y. SOBRE EL TOTAL. 

O!AS 

t-!ES 

130(•(•0 
437::n 

O.!l. l. 
!-- - ·- ------- -- - - -- -·- - -- - - ----------------------· ·--- ------ - ---- - -- - - - ---- - -

M;.~ERIA ::.F'IMA :.t::.255.!.4 8.'3.96/. •. _.::-::.", 

.r.595.8(; !5.!l% 

J EQUI~OS • Dif...'ECTDS 

TOTAL Dlí~ECTGE 

~--

s.:.:' 500 t 0(10. 00 

:f906, 500. (u) 

J'-25,656.15(J,(Jú 

SQUJF·Q $672,286.9(,¡ 

!59,734,936.90 

1 

fN11ERSIOM INICIAL EN EOU!POS ----,-. :r2sa , 561 , sc11J • .:'o 
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::.:..:;..:::."":.:.·.··:::: ¿e ::-.ec:-::..::1 :: ::r.c~.::sA:.r::~. __ .:.1 .. _:) ;:ir.:s. .:..::i 

rea::..zaci!~ ~~ r~;~r:~s. E.::~.: =a~~~~es s~~le~ :~amarse in
:egr~~os y.exis~e~ ~ar.:.~s 9~ e: ~~r~ad~. 

A. .su ·.·-:::-: se dec.:. ::!~ :- e:-.1'.-·2.-=ar e::. ;.s.-::;,ue"t.e SY?-4"..PHOHY de Lotus 
:::crp ci=.::.. -:;.·.:e S'3 t.er..ián cono~imi":!nt.os pre·.rios .:.~ :nanejo de 
la ~:~a Elec~r¿~i~a que e~plea 7 el precio ~.s sio :3r a::. de 
los ~sxA!, ent.c~ces se a~orrar!a tie~po en ~ pre~~!zaje 
de: ;s~ del pa-:;.uet.e y ne ~abr!a diferencia ~er= p~ible en 
e-:..::·:. 



6. - OPTEHcro~: DE cosr~1S !NDIP.!CTOS 

5 . ~ . - INTRODUCC ! e:; . 

Eri es~e c&pi~ulo se pretende proponer una estructura 
adcinist.rati·.ra para cada Tipo de Operación y a.ei encont.rar 
l·:is gast.os ir:.directo.s c;¡ue implica la operación de cada uno. 

En el caso de las O¡:eracior.es RUSTICA ;: AUTOHATlZADA se 
propor.e una estr~ctura ser.ci~la, de manera que los 
procuct~res pueda~ operar la planta si~ dificultades y con 
~: ~ini~v de personai. 

En la OPE?.AC:ON RUSTICA se propone el lJ evar la 
administración de manera tradicional recurriendo a vales y 
forrr.a~os para los distintos controles, no se considera un 
depar~amento de control de caiidad y es muy semejante al que 
se lleva en la ?~lapas. 

Para la OPER~CION AUTOP.ATICA se propone el empleo de la 
computadora como herramienta de apoyo al control de la 
producción y a la administración asi como la ccntrataci6n 
externa de un laboratorio para el control de calidad y el 
orgar.igra:na y descripción de :unciones correspondiente es 
prop~esta de esta Tesis. 

Para el Tipo 
Organigramas 
Faraestatal 
tructuración 

de Operación INDUSTRIA HEXICANA se investigaron 
y sistemas de operación de la Industria 

y plantas del es~ado de Michoacán para la es
d~l cuadro y resu:nen correspondientes. 

E.stos Cuadros ar1·ojan dat.os qu"? se evalüan como fijos p!llrl\ 
cualquier nivel de procesamiento en cada Tipo de Op~ració~. 

En el aspecco de GASTOS INDIRECTOS se consideran aspectos 
tales com0, Limpieza, Iluminación, Comunica~iones, Publi
cidad, Renta del local, Mantenimiento. Papelería y A.~or
tizaci6n de los Squipos. 

Por ólt.imo con .;]. objeto de completar la información para la 
elaboración del flujo de efectivo se propone t.ambi~n la 
inversión en equipos auxilirares y de oficina describiendo 
los factores que se ~mplearon. 
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6.2. - MAtlO DE Oll~'.A AliMINISTRATTVA 

6.2.1.- OPERACJON RUSTICA 

L··~ OC 
!JI 

. 

_ _j_ 
jr.:.t.IC..~ISUéi 

- JEFE: IJ~r1T1:il•11?nte es el -:tuei'lo o el conces1onar10 del 
loe~!. es et en=~,·~~do de co~tr·~t~r y P3qar los d1st1ntos 
m::..te1·1=.J.-E"E y -.e1·1~ 2.Cdt" qLte l.a apera.:: ion :;e desarrolle -:or. 
e,:1c1en-=:1a. 

-- C~ll~~ú~: ~e ~nc~r~a ae llevar la contab1l1dad d~l n~Qoc10 
re~1str~r.o·~ Ga=.t.::i;: ~ Cnt:·~cH1s. es el eoc.ar9aoo ae los ~~~o= 

l;t.: .:i1-.-=-1·:as instituciones quoe··namentales sociales 
··elac1C1nao-=-; con el neyocl.o. Ncn~H'ilmente es un Pro<fes1onal 
e.: 1·-?1·~··=· -~ce Pre: ta sus :c>r'..' 1C io-= Pcr fuer· a de l ~ e= t,-uc tu1•3 
~,-~an::3tl'i~ del ne~oc10, 

- t::1~C.M~GH:•Cr l't.:. r.ECFEO:lOf~: Es la Per·:ona .:::we t;"tene a -Eu c.:w~,:: 
el 1·~q1str·~ ~ cort~ol cwal1tat:wo de la macer1a Pr1ma ~ue 

en~r·i ~1 ElStem5 Pr·oduct1.o. aE1 COffiO de la contr·at~cJ~n 1e! 
pe•·son:d a~ecuacc Para el r;.omanec•. Tamb1en cocoer~ er. el 
re:.1::t:·:;:- ·:1e lc.s rer.01m1entos de lo; selecc1onadores pa,;i su 
~~q::i ooEterior. 

- E.tli~..;::;.G ... '.:•L' tE FFOCE:01J: ~·er-1iic~ ::iue se ·=oí"'tr•te el per-scnal 
:.ai:=:::u::-do ~ara la=. 0Perac1ones de F;.let'eo y LimP1e:a, 1·e~l1:a 

! = soL1..::1t•..1•::I de 11'.a:ter:.=-l¿s se~·~·ri el Plar; de pt··-:i-.=es.;:...n:-enr:c 
c.:-··:; ;:.! j1;. er. cu~st¡:ir.. r-:=~rta lo: rend1m1entos ae 
... _;. r . .;.t" 1:. ¡ .::: 

p~~~. 



ENCA..~GAr.. .. :; DE EHBJ. .... ~QUE. Es el res?:1-:msable de verificar -=1 
pes~ cie: ~rc=~~~o ~~r~:naCc as! ccmC ~l correcto acomodo de: 
:!!:e e~ :~~ ve~!e~l:s ~ara ~~ poe:erior ~r&~ep~r~~ a loe 
~~~~r~s i~ cc~er~:aliz3ció~. ~~ ~~~arga g~~ :os ~~hicu:os 
-::ster. e:-. ser.·!~:.-:. y -:;:; r"?e.p::r.sa':>le de su :nan~enim!.ento, 

aciec•~ c0ordina & 102 cho!éres par& que dis~ribuyan ade
cua¿a~en~e el pr~¿uc~c. 

t.:DE:?..EE DE O?ERACION : Son personas con experiencia y 
habilidad q~e instr~yen y ~oordinan a los obreróE en la mesa 
de :rabaj·~. in qcasiones ayudan .al registre de ics 
rendim!.e::t·:.s correspondientes. 

e. 2. 2. - ·)PEP.AC:ON HIDCSTRIA MEXICANA. 

AJ :•P.SANlGP.AMA En la página siguiente se presenta el 
Qrga~igrama tipo de la industria pe~quera paraestatal, qu~ 
::.-:r.o:: ·..:i;:, sistema de ¡:r·::esamientc similar al descrito en el 
;.rese:.'t.-: trabaj-:i para :.a Operaci:in !:-dus'tria !"!exica:1a, el 
-::: ;.~..;!.~-:. se obtuvo cie¡ docu.:nen'to edi 'tacio por la Secretaria de 
?eeca con ti~ulo Hanual de la Organización de la Industria 
Paraestatal 

3) DESCRIFC:ON DE FUNCIOl:E3 : 

En este aepecto se decidió abstenerse de la descripciOn 
detallada de cada puesto, ya que ext~~deria demasiado el 
volumen del ~rabajc ademas d~ que esta disi;>enible para 
consul~a en el iocument~ seftaladc anteriormente. 

nen~rQ de las cons~derac~ones que se toman para la estruc
~uraciln ~e la Hoja Elec~r~hica de este tipo de Qperacibn se 
.analizaron Organigramas ;,- 'Z'al:·uladores de algunas Plantas que 
hi-:ierc.n favor de prestar dicha informaci~n ccn el objeto dP. 
encc~tr~r los factores de pag0 y cantidad de personal en cada 
¿~;;::r" ... =:r;.o;:.!".to ( ::iismos ~·_:e: se pre:s"Z!:ntar. o:n el cuadro de 
evalua~~~~ ~orrespondiente ! haciendo 13 aclaraciln de que 
se tra:a de valores promeC:.c. 

A coni:.inuaci6n se hace una brev~ de.scripcit::. de las 
fu~~i~nes de algunos pu~stos clave as! ~omo del personal co
rrespondiente al Departamento de Producción que es el que se 
d-::sglosa con más detalle ~n el cuadre de evaluacibn. 

- SUPERINTENDENTE DE PLANTA: 

Pl ar,.:::, Dirige, Coord i.na y Cc.i!".t.t: rola las acti v !dado:3:.s de 
Captac:~n. Pr:du~~itn y Ad~inistraci6n con bas~ en los 
pr~gr-3.r.'1az, pcl!~icas y -:~~:a.tr.1en~os ~stablecidcs por !a 
G€r~~~:a Gen~r~l. Elabora ~n ~oordinación con los 
!°''::Epor.~~bl'!~ de :as distintas ~reas de pr~cesa:T1i~nt.c., los. 
prcgrazr.az ::!-:: ~rata.;o. Dirige la o;¡abcraci6n del prr.igrama 
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ar:ual d~ adquis!ciones y lo presenta a la ~eren~ia. Au~ori~a 
compras menores. Par~i~ipa o en s~ case. represen~a al 
gere:::.o:: ge:-.er9.l en .!.a ::elebraci¿.n de :_.onver..ios ·:-on 
pe.::-:a:L:res Y .:::-:cieda¿es ccoperativas. Analiza lc5. repor-:.-:~ 
de las ~~~eren~es areas a s~ cargo para evaluar la 0p~racibn 
Ce la -e:::-.pr-:Sa y pro:::.sentar a su vez. su infQrme a la gerencia. 

Super·.·isa la correcta aplicaciOn de !..:is recursos materiales 
Y financieros asignad-:is a s~ ju!·isdicci~n. Ver!fi::a que se 
proporcione oportur.a y correctamente la reparación y 
manteniruiento a edificios, instalaciones. equ:pos, vehlculos 
y C~más activos de la empresa , de manera que siempre se 
encu~r.~ren en condici~nes Optimas de operaci6n. Supervisa 
que .=.e ~bserven las norma de Calidad. er. el m3.nejo del 
pr:~~cto. ?roporc!cna oprtunamen~e a la Gerencia la 
ir.::.rmación ~ui: se le pida acerca del :fur¿·.:ionamiento y 
re.:;u:..t.aCos d.e la operacjón de la pi.::.nt.a. Controla las ventas 
(salidas) del producto fresco ~ procesado que reali3a la 
empresa. 

- jEFE DEL DE?ARTANE:'TO DE ?RODUCCION: 

P!anea , Organiza y controla las operaciones a desarrollar 
dentro de su ilrea tratandc· de aprovechar al 11ilximo los 
recursos •ateriales. humanos y técnicos con que cuenta la 
e~presa, Controla y dirige las funciones o actividades de 
los Supervisores. Verifica que se cumplar. las normas y 
procedimientos de seguridad. Programa el inventario de 
materiales y equipo necesarios para la operacion diaria de 
la planta. Vigila el correcto manejo del almacenamiento de 
los distinto~ productos. Supe~visa el regis~r~ e informacibn 
concerniente a las operaciones productivas. 

informa perioJicamente a la Superintendencia sobre los 
resultados obtenidOs y las particularidades que ocurran. 

- AUXILIAR ADMINISTRATIVO: 

Determina los estándares de operación del proceso, para 
efectos de programación y asignación de los recursos humanos 
y materiales necesarios. Determina los métodos de trabajo 
para cada operación. Determinar la eficiencia de las llreas 
productivas y del personal. Planea, Organiza Y Controla los 
programas de seguridad industrial. Supervisa el cumplimiento 
d<0 las normas de calidad. Analiza los informes generados por 
:as diferentes ilre~s a Iln de evaluar y realizar la 
condeneación de la información pertinénte a los reporte~ a 
niveles superiores. Auxilia en los programas de producciór. Y 
asig~aci·:,:-. de recursos. 
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Coordina y vigila el desempeño de cadá uno d~ los 
supervisores de á~e&. Detec~a necesidades de producci6n o 
asignaci.:in de mat.i:riales. Controla la utilización de los 
materiales asignados a c~da área. Verifica que se alca~cen 
les rendimientos establecidos para cada área. Informa al 
Jefe de producción de los avances y ¡:iormenores de la ope
ración del sistema productivo. Sustituye al supervisvr de 
área en caso que se requiera. Resuelve problemas no 
complejos realcionados con el sindicato. 

- SUPERVISOR DE PRODUCCION: 

Organiza y Ccntrola di~ectam.8nte la operación, materiales y 
el personal a su cargo, vigilando el cumplimiento de las 
normas, politicas y procedimientos establecidos por el 
departamento de producción. Programa y distribuye al 
personal de acuerdo a las necesidades presentes de 
producción y controla el aspecto de higiene tónto en las 
instalaciones como para con el personal. Elabora reporte•. de 
la producción obtenida y del personal que asistió a laborar 
incluyendo la cantidad trabajada de producto por cada uno de 
ellos. Formula reportes de Castigos y sanciones. 

Notifica al Supervisor general de problemas o fallas en el 
equipo. Mantiene informado al Supervisor general o Jefe de 
Producción del avance de la producción, de prcblemas 
surgidos en su área, el personal que se encuentra de 
vacaciones y demA~ pormenores . 

- DEPi\RTAMENTO DE CAPTACION: 

Adquirir l.;s productos que industrializa la empresa al mP.nor 
costo y en las condiciones de calidad requeridas. Participar 
en la celebración de convenios de abasto. Verificsr que las 
operaciones comerciales se realicen acorde con lo convenido. 
Supervisar la recepción y almacenamiento de los · productos 
adquiridos, Verificar la oportunidad de los pagos. 

- DEPARTAMENTO DE MANTENIMIENTO: 

Asegurar el correcto funcionamiento de los equipos e ins
talaciones existentes en la empresa. Organizar, Dirigir y 
Controlar el mantenimiento industrial correctivo y preven
tivo de la planta. Verificar las existencias en el almac~n 
de las refacciones, mat~riales y equipos necesarios para la 
ejecucic~ de los trabajos de mantenimiento. Supervisar el 
funcionamisnto de los equipos instalados en las lineas de 
producción, Recomendar la sustitución de equipos por 
obsoles~ncia o descompostura. 

76 



- :E?.'.R':" .'~'!ENTO DE TRANSP0RTES : 

Mant:.e::er,_ .. er. ci:mdi'ci.onez Opt.i:nas ie operación !os ·veh!.cu.los 
p_r~pi':dad -~'!: la_ e~preSa. ~'erii~car que 17s prcduc"t.os "Crans
.?or_""Cac:~ =..:.~aneen su. de.:'t.1nc s1;. co=itrat.:.-:rnpos. 

- DE?ART~J1E!i7C DE "IENTAS : 

A:r.pliar los ~crcad~s trad~cionales para la in~roducciOn de 
l~s prociuc~os elaborados por la empresa. Estabelcer las pro
mocicmes adecuadas para la introducción y penetraci6n de ios 
produc~~s al mercado. Elaborar los pronósticos 1e Ven't.as 
Har.~jar la cartera de ~li~ntes. Virigir l.nves~igaciones de 
:r.-::rcaC'j en su zona de !.:if luencia para de't.erminar el grado de 
acepta~i6~ y es~ablecer los precies. Apoyar al Area de 
A=xir.:stración y Finanzas en la realización de las 
a-:-::. ·.r:..dades de cobro a clientes en general. Supervisar, 
C~nt.rclar y Evaluar las operaciones de venta as! como 
re~ortar los res~l~ados a la Gerencia General. Supervisar ~l 
~=~a~~e de les prcd~~~os . Evaluar la calidad del producto 
que sb:i~ a :a venta. 

- 'JERENC:A DE: A.DMINI3TRACI0H Y FHlANZA.S: 

EEt.a"=l~·:er y 3.¡:.":.:o::ar :.as medidas admin:..strs.tiv~s para el 
a~r~vechamien~c de los recursos ~aLeriales, humanos y 
f!nanc!er~E ~en que =uen~a la e~presa. Planear, Organizar. 
::~rd!n~~ y ~~~~rol~r ~odas las operaciones que en materia 
de A¿_,"!lir..istra·=i.ón y Finanzas reaiice la empr'=!sa, :-i~ acuerdo 
::. :-:E ~r-:gra:r.a::·. ~e:.=is y r:t.jetivc:=. ser.aladr:..s por :3. Gerencia 
·}2~~r~:. d:.:~and: :as i~s~rucciones :::ec~saria~ y v~rifi~ando 
EU :.p-:rt.unc.. ct.:.mplimie:::to. Participar en la =elebración de 
~~nv~~ios y contratos con clientes, proveedores, 
c~cp~rat!vas , ~~e, asi como en la ~elebracibn del contrat~ 
~c:~ctivo de trabaja. A~torizar los movimientos de per:onal. 
r~:~rentes a altas, bajas y cambios de adscripción. Revisar 
y A~tcrizar la Nómina con base al ~abulador d& sueldos y 
s::s.lar:.-:·s. autorizado. Proporcionar al Departamento de 
F-lS:nE;aci.6n la informaci6n pertinen'"te para su evaluacibn. 
2upi::rvisar ei programa anual de adquisiciones de la empresa. 
·1erific::r el cumplimiento de las normas, lineamientos y 
eiz~emas establecidos para las funciQnes de personal, 
:~~tabilidad, costos, almacén, caja, presup~estos, compras y 
s~rv~c~~s ge:~~rales. Analizar los ~s~ados financieros y los 
r.:::~-:.rte:s que se generen en las diferentes hreas de la 
~mpr~~a para su envio a la gerer.cia general. 

C-:.::t.roiar 
:;.~r=:-::i~:~ 
ger.r:::-.. -:ia 
ri:~li-:e 

~l ~jercic10 de presupuest.os de inversión y 
de la empres~ inf ormandc periodica~ente a la 

go::neral. Verificar que la toma de inventarios se 
c·:..rr-:=tamenl:.e: ~,. de acuerdo a los procedimier.tos 
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- DEPARTAMENTO DE PERSONAL: 

Administrar los recursos ~Q~anos con que cuenta la empresa, 
de acuerde a las ins~ruccion~s de la Gerencia de Administra
ción y r !na:-.zas y a la5 poli ticas es"t..ablecidas por la 
Gerencia General. Ela":.-:irar l":)s prograJ:las de reclutamiento 
$elecci~r. y .co~~rataciCn para el personal de nuevo ingreso, 
de ac~erdo con las necesidades existentes en cada área y lo~ 
recu.rsqs disp~nibles. Partjcipar en la elaboraciO~ del 
presupuesto anual de la empresa en lo que 5~ refiere a 
sueldos y salarios. 

Elaborar y controlar las altas, bajas, transferencias. 
comisiones y demás movimientos del personal de la empresa. 
Establecer métodos de calificacion de méritos, de exbmenes 
de admisión y de control médico, para evaluar el deseopeño y 
promocionar al personal que labora en la empresa. efectuar 
las liquidaciones correspondientes al IHSS, INFONAVIT Y SHCP 
referentes a personal. 

Participar 
representar 
cuando fuera 
se realicen 
servicios de 

en las negociaciones con el sindicato y 
a la empresa ante las autoridades laborales 
necesario. Calcular la nómina y demAs pagos que 
a los trabajadores. Supervisar que se presten 
vigilancia en toda la empresa. 

- DEPARTAl1ENTO DE COHPRAS: 

Proporcinar a las distintas areas de la empresa los bienes 
necesarios para su correcta operación, con calidadp cantidad 
y oportunidad requeridas. Elaborar el programa anual de 
adquisiciones. Efectuar la operaciones de compra programadas 
y ~ventuales que se requieran. Integrar y mantener 
actualizado el cat~logo de proveedores. Realizar la.labor de 
seguimiento de los pedidos fincados. Programar e~ 

cocrdinaci6n con el Area de administración el pago a 
proveedores de acuerdo a las necesidades de nuevos 
requeri~ientos de mercancla. Elaboración de estadisticas 
sobre las operaciones realizadas. Seleccionar a los 
proveedores que ofrezcan las mejores condiciones para fincar 
los pedidos correspondientes tomando en cuenta, plazo de 
entrega, precios, crédito, caracteristicas necesarias, 
calidad, etc. 
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+ Ampliar los mercados tradicionales para la introd~cción de 
los productos elaborados por la empresa. 

+ Elaborar los prcntsticcs de Ventas y Manejar la cartera de 
clie:1:.es. 

Dirigir inve~:.igaciones de mercadc, para determinar el 
gr5.d:i -=.e aceptaciór~ r establecer :.:1s ~~ecios. 

+ S~pervisar, Controlar y Evaluar las operaciones de venta 
as~ como reportar los resultados al Consejo de Admi
nistración. 

- JEFE DE PRODUCCION: Estara encargado de: 

~ Planear, Dirigir, Coordinar y Controlar las actividades de 
Captacion y Produccion, con base en los programas, politicas 
y lineamientos establecidos por la Gerencia General. 

Analizar los reportes de las diferentes areas a su cargo 
para ~val~ar la operación de la. empresa y presentar a su vez 
su informe al Consejo <le Adm5.nJ ~tra·::ión. 

+ Supervisar la correcta aplicación de los recursos 
materiales y financieros a5ignados a su jurisdicción. 

+ Verificar que se proporcione oportuna y correctamente la 
reparacibn y mantenimiento a edificios, instalaciones, 
equipos, vehiculos y <lemas activos de la empresa , de manera 
que siempre se encuentren en condiciones ópti~as de 
operacion. 

Supervisa que se observen las norma de Calidad en el ma
nejo del producto. 

+ Proporciona oprtunamente a la Gerencia 1a información que 
ae le pida acerca del funcionamiento y resultados de la 
operacion de la planta. 

~ Supervisar sl funcionamiento de los equipos instalados en 
las lineas de produccion y recomendar la sustitucibn de 
loe mismos ya sea por obsolesencia o descompostura. 

+ Determina los estAndares de operacion del proceso, para 
efectos de programación y asignación de los recursos humanos 
y materiales necesarios. 

Determinar los m6todos de trabajo para cada operacibn, 
asi como la eficiencia de las Area~ productivas y del 
personal. 

• Analizar los informes gE;nerados por los ':>peradores de las 
diferentes áreas a fin de evaluar y realizar la condensacion 
de la información pertinente a los reportes a niveles 
superii:ires. 
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+ Proporcinar a las distintas Areas de la empresa los 
bienes necesarios para su correcta operación, con calidad, 
cantidad y oportunidad requericias. 

+ Elaborar el programa anual de adquisiciones y Efectuar la 
operacion~s de compra programadas y eventuales que se 
requieran. 

+ Integrar y mantener actualizado el catAlogo de proveedores 
asi como realizar la labor de seguimiento de los pedidos 
fincados. 

+ Programar el pago a proveedoras de acuerdo 
condiciones pactadas y a las necesidades y 
requerimientos de mercancia. 

a las 
nuevos 

+ Elaboración de estadlsticas sobre 
realizadas. 

las operaciones 

+ Seleccionar a los proveedor~s que ofrezcan las mejores 
condicione~ para fincar lo~ p~didos co~respondientes tomando 
en cuenta, plazo de eQtrega, precios, crédito, cnrac
teristicas necesarias, calidad, etc. 

+ Establecer y poner en marcha estrategias de publicidad 
para la penetración adecuada del ~reducto en el mercado. 

+ Realizar los pagos concernientes a obligaciones con ins
tituciones gubernamentales y sociales. 

+ Promover la investigacién para el uso de materiales 
novedosos de empaque que repercutan favorablemente en la 
calidad del producto asi como en el costo 

ASESOR JIJRIDICO : Es un profesional que 
servicios de asesoria en la estructuración de 
gestiones con implicaciones legales. 

prestara sus 
convenios y 

- CONTADOR : SerA el encargado de realizar adecuadamente los 
registros de Gastos y Entradas que comprende la contabilidad 
de la empresa. Esta persona •1Gnde sus servicios externamente 
a la .organización ele 1 a empre.'iB. 

NOTA: SE RECOMIENDA QUEL PERSONAL DE MANDOS DIRECTIVOS IN 
ESTA ORGANIZACION, FORME PA.~TE DEL CONSEJO DE ADKINISTARCION 

ES DECIR, QOE SEAN LOS DUENOS DE LA EMPRESA. 
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DE 
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COITRAUJRI A l : B : ~ 6 : 729.6: 4316: 1.3 : ;,m : 
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DS'TO. P!!{;OOCC!C>ll 
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?LAllEAClO.I l : ! : ~ no: 1..3: 90: 

:====================================::::::::::::===--========================:.s=s::t:==.:=a:sns:::: 
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LISTADO DEL MODELO DE COSTOS INDIRECTOS 

Al!!: 'lll'D!ACIOll AUTllt!ATICA 
A114: 'fu\STOS IH!!RECTCS 
Alió: 'St!P!JICIE 
APJ: !(21 50!.to' 
Alló: ·112 
lié: l!E!IS!W. 
MI:\= 
Alll: \= 
!07: \= 
AP7: 1= 
Al!e: 'PlAllTA 
All9: !FO! 177.Sltl.5 
ltll'1: 'AlP!AcrN 
Ali!: IFOJ Btl.5 
AlllO: 'OFICIMS 
MIO: IFOJ !1251tl.5 
Allll: MN!O!lf!AS 
11111: IFOJ 1All9+AlllOll~.5 

Ml2: \· 
Mf!2: \-
A!!J:: \· 
~12: \-
Allll: 'TOTAi. 
Alll: @Stl!llAllll •• ANBJ 
Alll4: '!IW'!l!!TE 
All<I: IC21 IMlltANól 
MIB: TOSTO llib 
A!llB: 186 
Ml9: \= 
Alll9: \= 
Aiil!: \= 
AP19: \= 
i11120: ºILU!II~Clllll 

ltHlO: Jl((AllllJ/llt100t7.51/JWOJt~ 
AlllO: 'nih 
Al'~: ºIOS.W. 
Al!21: l-
Alf21: \· 
All21: \· 
AP21: \· 
A1122: 'llf'OllTE 
M22: IC21 IMlOtllól 
All25: ºC!l!ILlllCACIOIES 

. All1!: \= 
A!l2b: \= 
11(126: \= 
AP2ó: \= 
111127: 'TELEFOllQ 
All27: IC21 150000 
M28: ºt1111!fD 
All2!1: IC21 15000 
All29: 'FAI 
AAli: IC21 l20tltl50001 
AlllO: \· 
AlllO: 1-
A!ll~: \· 86 
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~:~IS 
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Rll: ·rn1AL 
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012: •• 
m: ·tn 
~12: •!.>f 
!ti: "'f~l~ 
.::: •t{ 
\ll: ... DE 
?t2: "IE 
iU2: "k 
~ll: •folSl) 
m: 'S.S.". 
U~: "'ltjf(AS 
•n: 0 u• 
PI:: "fiES!. 
Rl!: " U ' 
"15: . 6E.oalf liEOll 
D!S: l 

JIS: 18 
Ll5: i1!).0i,15HS.ltl 
lto: \fO) lll5tlllt 

~11: '·' 
O.IS: !f':i +!Wf! !-llfl'ISl+O 
m: ·1m M f'tl!!!UCCllll 
111: 1 
m: ·a 
Mié: "'!! 
~1&: !~.~ 
llb: C!-0. 4tl161tfJll 
lll>: ¡fOl ILl&tJJ61 
Pll: 1.4 
fl" 1FOl t!llT!!ll,tf!61tll 
!!i: W! M CO!!Pf.AS 
W:l 
F17: ., 
k!1: -~ 

ll7: 1~.5 
t.17: l!..(t.4tú?7 1ttU8 
!i!:': t~O! .U?tj!J) 

;r: '~;· !:"7'.!lill7+~:H•l1. 

:tE: ce~·~~).". 

:1:: t 
r!:: ·9 
~IS: '11 
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A continuaci~n se muestran ios resllmenes de gastos 
indirectos para cada tipo de operacion incluyendo la memcria 
de cálculo particular para cada una. 
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PLANTA 
ALl1ACEN 
OFIC !'L'~ 
MAN!C•E'RAS 

TOTAL 
!~:POR-CE 

COE.TO K\ol/h 

IMPOF:TE 

14(i 
12 

6 
7.'3 

230.25 
J:l, 151, 250. úO 

.l:0.00 

COMUNICACIONES 

TELEFONQ 
CORREO 
FAX 

!t1PORTE 

$.3(H) 
1 

f)r)(l. c)(l 

.$25 ~ 0(• 1: 1 • (1(1 

l'<).(l0 

1"'1A"'I ERIALES DE ¡_ Il'lF'íEZh 

PRESUPUESTO 

IMPORTE :f'O.OC• 

f·APEL.ER !A PRESUPUESTO MES 

:r~'.JERSION E~~ EQUIPOS 

4ANTENIMIENTO 

KW/h 

$25 t (H)(1, (H) 

..f·l:: '1)48 '750. 00 

1(10 .4(16. 25 

AMOPT I ZAC I 01\1 10(1, 406. 25 

MENSUAL 

---------------------------------------------------

====:::::::::====:::;:==:;;:::==:-~=-===::::;;========::===::;=====:=:::.::====== 

'3PH 1 ¡ -or AL .tl,702,062.50 



GASTOS INDIRECTOS 

SUPEFIC!E 

PLANTA 
ALMACEN 
OFICINAS 
MANIOBRAS 

TOT1~L 

Ir1PORTE 

COSTO KllJ/h 

:f:5.,000. 00 

418 
12 

375 
397 

1202.1375 
:l6,010,687.50 

186 

M2 :1ENSUAL 

=======================~==============================='====~= 
l LUM !NAC ION 

!MPORfE 

C0/1UN!CAC!ONES 

TELEFONO 
CORRED 
FA.\ 

IMPORTE 

~IATERIALES DE LIMPIEZA 

PRESUFUESTO M2 

IMPORTE 

21)03.5625 

$372,662.63 

·.t.300' 000. ºº 
$50,000.00 

$900~000.(JO 

$1,250,0QO. 0(1 

$50(1.(l(J 

$601,ü6S.75 

' ' 

KW/h 

PAPELEF.!A PRESUF·UESTD MES $1,200,000.00 

INVERSION EN EQUIPOS $295,417.980.00 

MANTENIMIENTO 615,454. 13 

AMOR TI Z AC ION 2,461,816.51) 

GRAN TOTAL :t12,511,689.50 

90 

MENSUAL 



OPERACION AUTOMATICA 

GASTQS INDIRECTOS 

PLANTA 
ALM1;•:Et\ 
OFICirJHS 
M1~NI08RAS 

TGThL 
¡,·!PORTE 

COSTO KW/r, 

i LU11 i NAC ION 

IMPORTE 

cmtuN 1CAC1 DNES 

TELEFONO 
CO~REO 
FAX 

IMPORTE 

t=5. t)00. (Jlj 

!lo 
12 

108 
11::' 

348.375 
·.t:1, 741 ,875.f)O 

186 

580.625 

·t107' 996. 25 

:t:15Q,0(1(1.00 
.t25. 0(1(1. 00 

.t9(l(,, 000. 00 

.$1 • 075, (l(u:1. (11) 

M¡:,TER!ALES DE LIMPIEZc"1 

PRESUPUESTO 112 $500.00 

Il1f'ORTE $174,187.50 

PAPELERIA PRESUPUESTO ME 

iNVERSION EN EQUIPOS 

MANTENIMIENTO 

AMORTIZACION 

CONTROL. DE CALIDA[· 

GF.AN TOTAL 

91 

M2 MENSUAL 

l(~l/h 11ENSUAL 

$200,1)00.00 

$375, 129,950.00 

1 '563. 04 1 . 46 

3,126,(182.92 

..t2' (t(t(J. \)•)0. 00 

$9,988, 183.13 



7. - A"!.1tISJ'." l'E FAC''!'!B!~II'~.P 

Para el desarrollo e este pun~o se estructuraron los flujos 
de caja para cada tipo de operación de manera que utilizando 
esta informació~ se obtenga la Tasa Interna de Retorno y la 
relación Beneficio-Costo de cada uno que son los principales 
indicadores sobre la factibilidad. 

CONSIDERACIONES: 

En la estructu~ación del flujo de caja mensual se considero 
que el cobro del prcJdLJ.ct.o ocurre contra. la recepción del 
mismo en la bodega del cliente. 

Los gastos indirectos se distribuyeron a lo largo del mismo 
y para el pago de la Mano de Obra Indirecta se supone que 
esta se realiza quincenalmente. 

En este flujo de caja mensual no se cosidera el valor del 
dinero en el tiempo, es decir no se aplica la . tasa de 
interés mensual, por la razbn de que el programa no obtien"' 
de manera sencilla el valor futuro de los :lujos de caja y 
para la evaluación de la factibilidad no afecta sensi
blemente . 

En el flujo de caja anual se consideran a su vez los flujos 
netos de cada mes. 

En el flujo de caja final el aBo cero representa tedas 
erogaciones que involucran los equipos e instalaciones 
ademas de los fondos de reserva (refaccionariod) para 
materia prima 1 materiales y mano de obra directa, mismos 
que dependen del periodo de inventario que se tenga para 
cada tipo de operación. 

En el recuadro de este dltimo flujo se resumen; la tasa 
Interna de Retorno (TIR) del proyecto a 10 aftas, el valor 
presente neto del flujo en tres anos y la relación Beneficio
Costo (B/C) también a tres anos empleando los valores 
presentes netos pertin~nt€s. 

De esta manera se pueden apreciar automAt.ic&.mente los 
cambio5 en la FACTIBILIDAD del proyecto dado un cambio en 
algan parbmetro cualquiera. 

A c6ntinuaci6n se presentan los listados que genera el modelo 
en los aspectos anteriormente seffalados, para cada tipo de 
operación, asi como la memoria de cillculo del modelo general. 



MltYI;. ;..;.¡"~ 

!\.\kJ lt vrr~ :iF.E\t.~ 
~'lEPl!-LE: 
EJl<J>bf; f!;."J !~lJ: 

w...: ~! :::~ ~~:r=.Eort 

CAE!~"! :'::;~:;~-s 

tl.~15.t.V 

ta::.~.a 

lll.(•:• 
s·:•.·j;i 

l!it.BI 
IJ7.!~ 

12!l.l5 

s:: .~.:'? .5o2 •. ~i.o 
J2,:/1,!32.·J3 
r1.l25,0~~.% 

I:.·)•) 

ti ,;ca,1~7.(•oj 
1!, ~r,2, ~~i. :"J 

s~.:Yt,259,{Mi 

1UH,; ~t"H!ilh~ 
d~\:i SE!'~:. 

·U~ ~;; 

•!:1\EiH.f' 

it»t!'EE: 
l!!'ol'i::J 

m1•.oo ------------------------

S! 1 7~~. íl'J ========-=====&'-;'====-===== 
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OFfAAC!!l!I RUS!l(~ 1.1n 

====--============:;==========--===;=====--==:;==--=:=--==-====--='.===":=== 

------------------------------------------:---:-----
LL~S !é, 49'9.~!2" 15::.\,9~:1 a,m,625: 1,•J.:,;:77 
IW:iES <é 14'19,5Cl !~3-4 1 E:6i e,•n,tiis : !.m.m 
~:EF!rnu:s {6,499,5!?1 1534,83~) e.m.;i:;: !,+'3,271 
JIJE'1E:l !e.19~.512~ 153-4,~~¡ IJ,15!,::5-ll: a.~77,625 : m,u11 
VIEl!llES íb,41?9,512) 1~:4,e161 3,H7,é2'5: 1,U.3,277 
smr,¡ ~ 

llll.•l't50 
LUllES !•.l'1'1.Sl21 15~,Slll 8 1 477,0~ : l,4-t3,;'.•7 
tl~'lTE5 tb,49"1.5121 IS".A,i!rn 1325,lo(o)I: a,•n.~is : l,112 1271 
ft!El!i:t!l.ES JO !b,Wi,51a 153U~I 31477 ,c2S : 1,4'4!.ii"J 
M\IES ll !L49~.S12! l~..\,S!bl 81477 1 .6.LS : l.«~.~-, 

VIE!MS 12 (t,419,51:! 1534,63!1 a,m,625: 1,m.m 
SA!AW ll o 
oomsc 14 (• 

LIJES !5 <6,4~9.5!2) 15:-4.B:lbl u,m,olf4li S,477 ,c25 ! t2,553,e121 
!lhms !! 1.6.,4119,512! !53'4.E1'11 e,4n,6.25: l.4-43,271 
im>LDLES 17 !6,4Qº.St21 1::-4,8:01 H~,4~>: a,-n1,:15 '. 1,:P.911 
J12E'/E5 'ª (6,49~.5121 t~,8Y.:! S,4n,t25 : 1,m,m 
V!EQ"i'S 19 !~. 4~9,5l21 \53',S3é·1 a,m.iis: 1,UJ,277 
SABAi~J 2~ 1 
tiúft!P60 21 
L~K!~ 22 H: 1 4'~,512J 1534,E361 e.rT7,b25 : 1.m.m 
Ntl:!TES 2l {b,499,512) 1534,Blói a.~n,!25: !,4U,2l7 
füi'tllüS 24 UJ,4'19,5121 f53-4,C3él e,4n.l25 : 1.~~i.m 

J!.itVES '?5 !t:,499,5121 :53~ 1 S3-6: B,4n,o2S : 1,'4J,?'7 
VIEJ!o<S 2! H:i,4'l'?,~t~i 1534,8::;..!:1 8,417,625 : t,«3.271 
S~!•J 27 ' Wl!lllOO 'ª o 
!.L~éS 29 (6,49=?,5121 153-4,e361 a,m.1r.i: l,4.4l,Z77 
~ .. l.PHS lO 1~ 1 41it,S:2! 15J-',83b) 12,125,0SS! ll,'197,09'11 !IQol,«'tll E.477,625: l4,779,2%! 

-------------------------------·----:--------:------
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S! ~. =i!.1), ?7!. ~·) 
11;;, ~:-l.77~. ~(I 
t19,~3-),]76.~~ 

119,93~·.i'!~.~-O 

ti'. ll•), '":.>O 
11=. i::·:·, ~'T:, ~o 
t};,;Ji:i,7'7:,Y.t 
111, 0 ~~ ... 7:.% 
11q,¡:¡.;,110.:{• 
119,93-),776.Sli 
119,931),776.50 
1i;,rn1,n1.;o 

~ !ll,)45,55!! st IDLl!MI TOlit\S LAS mmlll!l<S 
1 itt.:11.m 
¡ 2%,¡7~.e:59 
3 m.~ ..... ~s; 
• at,¡74,ti59 
5 296,,,4,!51 
~ 2&&.:"~.eiS~ 

7 '195.~H,~S9 
;r.a.11•.m 
; ~.274.:i~~ 

:: m,2?~.tiSi 
'iF,. 4591045, 741 J UIDS 

71> 564.20? MU!! 

:1c 9.~e : 1nai 



F~.EStF'.1i$iQ 

~;~;g f~f!t.\ f!,ld.H fP?,927,7e:.::¡b !~111 !'.ES! 
~Airu ~E D~P.A Il!R:::~.!. sn2.21 1:.m,m.&1 ll!IA!~AI 
Mr:;1~_r5 $572.!2 115.~4,l62.0!! IUlll'ESI 
EffEH5l~ EQrIP~ 0.1! t2, 111 ,10fi.~e 1811'f!Ti€1 
-···········---·-·---·-··--·-----·-·-------------

/\o\"'3 !E Cl>.1 l~~!'ECIA 
~!:!!i3 I!IDIRfCTQ5 

COSTO ~OT!iL 

P!!CIUCCll!! 

f'ROl!l!:TD 11Rftltlol!IO llE10 

YEfüS 

J'R<.IIO DE l'ElllA ~E~O 

Sl ,6~4. º~ 
S27:. 72 

ii,111.12 

fi,201.!!I 

22!/l.7 

ss:.%1,t!~.o~ 

f12,Stl ,:i,~.5<• 

m,~11,101.;o 

!f(lln()! 

j.4:'-'1".E.!· 
11.ltt~S1 

15214.(10 ------------

17,000.00 ==--~==~~= 

Ill'IEF.Slé~ Ell 111S1A,m1J1Es rns,m,m.w ·-----------------

96 

o 
~ 



3.m 

'!. t).~·. 

======:::=-_;============="======-========:--=======:=--"'========;==::.====·===:::====== 
~ .. =.i. ns1,11~',55:· ~:.:24,J:::.2:.::.1,::: 11 ~.;:7,H'!1 !t.7i:i1.vc!;: 14s,:1".',:1i:' ~3.e:e:.no 

--------------------------·-------------------------------------:-----------:----------
i.!.4E: ;11lh.:211 ¡~s1.0~1. !5,924,1!•) : 7,~27,417 

'-~PE! ~; .1•~.:~· !7St 1·l'H' 15,E24, .:¡~-!· : 7,927,4!? 
~lt"t&..f¡ C1t4:,J:;; li15l,~4 !S,S:?•.~J : 1,1?11,H1 
fcl!:'I[; 1i ,l4t:,'!C~' IT:1,ViA1 11,151,2~}: 15,821.9•;,.) ; b177ó,1e' 
'l!E;~: ,_¡ ,146,'!B.::¡ 1 ti5!.·ji\; t5,m,i¡-o : 7,927,417 
~?J~.j o 
:-<•:'6: 
~-• ..IE~ 11,:~.3.E1) P:;,<r94. 15.821,'•/.• 7,'21,117 
·~·r:; <',!4~,JB91 1751.~·· nzs,c~:-01: 15.51'.~'JI) : 71b02,·H7 
•.IE''.~.:S !(• ~ '\ 14~. !-E'11 l'i~l.Oli4l 15,924,q•)') : 7,1?27,417 
ic:·.¡; !! :1,14;,!;91 m1.0141 !5,821.!00 '. 1.927,4!7 
'il~;ii.:_s ll ·1,lló.:591 PSt.1lf4J !~,;21,100 : 1.m,111 
~!.a.:,:i ll o 
t( .. !ar;IJ !I 
~·-~: !I i.7,1"":,!B9i 175t. lj9~) 4!1lS:.:,,;•:.1 : :. ::''~O') :1~ 1 '5Sb,2"10i 
~l; !~~ !t '7 ,14:,2-!~! •'75!' ~·94.• 15,~24,900 : 7,9271•!; 
•: ~:rr.::~ ! ~ !i,!4:.~I ·751,i'~"' 1125.1·)<• '. 1s.e:~.9~·¡ 7,1YJ2,tn: 
J~f-1:~ lf ~i.!~~.!tl~ !75!,·~'' 1~ 1 eZ4,~M ' l. lí1?,4!] 

.!~~= :1 (]' l4~,J91;1 tllt.~R tS.324,7CJ.: : '.9:7,lll 
EArt:·: :r1 o 
l~:'!I\'S: 

!.!.'\!': - .. ':.:C.:;! !!~t .~q4: 1~,a2~.1c-:1 J.12i.1!' 
,.:._;,~: 2! : .:L:,!ai'' ns1.1i;.i 1 15.~:4.901) '. J.;¡¡ .111 
l'::;·:~:: 2' '.:: .. .::.:~e;! i ?Sl ,r:~' ~ l ~.a: ... it-l 1 J.927.117 
~:itv:; 2~ •.1b,:e<1: : 751,{'9'' !5,321,!00 ' 7,º21,l\i 
,·¡E_•€S lb r,!4!,3-Sf) •iSl 1!·~'-.' t~.e21,c;·r: i. ~21, (~7 
=~!!f~ 

., o 
~'!!:,¿~ ~ 
-~~: 2'i 17, :~b. !391 ?St,?H• 1S,el.4,9M l 7 ,;27,417 
..:..~TE! 30 7,!4t,::111 1751,094) ~25 1 5~1. 9é2i 141,4E3! 707> 1100,IO!I: lS,BZ•.91)1) it59,SS!.!5BI 
----------------------------------------------:-----:---------
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Yl.Lll!i Fufü'1l 

Sfl,9~-3.~:6.iJ 

i,:.i:e,;: •. •: 
t~J.E3S,7~~.42 

Jé3,238.J:.~.42 
tóc3.~Je. i=~.42 

St!.2:~.;:5.c? 

f!!,5}:~.7!!.42 

fé3.3!E.7:6.'2 
H3,e~¿.nb.'2 

m.e::t.131.12 
H:!,939,7~.42 

Jb3.3lll,73l.12 

'LUID DE CAIA 

Q 1470,123.~I SE i:fAL!l~I Tü!AS LAS lit<tRSilllES 
1 92!,350,J7! 

1'13,350,Jl' 
~;,350,:m 

923,J.5l:l,TI7 
9~3.~l0,3n 
'f2:,j.50,3n 
S'23,!5V,;r 
1?23,!5-0,3}7 
12.:i. 350. 377 

10 923,~0,377 

yp;: !.467,Hl,~::3 3 ~os 
m 191.!Sl ~mi 

e1c 3.11 i '"º' 



1!11'~!' P!ilr..I 
~ &t ~.A 1:c.:cr~ 
ii;.·:f ::i...Es 
EJEJ:SI~ te1.:tr:JS 

l'.00 '.E c!•A !"11?.ETA 
~~TCS :~.¡?c::r~ 

1 !'(;¡ •.s 

S!,::;s.o-t 
'2~. ~V 

1'85.!lil 
Sl5.J'j 

U44.~3 

'220.ll 

IS.15,54 

llt,B00.!2<.71 
t?l:i9E1.-4= 

!2!1,-486,~el.1~ 

11,!Ba . .:i~?.ao 

JM,90íl.5~.ll 

ttS,592.088.00 
19,'118,lól.!J 

fLS 1 5N,27t. !l 

'.~!tA S~AAAi 

!vio.\ SEl!M~I 
iU~ ~SI 

'.:Il'!SlP.EI 

IUll IESI 
IL'I !'IES! 

~ 
JO 

====~=-===-==::r=======:r===~-====--==== 

14,4-13.•ll 

221;).i 

!5214.00 -------------------

17.~0.C-;) :==--=========--.s::=7 

Irl'E~;Siíi~ El lkSTM..ACIM! t::7~.129,9'5(1,•~ --------------
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ilf'fRAc!O!t MJTC~mt~ T~llEJISt.ill. l.m 

nx-rn ~ CAJ~ Jl'.E~ ;1PICJ 

m rE:tAt'J ·.~.!). !ViTE.~!~S !!.O.!. !XDI~ícrns : \DT,$ : ~~ 
===:==========~=:.::============--==--======--.::========:=---==--==;::== 

k.?.11. ~u~.~2\',Sj?; ( 1,02~ ,5:2) 12: • .c.s.~,létl tlS,5:2, ~e91 1=,9i<,1S"3ll J:.a.li?4.e&:i :1u.~-:2,::e 

------------------------------------------:--------:---------
Ltl!S 17,360,ij25) !.C.ti,7%J B,2i7.~): 8,3H,21~ 

IWITES l7,Jé0,0~5J 116,796! 16 1277 10-4-0 : B,E70,21! 
r!E.~ltH 11 1 ~0.~:.-s1 146,7%1 1ó,27i".046 : 8.910,211 
¡ums 17 ,l6'i,OlSI l~.iYé) l!,747,2?'S}l 16,2n.~4~ : 7 .112.:44 
YiffiJES (). J<0,015! 116,m1 11,m,o~: ª·''0,219 
~~l!l o 
90!!1~ó0 o 
LlllES t1 ,ll:0,1)2!11 1~.m1 16,21! ,~l1 : 6,87V,219 
M'ifES 1 (7 ,360.~2-Si 146,7~6) 11,07'5,C-OOJl !6,2n,Ol0: 7,7~.2!9 
fü.<C1lt:S 10 l7,~ti.•J251 1%,7161 16,277,0lO : 8,870,2" 
l~EYES 11 17,Y.:~,0251 116,710) ¡;,111,0~ : e,s:o,m 
llEF.IES 12 <: ,!bo,o:-st 146,iT~) 1Ci,2n,i)40: s.610,~11 
SAll\00 ll o 
00'!11(-0 14 o 
lL'ES IS 17,l60,02'll !4.\,7lbl 17,791,0441 16,271,~lO: 1,01q.: 75 
llA!i!ES !6 17,l!0,0251 114,7961 a,2n,&t0 : 8,6101219 
ft!ERc:Jl.ES 17 17,™,025! {4.1,llbl 1l,U4,079 ' 11.m,04ú: s,110,110 
ll'El'ES 18 17,360,0251 114,ll61 t6,2n,04t): 8,870,219 
Y!EP.1€5 !~ t7,!*,025! 140,7161 1!,277,04C: a,a10,219 
5"!4100 20 o 
OCWl&ll 21 o 
LUtES 22 11,l60,ns1 14ó, :~e~ U,Ln 1·)4V; e,a:o.m 
IW!TES n 11,llh,0211 14¿,nt:~ 16,277,0l'l ' 8,870,21! 
ft!El":OLES 24 {7,l6ú.~251 {4.1,7961 !6,2n,l)40: a,e10,2t~ 

4t:EVE!i 15 17,360,0251 116,796! 10,2n,o.;.): 0,BJ.).:11 
YIE!ioES 16 17,3.10.0251 116,11!1 16,277,~0 : e,e11,.2ti 
S?HOO 11 o 
°'Jll!"fill 26 o 
ll!ES 2' (7 ,~éli,0251 ll>,796! 16,277,04C : 8,97V.2!9 
fWHES 30 17,360,VlSI m,m1126,111<,im 17,7!!,0441 13,ID 122!J, 11,m,Ho :m,111,1151 
-----·----------w•--• :-----'.---·-
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~ 2.0~9,5!1.1!7 
4 2 ,1i!~ .~¡ 1,351 
5 z.~~~,~tt.3~? 
: 2,0~'~5H,1:7 

·1 2,(é9,5?!,L'7 
e 1~001.:J1.1~1 
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w. 3.2~,29'),~4! l 1!'105 
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8.- ANALISIS DE SENSIBILIDAD 

Como parte del ané.li.:i.s de un proyect.:-.. se considera necesario 
~valuar las varia:~ones de los indicadores principalss de 
facibi!ijad resp&=to de aquellos parAmeLros en los que se 
ter.ga incertidumbre acerca de su compcrtamiento, a este 
est,udio se le conoce como ANALISIS DE SENSIBILIDAD y pre:ende 
mostrar cueles son las es?ectativas del proyecto respecto de 
la variación de algUn para.metro. 

A continuación se muestra un analisis de sensibilidad a la 
posible variación en E:l abasto de materia prima. tnantenienr:lo 
la capacidad instalada cons"t.3.nte }' otro a la variación del 
precio de venta. 

El cuadro correspondiente a la variación del abasto de materia 
prima muestra las variaciones correspondientes en la Tasa 
Interna de Retorno, la relación Beneficio/Costo, el Costo 
Total por Kilogramo y la Inversión Inicial. 

El cuadro correspondiente al anAlisis de sensibilidad al precio 
de venta , muestra las variaciones correspondientes en la Tasa 
Interna de Retorno, la relación Beneficio/Costo y el Valor 
Preseute ne.to de las operaciones del proyecto en tres afies. 

La explotación del modelo precisamente luce en este tipo de 
éln~lisis y en la exposición del trabajo se pretende demostrar. 
la versatilidad y utilidad de la estructuración de este. 

La variación en los parAmetros no es la misma para los 
dist.intos tipos de operación ya que se buscó que mostrara lo 
más claro posible si existlan variaciones considerables en los 
otros datos. 

En el modelo se pueden proponer otros parlunetros variables y 
otros datos para comparar, por ejemplo, la variación en el 
rendimiento de la matera prima en determinada operación y la 
manera en la que se afectan el costo total y la relación de 
mano de obra/producción. 

En seguida se muestran los cuadros respectivos a cada tipo de 
oparac!611. 
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B. 1. - CO!-!ENTA.iUC~. 

Del anál!s!~ de eeneitili<lad pod~mos concluir que a pesar de 
ser ¡a que ~iene mfiyor relación b~~eficio/cos~o de las tres 
c.perai::iones (pare>. la capa.-:!.daC insta:ada propuest3) e&t.e rubro 
se Ye intens<J.me:¡t-e afectado por ~!. .:ibasto de materia prima. 
Por ctro lado muestra qu~ e::. c-::.sto total por ki!..-:igramo no 
va~la con~ideratlemen~~. est0 p0r 1 la !~cilidsd de ad~ptar la 
utilio:ación de !.n~·.:.r:.:: ~ t~:.=:s ~om(. I:iano de obra directa 'I 
consumibles a la situac!ó~ que s~ ~~esente. 

Respecto de la ~nversión inicial \:.enr::rios q'...le para proc~sar 
mayor cantidad ae pi:~-:ado reqt.aere prác~ic.:.:mer.t.*'! d':" lo 
necesario para cumplir con los pago:: de materiales y mar.o de 
obra directa. sin afect.arse n.1ucho sus instalaciones. Esto sblo 
es posible si exis"te facílirlad de ocupar mas espaci0 que es de 
lo que más requiere en cuanto e ins~al~cicnes. 

Por otro iado se muestr~ alt.a~~n~e sensible a la variación ~n 
el precio de ver.ta cor.:.o se :11•.:.o::s"t.ra en el cuadre respect!.·10. 
Sin embargo el valor presente neto a t.res años sigue s=.endo 
atractivo resp~cto de la inversión inicial para las 
variacion-e.:. :¡ue se :r.ue.:;tr.?1n -=n el precio de venta. 

BJ 0PERACIOS INDUSTRIA MEXICANA: 

Es la operación mAs senzlbi~ a ~a variación en el abasto d~ 
materia prima 1 esto seguramente por los fuertes costos 
administrativos que presenta. Ademas es la que rt!quiere de 
mayor inversión inicia.l, o marginal para capacidades mayores. 

También es la mas sen~ible a la disminución ~n el precio de 
venta ya que requiere de mayores ingresos para cumplir con S'Js 

obligaciones financierQS y como presenta un margen de utilidad 
reducido esto le afecta de sobremanera. 

C) OPERACIOll AUTOMA'I'ICA' 

En e.:te estudio present.a men·or sensibilidad a la variacibn en 
el abasto de maeeria prima respec~o de las otras operaci~n~s. 
prese:itc.:1C:.:. ademas relaciones bent:iioio/costo interes.;intes y 
variaciones comparativamente menores en el costo par kilogra
mc. Respecto de la inversión inicial requerida para procesar 
mayor cantidad de pescado. tenemos que se requiere de poca 
inversión ad:.cional e!-t .. o es por q·.Je la :naquinaria elegida i:s 
de ~ayor ~apaciCad que la propuesta <esto es por que se eligió 
come refere~cia la ~apacidad instalada de una ~mpresa tipica 
rr.-:xi-:~r.a;. 

Es-:.a ?pe:raci6:i es tar.ú:·ién la mi:w:·s sensible a la variaciOn en 
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Est¿, operacion e:; teur.·01en lo men.::·S S.:nsibl-: ~ la var!.at:;1ón en 
el c··~.::1~ 'de ~erre est~ e~ s1rnp~emente poi• que ti~ne· ~¿,yor 
m~1·~a~ ae util:~~~ cor~ ~1lc~r·~mo ··.ena100. 

~om~ e=c-o e~tos ~o~e~~~1·1os ~5~~Ee re~~r·enc1~ ai ·~u3df~ 
==~oar·¿c~~o ae lOE c::e= ~l~OE a~ ~~et·ac1on . 
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CONCLUSIONES: 

En base al desa~rroll~ del ~rab3jo se puede apreciar que se 
logró llegar a t:.n modélo para la evaluación prirnari& de 
factibilidad de una p:anta fileteadora de pescado provenient.e 
de lagos o granjas piscicoias, como 56 plan~e6 en el obje~ivo 
de este t.rabajo. 

Media~te el manejo de la información que se obtuvo acerca de 
este proceso industrial en particular, se puede concluir que 
el siEtema automatizado resultaria más eficiente que los que 
actualmente se realizan en la Industria Mexicana y en las 
palapas rusticas que se localizan a la orilla de las presas y 
lagos con actividad pesquera intensa, a menos que se 
mejc·ren ciertos aspectos administrativos l' de control de 
calidad respectivamente. 

Pcr otra parte se demostr6 qu~ el modelo estructurado resulta 
una herramienta ó.til para la operación administrativa de la 
planta, ~n cuanto a que permitirla monitorear los rendimientos 
de materiales en tiempo real conectándolo con los instrumentos 
de pesaje, y la estructura de las tablaE de mano de obra 
administrativa permitir! planear y cont.rolar los 
presupuestos respectivos. 

La suceptibilidad de emplear el modelo para otro tipo de 
operació es posible en la medida que se alimente la 
informacióadecua¿a en las bases de d&~os generadas, aspecto 
que por ciert.o llevóaproximadament.e el 80% del tiempo 
requerido para el desar~~ol lo dei presente trabajo. 

Sin embargo el modelo 
estructurarlo de manera 
cualquier persona con 
comput.adoras. tuviese la 

es complejo de manejar y faltaria 
que fuese sencilla su manipulación y 
conocimientos básicos en el uso de 
posibilidad de utilizarlo. 

Ademil!l la vigencia de la información ,sobre todo en aspectos 
de mercado, hacen a su •rez que la utilidad de: modelo esté en 
fuGción directa de la actualización de la mism•. 

Por lo tanto se considera que este trabajo cumple con el 
objetivo planteado. 
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QUETZALCOATL 

Quetzolc6etl, fue quiziis el mh complejo )' fascinante 
de todos los Dioses mesoal!loricanos, Su conct!pto pri -
mor-dial, sin dude 111uy dntiguo en el iire.1, par-ceo ha -
bcro aido el de un monstruo serpiente celeste con fun
ciones do111inentoa de fertil idod y creatividdd. A esto 
núcleo so agregaron gradualll\onte otroa a!lpectos: la -
leyenda lo habfa mezclado con la vida y los hechos -
del gran Rey sacerdote Topiltzin, CU)'O titulo !IOcerdo 
tal era el propio nombre del Oiou dul qur. fue ospo -~ 
cial devoto. En el momento de la conquisto, Quctzal-
c6at 1, cona i dcrodo como O íos único desempciíab.1 varias 
funciones: Creador, Dios del viento, Dios del planeta 
Venus, héroe cultural, arquetipo del 1H1ccrdocio, pa-
tr6n de 1 ca 1 cndar io y de 1 a11 act i \1 ídedes i nte 1 ectua--
1 cu on general, etc, Un aniil is is adicional es necesa
rio parc11 poder deaontr<lli\ar los hi lo9 c1parcntomento in 
dependientes que entran al toj ido do au complicada -= 
per•onal idad, 

IMPRESO EN lOS TALLERES DE' 
EDITORIAL. QUETZAL.COATL.. S. A. 
MEDICINA No. 37 LOCALES 1 Y 2 <ENTRADA POR PASEO DE LAS 
íACULTADESI FRENTE A LA FACULTAD DE MEDICINA DE C. U. 
llEXICO 20, ll', f. TELEFONOS 658-71~ Y 658-7~ 
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