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1.~ INTRODUCCION :

1 Frograma ‘Naciona Ru =1
is secresaria’ des & ra 14 Recursos
s formuld ¥ ‘puso en ope =l Pruxpnto
c Nacional de Desarrollo dustrial ( 1886~
ue tiene peor obieti fortalecer la presencia de
productores primariosz e la cadena d= produccidn
ndustrial con el fin de retener =n el sector el valor
agregad: de sus productes y plantea las siguientes alternati-
waE!:
A} Consclidacién de la Plana Agraindustrial
Instalada.
B) Rehabilitacidn de Agroindustrias viables ero-
nomicamente. - )
C) Promocidn de nuevas ngr01hdustr1as rropiedad de
los mismcs proouctores -
Ezvas inieciaztivas surgen formalimen< a ios sigulientes
hechos

Ay Incursisn de México ali ¢ .

B) Necesidad de generar fuentes de trabsjo.

21 MNecesidad de incremzntar los incentivos
zcondmicee €n el sector productivo primario.

La explicacidén de los primerss dos aspectoss, por cbvia,
resulta irecessria. =in embargo 2n cuanto al tercero es
convenients analizario un poco mas,

3e w= Jdiariaments como mucha gente deja el campo para

dirigirse a las grzndez ciudades con la ilusién de éncontrat
mejcres oportunidades fue las que zu antigus czupac Jén les
fve'ia ya ﬂue en €5t08 momentos. pars ia etividad
a316n en las
rayrs 1n cusl ita 3 su  vez
bajo. mas del antements S
an i 4s &1 uso de
amps . ve la mano  de

Azl mismo, con el propdsite de g ar fuentes 4= Trabaio el
zohierns ha propiciado un ambiente proteccionisia en el sector
periudicando 5. clerta manera relacidn Mano de Qbra sobre
Produncicd czusa de su istracidn o por la
chsolezer

Lzds= peravl S
an cultores
perd vez de
1= ioe ﬂfocedi ERER talmente




que verdaderamente se queden ccn las ganancias no sean
productores  y es a partir de este nivel gue el valor
gado ‘de Jos productcs toma forma nasta liegar a los
ioe de consumo.

Es. ldgico que como alternativa de solucién a esta serie de
preblemas se plantee una Integracidn de 1laos sectores
primario ¥y secundari¢ de la economla para que asl se
involucren ambos en los problemas particulares de cada uno,
los entiendan mejor y los resuelvan juntcs. gquitando de en
medio a distribuideres y mayorista:z al menos en esta parte
del flujo de los insumeos desde el sector primario hasta ics
consumidores.{ Diagrama 1.1)

Como el propdsito de la integracidn de estos sectores es gue
las nuevas plantas agroindustriales sean propiedad de los
productores, ademiés de que la responsabilidad de su ope-
racién eficlente, radique también en ellos, la Ingenieria
industrial debe participar, y lo puede hacer de varias
formas:

A) Analizando la problemitica de las plantas existentes
para proponer las soluciones adecuadas ¥y asi-
aumentar la eficiencia de las mismas.

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

C) Analizande que nuevos proyectiss son Factibles,
desarrollando mecanicmos eficientes para la eva-
luacidén de los mismos en base a su posible partici-
pacidn en el mercado y los recursos finan-
cieros de ios que se valdrd para su implementacidn
¥y operacich.

D) Desarrollando procesos mas eficientes y novedosos
que inclusive permiten la competencia en el ex-
tranjero.

Por 13 que respecta a la Acuacultura en México, ez impor-
tante sefdalar que es una actividad que se encuentra en sus
etapas iniciales de desarrollo y aprcvechamiento respecto
del potencial que tiene en el pals, de ahl 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 alcanzardn cierta talla y el volumen que
tendra la cosecha.Esto lleva a pensar que podria resultar
interesante para lcos productcres la evaluacidn de un
proyectc de industrializacidn de su producto para introe-
ducirlo al mercado en otras presentaciones, por canales dis-
tintos al los gque se utilizan comunmente para el pescado
-
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tintos ‘al- los que se utilizan comunmente para el pescado
fresco, aprovechando tambidn oportunidades de demanda gue
les - permitieran en cierta manera obtener mejorss ren-
dimientos 2condmices de su cosecha.

Es as! como surge la idea de desarrollar el estudio de una
metodologia para la evalunacién de este tipo de proyectos en
particular, con ayuda de un modelo sencillo en computadora,
para poder determinar su factibilidad econdmica.

El Trabajo propuesto consiste en analizar si el procesamiento
del pescado a filete. su empaque ¥y distribucidn a sectores
especlfices del mercado s factible economicamente, dada
cierta rcapacidad de produccidn ern un criaderc o en un grupo de
criaderos, mostrando de forma <clara cudles son las
espectativas de mercado, en que consistiria el proceso. como
podrla operar, que instalaciores requerirlia y de gque manera
podria financiarlo, asl como la recuperacién econdmica del
misme @ corto plaze ( 5 anos ), utilizando una computadora
personal como herramienta de cdlculo.

El rpresente trabajo pretende mostrar las ventajas del
empleo de computadoras al menos para la evaluacidn primaria
de cualquier proyecto industrial, ya que siquiera sugerir,
que de este estudio ¢ de los resultados obtenidos mediante
el uso del modelo, se podria implementar cuvalquier proyecto
sin la necesidad de estudios mds profundos tanto de Ingenieria
como de Organizacion Administrativa y Comercial, resultaria
absurdo.

Lo anterior significa que se esta consciente de gque para el
desarrolio de un proyectc industrial =1 empleo de esta
metodologla y el modelo por computadora, resulta atil para
la evaluacidn primaria de factibilidad de un proyecto, mas
NO para el desarrcllo del proyecto en si.

Para esto es necesario integrar un equipo de gentes de
distintas especialidades y entonces analizar de manera
particular, las condiciones propias del proyecto, evitando
2] madximo el uso de consideracicnes generales que podrian no
estar tomando en cuenta factores importantes que oca-
sionarian el fracaso del mismo.

Dade que se pretende generar un modelo que permita evaluar
varias opciones en cada uno e los aspectos suceptibles de
variar, como puede ser el Volumen Procesado, la Maquinaria,
los Empaques o inclusive la Materia Prima, en el presente
trabajo s= emplean la metodologla vy los modelcs por
cemputadora  propuestos, para ejemplificar tres tipos dis-
tintos de operacién, esto =s , a lo largo del desarrollo de
este trabajo se ejemplificardn la Operacion Ristica gque se
lleva a cabo en 1z palapas que se localizan a la orilla de




procesan a filete y que son comunes a las granjas
Piscicolas, La Operacidn que se realiza actualmente en la
Industria Mexicana del procesamiento de especies lacustres y
la Operacidén Automitica que se podria implementar mediante
el uso de maquinaria y tecnologla avanzadas propia de otros
paises. Esto es con el objeto de comparar también en la
medida de lo posible las particularidades de cada una de
ellas.

DIAGRAMA 1.3 : FLUJO DE LOS PRODUCTOS AGRICOLAS
DESDE SU OBTENCION HASTA EL CONSUMIDOR

PRODUCTORES
(AGRICULTORES, GANADEROS Y PESCADORES)

!

DISTRIBUIDORES.
INTRODUCTORES.
CENTROS DE ABASTO AGROINDUSTRIAS
{ MAYORISTAS ). —

-

INDUSTRIAS

\

CENTROS DE ABASTO f——
( MINORISTAS ). ~

—> CONSUMIDORES.



1.2.- VMETODOLOGIA PARA: LA EVALUACION DEL PROYECTO

o

Haciendc referencia a las etapas que conforman un proyacto de
Investigacicn de operacicnes({*]) se propene la siguiente
secusn2is para el estudio de ¢ste trabajo.

- DEFINICZION DEL PROLUCTO.

En estz primera etapa se determinardn las caracteristicas
Fisicas, @Quimicas y Comerciales gque debera cumplir el
praducto. Esto es con el objeto de obtener la informacidn
nezcesaria, para establecer a su vez la secuencia de
operaciones que se deberdn seguir para su obtencién,

- ESTUDIO DE MERCADO.

Se realiza un estudio breve del mercado procurando mostrar
de manera sencilla el comportamiento del producto en cuanto
a produccidn {( oferta ), demanda, canales de distribucién,
habizos de consumn, competencia, promocién vy precio,
kaciendo proyecciones a future de manera que el
inversionista tenga una perspectiva del entorno comercial en
que se desenvolverd el proyecto

- DESCRIPCION DEL PROCESO.

En esta etapa se describe la tecnologla para procesar el
pescado y llevarle hasta la presentacidén definida, expli-
cando cada operacidén y obteniendo en la medida de 1lo
posible, la informacién pertinente para tomar la decisidn de
emplear un método u otro.

Al final de esta etapa se deberd decidir, que operaciones se
van a evaluar en los distintos " Tipos de Operacidén” 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
PARA EL DESARROLLO DEL MODELO.

1.~ ACKOF y SASIENI fundamentos de Investigacion de
Operaciones cap:2 pag 22.



- OBTENCION DE LOS COSTOS DIRECTOS DE OPERACION.

Encontrar los requerimientcs directamente asocizdos con la
operacion de los tres tipos de proceso que se piensa evaluar
en cuanto a  Materiales, Mano de Obra, Energia e Ins-
talaciones, sobre una base de volumen neto de Materia Prima.
qQue para permitir la comraracidén entre los distintos tipos
de proceso, se fijd en una capacidad instalada de 6.5
toneladas de Materia Prima.

- OBTENCION DE LOS COSTOS INDIRECTOS DE OPERACION.

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

-~ FLUJO DE EFECTIVO.

Generar el Flujo de Efectivo en base a 1los resultados
obtenidos del andlisis realizado en las etapas anteriores,
prara obtener la Tasa Interna de Retorno y 1la Relacion
Beneficio-Costo de cada tipo de Operacién.

ESTNS PUNTOS CONFORMAN LA ESTRUCTURACION Y ELABORACION DEL
MCDELO.

- ANALISIS DE SENSIBILIDAD.

Aprovechando que el modelo se desarrolle con ayuda de
computadora se manipulardn ciertas variables para observar
el comportamiento del proyecto analizado.

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
pescadc a filete, que se pueda aplicar a las condiciones
especificas de las granjas piscicolas y que permita evaluar
distintos parametros de operacion.



2.~ DEFINICION DEL PRODUCTO

Para iniciar el anilisis del proyecto. sobre la produceidn o
procesamiento  industrial del filete de pescado, conviene
definir - de mansra precisa la o las especies que se pueden
emplear comc materia prima, la porcidn que deseamos obtener,
la forma =n gque 1l vamcs a empacar ., cdmo lo vamos &
transportar y edmo lo vamos a comercializar.

2.i.- MATEKRIA PRIMA.

Cualquisra de las especies que normalmente se cultivan en
granjas aculcolas, com¢ son la carpa, trucha , bagre v mojarra
son  asuceptibles de filetearse, sin embargo es conveniente
sefialar que cuando un pez se filetea y se presenta sin piel
pierde " Nombre y Apellido , es decir, usualmente se
comercializa simplemente como “"Filete de Pescado” ¥y el precio
entences depende principalmente de la porcidn, la presentacidn
{ frescc o congelado ), la calidad de procesamiento y la
apariencla

Es por esto que la Trucha no resulta muy conveniente para
fileteo ya que su "NHombre y Apellido” tiene el valor mas
alte de las especies en cuestidn y normalmente se comer-
cializa entera { =viscerada ). a menos que 21 cliente 1la
solicite en Filete y en este caso comunmente piden que no se
separe la piel de la lonja de carne.

El mondelo puede considerar z la trucha como Materia Prima
del Proceso, aunque no e emplea para los ejemplos.

El Bagre en México tien: muy mala fama para con el consu-
midor ya gque por su apariencia o porque la gente sabe que se
alimenta de desperdicios. resulta gque no es muy aceptado mas
que para la preparacidn de caldos, ademds presenta mas
porcentaje de grasas en su constitucidn, lo que disminuye su
vida de anaquel ya que se torna "Rancio”(¥1) mds pronto que el
producto de las otras especies del estudio, por otro lado su
rendimiento Entero-Filete es del orden de 28 a 29%i en
promedio, menor que para las otras especies.

Ademds por su Morfologla, lo hacen diflcil de procesar
mecadnicamente, tajando atn mas el rendimiento (10%
aproximadamente), estos aspectos por lo pronto eliminan esta
especie de su anadlisis en este trabajo, aunque al igual que
la trucha existe suceptibilidad de manejarlo.

r1:Debido a1 la oxidacién de los lipidos en el tejido.
¥¢,7er Tabla 1.1 pag 13 CULTIVO DE PECES COMERCIALES
B.HEFHER y Y.PRUGININ Ed. Limusa 198%.



ThEL 2.2 ¢ CRRACTECISTIZNT DURNTITATIVAS JE L

La Carpa es una especie que se cultiva mucho y de la que se
obtienen rendimientos de peso vivo por hectArea muy
interesantes, tiene buena aceptacién comercial y su  ren-
‘dimento Entero-Filete es busno (arriba del 30%) sin embargo
existe poca informacién para completar otras etapas del
modelo, sobre todo aspectos de mercado.

La Mojarra resuita ideal para filetearse ya que tiene
regular reputacidén comercial por ser abundanie y alimentarse
de detritos, ademds de ser negra y de aspecto desagradable.

Pero =resulta que tedo esto se olvida al filetearla ya que
pierde “Nombre y Apelliido”.

De esta especie e pueden seffalar las siguiente carac-
teristicas importantes:

Es un producto con alto contenidoe de Protelnas (14%)
respecto al peso enterc. Presenta un alto Rendimiento en
cuanto a porcidn comestible (66%) respecto al peso entero.
Tiene altos rendimientos Entero-Filete (38%) en proceso
manual y (34%) en proceso mecadnico. Presenta un baje nivel
de grasas en su constitucidn (3%) respecto al peso entero.
Tiene un aprovechamiento de los residuos del fileteo en
harina del' que resulta un producto con 44 a 45 % de pro-
telnas del que resulta una recuperacién econdbmica mediante
vna inversidn adicional en un Secador-Triturador.

Cabe sefialar que no obsatante presentar tantas ventajas en el
aspecto nutricional. es la mids barata de las cuatro especies
gue se mane jan principalmente en acuacultura. Ademds es de la
que existe mds informacidn estadistica para una investigacitn
econdémica y de mercado aceptable.

Resumiendo :

~  CABA 199 gr.
¢ PROTEINAS @ BRASA & 1 RENDIMIENTD : CALORIAS : CARBOMIDRATSS :  PORCIGN o INFENACTON s
v toogr @ ENTERB-FILZTE ¢ Keal 3 er 1COMESTIBLE gr, ¢ DIIFORERE
EARE ¥ N- TS TS T B 28 LR+ T B P H 5t s ALEPTABLE ;
ERR R  B] : 3 r % 4.0 : 15 :
47 : e LR (U [N~ : ¢
3. $ : A [N H 4

2

o 456Dt Yalor Rutritivo Je los alisentos Mexsginc: ' # va, i€
or Neave R (1936) * introduccion a !3 Tecriza <2 Froduttes
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de ”EPVBJBS que. desventajas como
anterior =& escoge como

=X UN& mayor numsrs
s5e pue observar en 1
MATERIA PXIMA 1a MOJARRA

[ o

FORIION.

Ste  aspecto asta muy relacionado con la presentacidn y es
entonces 2n funcidn de esta Altima que se pusde determinar
la porcisr ¢ tamafic del rilete que se procurard obtener.

Er el mercado nacional los filetes e comercializan prin-~
cipalmente en dos rangos de tallas (+1);

.025 - .050 kg colectivizados en =mpaques de .35 - .50 kg.
.050 - .085 kg colectivizados en empaques de .50 - .51 kg.

Todos dentro de la clasificacidn " 1 ESTRELLA " (*2).
o bién

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

Filetes menores de .025 kg en paquetes de 0.1 kg
colectivizados en bolsa de 1 kg , presentacidén " Lonjita

Bién se podria utilizar esta informacién para definir la
porcidn que se va a manejar en &l proceso, pero considerando
que en el caso particular de la Mojarra y mas proviniendo de
ur criaderc se podria escoger 1l1la talla dptima de
procesamiento para conjugar los intereses del mercade con
los del costo de cultivo y asl procesarla cuandec més
ccnvenga , es decir escoger la talla adecuada.

Se ha encontrado que cuande la mojarra se desarrolla hasta
los 0.2 Kg de peso sus caracteristicas morfoldgicas y
porcentaje de mdscule la hacen ideal para su manzjo en el
proceso de fileteado pues es cuando se zlcanzan los mejores
rendimientos Entero - Filete

Resumiendo:

(0.2 4 36% )/2 = .036 kg por filete proceso Manual.
( 0.2 r 34% )/2 = .034 kg por filete proceso Mecanico.

ideales para su empaque en cualquxera de las presentaciones
comerciales.

Entonces se definira la PORCION en ~.035 kg por filete
nbtenidos de un pescado con 0.2 kg de peso vivo.

+1;Normas de Productos Pesqueros Mexicanos.
#2;Clasificacién Productos Pesqueros Hexicancos.

i1



2.3.~ EMPAQUE.

i
Loe filetee de 3ue hablamos actualmsnte se comsrcializan en
la Repiblica Mexicana principalmente en tres empaques

a} Charola de poliecstireno .5 kg peso neto { + - 1,25 % ),
protegidos con Vitafilm y bolsa de Pulistileno.

b) Paguetes de 2-3 Pilezas envueltos con pellcula de
polietilano ¥ colectivizados en bolsa de polietilens pars
totalizar 1 kg rde peso neto ¢ + - 0.5 % ). 13 ~ 14 paquetes
pcr bolea.

c) Paguetes de 0.1 kg envuzlios en polietileno,
colectivizados 2n bolsa de 1 kg ( + -~ 0.5 % ) peso neto, con
la caracteristica de gue se trata de filetes desgarrados o
de pesc menor a .025 kg.

En estos empagues la funcién del polietileno consiste en
tratar de evitar la deshidratacidpn durante la congelacién o
refrigeracion, sin embarge llegan apresentarse mErmas
durante esle proceso,encontrande los siguientes porcentajes
de pérdida en peso para las presentaciones definldas;

Presentacidn {a} 0.0% debidc a la pelicula de Vitafilm.
Presentacidn (b) 0.5%
Presentacidn () 0.5%

En el mercade internacional existen infinidad de presen-
taciones destacando el empaque en caja de cartdan Top-open
con liaminas plasticas incorporadas al cartdn que le
proporcionan caracteristicas de impermeabilidad al oxigeno,
lipidos y agua, ademis de que permiten imprimir en el
exterior Disenos Graficos atractivos a los consumidores

14

Envases Termoformados y Termosellados que permiten intradueir
gases inertes en el interioxr para disminuir la Rancidez que se
genera durante el almacenamiento y al menos en la lamina que
se emplea para el cierre también se pueden imprimir iconos

atractivos al cliente. En esta &ltima presentacién se llega

a

utilizar aluminioc el la lamina de clerre, el cual properciona
ademas caracteristicas de transmisién y conservacidén de frio

durante el almacenamiento. Obviamente son caros.
Resumiends

Se propone; empaque en Bolsa de & Kg para la Operacibn
RUSTICA. el empague convencional en charola de poliestirenc
envuelto en Vitafilm en bolsa de polietileno para la Opera-
cidn INDUSTRIA MEXICANA y el empaque en caja Tep-open con la
misma cantidad que la charola para la Operacidn AUTOMATICA,
esto =—on el fin de que el empaque se pueda realizar
Mecianicamente con mis facilidad, la merma en peso es nula ya
que usualmzte se empeaca después de la congelaciodn.

12



2.4.~ PRESENTACION FRESCO O CONGELADO.

Un aspsotc de lz Comercializacién relacionade con la  pre-
sentacidn econsiste en decidir si se mantendrd en estade
freszo { §0°C a £2'C } hasta su venta, la cual tendrd gue ser
en un laps»? nc mayor a £ dias, ¢ si se va a congelar (-2G°'C)
el filete, para su venta a mas largo plazo (18C a 365 dlas).

La wventzja del filete congelado consiste en que se pueden
esperar mejores condiciones de mercado; comercializar mayor
valumer en temporada de cuaresma por ejemplo.

Es importante seflalar que cualquier inversionista en esta
rams tan ezpecifica como es la comercializacion de alimentos
pere-cdercs, debe plantear una estrategia de venta para las

re=z presentaciones respecto al empagque y pensar también en
wcmbinar lotes en fresco con lotes de producto congelado de
marera que la inversidn se recupere r&pidamente mediante
veritas continuas sin importar la temporada, al menos al
principic de la operacidn de la planta. Pero estar liste

ara congelar y almacenar cuando el mercadc se sature o
sando falle algun cliente.

Entornces se tiene que para la Operacidén RUSTICA se
considerara la venta en fresco. En cuanto a los otros tipos se
considera que cuentan con instalaciones para realizar el -
proceso de congelacidén y que el total del volumen final
obtenido lo comercializan asi.

2.5.- ASPECTO CUALITATIVOS
2.5.1.- MICROBIOLOGICOS.

Para la definicidn de estos pardmetros se debe recurrir a
las normas Nacionales e Internacionales que se han desa-
rrolladec en este aspecto para el control sanitario de los
alimentos, asi entonces se seflalan algunas las Normas
Oficiales que tienen gque ver con el producto en cuestién :

NOM-F- 88 : Método para la determinacién de Microorganismos.

NOM-F-254 : Cuenta de Organismos Coliformes.

NOM-F-255 : Método de cuenta de Hongos y Levaduras en ali-
mentos.

NOM-F-304 : Método General de investigacidn de Salmonella en
alimentos.

NOM-F-310 : Determinacidén de Staphilocdcus Aureus
(Coagulasa +) en alimentos.

NOM-Z~ 12 : Muestreo para la inspeccidn por atributos.

13



Respecto del CODEX Internacional se tienen las siguientes
‘Normas: (*1)

CAC/RE 93 1878: Filetes Congelados Rapidamente

CAC/RCF 9 1976: Reglas Practicas Higiénicas para Pescado
Fresco,

CAC/RCP 16 1978: Reglas Practicas Higiénicas para Pescado
Congelado.

Les  parametros particulares del Filete de Pescado para los
métodos de inspeccidn de calidad sefialados anteriormente son

CUENTA BACTERIANA TOTAL 500,000 organismos.
COLIFORMES 10 organismos.
ENDOAMOEBA COLI NEGATIVO (ausencia de).
HONGOS 300 organismos.
LEVADURAS 500 organismos.
STAPHILOCOCCUS AUREUS COAGULASA + NEGATIVO (ausencia de).
SALMONELLA NEGATIVO (ausencia de).
7IBRIO PARAHAEMOLYTHICUS NEGATIVO (ausencia de).

2.5.2- ORGANOLEPTICAS

Son pruebas que se realiizan empleando los SENTIDOS de una
persona con =xperiencia en el manejo de estos productos y se
realiza de ser posible sobre lz mayoria de los peces y sub-
secuentes productos en los diferentes puestos o estacicnes
de inspeccidén y control de calidad, sin embargo dados los
volimenes que se llegan a manejar, la mayor de las veces se
realizan sdlo con una muestra representativa.

La forma de realizar esta prueba es como sigue:

conforme a una gula de de deduccidn de puntos (Tabla 2.2),
se va calificando el producto, al final se restan los puntos
de 100 y se verifica que la diferencia quede dentro del in-
tervale 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 inspeccidn 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
inspeccidn la realicen con intervalos de descanso ya gque
después de un tiempo, el sentido del olfato se acostumbra vy
entonces se puede llegar a no percibir algun olor desagradable
que indique mal estado del preducto.

*1: Tabla 13.12 pag 423 "Analisis Quimico de Alimentos de
Pearson™, Egan,Kirk y sawyer. Ed CECSA 1987.
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i DESCRIFCION O VaRIALIONW . ¢ DEDUCCION |}
H i
: ¢ i
15% DE L& SUFERFICIE TOTWL  : " :
{DE Lo WUESTRA. : :
16 AL 3L DE LA SUFERFICIE @ 2 i
$TATAL DE LA MUESTRA : ‘
. _iDEDUCIR * FUNTOS FOR CADA 3
B 155, ADICIONAL OUE E FRE- :
R :SEMTE EN Ls SUPERFICIE TO- ¢
§ :TAL DE LA MUESTRA. :
i, -DESCONGELADC : : :
H H : : v
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; tHASTA DOS FARASITOS : 2 ¥
: tDE 3 A 5 FrEeS1TOS a ;
: (HAS DE 5 PGARAGITOS. : 12 :
H = = H
V) ESCAHAS SHASTA 10 FOR MUESTRA : i e
: (DE 11 A 1S : 4 !
! :DELUCIR T PUMTOS FOR CaDe  : e
: 1S ESCAMaS EN EfCESD LE {5 s :
1T} ESEINAS tHASTA 4 ESFINAS FOR MUESIRA & 9 :
: : tDE 5 & 10 E3FINAS : s ‘
! SDE 16 A iS5 ESFIRS : 11 :
¥ {MAS DE 18 E5FINAS : z 0
D FIEL S AUSEMCIA : G v
SN THASTH ©% DE L& SUFERFICIE @ z ;
i tDEL 55 AL 15% DE LA SUF. : 5 :
: (BEL &l ML IS DE LA SUF. - ¢ 11 :
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FARA LA INSPECZIOM SRGANDLEFTICA
DE FILETES LE FESCADO
¢ EAGINR 2 )

TABLA 2.2.: BUIA

1) - TEATURA sFIRME ¢ ELASTICA
R . 1SUAVE 1 RESFUESTA LENTR A LA
sPRESION,
MUY SUAVE v RESFUESTA. MUY
:LENTA A LA FRESINN
tPASTOSA + MASUDA

FACTOR ©: DESCRIFCION O VARIACION  : DEDUCCION i
&) COLOR +CHRACTERISTICOS 3 0
:CAMBIUS LIGEFRDS : 2 -
' :CAMBI0S MODERADOS . 6
tANDRIAL FOR DESCUMFOSICION = 21
H) OLOR IFRESCU : o
1FOCO COWRENTRADO : A
{RANCIO LIGERQ : By
: CONCEHTRADD Y RANCIO : 21

oo om ae ee

] m= e me mmimm me me ae wnem Seiem sa e e am e s mm wi bw e em e me ah e em we =

COCibDo H H
A) OLOR sCARACTERISTICO H 0
:DESAGRADARLE « AMONIACO ) H C 21
E) SABOF <CARACTERISTICO : v
:DESAGRADABLE ( AMONIACO H Z1
FUENTE:

Norma Interna Productos Fesqueros Mexicanos S.A. de C.V.
Clave = GCFF.CPFHM.CPFD (1986).

NOITAS:

1.- Las pruebas del pescado cocido solo se realizardn cuando

se tenga duda sobre la calidad comercial y sanitaria del pro-
ducto.

2.- La deshidratacion en =2stado congelado se distingue por la
presencila g2 zonas 942 color claro. debidas a la pérdida de a—
gqua ocaslonada pOr un deflciente Proceso de conservacidn.
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2.5.3.- CONTAMINANTES

Ademas de las pruebtas de caracter organuléptice ¥
bactereolésgice conviene inspeccionar el producto ¢n busca de
QLros contaminantes que pudiesen en un momento dado
repercutir definitivamente en su aceptacidn en en &1 mercado
por lo tdxico de sus trazas, en especifico para el caso del
pescadc <=5 conveniente realizar pruebas de laboratrorio

para determirnar los niveles de Mercurio, Histamina y
Arsénico para verificar que cumplan con los pardmetros de
calidad ya normados internacionalmente.

2.8.3.1.- HISTAMINA:

En el caso de la Histamina y su posible formacidn se cuenta
con metodologlas confiables en funcidn del analisis de 1las
Bazes Volatiles de Nitrégeno, tales como, Trimetilamina
(TMA), Dimetilamina (DMA) y Amonidco. Estos compuestos se
forman a ralz de la accién de enzimas y microorganismos aln
bajc los efectos de refrigeracidén y congelaciédn.

Generalmente se emplean como parametros de calidad las
cantidades de TMA y Nitrégeno Volatil Total (NVT) y
empleanda el método de analisis recomendado por el
Analithycal Methods Comitee (AMC) de Estados Unidos, tenemos
para el pescado blanco de aguz dulce , clasitficacidén donde
entran las especies de Acuacultura, los siguientes niveles
permisibles en cuantc a la presencia de estos:

NVT : mdximo 20 mg/100g ( PESCADO FRESCO ).
NVT : maximo 30 mg/100g ( PESCADO VIEJO proplo para harina).
NYT : mlnimo 40 mg/100g ( PESCADO INACEPTABLE ).

(Lang 197% citade en "Andlisis 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 ia presenciz de este metal en el pescado,
debido a la forma particularmente toxica en que se presenta
en este tipo de alimentos ” Metil-Mercurie

Para la inspeccidn se requiere determinar la cantidad total
de mercurio y 2 su vez determinar la cantidad de compuestos
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de Metil-Mercurio y en cuanto a los parametros s cumplir el
Ministerio de Agricultura, Alimentos y Pesca de Gran Bretaiia
establece comc 1limite superior 0.5 mg/Kg de Mercurio Total
en el producto.

La presencia de este producto es a causa de la contamina-
cidn que provecan los deseches industriales que se canalizan
al mar por diversas vias en tcdas partes del mundo y por el
uso de Fungicidas Agricolas que contienen este elemento en
-su composicidn y que luego scn arrastrados hasta los niveles
fredticos por la filtracién de las lluvias.

2.5.3.3.- ARSENICO:

La presencia de este Veneno en las especies marinas es
“Natural”, es decir se encuentra combinado en su forma
Organica ARSINA libre en ciertos tejidos y que no resulta
Tdxica sino al manejarse inadecuadamente y permitir gue
reaccione con acidos ( Enzimaticos) y en presencia de Zinc
pudiendo preasentar su feorma Inorgicica que es  Téxica. En
ciertas especies se presenta de manera acentuada, llegando a
alcanzar niveles supericres al limite inferior establecido
internacionalmente de 1 mg/kg (1 ppm).

Debido a esto, personas hipersensibles a este elemento caen
fulmiradas con solo probar algan Marisco o Pez.

La descripcidn de los procedimientos de laboratorio para
determinar estos niveles se detallan en 1libro "Analisis
Quimico de Alimentos de Pearson , Egan,Kirk y Sawyer . Ed.
CECSA.

2.6.- CARACTERISTICAS DE LOS MATERIALES DE EMPAQUE

Vale la pena sefialar que de nada sirve mantener condiciones
estrictas de higiene para con el personal asl comd> en las
mesas y herramental de trabajo, si se descuida el manejo de
los materiales de empague y se permite ge estos entren en
contacto con agentes contaminantes, ya que a la postre
transmitiran estos mismos al producto. Este aspecto se debe
cuidar mucho sobre todo para cumplir con normas inter-
nacionales. Comunmente ya las MAquinas empacadoras de estos
productos cuentan con dispositivos para esterilizar el
material de empaque al menos en las partes que esthn en
intimo contacto con el producto.
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2.7.- INGREDIENTES.

2e define como ingrediente aguella substancia que al final

dei proceso queda incorporada al Producto en cuestién  como
Constituyente Escencial, por ejemplo si el producte a co-
mercializar scn  “FRESAS CON CREMA T AZUCAR . los ingrs-

dientes vendrian a ser las Fresas, el Azicar y la Crema, sin
estos, el producto no es "FRESAS CON CREMA Y AZUCAR". En 1la
practica =¢ considera a las Fresas como Materia Principal vy
al Azdcar y la Crema como INGREDIENTES adicisnales.-

En este caso ne existen Ingredientes Adicionales, pero por
mencionar algun ejemplo, podrian ser Pan Molido, Especias y
Agiutinantes si el modelo contemplara la produccidn de fi-~
letes empanizados.

2.8.- ADITIVOS.

Se podrian definir come aquellas sustancias que se agregan
intencionalmente al producto sin ser esenciales en el y que
tienen por objete proporcionar caracteristicas adicicenales
sin alterar su definicidn. Estos vendrian a zer por ejemlo
los conservadores en las sopas enlatadas, o el Bidxido de
Carbono en los refrescos embotellados. Su utilizacidn esta
rzgulada por los Reglamentos de Conservacidn en éslimentos 1979
{SI 1979 No. 752).

Existen cierto tipo de productos que proporcionan proteccidn
al misculo en contra de ia oxidacién como puede ser el Acido
Ascdédrh:ico o algunos Galatos, perc hay que verificar 1las
regulaciones que existan para su uso , en el caso particular
de Mixico no hay inconvenients <n el uso de estos aditivos
protectores.

Existen otro tipo de aditivos gque proporcionan caracte-

risticas fisicas especiales, por ejemplo se acepta el empleo

de ciertcs polifosfatos ( P 0 ) para retener humedad en el
2 5

producto.

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

A continuacidén se presentan las tolerancias senaladas por la
secretaria de Comercio y Fomento Industrial para el
contenido en los empaques, esto es; si el empaque presenta
la ley=nda con el Peso Neto contenido en el Empague, este
deberd yarantizar la tolerancla sefialada :
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TABLA 2.3 : TOLERANCIAS PERMITIDAS EN CUANTO
AL CONTENIDO RETO EN ALIMENTOS

CONTENIDO NETO TOLERANCIA
(g o ml) (+/-)

0-20 - - - - - - em— 10.00%

21 - 50 6.00%

51 - 100 - = = - == - oo e 3.00%

101 500 2.50%

501 - 1000 - - - & = = 8ot oa oo 1.25%

1001 - 5000 1.00%

BOOL - 10000 = - = - - = = = = = = = « - 0.55%

10000 - a mayor 0.50%

FUENTE:

( DIRECCION GENERAL DE NORMAS COMERCTALES
DEPARTAMENTO DE CONTENIDOS NETOS
SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL
ABRIL 1986 ).



3.~ ESTUDIO DE MERCADO

3.1 ANTECEDENTES.

Se trata de investigar el comportamiento del Merczdo de 1la
Mojarra que =se obtiene a partir de criaderos y aguas
intericres determinando en la medida de lo pesible Volamenes
de Oferta y Demanda, Precios, Promocidén y Vias de Comercia-
lizacién, de manera que se pueda mostrar al inversionista
cudles son las tendencias y espectativas del producto en
cuanto a los aspectos econdmicos de Mercado.

3.1.1.- CONSIDERACIONES GENERALES:

A) 5¢ Considera que la Composizién del consumc Per Cipita
es similar a la que presenta la captura y produccién pesque-
ra destinada a consumo humano directo, en cuantc a las
especies que se sefalan.

BY La informacidém sobre la distribucidn de los niveles
sorioecondmices de 1la poblacion sec sbtuvicren de un  estudi

realizado por COPLAMAR (1981) y se decidid agruparlos de la
siguente manera :

NIVEL URBANO ( 48 % DE LA POBLACION TOTAL );

Estratos de ingresc % Notacidn del Trabajo.

NIVEL RURAL ( 52 % DE LA POBLACION TOTAL };

Estratos de Ingreso Notacidn

Las <¢stimaciocnes sobre FPoblacidn se obtuvieron del
mento  "MEXICO ESTIMACIONES Y PROYECCIONES DE POBLACION
1 - 2000 " f SPP, CONAPG y CELADE ) Sin Fecha.




TABLA 3.1 PROYECCION DE POBLACION 1983-1995.

MO Tt A B ¢ 2 £

1983 74959579 5683325 10371908 15991245 16343052 2M55016
168 74791813 SE20E24 10822459 19532424 14704208 24431844

1955 78524152 5952131 16362599 199Y3507 1712452 24573678
1985 90145057 6076815 11680878 20417375 17501546
1987 8174738 4194402 LIZE801T MAI4307 17844205

1988 BI213za 312412 LIT19021 21292044 LEI9NIE
1989 £47529 S418458 21582748 12593354
1990 65214324 §535¢81
1 87632184 5647570
NI 89001 746259
1993 93339930 8347747
1994 8871 6948241 12
193 9299295 7049119 12B6399%

1138 15429457

27852750

001592 19221920 28’.’71&00

3319957 20011356 2862508
I67BI45 203NEIS 27103005

UONTE CONSEID MACIINAL 2E POGLACIOH "FROYECIGALS $700-20%0° 1387

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

3.2.- VOLUMENES DE OFERTA Y DEMANDA.

La Secretaria de Pesca proporciona informacién Trimestral
acerca de las actividades pesqueras y e¢sta se concentra en
ios -Apuarios Estadisticos Pesqueros que normalmente se
publican un afio después del perlodo que comprenden ya que se
requiere de tiempo para procesar la informacién recopilada.

Cabe seffalar que la actividad pesquera se ha visto inten-
samente influenciada por las problemdtica econémica que
enfrenta el palszs, principalmente en lo que se refiere a la
tasa de inflacidn y la escasez de recursos financieros, lo
que inclusive ha llevado al cierre o venta de la Compania
Productos Pesqueros Mexicanos y otras Paraestatales del ramo
casi en su totalidad, dejando solamente en operacidn
aquellas plantas redituables o con presiones sindicales
severas para su subsidio.Lo que en este moment.o presenta una
relativa situacidn de desabasto de productos procesados, ya
qQue estas empresas constitulan prActicamente el 80% de la

industria procesadora de productos pesqueros en México . La
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tdn =Alatasno es un. claro . ezemplo de

3.2.1.--CICLO DE DEMANDA.

En cuanto al Ciclo de Demanga s2 tome como referencia el

misme que presentan los productos peaueros en genaral ¢y que
corrasoonde a la grdfica ({(3.17 v detcs <efalados a
cont:nuacicdn, Que se obtuvieron del documente * Analisis de

la Situscidn Pesquers =n Mé:izc"' punlicade por la Secretaria
de pesca en 1987. En el se perciben incrementogs importantes
en ‘1z temporads de Cuaresma reflejo :1mportante de as
wostuabres de nuestra sociedad.

TABLA 3.2.~ DEMANDA TRIMESTRAL TIFICA EN FPORCEN-
TAJES SOBRE EL TOTAL ANUAL.

- PRIMEF TRIMESTRE 34 4
— SEGUNDD TRIMESTRE 27 4%
— TERCER TRIMESTRE 18 %
~ CUARTC TRIMESTRE 21 Y4

S4RFICA 3.1 .~ CICLO - DE UEMANDA,'; 

100.00%

990.A0T

sp.odx

70.00%

50.00%

50.00%

40.00%

FURCENTAJE SOBRE EL TUTAL

30.00% ==y

20.00% o

1000%

2.20%

TALESTRES
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3.2.2.- HABITOS DE CONSUMO Y COMFPETENCIA

Respecto al consumo de productos pesqueros, se presenta la
situacidn de que a pesar de gue existen especies accesibles
a toudos los niveles socio-econdmiccs. el Mexicanoc no esth
acostumbrado a incluir pescado en su dieta semanal siempre y
cuando tenga carna o pellc a su disposicién, salvo en las
zonas costeras sin desarrolloc ganaderoc y la temporada de
cuaresma.

Este aspecto es importante ya que los productos contra los
que compite el pescado y los productos marinos em general,
atn siendo Ybdsicos. son el pollo ¥ la carne los cuales
tienen definitivamente mayor demanda en las grandes ciudades
del interior del pals, que son las de mayor poblacidmn acos-
tumbrada a consumir alimentos congelados o con cierto grado
de procesamiento.

TABLA 3.7.- CONSUMD PER CAPITA DE ALZUNOS FRODUCTOS ARIMALES
POR NIVEL SICIOCCONGMILO PARA POBLACION TOTAL,

POBLACION 71,249,086 =as) 1aNIEY

{ERAMOS NETDS DIARIOS) A ] C ] £ 3r kS

POSLACION 1981 SAGO6TY FBSSTAL  LBIAL153 15554242 22297254 FROMEDIC  AMUAL
CARME DE RES 86867 52.9% 38.92 .32 16.41 RIS E R A
CARNE DE CERDI 18,85 13.4% 14,29 9.54 592 16.87 3.
CPBRITO D CARNERD .8 1.38 1.93 0.77 0.27 1.38 9.50
POLLD BALLINA Y PAVD 3877 23,20 18.79 14,86 9.18 17.02 6.22
JARON ¥ TOCING 19.34 5.92 0.2 6.13 0.04 Lt 0.42
PESCADDS 1 RARISCOS 32 WS2 10.1¢ 9.06 144 .93 3.83
PESCADD FRESCY 23.84 .87 1.80 a4 2.4 1.09 2.3
KEIARAA 1.38 0.31 0.4 0.38 0.12 0.41 0.15

ELAEGRACION DE COPLARAR 1981

En cuanto al mercado de exportacidn, se percibe una mayor
demanda por los productos de valor comercial internacional
alto, por resultar mds baratos aqui, o simplemente por ser
especies tropicales inexistentes en las aguas de dichos
palses. Especies importantes en este aspecto son el Atén, Mero
v Guachinango (solo se mencionan especies de escama).

Es conveniente sefialar que Méxzico dedica al mercadeo de ex-
portacidén gran parte de las capturas aptas para consumo
humano directo. Este es debido a que la mayoria de las
embarcaciones especialmente disefifadas para la pesca en gran
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 vzalor comercial
que tienen, por lo que a los Armadores les conviene
comercializar el producto en el extranjero.
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PROYECCION 3.3.~ PRECIOS DE PLAYA,
(-PESOS  POR- KILOGRAMD )

X y !
——— }
1983 82, 67 SUMATORIA Y = 1164.55 |
1984 T129.78 SUMATORIA X = 9925 |
1985 248. 50 SUMAT. Xy = 2316442.23 |
1986 275. 60 SUMAT. X*#2 = 119701135 ¢
1987 430, 00 (SUMAT X) "2 = 8505625 !
1988 485. 45 SUMAT. Y*#2 = 3446284.7873 |
1989 569. 50 N = 5 |
1950 653.55 B = B84.048 !
1991 737.60 #t = —-166601.97 !¢
1992 g21.6&5 i
1993 205. &9 r = 0,2762666358 |
1594 989.74 '
1995 1073.79 i
GARFICA 3.3.— PREGIC DE PLAYA
$1.25y
$1.000 -4
A
29
$7as T
L
$631
>
$501 b
’/-'
$3a8 v
$315 /
$2514 e
’J'
$200 Z
$158
$131R /
$ion /
174

1383 1984 1985 1986

1887 1988 1885 1930 1351
AW

15992 1993 1534 1399%



TABLA 2.4.- ?’RC:DUCCIDN FESRUERA TUTAL ¥ FOR ESFECIE

{ Fosg Wivo - Miles de Tonelacas .
1393 1784 {785 1986 1087
TOTARL 1078 11354, 8 125%.9 1357.0 14B6.E
EXFORTLCIONES 598. 6o 710.71 F19.64 773.468 837.8
COMSUMO HUMANG. &B88. 04 744.862 859.125 887. 278 ?72.768
PRGCEEC S58.86 &04.832  703.245 722,998 795.178
CONGELAPD 126.18 140,03 155.88 164.24 177.59
ACLACUL TURE 122.1 144.0 133.2 151.1 169. 4
CARFA 7.2 10.1 16.5 20,9 28.1
BAGRE 1.3 1.8 1.6 2.8 4.1
MOJARRA 57.6 62.6 53.7 65.6 78.9
TRUCHA 0.1 0.1 0.4 0.4 1.2
FUENTE: ANUARIO ESTADRISTICO DE PESCA 1987
TaABLA 3.5 OFERTA DE PRODUCTOS FESQUERDS.
( miles de toneladas )
CONSUMD
ANDC HUMAND EXPORTACIUNES DIFERENCIA
DIRECTO
1283 &88 999 0
1984 745 711 34
1995 B8S? 740 119
1286 887 774 i14
1987 873 + a8 135
1788 1,044 B94 149
1289 1,115 49 187
1290 1,186 1,002 184
1991 1,258 1,057 201
1992 1,329 1,111 218
1993 1,400 1,165 235
1994 1,471 1,219 252
1995 1,942 1,273 269

SEGUN FROYECCTIONES.



MILES [E TUNELADAS

398
316
251
ZHD

158

100
78
53
50
40

37

TABLA 3.6.- DEMANDA ESTIMADA DE PRODUCTOS PESQUERDS
' ’ SEGLUN FORLACION Y CONSUMB FER CAFITA

CONSLMO

FER CAPITA -— 3.626 KB/ ANUALES
: AND POBLACION DEMANDA  :
: 1983 74980539 272
: 1984 746791817 278 :
: 1985 78524158 285 :
: 1986 BU1659057 291
: 1987 81747835 296 :
: 1988 83273241 302 :
: 1989 84758021 07 2
: 1990 86214924 313 ¢
: 1991 87632184 318 :
: 1992 82001304 323 ¢
: 1993 P03I3IFI3I0 328 :
v: 1594 PLOEF7LL 332
: 1995 92996295 337 :
SEGUN FROYECCINNES ,
GARFICA 32~ OFERTA ¥ DEMANDA
N
L
4
=
AT i
T
¥ o
p~—__L.
1
4
:g\ f
VL
y
4 |'|'
50
)
1985 1954 1935 1985 1987 1959 19NG 1990 1981 1897 1993 4844 1G4S
A N8
o CRERIS, 4+ DEMPNDS ’
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KESULTADOS:

€& encontrd cierta discrepancia entre la informaci que
croporziona la Secretaris de Pesca y la que proporcicna el
Cenzejo  Nacional de Poblacidn en wanto  al  cecasumo de
procducts: marinoss por persona. esto es debido x que como ya

se menciond existen volumenes capturados que quedan sin
registrs en los "avisos de arribo” de la secretarla, mismos
gus pierdern valicsa informacid:n sobre aquellos dedicados al
Autcconsumo.

La griafica de las proyecciones de Produccidn y Consumo
muestra ciaramente gue el mercade de los productos pesqueros
atn n: esta cubierto y es por este motivo gque sSe puede
asumir ue se podrd comercializar el total del volumen
propuesto para la evaluacidén de los distintos Tipos de
QOperacidn. B.5 toneladas diarias de materia prima que

-

equivalen aproximadamente a 2.25 toneladas de filete.

Tl asumir lo anterior se puede justificar también mencicnan-
CI que esta especie por ser barata tiene mas poder de
cenetracidn en el mevcads ( entendiendo por wvader de
penetracidn la facilidad de ocupar cierta porcidn de 1la

cantidad demandada de un producto), ya que en situacicnes
econdmicas come las que prevalecen en este momento y
prevalecerdn a mediano plazo en el pals, la gente tiende a
adquirir productos de bajo precio.

3.3.- PRECIOS.

El objetivoe de esta etapa del Estudio de Mercade es
determinar en la medida de lc posible el precioc de compra de
1l materia prima y el precio de venta del Filete corres-
pondiente, en funcidén de los precios que se han estado
teniendo Histdéricamente ¥ por investigaciones de campo.

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

zra =ncontrar el precio de la materia prima se recurre al
andlisis de la informacidn estadistica de los precios de
Playa para las especies en cuestidén y a la recopilacién de
informacidn en Lagos y Presas con actividad Pesgquera vy
Granjas Pisclicolas en Operacidn o en Proyecto.

3.3.1.1.- ANALISIS DE LA INFORMACION ESTADISTICA:

I3 corntinuacién se presentaun las Tablas con la de infor-
macidn  estadlstica pertinente para el andlisis de los
precios de playas, gue properciona la Secretaria de Pesca:




3.3.1.2,~ INVESTISACION DE PRECIOS EN CAMPOs

Para el encontrar el posible precio de compra de la materia
prima se solicitd informacidn en algunos criaderos de la
republica.

PRECIOS PROMEDIO FOR KILOGRAMO: (NGV 1988)

MOJARRA TILAP[A —m———m $ 950,00
CARPA  ~——m—mmmmm ~- %  B00.00
TRUCHA ARCOIRIS ~=——-- $ 2,400.00
BAGRE DE CANAL ——=——m= $ 1,200.00

3.3.2.~- PRECIO DE VENTA,

Para encontrar el precic de vents oe recurrio principalmente
a investigaciones en campo, procurando tambi#n recopilar
informacion sobre otras especies , con las que competiria el
producto en cuestion y asi tenemos;

3.3.2.1.~ MENUDEO.

Son precios que ge cbtuvieron en lugares donde el consumidor
adquiere de manera directa sus alimentos, o bidn este tipo
particular de productos como seria el Mercado de la Viga.

SUPERMERCADOS.

Del estudio realizado en Supermercados sa cbtuvieron los
siguientes promedios ( Octubre de 198821

(todos los grecios son por kilogramo).

~ Marca Libre ( procesada en ] local ).

Filete de mojarra ————-——————- $ B8,900.00
Filete de trucha -- - % 9,900.00
Bandera ( BAGRE ) -——==--— - % 6,000,00
Mojarra rayada entera —— - 8% 3,990,00
Mojarra pluma entera ———-— - 8 1,500.00
Mojarra del papaloapan -— - % 2,300.00
FTrucha entera (mar) -——--- - & 7,790.00
Mojarra tilapia (chica)-- -~ % 2,5%00,00
Carpa entera ———————————- - & 1,950.00
Lobina entera ——-—--- ~ - ¢ 7,5%00.00
Blanco de padttcuaro ———-—— - % 10,000.00

Trucha arcoiris ~~———--~——c-—= s 8,790.00
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En empaque tenemos :

.~ FTRESCOMAR .
Mcizrra chica sin =spinas --- ¢
Filets2 de P.Blancc mediane -- $
Filete de pescadc chico ----- $
Peszade molide con verdura -- $

- ALIMENTOS KAY MAZATLAN

9,770.00
11,180.00
8,79C.00
5,900.00

PEZQUETAS (filetes empanizados sin cocinar)

- PEZITO { Monterrey N.L.)
Comprimidos de pescado --

-- & 6,850.00

$ 3,795.00

NOTA: Precios cbtenidos en Supermercados conocidos.

PRECIOS EN EL MERCADO DE LA VIGA (

tprecio por kg.)( NOVIEMBRE 1988 )

- 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 $ 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 Recbaloe ------- $ 18,000.00
Filete de Mero --------- $ 14,000.00

3.3.2.2.- MAYOREO. -

Se investigaron los posibles precios de

venta

ZONA DE MENUDEO ):

a

recurriendo a los Distribuidores del Mercado de la
asistiendo a las subastas que de estos productos se

en dicho mercado.

Mojarra Tilapia chica ----- $ 3,
Mojarra Tilapia grande ---- $ 4,
Mojarra Rayada ---~--------- $ 4,
Bagre de rig ------~------- $ 3,
Trucha Arcoiris —-=---—-=---- $ 5,
Trucha d= mar ----===-<-- -- 3 4,
Carpa ~~=--s=--moem-ooemo—-o $ 3,

500.
000.
200.
700.
500.
900.
200,

mayoreo
Viga vy
realiza



3.4.- CANALES DE DISTRIBUCION
A} RESTAURANTES:

El 95% de los restauranies establecidos como tales incluyen
pescado en su ment , la mayor parte de las espscies que
trabajan son originarias del mar excepto la mojarrz que la
sirven entera frita o bién en filetes.

Las Cafeterias y Lugares de Almuerzo a excepcidn de aquellas
especializadas en mariscos o pescados incluyen escasamente
los productos marinos en su carta por que cComoO NhO Se€ consume
mucho, llega a descomponerse si lo compran fresco y no
cuentan con espacioc en su refrigerador o nevera para estos
productos de lente movimiento.En caso de ofrecer este
producte, comunmente ofrecen la mojarra entera frita, en
filete o en ceviche.

B) HOSPITALES :

Los hospitales son otro segmento del mercado que se podria
abarcar dado que las caractreristicas que principalmente bus
can son la calidad en presentacidn y valor alimenticio, pa-
rametros altamente suceptibles de controlar en un criadero y
una planta de procesamiento adecuada.

C) MAYORISTAS :

HEste segmeato incluye a los duefios de Bodsgas en las
Centrales de Abasto cen quienes se negociarla en sitio, es
decir, el precioc se estableceria practicamente a las puertas
de su boedega y c¢omo paradmetros para el clerre de 1la
operacidén se considerarian :

- Calidad del producto ;
+ Talla
+ Peso
+ Estado ( si esta fresco o no }.
- Volumen del embarque.
- Precioc del Mercado
- Oferta y Demanda del producto en ese momento.
- S5i se trata de una amistad.

Una de las ventajas de distribuir el producto por este medio
es que casi no se maneja crédite en las operaciones, es
decir se podria considerar que el pago del producto seria de
contado contra entrega. La desventaja es gue se tendria que
ofrecer a .un precio tal que permitiera a su vez la
colocacidbn rapida del producto en el mercado por parte del
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Mayorista. con su respectiva ganancia, esto implica
cfrecerio a un precic menor gue el qus se tendria por otras
vias. ’

Ezte es unc de locs canales mas atractivos, al  menos al
inicio 421 proyects ya que tse evita invercsién en Equipo vy
Personal para lz DISTRIBUCION del producto.

SUPERMERTADOS

Este canal presenta la particularidad de ser el principal
distribuidor de productos congelados empacados, sin embargo
ls condiciones de <=rédito son mads estrictas con los
proveedores, la mayoria paga a 30 dias come minimo atin
tratandose de productos perecederos, o© bién maneja el
sistema de concesidn, esto es . renta espacio para colocar
refrigeradores con el producto y el cargo por este es el
tnico costo para el interesado.

Al tiempo que se investigaban precios se recopile
informacidn en cuanto los voldmenes manejades, 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 estimando un total de 5000
supermercados en la repdblica. representaria un consume de
750 tons/ diarias mismas que se podrian penetrar en un 20%
con Mojarra de buena calidad, para un total de 150
ton/diarias en este solo medio para toda la repdéblica,.

E) MERCADOS POPULARES

En cuanto a los Mercados populares se obtuvo 1lo siguiente,
existen en promedio del total de los puestos destinados a
este tipo de productos ( carne, aves y pescados ),un 1i% dado
ur: promedic de 18 puestos totales, es decir 2 puestos por
mercado, existen en la ciudad de México aproximadadmente (de
la gula telefénica) 300 mercados de este tipo con un consumo
en filete promedic de 200 kg/diarios (100 por puesto) lo que
hace un total de 60 tons/diarias en la Cd. de Maxico de las
cuales se participa con un 8% en las especies propias de
acuacultura, es decir un total de 4800 kg.
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3.5.- PROMOCION

Se estima que la demanda de los productos pesqueros creceré
si se da una adecuada promocidn a su valor alimenticio y si
se eficientiza la industria que lo procesa de manera que se
abatan costos y se pueda ofrecer en presentaciones ade-
cuadas para cada nivel y sector scocicecondmico.

Se piensa también que la publicidad tendrd una importancia
fundamenital en la penetracién del mercado ya que hay gque
superar muchos Tabdes y costumbres de la gente, en especial
la tendencia a pensar que los productos congelados son
remesas de producto fresco que no se pudo comerclalizar ¥
que conviene mas comprar productos frescos, punto de vista
correcto siempre y cuaundo verdaderamente se distinga entre
la calidad de les productos frescos y congelados, ya que el
comiin de la gente en México no presta mucha atencidén a las
condiciones higiénicas y de manejo que se dan a los
alimentos en los lugares donde se comercializa fresco.

3.6.- RESUMEM,
Para la evaluacidn de los distintos Tipos de Operacidén sze
tomaridn como referencias en cuanto a precios, volumen,
promocidn y canal de distribucidn, lo sigulente;

PRECIO DE COMPRA = 3 1,000.00 por kg.

PRECIO DE VENTA

OFERACION RUSTIC

OPERACION INDUSTRIA MEXICANA
OPEACION AUTOMATICA

500.00 por kg.
000.00 por kg.
200.00 por kg.

Por apreciarse una demanda insatisfecha de estos productos,
se estima que se podra comercialiar sin problemas el total
de 1la capacidad instalada propuesta para el estudio
comparativo de las tres operaciones ; 6.5 Toneladas diarias
de materia prima.

Se considera que los Precios y Volumenes seflalados ante-
riormente corresponden al Canal de Comercializacidn al
Mayoreo, esto significa que se supone como cliente a un Ma-
yorista que posee una bodega para su redistribucidn a
restaurantes, hospitales etc.. y que efectda sus pages
contra la entrezga del producto.

En cuanto a la PROMOCION del producto mediante la compra de
servicios de comunicacidn, en este momento, no se considera
prudente introducir la evaluacién de dicho rubre en este
estudic, ya que para Jjustificar el monto e impacto de la
inversidén en este aspecto, se requerirlan de estudios mas
profundos de los gue comprenden los alcances de este
trabajo.
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ierc de manera sencilla utilizande diagramat
eraciin y luegoe describiendo brevements cad
rofundizar en ellas serla por si sola jus
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ura ya 4q
tificacidn parz trabajos de investigacidn aislades.

5irn  embargo s! se definirédn l.s pardmetros principales que
regiran la cperacidn en cuante al rendimiznto de ia materia
ademas del eguipo y consumibles zue se reaguieren.
propercicnar infermacidn para obtener costos.

Se pretende a lo largo de este y lcs subsiguientes capi-
tulos, i =laborando modelos en computadora (Hojas Elec.
trénicas y Bases e Datos) de manera 3ue en un momento dado
se rpueda evaluar el proceso bajo distintos niveles de
operazifn, esto es por razones practicas ya que si se va a

proponer a distintos tipos y tamafios de criaderos es
cznveniente que e pneda asharrsr  tiamna en adloulcs v
operaciones para dar una respuesta clara y rapida con
precisidn.

También se describird en la medida de 1los posible las
operaciones que se realizan para la obtencidn Rastica de los
filetes que es la que se realiza en las playas de las
lagunas y que prescinde de varias operaciones que de acuerdo
a las consideraciones tedricas son necesarias para conservar
la calidad fisica e higiérnica del alimento, a este tipo
particular de precesc se le denominard desde este momento
OPERACION ROUSTICA . Pcr otro lado la mayorla de los datos
acerca de las cadencias de trabajo que realizan los obreros
fueron obtenidas de documenics o visitas a plantas del
estzado de Michoacan, y asl como se pretende la evaluacibn
del porcedimiento Rustico también se introduciran al modelo
estas variables para que sirvan de parametro para verificar
si el modelo representa la realidad ¥ en que medida, a este
tipo de proceso se le llamari de ahora en adelanteOPERACION
INDUSTRIA MEXICANA , ademds se describird maquinaria vy
equipo de tecnologia avanzada que es la que se emplea
actualmente para la obtenc:dn de filetes de alta calidad con
minimo de meano de obra y que desde ahora se denominara
OFPERACION AUTOMATICA.
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DIAGRAMA 4.1 : FLUJO DE OPERACIONES DE ENTERD A FILETE.

hielo frappe ——=—mw-——- £

hielo e hipoclorito —-=-

hielo e hipoclorito ——»-

hielo e hipoclorite ——0

. 0RO PLLREEEO

CAPTURA

ENHIELADD

TRANSPORTE A PLANTA
CONSERVACION

PESAJE

ALIMENTACZIGN EN TOLVA
FRELAYADD

ROMANED

PESAJE

COMSERVAC ION

LAYADQ

PESAJE

EVISCERADD=DECAFITADD ~-> visceras v
cabezas.

FILETEQ

DESPIELADD ————————m—m—— > piel

DESHUESADD ~——w—————ewn— > espinas v
ventrecha

PESAJE

LAVADO

———————— > Filete de pescado
sin espinas.
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4.1.- DESCRIPCION DE LAS OPERACICNES ENTERO A FILETE

4...1.~ CAPTCRA:

La rﬂa‘izan izs pescadores ¢ técnicos del criadero =mpleando
las ARTES DE PESCA(xl) particulares cde. lugar.

4.1.2.- ENHIELADO:

Conforme van depositande el pescado en las lanchas,
adicicnan hielo en hojuelas (hielo frappéi para conservarlo
a bsja temperatura, la temperatura ideal (menor a 10’C) se
1ogr= adicionandclo en proporcién 1:1 , sin embargo esto
depende de las condiciones climatolédgicas del lugar.

lz= -
para un -ransporte de 2 hrs. se deber3d esperar una merma d
2% en peso bruto.(*2)

4.1.4.- CONSERVACICN

Si no es posible asignar el producto 3a proceso debera
buscarsze la manera de preservarlo a baja temperatura ;

HAx r > 120 hrs
Adicionar Hielo en cantidades
suficientes para mantensr la temperatu-
ra del productec a menos de 10 'C.

120 hrs < r < 504 hrs
Refrigeracidn para mantener la tempe-

ratura del producto en un rango
entre 0 y 2 'C.

504 hrs < r < 8760
Congelacién a -20 , -35 'C.

r = tiempo de retraso en horas para el procesamiento.

*1: IMPLEMENTOS de pesca.
¥2: Experiencia de la planta wvisitada.

[&]
]

s en peso ademds de los costos en transporte ,v.g.r

4.1.3.-TRANSPORTE A LA PFLANTA:

Este aspectc debera evaluarse cuando la planta procesadcra no

se ncuentre cerca del! lugar y 2! zostc tenga g absorberse

sz 21 precio de la materia prima. tomandc e ﬁn cuenta

cu paga a pié de playa y se pretende = zor
cvia hasta 1=ms irsta’acisras vendries noa ~f¢-»4uw=wqa
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No se considera mayor tiempo de almacenamiento ya que para
entonces el precducto ya generd suficiente Histamina para
considerarlo =olamente apts para procesarlo en Harina,
ademds nadie guardarlia un producto'de este tipo cerce de un
afio para luego procesarlo.

Es importante asignar adecuadamente el producto al método de
conservacién ya que el ir pasando de uno a otro implica
pérdidas cuantitativas y cualitativas.
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L 2 T B (N ] I A S L I T PN EA [N L)

ncresentd estacle
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Latting 2t.sl,. 19500 FISH AS FOGO. 3orastros, Hardling or Fresn Fish £, Srasshaes JWllZ saa 4,

En esta etapa del proceso es conveniente seflalar que tampoco
es conveniente procesar el pescado inmediatamente despues de
su captura ( como podria ocurrir en un criadero ), dado que
la parte mas escasa en microorganismos nocivos en un pez es el
misculo y al momsnto del RIGOR MORTIS (*1) se disminuye aun
mds la posibilidad de que se desarrollen, dada la calda en el
PR de este drgano, gue ocurre como manifestacidér de este
estado particular de tensidn o endurecimiento.

Por 1lo tanto es convenienic asperar a que el pescado entre
en esta etapa del RIGOR antes de iniciar su procesamiento y
no hacerlo después de que haya pasado. Este aspecto también
se toma en consideracidn para la comerializacién del pescado
Fresco.

*1: Borgstrom "FISH AS FQOOD :Handling of Fresh Fieh”,
F.Bramsnaes Vol.2 pag 8
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radictoriamente el Rigcocr se presenta mds pronis si  lx
eratura es elevada pcr eso ;a adicidn de izlo pusde
imirse en maﬁa“a= templadas ( entre 18 y 23 'C } v opor
5 minutos inmediatamente postericres a la <apturs ya
51 se adiciona en este lapss, el tiempo parz que =nire
RIGOE pusde alargarse hasta 40 nrs 4dependi=nde de la
cie . #1 :

4.1.5.- PESAJE:

Con objietc de cuantificar la entracda de materia prima al
ma productive, hacer los pagos correspondientes y
izar la rrimera inspeccién,

4.1.6.- ALIMENTACION EN TGLVA:

Normalmente las especies consideradas de “ESCAMA"(#%2) se
ROMANEAN (*3) es decir, se seleccionan por talla y por
especie para su asignacidn a las operacions2s posteriores de
acuerdo a la presentacidn comercial més adecuada. asl que se
cclocan en tolvas de acero incxidable con agua clorinada
{(10-15 ppm) y hielo ., para lavar y mantener baja la
temperatura respectivamente. Esta Operacién puede ser
manual, utilizar malacates y polipastos o por medio de
aspiradoras dependiendo de la forma en que el producto llega
a la planta.

Er la operacién RUSTICA se prescinde del lavado y la adicién
de hielo y las aspiradoracs se emplean principalmente para la
descarga de grandes embarcaciones .

4.1.7.~ PRELAVADO
Comunmente en la tolva se cuenta con un sistema hidro-

neumdtico para lavar el pescado. Obviamente en el proce-
dimiento rustico no se cuenta con esto.

4.1.8.~ ROMANEO:
Los pescados se clasifican por especie y tallia en una mesa y
es aqul donde se realiza una segunda inspeccién de las

condiciones cualitativas, eliminandec pescado roto o golpeado
principalmente.

4.1.9.~ PESAJE:

Ze wvuelve a cuantificar el peso para su pago por especie y
tamaiic .

*1;Porgstrom “op.cit” § vol.2 pag 9.

*2,Términs que =& emples para nomtar en general a tcdos 1
peces exceptc Atdn v Tiburén.

«2;Términe que 8e emplea para nombrar la opsracidn
celeqnidn de un lote ror especie y talla.

oS
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Para el estudic en cuestidn est
trata de lotes hemeogéneos en
también la osperacién de ROMAN

” serd necesario ya que se
: I
criaders los peces alcanzan la t
e

a

v especie eliminando
ue al provernir de un
=2seada sin diferencias

Zsr ser upa carac-

«

notables entre los elementos 4
terlstica particular de ics orl

[t

4.1.10.- CONSERVACION:

Esto resulta necesaric cuando el abasto no concuerda con la
capacidad de preduccidn vy normalmente hay que estar
prevenido ante la alza pgosibilidad de que ocurra, sin
embargo en el criaderc el sistema productivo se puede
optimizar en este aspecto va que el abasto depernde de los
estanques y resulta mas econimico ALMACENAR los peces en los
estanques o canzies que en un Refrigerador.

4.1.11.~ LAVADO.

Después del ROMANEC, se vuelve a lavar el producto con agua
fria y «clorinada. dade aque el producto 'sufrid cierta
manioulacidn aue pudo contaminarin. §i las condininnes de
higiene son adecuadas se puede prescindir de esta operacidn,

4.1.12.- PESAJE:

Para la cperacién manual de FILETEC es necesario separar la
cuota pesonal en canastas de plastico, (155 kg para un turno
de 7.5 hrs) y registrar el pesoc de cada una asi como el
cddigo del Filetero, as! se controlard el rendimiento tante
de Materia Prima como de Maro de Obra.

4.1.13.- DECAPITALO -~ EVISCERADO:

Estas operaciones suelen realizarse para tallas grandes
(peso > .5 kg) para ciertas presentaciones comerciales ¢ en
proceso Hecanico para todas las tallas para facilitar 1la
alineacidn deil TRONCHG(*1) respecto de las cuchillas =n la
operacidén de Fileteo y evitar la contaminacidén de estas con
microorganismes o enzimas digestivas.

Ademds sl se piensa invertir en una Maquina que cuesta mas
de 30,000 Dlls conviene que pueda realizar las tres
operaciones para asil tener mas flexibilidad en cuanto a las
presentaciones que le podamos dar al pescado ya que también
se podria comercializar en Tronche y Enterc-Eviscerado.

4.1.14.- FILETEO:

Manualmente se realiza scbre mesas de acero inoxidable
empleando placas de pliastico duro para apoyar el pescado,

*1: Término que se utiliza para nombrar el resultado de
decapitar vy eviscerar un pez " Trencharlo ".en el caso del
Tiburdn y el Pez Yela también c= les despoja de las aletas

40



despus
sbtener
sin bajar de iz cucta diaria de

Cabe Thacsr la aclaracidn de que el filete todavla presenta
espi

la
¥ espinas y se
» 400 peces por minuts dependiendo
v la especie. Para la Mcjarra Tilapia
alla que ocupa el estudic se espera una cadencia
50 peces/min (* pz/m de ahora en adelante: y
de 137 pz/m empleando urna maquina que opera & 20 ¥
consumo de 3.3 KW/hr v 20 l/mirn de agua potable cle-
%2}, operada por ina persona =specializada si se co-
necta a un alimentadcr automdtico o bién alimentindcla ma-
nualmente requerird de 2 a 4 personas mas dependiendo de la
cadencia.

Mzcinicamente se garantiza una menor contaminacidn bacterio-
édgica del Filete respectc del procedimiento manual pero el
rendimiento esperado ce Entero a Filete "limpic de espinas”
zs cerca del 10% menor, es decir, del orden de 33.69 % .

Por 8ltimc es conveniente sefialar que los filetes obtenidos
mediante el proceso mecdnico son homogéneos en talla ya que

un requisito para la correcta operacién de la maguina es el
alimentar a su vez peccados de tallas muy similares, para
reducir el tiempo que se pueda perder en ajustes.

4.1.15. - DESPIELADO:

Manualmente esta operacién la realiza el mismo filetero
dentro de su cnota de materia prima diaria. Mecanicamente se
realiza mediante la accién de cuchillas o cepillos y la
madgquina en cuestién puede o0 no estar integrada o conectada
con la fileteszdora.

¥1 mds por cada kilogramo en exeso de la cuota
3 menos por cada kilo menos de la cuocta
i minine establecido por ley, cuando hay
=in a se asigna a otra area.
4#C: 24 ppm y una presida de 3 kgsem2.
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4.1.18.- LIMPIEZA (DESHUESADO):

Esta operacidn se evalta sdlo para el procedimiento manual
ya que de la mdguina los filetes salen libres de ezpinas ;

los fileteros van depositando el producto en tinas de
plastico, mismas gque se recogen cada 30 min aproxi-
madamente, se pesan ¥ se lavan brevemente en agua clorinada
fria y de estas tinas se saca el producto para c¢olocarlos en
otras hcmogenizando el pese a 160 kg, mismos que se asignan
por “Obrera” para un turno de 7.5 hrs de limpieza, esperando
un rendimiento del 96% de Filete Con Espinas a Filete Sin
Espinas.

Durante esta cperacidn al tiempo que eliminan espinas vy
restos de ventrecha las obreras selecionan los filetes por
talla, ademds de eliminar los rotos y contaminados.

Se hace hincapié en el emplec de mujeres en esta operacidn
va que la experiencia ha demostrado que son mas cuidadosas y
responsables que los hombres.

Las obreras requieren de un espacioc en mesa y pisc similar
al de la operacidn de fileteado y emplean herramientas tales
como; pinzas, cuchillo y sacabocado.

4.1.17.- PESAJE: i i
Se registra el peso de filete limpio para controlar el
rendimiento y realizar los pagos correspondientes.

4.1.18.~ LAVADO:

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 :

sunto es necesario hacer algunas conside-

iaz Normas de Empaque gue generd Froductos

2) Fara la Congelaci1dr se contard con capacidad para evaluar
los sig.:2ntes métodos

CONBELACION CON YAGONETAS Y CARRILES.
PLACAS AUTOMATICC.
o

INTS DE ACERO POR CONTARCTO.
FOINMERSICON EN NMITROGEMND LIQUIDG (LNF) .
INMERSICH EN FREON LIQUIDD (LFF}.

FErc :0% ejemgios u=iliczan
Creraci1Zn Irgustria Mexizana : CAMARA DE CONGELACION.

Operacion Automdt.ca : TUNEL N ESPIRAL.

DIABRAMA 4.2 1 FLUJO DE OPERACIONES PARA El. EMPAQUE

RECEFPCION
c—harolas de

poliestiireng ——-=> ECHAROLADD

CONTFROL DE FESC
pelf{cula de

vitafilm —-—-~-—- » ENVOLTURA
CONGELATION

bolsas de

pecietilenc ———--— > EMBOLSADD

cajas de
cartfn meomeeo—eel

COLECTIVIZACION

ALMACENAMIENTO

CICRONOIDIOIOIONC,

EMBARCUE
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4.2.1.~ RECEPCION EN MESA:

Se llevan‘los filetes a la mesa de empaque.

4.2.2.- ENCHAROLADG:

Se colcca el namerc calculado de filetes por charola;

13 - 14 filetes para proceso de fileteo Manual.
14- - 15 filetes para rileteo Mechnico.

de manera que se garanticen 0.5 kg peso neto. La cadencia de
esta operacién 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 operacidn =26 necesita un  opsrador  por cada 7
encharoladoras.

4.2.4,- ENVOLTURA EN VITAFILM:

El objeto de esta cperacidn es el proteger el filete de
pesible contaminacién y deshidratacidn en el proceso de
congelacion, y el ndmerc de personas que se requieren para
esta operacidrn es el mismo qus para el control de peso.

4.2.5.- CONGELACION:

Esta operacidn consiste en balar la temperatura del filete
hasta -20 'C en su Centro Térmico (*1), 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 deshidratacién, para
lo cual hay que realizar una operacidén adicional de Glaseo
que consiste en sumergir el producte en agua fria a
distintas etapas de la congelacidn para que se forme una
pelicula de escarcha que protegerd al filete de la Indeseada
deshidratacidn.

b) Si se realiza muy lentamente los cristales de hielo que
ge formaran en los telidos serAn de un tamafic tal que dahara
la consistencia y apariencia del producto, debido a la for-
macién de grietas al descongelarlo.

Por eso es necesario procurar que la Congelacidn se realice
déntro de un intervalo de tiempo que equilibre las
repercuciones de estos fendmenos : 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 c¢on el conjunte de puntos correspondientes a los
centros Geométricos de las secciones transversales.
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ado anteriormente en
preiucts en este a
:de que. cvﬁgelﬂ el £i

A  pesar
relievante

Los dateos de los Métcdos y Equipos que se describen a conti-
nuacién corresponden a datos proporcionados en los folletos
que se solicitaron a los fabricantes o bidn a tabias ¥
resunenes consultados en el iibro " Tecnclogla de 1la Con-
gelazidr de Alimentos " por Zbigniew Gruda y Jacek Postolski
Edizorial Acribia s.a. Espafia. 1984, que fué la publicacién

mé s reciente que se pude conseguir en materia de
Zacidn.
Se zonsidera que para la evaluasidn del proyecte resulzan

iles aunque dJde antemano se sabe que para la operacién se
Een analizar los facores propios del equipo que se comprd
ra el lugar y condiciones en que se instaid, pero ya en
te punto no hay marcha atras.

4.2.5.1.- CAMARA TLE CONGELACION :

Proceso comunmente utilizado en el pals, con tiempo entre

. 120 y 240 min para que cze alcancen los -20'C.Este tiempo ten
largo se debe pricipalmente a que la puerta de la camara se
abre continuamente para ir introduciendo el producto
conforme sale del Area de empague.

El consume promedio de energla eléctrica en este tipo de
equipos es del srden de 181 kW/h por tonelada de prcducto y
sus requerimientos resgecto a “Carga de Refrigeracién” son
aproximaianente de 650 kj/kg. Un detalle a observar con
detenimiento en el empleo de estos equipos es la gperma en
peso que comunmente se tiene ¥y gue es entre 3 y 4 %.

Jtro aspecto a considerar son los requerimientos de espacio
por Tonelada procesada en una hora : 80 m2.

Existen camaras con complejos sistemas de acomodo ¥
distribucidén de los proeductos para disminuir las constantes
aperturas de la cdmara para la introducclidn del mismo.

4.2.5.2.~ CONGELADOR DE PLACAS AUTOMATICO:

or lotes y toma de 30 a 90 min
para aloanzar los -20'C dependiends del grosor
tez =21 intervalo de tiempo senalado se
cw.res pnasta de 75 mm).Generalmente lcs
tipo tienen estaciones de dimensiones
u capacidad varla de acuerdo al namero de
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estas, sin que signifique que no se puedan disefiar para
aplicacicnes especificas. Las dimensiones comerciales de los
aparatos de este tipo varian en longitud desde 1.35 hesta
3.35 n y en ancrura desde 1.17 hasta 1.94 (Las capacidad en
volumer, para una placa de 2.55 por 1.94 m es sproximadamente
de 130 Eg/h).

4.2.5.3.- CONGELADOR DE CINTA DE CONTACTO

Fste sistema se emplea principalmente para la congelacidn de
productos planos tales comc el filete de pescado,
hamburgesas, camarones etc. el refrigerante normalmente es
salmuera refrigerada aunque puede operar por corriente de
aire, sin embargo para evitar mermas en peso por
deshidratacién para filetes de pescado ¥ productos carnicos
en general, se emplea la salmuera, la cual es espreada sotre
el producto que avanza a lo largo del sistema por medio de
una banda de acero inroxidable que también se enfria a
temperatura bajo-cero generailmente por medio de fredén o
amoniaco.

Para que el producto no adquiera el sabor salado carac-
teristico del espleo de =salmuera como refrigerante
secundario, Se aconseja enfriar el producto gdlo gor
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 pescado 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 largo (1 mm
de espesor) con una superficie de 18 m en la zona de
congelacidn con capacidad cde 50C kg/h. Como tnico inconve-
niente para este sistema se encuentra que la longitud del
equipo es grande en relacién a su rendimiento.

4.2.5.4.- TONEL EN ESPIRAL:

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

Es utilizado para la congelacién de productos con espesores
maximos de 90 mm, con un consumo aproximado de 119 kW/h por
tonelada de producto, requiriendo aproximadamente una carga
de refrigeracién de 520 kji‘kg . Dentro de los equipos
adecuados para procesos continuos presenta ciertas ventajas
respecto al ahorro de espacio.
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refrigerante en
desezda se <nesntrd
zengeilacisn 3 »g de nitrogsenc por hllrgramo
y para Frescado Grasc se necesitan 302 kj/kg v .86 kg de
Hizri > per kilograme de producto, en eguipcs con  capaci-
dad de 1200 kgr/h ' zue emplean una cinta de 16 m de large por
1.14 m de anchura utili.

que

E1 consumo Ze Nitrdgeno en estos aparatos representa cerca
del ©0% de los costos de operacidn.Se estima un tiempo de
entre 3 y 10 min para gue el producto alcance los -20°'C
variand: también en funcién del espesor.

Este sistema resulta inadescuado para productos empacados,
que presenten espacios aéreos, debido ala disminucidn en el
cecericiente de transmisidn de calor entre <1 refrigerante vy
el producto.Este sistema es ideal para grandes cantidades de

producto que requiera tiempos de congelacidén breves. Ademas
las pérdidas en peso debidas al proceso son NULAS.

2.5.6.- SISTEMA LFF ( CONGELACION POR FREON LIQUIDO ):

Cuands los costos de el empleo del sistema LNF se disparan
por el costo propio del Nitrdgence liquido. se puede empliear
otro refrigerante mdz barato como €l R 12 (LFF), pero hay
que tener mads cuidadc en el manejo del refrigerante y la
operacidr del equir: ya gue es irritante.

Una 4de las wventzjas que presenta es la rposibilidad de
recicliar alguna parte del fredn después de condensarlo, sin
embargo su temperatura de evaporacidn es mencr respectu del
Nitrdgeno ( -40'C para el Nitrdgenc y -30°C para el R 12 ).

Otra ventaja es el ahorro de espacic. para capaciades de
congelacidn similares, el sistema LFF ocupa aproximadamente
la mitad que uno LNF.

Asl tenemos que para una instalacidn de 1200 kg/h se requie-
re una cinta de 7.5 m de largec por 1.2 m de ancho con un
consumc de freén entre .02 y .01 kg por kilogramo de
producto con necesidades medias de frioc de 462 ki/kg y una
pérdida en peso de .25 %

4.2.6.- EMBOLSADO:

£= coloca la charola en una bolsa y se sella.

Para el Procesec de Cperacidn Automitica se pretende sincro-
nizar una malquins de empaque automitica con los demas
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equipos para envasar los filetes en cajas Top-open con
barrera al Oxigens, Lipidos y Agua vy luego Termosellarla,

En este caso la congela<iodn se realiza antes que <cualquier
operacidn de empaque propiamentze dicha.

El control de peso se realiza scbre la mdquina.

4.2.7.- COLECTIVIZACION:

Se acomodan las bolsas en cajas master y se flejan.

4.2.8.- ALMACENAMIENTO-REFRIGERACION: a -35'C.

4.2.9.~ EMBARQUE :

Para la operacién RUSTICA se acostumbra tender camas de
hielo en la caja del camidén e ir alternando estas con capas
de producto asi los camiones pueden transportar de 4 a 8
toneladas de producto.

Para los otros tipos de Operacidén se sugiere emplear Conte-
nedores Refrigeradoc que garanticen la conservacién de 1la
temperatura alcanzada en la congelacidn.

La capacidad de carga varla de acuerdo al volumen de la caja
desde 8 hasta 25 toneladas de producto incluido el empague.

4.3.-COMENTARIOS

Como Norma de Proceso, NUNCA se deberd permitir gue el filete
alcance mas de 10 ’C de temperatura a lo largo del proceso. ya
sea adicionando hielo, acondicicnando el 4rea de' trabajo o
ambas.

Se puede introducir en el flujo de proceso la operacidn de
Glacen ya que se protege al filete de la deshidratacidén a la
que estd expuesto durante el almacenaje en los congeladores
sin embargo cabe sefalar que =sta operacién “deteriora” el
aspecto o apariencia del producto con posible repercusidn en
la comercializacidn.
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ara’ se derzdib
elaborar una noJa e'ﬂc'rﬁnx i de
. manera:: ~nvc1ucr= asto :&s:c se
cpudieran ardmezros,

14 ési“:en~mo=:

MATERIA PRIMA.

o
(.
L}

= MATERIA PRIMA se inzroduce el volumsn
mera celda de la columna de Materia Prima

e

: ntajes estimados de Mermas estan en

- escudo a procesar y ce sbiisne automazr

ia de dates, La columna de Mzreria Prima

est con el objeto de medir los rendiminetos
f151 a lec largo de la operacsidn para evaluar en
tlenpc real la eficiencia del procesc. esto se realiza por
medic de aparatos electrénico de medicién (basculas)
cerneztados al puerto de comuricaziznes de la 2omputadora de
contrsi de proceso, aprovechando las posibilidades de
zemunicacidn que ofrece el Scitware escogide.

El objetz de este anidlisis es r izar <1 balance de materisz
2 lo large del proceso, de manerz que exitsta un estricte
2wntrol del emplec de la Materia Prima ya que representa el
maror porcentaje del Costio Directo como se puede apreciar en
21 REIUMEN de cada Tip: de Operacidn.

.2.~ MANC LE OBRA DIRECTA

w

Er  cuante al andlisis de 1z MANC DE OBRA DIRECTA, respectec
de la cantidad de perscnal para cada operacidn., se tiene
completamente en funcidn del volumen de materia prima a
procecsar para cada operacidn y de acuerdo a los rendimientos
¥y cadencias de los obreros, mismos que se mencionan en la
descripcidn del proceso y que corresponden a la experiencia
de las plantas que se visitaron en el estadc de Michoacan.

El Factor Segin 3alario Minimo (F.S.M.) representa la
"cantidad de wunidades de salaric mlinimo por turno” que
devenga el obrero en cuestidn. Estos factores se estimaron
teniendo como referencia algunos tabuladores de plantas del
sector que se tuvieron la oportunidad de estudiar.

EL =zbhjetiveo de este andlisis es obténer la cantidad de
saiariz:z minimes gue se requiers pagar para 1 procesamiento

del volumen =5ti




5.3.- MATERIALES.

En este cuadrc se introduce la clave de 1os materiales de
empaque ¥ consumibles como szon e! Hielo, Aditives y Coun-
servadcres a emplear en cada cperacidn y se obtienen
automadticamente l1as cantidades ¥ costos, ya que la base de
datos que se estructurd para este aspecto contiene la
informacidn necesaria para realiar esta evaluacidn.

Este Cuadro también funcisna como herramienta de presupuesto
para la determinacidn de los materiales que se van a
requerir en la operacidn.

5.4.- EQUIPOS.

El objetivo de este cuadro es evaluar los costos
relacionados con €l consumo de agua y energla electrica asi
coma la superficie que reguerirdn los equipos que se
utilizan en cada operacidén. Esto se realiza de forma
automadtica y en funcién del volumen a procesar introduciends
solamente la clave del equipo que se proponga.

5.5.- PARAMETROS GENERALES.
Como pardmetros varisatiles generales tenemos:

~ NUMERC DE HORAS QUE COMPRENDE EL TURNO
- PRECIO DEL KILOWATT/HORA

- DIAS HABILES MFNSUALES

- PRECTO DEL LITRO DE AGUA

- PRECT10 DEL SALARIO MINIMO

Estos parametros se manipulan desde la zona del RESUMEN y en
ella también se pueden apreciar automdticamente los cambios
ocurridos en los aspectos principales del proceso,dada la
variacidn de estos.

5.6.-PRESENTACION DEL MODELO.

4 continuacién se presenta el Listado del MODELO y los
resultados de 1la evaluacidn de los distintos Tipos de
Operacisdn propuestes,
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LISTA D BQUITCS Y MATERIALES JUE FUZD

LoE

Z03aa
£038C
ENEL0
ECF LG
€0911

MESA DE MADERS
MESS DE ACERG ING IDAELE
TOLVA DE IMOs 7o LTS
TO_VRE SLASTICE 7

RIEL DE =QDILLOS S504300
FILETEADOF S MK 10D
FILETEADCRA YMML2
FIL=TEADOFA B
Fi, AD0ORS BA

m

35

15
DESGLLADIRA BwmADER S)
TUNEL 0E TONEELACIGH
CONG, PLACAS ALTOMATICOD
CUNG.EN ESFIFAL
CONG,. CINTA DE ACERO
CONGE_ADGF LNF
CONGELADOR LFF
ENCARTONADORA AUTOMAT ICA
TERMOFORMADDORA THS

DESCOIPCION
ACIDO ASCORBICO

HIELD

MDIARES TILAF 1A

TRUCHS ARTOIRIS

TRUZHA CAFE

CRRF?

BAGRE DE CANAL

BOLSA DE FOLIZTILEND 0.5 KG
VITAFILM

CHAROLA DE FOLIESTIREND
CAJA TOP OPEN

POLS#: LE POLIETILEND SKG
CAJA DE CARTON MASTER
CLORD
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LISTADC DZL MCDZLO DE CCSTOS DIRECTOS.

zarion 3 ratee de 40 cajitas por caja
sor cajita de 540 g.

2
bl CTYEND BIRRIG
Elir

2 e
Btz €2 (S

se0CESE
© WP, ESTIPADA

AP, PEM
W 3 TERA H1HCTA
PROLESE
PATERIALES
TPROCESE
' EQEIPOS,
EQ9u0vi1pP0Ss
BR13: “£.E,




TISDRA BARDS® 13T

B
H

1410004000

+

£

DES0.LADORA BAADEF St
2.5

LirA Y

RT3 1598041200

B3 c e

BTk 0810

W74 TUNEL DE ONGELACION
W74 141

PG} 3%

TE00Y

’

£4820

CONE PLACAS ALTOMATICE
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132G

LLINTA B€ ACERD

BS77: (FO: 520
777 10
DE77: e

878 EOSY
BR78: "CONSELADGE LNF
]
BO7S: ¢

BP78: 12
78: 2304
78 2.4
ES78: (FOi dag
£179: 10
78 ‘4

e79: EC360
BM7S; CONGELADOR LFF
BN19: 90
M5 4

BPI: 4

EG79: 1M
BR19: 0.4
BS79: (F0) 470
B17%: 10
EwrG: e

Bp: (E0%10
BMEC: ENCARTONABGEA AUTOMATICA
BNgg: 3.2
BOEC: ¢

BPEO: 20
5282 150
BREO: 2

BSEG: (RO ¢
BISO: 10
BUBC: 49000000
BEBY: ‘¢
BLBI: EORIL
BrBi: TERMOFORRADDRA THS
BNBL: 13

Bngis 159
BFl: M
Bl 2000
e 2

BSBl: P01 O
BTE!: 19
BgL: Ct

Big2: "¢
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IMNDUETRIA MEXICANA
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5.~ ORf

e
1

ICTON DE £OSTOS INDIRECTOS

;h,’es:e'.capi:ulo se pretende proponer una estructura
administrative para cada Tipo de Operacidn y asl encontrar
los ‘gast

os ‘indirectcs que implica la operacidn de cada uno.

En el casc de las Qreraciones RUSTICA y AUTOMATIZADA se
proponse una estructura sencilla, de manera que los
productorez puedan operar la planta sin dificultades y con
<l minizc de personal.

En - 12 OPERACION RUSTICA se propone el llevar ia
administracién de manera tradicional recurriendo a vales vy
formatos para los distintos controles, no se considera un
deparzamento de control de calidad y es muy semejante 21 que
se ileva en la Palapas.

Para la OPERACION AUTOMATICA se propone el empleo de la
computadora como herramienta de apoyo al contrel de 1la
produceidn y & la administracidén asi como la ccontratacién
externa de un laboratoric para el control de calidad y el
organigrama y descripcidén de funciones correspondiente es
propuesta de esta Tesis.

Para el Tipo de GOperacidn INDUSTRIA MEXICANA se investigaron
Organigramas y sistemas de operacidn de la Industria
Pzraestatal ¥ plantas del estado de hoacan para la es-
tructuracion del cuadro y resumen correspondientes.

Estos (uadros arrojan datos gue se evaltan como fijos para
cualquier nivel de procesamiento en cada Tipo de Opezracidn.

En el aspecio de GASTCGS INDIRECTQS se consideran aspectos
tales como, Limpieza, Iluminacidén, Comunicaciones, ‘Fubli-
cidad, Renta del local, Mantenimiento, Papeleria y Amor-
tizacidn de los Equipos.

Por dltimo con =] objeto de completer la informacién para la
elaboracidn del flujo de efectivo se propone también la
inversidn en equipcs auxilirares y de oficina describiendo
los factores que se emplearon.
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6.2Z.- MANO DE OBRA ADMINISTRATIVA

8,201, - OFERACION RUSTICH

JEFE
L G
| DO#ET0 | D50 B
FRUCESD ENiFQE

Liteh i€ M | | L By
'éﬁaxm ;HEEZ E?uEKOl L_;::]
|z iowaess | [ Fuzmerns | [oesaEsacres | [unowe ]
[ MerEeLsIE | [nedeeiing]  [vedieRsie

By DESCRIFULCH DE FUNCIONEE:

~ JEFE: tlormalmente es el duedo o el " concesionarioc del
focsl. 21 enZsraado de cantratsr v &agar los distintos
materiala vV veriticar que la operacion se desarrolis zon
ETICIENT LA,

LN RLOR

3= ae llevar la contabiiidad del nesocieo
reqistrsnda Ba
c

h ntradas, es e} encatrqaoo ae los ©330s
o ixE Jiner mmetituciones guos-namentales + sociales
veiacionagss n el negoc:in. MNormaiments es un Profesional
Sarzrms  que prests 3US sarviCc10s por fuera de la estructura
mrIanizativa del neaocao,

~ EWBARGAIC UE RECFECLON: £s la perzona aue tiene a su caras
el r29istro> v control cualitativo de la materiz Prima  aue
enteia 3] sistems oroductr.o, a1 como de la contrstaciin el
Personal  adscuacs Para el Aomanec. Tambien coceeras er el
2 de los rendimientos de loz seleccionadores paz  su
£agqo eo=zrarior.

Gmltr IE FROCEZD: s2r1fica aue se tontrate el p2rscnal
o0 £ara laz operaciones de Fileteo v Limeieza, resaliza
lscitud de mater:iszles seqgun el plan de pesc2saniantc
diz er cusstion. arta los rendimientos ce
N30 O D&3 al Jefe psra la contanilitacion o




OPERACION : Son perconas con  experiencia
hakilidad que instruyen y coordinan a los obrercs en la mesa
de trabais. En ocasiones ayudan al registrc de ilcs
rendimientss correspcndientes.

£.2.2.- JPERACION [NDUSTRIA MEXICANA.

A} OJEGANIGRAMA : En la pAgina siguiente se presenta el
orga:igrama tirc de la industria pesguera paraestatal, que

un sistema de procesamientc similar al descrito en el
.te  trabajo para iLa Operaciin Industria Mexicana, e}
se obtuvc dei documento editade por la Secretaria de
a con titulo ' Manual de la Crganizacién de la Industria

v

oo

2) DESTRIFCION DE FUNCIQKEIS

En este aspectc se decidid abstenerse de la descripcidn
detaliada de cada puesto, ya que externderla demasiado el
volumen del <:rabaje ademds de gque =sta disponible para
consulta en el document:s sefialadec anteriormente.

Dentrs de las consideracicrnes gue se toman para la estruc-—
turacidn de ia Hoja Zlecirinica de este tipo de Operacidn se
analizarsn Organigramas »y Tatuladores de algunas Plantas que
hiciercn favor de prestar dicha informaciin ccn el objeto de
r log factores de pago y cantidad de personal en cada
=rto ( mismos 3ue se presentan en el cuadro de
147 zcorrespondiente @ haciends 13 aclaraciin de que
de valores promedic.

A continuacidn se hace una breve descripcidén de las
funciones de algunos pusstos clave asi como del personal co-
rrespondiente al Departamento de Produccién que es el que se
desglosa con mis detalle en el cuadre de evaluacidn,

- BUPERINTENDENTE DE PLANTA:

Plansz, CLirige, Coscrdina » Controla las actividades de
Zaptaciin, Produszcii y Administracién con base en  1os
programas, politicas eamientos <stablecides por la
Gerersia Generz! Bora en =ocordinacién con laos
respo £ intas 3reas de procesamisnteo, los

alo. Dirige la.=ziaberacidn del programa




anual de adgui
ComPras’ menor
2

ciones y lo presenta a la Zerenci
Parzicipa o en su4 ecasze, rep
en I celebracidn  de zon

e

<

a cperacibdbn
a

reas a su cargo para =valuar
= gerencia.

entar a su vez su informe a

Surpervisa la correcta aplicacidn de los recursos materiales
y financieros asignados a su jurisdiccidn, Verifica que se
Proporcicne cportura y correctamente la reparacidn ¥
mantenimiento a edificios, instalaciones. equipos., vehlculos
y demds activos de la empresa , de manera gque siempre se
tren n condiciznes dptimas de operacidn. Supervisa
cbserven las norma de Calidad en el manejo del

Proporcicona opriunamente a la Gerencia ia
i¢n 3ue se le pides acerca del funcionamiento y
rezu.tados de la operacidn de la plenta. Controla las ventas
(salidas) del producto fresco - procesado que realiza la
empresa.

- JEFE DEL DEPARTAMET(O DE PRODUCCION:

Plznea , Organiza y controla las operacicnes a desarrollar
dentro de su Area tratandc de aprovechar al midxime los
recursos materiales. humanos y técnicos con que cuenta la
empresa, Controla y dirige las funciones o actividades de
los Supervisores. Verifica que se cumplan las normas y
precedimientos de seguridad. Programa el inventario de
materiales y egquipo necesarios para la operacion diaria de
la planta. Vigila el correcto manejo del almacenamiento de
los distintos productss. Supervisa el registro e informacibn
concerniente a las operaciones productivas.

informa periodicamente a la Superintendencia sobre 1los
resultados obtenidos y las particularidades que ocurran.

- AUXILIAR ADMINISTRATIVO:

Determina los estandares de operacidn del proceso, para
efectos de programacién y asignacidn de los recursos humanos
y materiales necesarios. Determina los métodos de trabajo
para cada operacidn, Determinar la eficiencia de las Areas
productivas y del personal. Planea, Organiza y Controla los
programas de seguridad industrial. Supervisa el cumplimiento
de las normas de calidad. Analiza los informes generados por
ias diferentes Areas a fin de evaluar ¥y realizar la
condenszacidn de la informacién pertinénte a los reportes a
niveles supericres. Auxilia en los programas de produccidn y
asigracidn de recursos.
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- SUPERVISOR GENFRAL DE PRODMICCION:

Cocrdina y vigila el desempefilo de «cada uno de los
supervisores de 4rez. Detecta necesidades de produccibn o
acsignacidn de materiales. Controla la utilizacién de los
materiales asignados a cada drea. Verifica que se alcancen
loes rendimientos establecidos para cada 4rea. Informa al
Jefe de produccidn de los avances y pormenores de la ope-
racién del sistema productive. Gustituye al supervisor de
drea en caso que se requlera. Resuelve problemas no
complejos realcionados con el sindicato.

- SUPERVISOR DE PRODUCCION:

Organiza y Controla directamente la operacién, materiales vy
el personal a su cargo, vigilando el cumplimiento de las
normas, politicas y procedimientos establecidos por el
departamento de produccidn. Programa y distribuye al
personal de acuerdo a las necesidades presentes de
produccidén y controla el aspecto de higiene tanto en las
instalaciones como para con el personal. Elabora reportes de
la produccidn cbtenida y del personal que asistidé a laborar
incluyendo la cantidad trabajada de producto por cada unc 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
Produccidn del avance de la produccidn, de  prcblemas
surgidos en su Area, el personul que se encuentra de
vacaciones y demds pormenores

- DEPARTAMENTO DE CAPTACION:

Adquirir los productos que industrializa la empresa al menor
costo. y en las condiciones de calidad requeridas. Participar
en la celebracidn de convenios de abasto. Verificar qus las
operaciones comerciales se realicen acorde con lo convenido.
Supervisar la recepcién y almacenamiento de los productos
adquiridos, Verificar la oportunidad de los pagos.

~ DEPARTAMENTO DE MANTENIMIENTO:

Asegurar el correcto funciocnamiento 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 almacén
de las refacciones, materiales y equipos necesarios para la
ejecucién de los trabajos de mantenimiento. Supervisar el
funcionamiento de los equipos instalados en las lineas de
produccidn, Recomendar la sustitucidn de eguipos por
obsolessncia o descompostura. ’
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iz operacidn los. ‘venlculos

~ondxc-one: *p 3
icar que loes prcductos - trans-~

“la‘empresa. Ve
ancen su destln

~prop ef*ad.
_“orua

- DE“AKTAH:’ TC DE YENTAS

-tmpliar los mercadss tradicionales para la introduccién de
ios procductos elaborados por la empresa. Estebelcer las pro-
mociones adecuadas para la introduccidn y penetracién de los
productzs al mercado. Elaborar los prondsticos de Ventas .
Mar=jzr 1la cartera de <lientes. Dirigir investigaciones de
mzrcads en su zona de influencia para determinar el grado de
aceptzcidrn y establecer los precics. Apoyar al Area de
tracisdn v Finanzas en la realizacién de las
f-dades de «cobro a clientes en general. Supervisar,

y Evaluar las operaciones de venta as! como
ioe resultados a la Gerencia General. Supervisar el
de los predustos . Evaluar la calidad del producto
a la venta.

- SERENCTA DE ADMINISTRACION ¥ FINANZAS

E as medidas administrativas para el
[~ e los recursos materiales, humanos ¥
que zuen*a la exnpresa. Planear, Jrganizar,
olzr *odac las operaciones gue en materia
Finanzas realxcP la empresa, 3 acuerdo
tas y cbjetivecz senalados peor Gerencia
ndz las "“ruCulonc- nececgarias y verifisando
o cumplimiento. Participar en la celebracidn de
Ve contratos con clientes, proveedores,
, etc, asl como en la celebracidn del contratc
de trabajon. Autorizar los movimientos de personal.
a altas, bajas y cambios de adscripcidén. Revisar
ar la Némina con base al -abulador de sueldos y
autorizade. Proporcionar al Departamento de
ia informacidn pertinente para su evaluacida.
r el programa anual de adguisiciones de la empresa.
el cumplimiento de ias normas, lineamientos ¥
establecidos para las funciones d= personal,
idad, costos, almacén, caja, presupuestos, compras y
gererales, Analizar los estados finzncieros y los
que se generern en las diferentes 4reas de la
para su envio a la gerencia general.
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el ejercicio de presupuestos de inversién vy
de la empresa informandc pericdicamente a la
general. Verificar que la toma de inventarios se
srrectamente » de acuerdo a los procedimientos

hog o e
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- DEPARTAMENTO DE PERSONAL:

Administrar los recursos humanos con que cuenta la empresa,
de acuerdc a las instrucciones de la Gerencia de Administra-

idn y Finanzas y a ias peliticas establecidas - por 1la
Gerenciz General. Elztcorar los programas de reclutamiento
seleccidn y contratacién para el personal de nuevo ingreso,
de acuerdc con las necesidades existentes en cada drea y los
recursgs dispcnibles. Participar en la elaboracidan del
presupuesto anual de la empresa en lo que se refiere a
sueldos y salarios.

Elaborar y controlar las altas, bajas, transferencias,
comiciones y demds movimientos del personal de la empresa.
Establecer métodos de calificacion de méritos, de examenes
de admisiédn y de control médico, para evaluar el desenmpefio y
promocionar al personal gue labora en la empresa. efectuar
las liquidaciones correspondientes al IMSS, INFONAVIT Y SHCP
referentes a personal.

Participar en las negociaciones con el sindicato y
representar a la empresa ante las autoridades laborales
cuando fuera necesario. Calcular la némina y demds pagos gue
se realicen a los trabajadores. Supervisar que se presten
servicios de vigilancia en toda la empresa.

~ DEPARTAMENTO DE COMPRAS:

Proporcinar a las distintas Areas de la empresa los bicnes
necesarios para su correcta operacién, con calidad, cantidad
y oportunidad requeridas. Elaborar el programa anual de
adquisiciones. Efectuar la operaciones de compra programadas
y eventuales que se requieran. Integrar y mantener
actualizado el catdloge de proveedores. Realizar la labor de
seguimiento ° de los pedidos fincados. Programar er
cocrdinacién con el 4&rea de administracidén el pago a
pruveedores de acuerdo a las necesidades de nuevos
requerimientos de mercancla. Elaboracién de estadisticas
sobre las operaciones realizadas. Seleccionar a los
proveedores que ofrezcan las mejores condiciomes para fincar
los pedidos correspondientes tomando en cuenta, plazo de
entrega, precios, crédito, caracteristicas necesarias,
calidad, etec.
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+ Ampliar los mercados tradicionales para la introduccién de
los productos e¢laborados por la empresa.

+ Elaberar los pronistices de Ventas y Manejar la cartera de
clienzes.

ir investigaciones de mercadc, para determinar el
aceptacidén y establecer los preclos.

+ Supervisar, Contrelar y Evaluar las operaciones de wventa
as! como reportar los resultados al Consejo de Admi-
nistracidn.

- JEFE DE PRCDUCCION: Estara encargado de:

+ Planear, Dirigir, Coordinar y Controlar las actividades de
Captacitn y Froduccidn, con base en los programas, politicas
y lineamientos establecidos por la Gerencia General.

+ Analizar los reportes de las diferentes areas a su cargo
para evaluar la operacidn de la empresa y presentar a su vez
su informe al Censejo de Administracidn.

+ Supervisar la correcta aplicacién de los recursos
materiales y financieros asignados a su jurisdieccién.

+ Verificar que se proporcione oportuna y correctamente la
reparacidn y wmantenimiento a edificios, instalaciones,
equipos, vehiculos y demas activos de la empresa , de manera
que siempre se encuentren en condiciones éptimas de
operacién.

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

+ Proporciona oprtunamente a la Gerencia la informacidn que
s le pida acerca del funcionamiento y resultades de la
operacidén de la planta.

+ Supervisar 1 funcionamiento de los equipos instalados en
las lineas de produccidn y recomendar la sustitucidn de
los mismos ya sea por obsolesencia o descompostura.

+ Determina los estAndares de operacidn del proceso, para
efectos de programacidn y asignacidn de los recursos humanos
y materiales necesarios.

+ Determinar los métodos de trabajo para cada operacidn,
as! como la eficiencia de las A&rea5 productivas y del
personal.

+ Analizar los informes generados por los operadores de las
difercntes 4reas a fin de evaluar y realizar la condensacidn
de la informacidén pertinente a los reportes a niveles
superinres.
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- JEFE DE COMP

+ Proporcinar a las distintas areas de la empresa los
bienes necesarios para su correcta operaciénm, con calidad,
ccantidad y oportunidad requeridas.

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

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

+ Programar el pago a proveedoras de acuerdo a las
condiciones pactadas y a las necesidades y nuevos
requerimientes de mercancla.

+ Elaboracién de estadlsticas sobre las operaciones
realizadas.

+ Seleccionar a los proveedores que ofrezcan las mejores
condiciones para fincar los pedidos correspondientes tomando
en cuenta, plazo de entrega, preciocs, créadito, carac-
teristicas necesarias, calidad, etc.

+ Establecer y poner en marcha estrategias da publicidad
para la penetracién adecuada del producto en el mercado.

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

+ Promover 1la investigacién para el uso de materiales
novedosos de empaque que repercutan favorablemente en la
calidad del producto asi como en el costo

- ASESOR JURIDICO : Es ur profesional Qque prestara sus
servicios de asescrla en la estructuracidén de convenios y
gestiones con implicaciones legales.

- CONTADOR : Sera el encargado de realizar adecuadamente los
registros de Gastos y Entradas que comprende la contabilidad

de la empresa. Esta persona vende sus servicios externamente
a la.organizacidén de la empresa.

NOTA: SE RECOMIENDA QUEL PERSONAL DE MANDOS DIRECTIVOS BN
ESTA ORGANIZACION, FORME PARTE DEL CONSEJO DE ADMINISTARCION
ES DECIR, QUE SEAN LOS DUENOS DE LA EMPRESA.
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A5 FOR TUENG
HAESLES NENSUALES

4= §IHER =

209,36

SALARID MINI®C PIARID

(1-dan-|

o

s + SUBTGTAL & FACTOR @ TOTAL ¢

ADRINISTRACICN : .3 s B % H

e YUt s BEEST, R A

IEFE : 1702 ¢ 14 2384
CONTADER : L3 SER W Uy ;
SMCARGADD DE (PERACION M 14 3376 3
2CMOFER H Hit: . 14 2,043 5
H [ S : :
tL1PER DE OPERACION ! LR A 1,513

: TOTALES:

9.8717.00
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QPERAZICH INDUSTRIAIETIZAM

IO SIS VL S IS H1-3az-20

CFRESUPUVES WENSUAL: :
HURAS FOR' TURNC s U= srHEoh = 209,39 v
T1AS HABLLES NENSUALES - TSALARIO KININD DIR2IO s
: : D SRIOTAL s FACTOR : 1T :
: BTN ISTRAC LG T : K i K o: K s
: H r ‘Ut PRESL: Bt s
:BERENTE GENERAL ;1 : 4B L3 5,891
SGCREWTE AOMIN ¥ FINANIAS  : 1: B ¢ M : IS5: ML2 Mmo: - 1.3 4,501

H DEPTD. PERSOMAL s 93 B om o 6: 126 me: L3 9,485 5
S BEPTD. CONPRAS t 3: B R o §s 1. A3 1.3 5,64 ¢
: DEPT0. ALNACEN t 5t B s B o b2 1216 ¢ 786 3 1.3 9,425 ¢
:DEP!Q.PﬁDCESMlmD GEDATOS : S: B : M &3 1216 7298 ¢ 1.3 9,485 3
H CONTRALORIA ¢ 3 B s M o s TR.S: 4376 ¢ 1.3 34601 ¢
3 DEPTO. PROGUCCICNK H H H : s : H H B
1SUPERINIENDENTE ¢ t: B oMo 155: 3.2 me: LY 4,901 ¢
H : : 3 : H : : : 3
$JEFE TPTD, PRODUCCICH s 1 B:oo# ¢ bS5: UL2: 181 13 2,0%
tAUTILIAR ABHINISTRATIVO : 1 BN o 47 3.2 1143 ¢ 1.3: 1,428
tSUPERVILOR BEMERAL s t: B 3 32 TS LY 981 ¢
1SUPERVISOR DE RECEFCICH [N S BEEE 27 U2 657 ¢ 1.3 854 ¢
1SLPERVISOR € FILETED s 1 B W o 27 MHR2: 457 2 L3 us4
sSUERVISOR DESHUESADD tolr B Mo U7 N2 837: 13 854 .
sSUPERVISOR DE EMPADIE sty B M o U7 M2: 857 ¢ 1.3: 854 ¢
SECRETARIR HER I R | Ul UN2: St L3 54 ¢
: RPI0. CAPTACION P8 P or N A5 1 755 3 1,382
¢ LEPT. MANTEXIMIENTD ¢ B: B : M 5 A5z 1954 8795 : L3 11,3982 ¢
H BEPTO. TRAKSPORTE L T I B 45 1218 ; W2 .3 Tt
13 o d
: DEFTO. VENTAS t 3 b M ot 45 T 3R L3 LY )
H HUDITORIA INTERKA : 3 5t W 1s T9.4: 2 [IET ¥ B 90y :
H CONTROL € CALIDAD : 3 bt H o i v 1729.6 ¢ ne: L3 "
: PLANEACTDY s 3 B4 o ty 9.8 ne:r L3 §49 ¢
: PROMCCITR 1 % B oH o 1 1206 26 13 % 1
: TR D 1 : s 7885 ; © e
382,957,413
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OPERACION AUTOMATICA . : L 01-Jac-80

HORAS POR. Tupkd S § = $/H0RA = 299,38
DIAS MABILES MENSUALES - == == om =e o - 2 SALARIC MINIMG CIARIO 8478
: H : H ¢ JJOTAL @ SUBTOTAL : FACTOR :  TOTAL
: ACAINISTRACION t 4 s FACTOR @ DE DE £ .3 :
: 3 : 3 S.5.M : MORAS : ‘U :PREST.: ‘Ut
EERENTE BEMERAL t ol 2o N 18 243.2: 4378 I 8,120 ¢
1JEFE DE PRODUCCION ot b Mos 155 WLZ: me: L4 5,21 :
1JEFE BE COMPRAS Tt 1 2o om o 155: AL2: 310y L 5,278 ¢
+CONTADOR [ R B ] 1: U5L2: (LRI M
+ASESOR 1WRIPICD B T 1: 243.2: 243 : 1.4 b L 10N
(SECRETAAIA EECUTIVR - ¢ 1 B R 25: 43.2: 8 : 14 852
VIBILANTE LI I ] . I 1r 243.2: 243 3 L3 1
+SECRETARIA t: B Ao L1 WLZ: M 143 N
: TOTALES H - s 3 s 3 13765025 : 19232 ¢
13,382,088
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LISTADO DEL MODELC DE COSTOS INDIRECTOS

AnL: DPERACION AUTOMATICR
d: GASTOS INDIRECYES
Ao: “SUPEFICIE

Ab: (L2 508

1T

WPL: RENSUAL

a7 =

M7 \=

AT A=

P2 \=

ANE: PLANTA

Ag: F0) (77.5141.5
A9 CALMACEN

A% (FO) 8015

ANto: OFICINAS

AM10: (FO) (TZ5)eL.5
AL MI0ERAS

Ml (FO) (ANB+AN10M10,5
M2 -

M3 “T0TAL

ANIT: BSUMIANLY,  ANS)
A4 ~IPORTE

ANl IC2) (ANISHAMA)
AnB: "COSTO ¥NW/k
(LI HE

A9 =

19 \=

A9 =

AP19: \=

AN20; CILUNINACION
AH20: (CLLANIT) /5141004750 11000)020
AB20: “KW/A

AP0 “NENSUAL
20\

20\~

A1 \-

AP2L: \~

A22: ' IMPORTE

ANZ2: (C2) (ANZ00184)
AN25: COMURICACIONES
TARZE A=

242 A=

M2 \=

AU \=

N27: CTELEFOND
27 (02) 150000
a28: CORRED

ANZ8: (€2) 25000
ANz, CFAL

AN D2) (2043015000}
30 \-

AN30: -

4036: \- 86
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£.3.- CASTOS INDIRTOTOCS,

A - continuacién se nuestiran 1los resumenes de gastos

indirectos para cada tipo de operacion incluyendo la memcria
de calculo particular para cada una.
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SHFERALZION RUGTICA

STOS INDIFELTOS

F5 000, 00 M2 MEMSUAL
" PLANTA 1440
ALMACEN 12
5
73
TOTAL 230,25

IMFORTE §1,151,250.007 1,

e

MENSUAL

TELEFOND £300,000, 00

CORRED FZ5, 0000, 00

FaX F0,00

IMFORTE £I25,000.00

MAYERTALES DE LIMFIEZA

PRESUFUESTO O, G0

IMPORTE 0,00

FAFELERTA PRESUPUEST(Q MES F25,000,00
JHYERSTION EN ERQUIRQE +12,048,750.00
AANTENIMIENTO 160 ,40&. 25
AMORTIZACION 100,806,255




CROSACION THOUSTETINA MEVIOANMA -

GASTOS INDIRECTOS

15,000,007

SUPEF ICIE Uz MENSUAL
FLANTA 313
ALMACEN 12
OF ICINAS 375
HANTOERAS 397
TOTAL 1202.1375
1MPORTE 46,010,687.50
COSTO KW/h 186
ILUMINACION 2003.5625 CKuR T MENSUAL
IMPORTE $372,662.63

COMUNICACIONES

TELEFQOND
CORREQ
FAx

$300,000.00
$50,000.00
$900,000.00

IMPORTE

MATERIALES DE LIMPIEZA

$1,250,000.00

IMPORTE

PAPELERIA

INVERSION EN EQUIFQS

MANTENIMIENTO

AMORTIZACION

$300.00

$£601,048.75

PRESUFLUESTO MES

$1,200,000,00

295,417,980, 40

&615,454.13

2,441,8146.50

GRAN TOTAL

30



OFERACION AUTOMATICA

GASTIS INDIRECTOS

FPEFITIE F5.000,00 M2 MENSUAL
PLANTA 11s
ALMECEN 12
OFICIrAS 108
MANIDBRAS 112
TOTAL 348.375
I4FORTE F1,741,875,00
CCSTO KW/h 18&
ILUMINACION o581, 625 Kbzt HENSUAL
IMFORTE 107,996, 2%
COMUNTICAC IONES
TELEFONQ F190, 000,00
CORRED £25,000.00
FRX FI0G, 000,00
IMEORTE F1,075.000.00

MATERIALES DE LIMPIEZA

FRESUPUESTO MZ

1IMFORTE *174,187.50

PAPELERIA PRESUPUESTO ME

INVERSION EN EQUIPQS

£$200,000.00

$375,129,950.00

MANTENIMIENTO

1,56%,041.48

AMORTIZACION

3,126,082.92

CONTROL. DE CaeLIDAD

$2,000,000,00

GRAN TOTAL

+7,988, 183.13




7.~ ANALISTS DE FACTIRILIDAD

Para el desarrollo e este punto se estructuraron los flujos
de caja para cada tipo de operacidén de manera que utilizando
asta informacidn se obtenga la Tasa Interna de Reterno y la
relacién Beneficio-Costo de cada uno que son los principales
indicadores sobre la factibilidad.

CONSIDERACIONES:

En la estructuracidn del flujo de caja mensual se considerd
que el cobro del producto ocurre contra la recepcidn 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 1la  tasa de
interéds mensual, por la razdén de que el programa no obtiene
de manera senclilla el valor futuro de los flujos de caja ¥y
para la evaluacidén de la factibilidad no afecta sensi-
blemente .

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

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

En el recuadro de este dltimo flujo se resumen: la tasa
Interna de Retorno (TIR) del proyecto a 10 affos, el valor
presente netn del flujo en tres anos y la relacidn Beneficio-
Costo (B/C) también a tres anos empleando 1los valores
presentes netos pertinentes.

De esta manera se pueden apreciar automaticamente los
cambios en la FACTIBILIDAD del proyecto dado un cambio en
algdn parémetro cualgquiera.

A continuacién se presentan los listados que genera el modelo
en los aspectos anteriormente seflalados, para cada tipo de
operacidn, asi como la memoria de cidlculo del quelo general.
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OPERACIMM RUSTILA TaSA KENEAL LI
. R PE 836 sES TIPILG

hiS PESIADD 4.8.0, KATERIAES  KO.LL INDIRECIES § YVENTAS

Bt ANCE
WOV NDLES.IEE (1),764,302) 2,025,653) 17,394,197) (1,762,08100 188 47,750 { 19,300,707
3 :
LINES TOIE 499,52 (534,538 UORATIAS | 1,85,
ARTES 29,5 ER,ED EIPRY, NS SN o
ERLES T6499,517 (54,8 DOBATIAT L 1,443,271
Jueves 4 G952 (534,836 : U509 BATTES 1 262,077
VIERRES 5 B9S2 (STA,RI . DOSATIGES 1, M7
SABALD 5 : : ¢
P 7 : : 0
LUNES & 15,499,512) (534,53 DB
WERTES 9 99,5120 ISH,Ea (325,600); 8,477,825 ¢
NIEREOLES 10 6,099,550 IS34,634) POBATIeN !
JUEVES (1 (L499,51) (514,834 tBATIAS
VIERMES 17 (2,499,512 (530,838 PRI | L7
SABALO 13 H : 5
HmINGE I ' : o
113 15 (534,834 13,397,09) DB ATIeN | (1551,
WRTES 1 DOBATIAZ ¢ 1ML
SIERCLLES 1) (125,408} BAIT,AL ¢ 1,117,811
JUEVES 1§ (6,499,515 DOBATIAN ¢ 1,H3
VIEINES 19 5,409,512 CORAITAIS G 1,327
SABAE 2 s : ¢
GRINSD 2 ! :
LUEE 7SI IS3LEI DORATIATS LAY
KaRTES 3 (6,495,512)  (SH4,836 COBATT b 1,M3,20
MIERCOLES 24 (6,499,512) (534,834 TOBATIAIS ¢ 1,MA5,2T7
Ve 2/ (B 99, 53,63 POBATTaN b 1,aes,20T
VIERNES % MRS 534,85 LOBATIES 4 1,417
capirn 7 : : 3
DOXINED o : : 0
LeNES N (5,497,321 (SH,8T8) TOBATIAN L M3
RERTES 10 (6,499,512 (534,B3) (2,125,058) (3,997,091  (105,M0e}l  B.ATT,825 1 (4,779,284
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FRLIK ‘dﬁ“T

T m
PIIET ZALAMCE EEwE2
WLk LT $252,374,455, 7%
14
.
'
& $17,93%
| $19,935,774
g .- 819,0%, 176..\.’
] .- .-t - - 19,9%),778.50
| B " $13,539,774.50
FLUIE DE LAJA
 PRECIAS COWCTSNTES ¢
AN FULANCE

LREE] 3(5 S51) SE REALIZMN TODAS LAS INVERSIGNES

%5, Hl 559 -
288,274,558

LA, 4 65 TIR

453,045,741 T anes

364,201 amual

9.38 I anos
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DFERACION INCUSTRIA MEFICANA

T8TI% opRA IL FLUNG BE EFECTIVD

wpeh § PR S PRESUF ST {INEXTARIOY  LREDITS
3,080 #143,927,780.9% i *E5) ¢
333 $3,735,470.8¢ (i SEWA) [
$372.7 (Ui FES) »
PN {BIMESTAC)

$4,09.2L  $175,305,329.3% FeE0!

IE D8 1,595 $82,97,410.00
SEET0Y INDIRECTDS $T577 $12,510,539.8
TRSTD IE SMINISTRALICH 2,172 §95,479,102.50
1010 107 $5,200.99

PRONKCIEN 207

FROBICTD TERNINAO NETD 15214,00

VENTRS

PRECID DE VENTA PESCAZ $7,000,00

INVERSIaN

INVERSIEN EN INSTALGTIONES $295,417,980.60
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Thsh rEsE

.31

w800 RIEDTIS L VENTAE t BALE
LR I 41, 702,06300 - 83,836,738
i
. ! 1,927,887
2 H 1,927,417
M H R 73N 18]
4 13, 148,%8% 1,151,259 io6, 778,187
H 17,148,289 LIS BI, G 1 7,927 447
] H : ¢
1 ! :
g 7k 3E5 iTEL O, YIS 820,94 0 1,927,407
k) 7,048,189 {751,094 (325,60000 15,524,900 1 7,602,417
16 7, N {751,064) §O19,824,80 ¢ 7,907,417
1 EATIRC 751,098 iO15,820.900 ¢ 7,921,817
7,146,369} {751,098 OSB3 0 1.9 M0
H i ]
H 5
AL A8, 13,824,900 133,55, 290
} +o1,527,
(125,49 L7201
! rena
! TR T
; H 9
: : 1
1751004 15,820,300 ¢ 7,527
1751, 454> o 15,224,900 1 7,047
PoOInBE Y T8 . 400
tO15,228.%00 ¢ 7.0, 07
OB D T, 4T
H i 9
H H 3
17,146,139 758 094 D15, 1 7,907,407
3 TOAEIER (TSl

SA1025,890,38%: (41,4E3,707)  (190,408)¢ 15,BZ1,%00 1i59,351,4501
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CPERALION INRUSTRIS METICANS

TipIgd
TASA .00
#ESES BOLAMCE PENSIRL
YALOA FUTUR}

$63,338,736.42
------- 351,838, 735.42

D D D Es e T TIM
f}
'
'

Y S

FLUIR DE CAJA

{ PRECIDS CONSTANTES |}

[ BALARKLE

(470,723,509) 36 FEALIZAN TODAS LAS INVERSIONES
227,350,377

923,350,377

023,356,377

923,350,377

523,350,377

523,350,377

423,350,5T DPERACIG HIRNAL

923,350,377
23,350,377

D O W e Gt e

8433 azee
118 195151 anual

B/ 3.12 3 anos
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SRIGS FARA IU SLUIG DE EFIITIVG

bz § @ 5 NENTRFIOY L
MATERIS PRIPA $3,255. 00 SN6,E00,1Z. 70 (UNA SEMANA

9
$215,962.435 (LKA SEMANA) 4

R B TERA BIFECTA
HATERIAES $385.% 1N MES) 3
EMERBIA EQUIPOS $13.33 {RIMESTRE)

SIE7T45 844 900,540, 15  IF[MDOS

344,53 $15,382,086.00 (U XS
$220.91 $9.388, 163,13 {in¢ MES!

COSTE 35 ADMINIZTRACIDN $265.54 $25,370,2711.13
L0818 TOTAL $4,443.0%

s nni T

FROKLCTY TERMINGDO METD 5214, -~

ENTES

FEECID 2T VERTA FESCAEC $7.200, 04

INVERSICY

SSI0K EN INSTRLALIGNES $171,122,994.%
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DPERAZION AUTEHATICA TAGA MERSIAL L3
FLES0 2 CAJA #ES TIPILD
B4 FEIAA *00, KATERIMES WD INDISECTOS | VENTAS ! BALANCE
NPV (140,736,550 (1,025,5:20026,488, 3600 (15,522, 6Q) 13,954,153} 52,004,880 (141,182,168
; ;
LLNES U, M0,029 a5 CO15,277.040 5 8,370,200
MRTES TOU,M0,0:5 (48,79} 16,277,040 1 B,EP0,27
MIZRONEE TO,H0,055) (48,79 16,277,080 ¢ 8,970,219
JUEVES & O,%0,005 (48,75} (L,747,9790) 16,277,640 | 7,122,344
VIERRES 5 0,%0,025 (48,794 CO1R, M08 ¢ B,E7
S48420 4 ! :
B0M1430 7 : :
LURES 8 (30,0250 (44,734 16,277,080
WRTES ¥ 1,320,025 (4,5 (1,075,6001 16,277,040
WIEROLES 10 {7,M0,0750 (44,798 To18,277,040 ¢
JUEVES 1 0,30,025 (48,798 §O18,27,080 1 B8
VIERMES 12 (G,30,0350 6,79 DO18,277,M0 ¢ B,810,213
SABAD0 i1 : ! [
DMINGE 1 : : )
LimES 15 17,740,025 (4,798 17,791,084 YOO 1,009,178
METES 1 %0025 (4,798 18,277,080 | 8,670,219
NIEFCOLES 17 (30,0250 (4,T9! (3,448,090 14,277,046 ¢ 5,435,140
HEVES 18 (7,30,0280  (46,79) To18,277,080 1 8,670,219
viEmes 19 (7,350,028 (4,7%) UO18,27,040 5 8,870,219
SABAD 2 i : 0
DR INSD 2 : ; 0
LUNES IR TR TR U 1) PO,II, N BB
MRTES 73 30,0851 8,798 16,217,005 ¢ 8,870,219
RIERSOLES 24 (7,360,025 (46,758} Do15,277,040 1 2,870,210
JLEVES % ,340,0050 U4k, 79 bo15,277,030 | BEN.GS
VIERES % (,3%0,018 (g, D18, 277,040 1 B, @621
$5£300 7 ! : 0
DININED % : : []
LUMES 00,0025 Us,79) DO16,207,00 © 9,570,219
WRTES 30 (7,340,025) 18,7981 (25,4B&,381) (7,791,044) (3,737,220)0 15,277,040 129,344,418
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ANUAL TrEIL
Rubil

i 143,082, 225.67
: $143,022,185.47
y $143,052,135.67
4 $143,062,185.47
1 $143,052,185,57
3
.
e X
e e e M3,82,155.87
0 =imlm e e = 803,082, 185.47
e $92,125.47
[ 82,185.47
FLUJD DE CadJaA
{ PRECIOE CONSTANTES )
a0 MARE
3 M50 SE REALLIAN TOJAS LAS INVERSICNES
1 2,68%,515,357
2 2,045,511,387
32,065,537
42,043.511,357
5 2,003,511,157
3 2,45,511,19
72,04,5:4,3%7 OPEPAL IEN NCSNA.
8 2,055.511,1%7 e e
§ 2,089,301, 37 WX 3,289,295,3t 3 aos
10 2,48,511,287 TR 470301 anual

| 11 7.4 T anos
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8.- ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Como parte del ana is de un proyects se considera necesario
zvaluar las wvari ones de los indicadores principales de
facibilidad respscto de aquellos paradmetros en 105 que se

ternga incertidumbre acerca de su compcrtamiento, a este
estudio se le conoce como ANALISIS DE SENSIBILIDAD y pre<ende
mostrar cudles son las espectativas del proyecto respectc de
la variacién de algdn parametro.

A continuacidn se muestra un analisis de sensibilidad a 1a
posible variacidn en el abasto de materia prima. manteniendo
la capacidad instalada constante y otro a la variacién del
precio de venta.

El cuadro correspondiente a la variacién del abasto de materia
prima muestra las variaciones ccrrespondientes en la Tasa
Interna de Retorno, la relacién Beneficio/Costo, el Costo
Total por Kilogramo y la Inversién Inicial.

El cuadro correspondiente al andlisis de sensibilidad al precio
de venta , muestra las variaciones correspondientes en la Tasa

Interna de Retorno, la relacidén Beneficio/Costn y el Valor

Presente neto de las operaciones del proyecto en tres afios.

La explotacidn del modelo precisamente luce en este tipo de
anilisis y en la exposicién del trabajo se pretende demostrar
la versatilidad y utilidad de la estructuracidn de este.

La variacién en los parldmetros no es la misma para los
distintos tipos de operacidn ya que se buscé que mostrara lo
mids claro posible si existlan variaciones considerables en los
otros datos.

En ¢l modelo se pueden proponer otros parlmetros variables y
otros datos para comparar, por ejemplo, la variacidén en el
rendimiento de la matera prima en determinada operacidn y la
manera en la que se afectan el costo total y la relacidéon de
mano de obra/produccidn.

En seguida se muestran los cuadros respectivos a cada tipo de
operacidn.
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ENS1ETLIOAD W Le RR TR TN EROCA MATER |

o RECACTON T
Ct BEMEFICIOFCOS

TRVERST I .

CINICTAL

‘#I0sbe. T
IUoES AT ¢

CHARTACION:ER

RESENTE

#FECID DE CLECRELAC 10N : g :
VENTH BEUEF1C10/Ca -3 ANDE '

: : 7}"0 e H

790,98

690,39 3

Sea.20

424,92 2

98, 37
37t.83

]
38, 8 .44
305,51 le
2rz.t o2

b G

ERR 3
ERF ¢

o -

]

R L EL ASTERISCO MARCH e S1ITUACION MODELADA

FROAR Sishilfica QUE L» COMFUTROORA
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COSTC FOR
F.1LOGFRMD

FELACION
BEGEF I01Q/COSTO .

" MATERIA:PRIMG
L RROCESADH

K6

*
2,82
1,02

ANALISIS DE SEMNSIBILIDAD A LA VARIACION EN EL PRECIO DE VENTA

FRECIC LE

s TASH INTERNM @ RELACION s VALOR FRESENTE

VENTA : DB RETORNO : BENEFICIO/COSTO @ NETO :
$/KG : p : : $ -

: 4.52

H .87

: 3.48

B 3.22

: 2.37 ¢

H ERR 3 1.91 2

B ERR 1.20 :

HOTAS: 1) EL RSTERISCO MARLS LA SITUARCION MODELADRA

23 CURNLDT SE ENCUENTRA ERROR SIGHIFICA QUE LA COMFUTADORA yA HO FUEDE
REALIZR%Y EL CALCUILO.

104



CLNGERSION
PERALAS oI

w o

(AR

1+ O

1350, 1s
1302
IS,
786.71

105




8.1.- COMENTARICE.
A) OPERACTITH RUSTIC

Del - andl: de sensitilidad
ser ia que <iene mayor reiasi

cperaciones (para la capanidad

ge ve intensameants afectado por
Por ctrc lado muestra gue el csste tetal por kilwugramo no
varla consideratiements o per, le facilidad de adaptar la
utilicacién de ingu al¢s coms mano de obra directa vy
consumnibles a la situacidn que se presente.

mos concluir que a pesar de
neficie/cosro de las tres
a.ada propuesta) este rubro
abasto de materia prima.

ﬁl~r'.t~d

Respecto de la inversidn inicial tenemos qQue para procesar
mayor cantidad de pesgzado requiere priacticamente de lo
necesario para cumplir con los pago: de materiales y mano de
obra directa., sin afecrarse mucho sus instalaciones. Esto sblo
es posible si existe facilidad de ocupar mads espacic que es de
lo gue mas requiere en cuanto & instalacicnes,

Por otro lado se muestra alramsnte sensible a la variacidn en
el precio de ventz como se muestira en el cuadre respectivo.
€in embargo el valor presente nets a tres aflos sigue siends
atractivo respacto de 1a inversidn inicial para las
variaciones jue sge muestran =n el precio de venta.

B) OPERACION TNDUSTRIA MEXICAHA:

Es la operacidn mas sensible a la variacidn en el abasto ds
materia prima, esto seguramente por los fuertes costos
administrativos que presenta. Ademds es la que requiere de
mayor iunversidn iniciul, o marginal para capacidades mayores.

También es la mas sencibie a la disminucién en el precio de
venta ya que requiere de mayores ingresos para cumplir con sus
ocbligaciones financieras y como presenta un margen de utilidad
reducido esto le afecta de sobremanera.

C) OPERACION AUTOMATICA:

En este estudio presenta menor sensibilidad a la variacidn o
el abasto de materia prima respecto de las otras operaciosnes,
presentands ademas relaciones benefizio/costo interesantes y
variacicnes comparativamente menores en el costo por kilogra-
mc. Respecte de la inversidn inicial requerida para procesar
mayor cantidad de pescado, tenemos que se requiere de poca
inversidn adicional ezto es por gque la maguinaria elegida e¢s
de mayor ~apacidad que la propuesta (esto es por que se eligid
come referencia la capacidad instalada de una empresa tipica
2zra;.

Esta operacidn es tamcrién la mencs sensible a la variacidn en
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ik H H{] . 8/¥5 H H
WTERIA FRIM- H 875, 4,755 2.875.2
W0 E O GIRECTR T S 056
OFOES H LYy .20 474
D614 ELECTRICH ' Wele 047 5.6
W [E TS IRIECTA ! L T2 176,31 e
BSTOE ININELTIS H 29,78 4,88%! e B
MORTINCI D EQCIFIS ¢ T1IE 1. 56%1 45.03 YRy 3] 2.1 [N
Tl H 4,290,651 H H 337578 H
PRECIT IE VENTA 7,200,69 : P LT :
WEGEN € UTILIG &1, | L399 a0 45 ES.6Mu TaH L
wEEiE: ' ' s :
FIFS £ UGTLCINES IS0, L ZESTLIN :
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CUNDRD COMPFEATING SEBNIG FARIE

: BFLEALLS: BFLENDS: EFLERDOS:
PERSOIGL 1 HRS/ES b HRSOES $ : HSAES | I
PEFSONC DFEFATID H 23 6! 2164 & 1652 Te s
PERSL AIHINISTRATIVG & 244 ¥ 12,514 w0 1.2% 1
AFECTOS € PROMUCCIN @ &5 H 1] H L] H
FROMECION Disk]4 H 2150 H 2,087 : 2,261 H
PRODUCC I MENSUAL H 44,797 ! 4,736 i 45,214 '
FIGIRIENTD 1P.FT H B.ofi H U8 H pa :
UTILIZACION (€ ESFACIOS
SFERFICIE PROCESD i B o2 24 w2 i LA B
SFTFICIE (FEPATIVR i 5 w2 1 W ez 4 ez s
SFEFFICIE WAINISTRATIVR | 7 e N A 6 ¢
ASFECTDS EVALUATIVIE  FrMORAN: A TRES MNDS  FANERAAY A TRES AHDS  PANDRANA 4 THES ADS ¢
e INTRI® (€ RETORMD & 452,213 i 128,850 ' 518,76 H
FELACION BENEFICIO/COSTC 7ol H L2z ) 8.71 :
VALDR PRESENTE MNETU 13,088,489, 534 41,208,249, 814 iA20. 928000 :
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CONCLUSIONES:

En base al desarrrolic del irabajo se pueds apreciar que se
logréd llegar a un mcdelo para la evaluaci¢én primeria  de
factibilidad de una planta fileteadora de pescado proveniente
de lagos o granjas pisclcolas, como se planted en el objetivo
de este trabajo.

Mediarte el manejo de la informacién que se obtuve acerca de
este proceso industrial en particular, se puede concluir que
el sistema automatizado resultarla mas eficiente que los que
actualmente se realizan en la Industria Mexicana y en las
palapas rdasticas que se localizan a la orilla de las presas y
lagos con actividad pesquera intensza, a menos que se
me jcren ciertos aspectos administrativos y de control de
calidad respectivamente.

Por otra parte se demostrd que el modelo estructurade resulta
una herramienta &til para la operacién administrativa de la
planta, en cuanto a que permitiria monitcrear los rendimientos
de materiales en tiempo real conectdndolo cecn los instrumentos
de pesaje, y la estructura de las tablas de mano de obra
administrativa permitirl planear V4 contrclar los
presupuestos respectivos.

La suceptibilidad de enmplear 2l modelo para otro tipo de
operacié es posible en la medida que se alimente la
informacidadecuada en las bases de datos generadas, aspecto
que por cierto llevdaproximadamente el 80% del tiempo
requerido pars el desarrollo del presente trabajo.

Sin embargo el modelo es complejo de manejar y faltarla
estructurarlo de manera que fuese sencilla su manipulacidn y
cualquier persona con <conocimientos bdsicos en el usc de
computadoras, tuviese la posibilidad de utilizarlo.

Ademds 1la vigencia de la informacién ,sobre todo en aspectos
de mercado, hacen a su vez gue la utilidad del modelo esté en
furicidn directa de la actualizacidn de la misme.

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

Quetzalcbat!, Fue quixés el mis complejo y foscinante
de todos los Dioses mescamericanos. Su concepto pri -
mordial, sin duda muy entiguo en el &rea, parcce ha =
ber sido el de un monatruo serpiente celeste con fun-
cionea dominantes de fertilided y creatividad. A este
nGcleo sc agregaron gradualmente otros aspectos: la -
leyenda lo habfa mexzclado con la vida v los hechos -«
del gran Rey sacerdote Topiltzin, cuyo titulo sacerdg
tal era el propio nombre dal Dios del que fue aspe ~-
cial devoto. En ¢l momento de la conquista, Quetzal--
céatl, consideredo come Dios Gnico desempefiaba varias
funciones: Creador, Dios del viento, Dies det plancta
Yenus, héroe cultural, arquetipo del sacerdocio, pa==~
trén del calendario y de law actividades intelectua~-
tes an general, etc. Un andlisis adicional es necesa-
rio para poder dexontrafar los hilos oparentemente in
dupendicntes que entran al tejido de su complicada -~
personal idad.

IMPRESO EN 10S TALLERES DE:

EDITORIAL QUETZALCOATL. S. A.
MEDICINA No. 37 LOCALES 1Y 2 (ENTRADA POR PASED DE LAS
FACULTADES) FRENTE A LA FACULTAD DE MEDICINA DE €. U,
MEXICO 20, O, F. TELEFONOS 658-71-86 Y 658-70-88
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