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Introduccion
En la actualidad, el emprendimiento es una opcion de interactuar con un ambiente
cambiante y globalizado, donde la deteccion de necesidades permita ofrecer nuevos
productos, proponer formas de consumo y técnicas de comercializacion novedosos con el

fin de aportar financieramente a la economia personal, colectiva y nacional.

Referente a lo anterior, se detectd una necesidad sobre la demanda de productos
alimenticios naturales con precios estables y mayor vida de anaquel, se propuso un
producto a base de jitomate sin afadir colorantes y conservadores artificiales, el cual es
sometido a un proceso de deshidratacion, pulverizacion, para facilitar su consumo. Para
ello, se realizo un plan de negocios para demostrar la factibilidad y rentabilidad de elaborar

el producto.

En el primer capitulo, se presentan las generalidades de la investigacion como el
planteamiento del problema, la justificacion de implementar el proyecto, el objetivo general
y especificos; asi como, la metodologia de la investigacion, marco de referencia sobre el
jitomate y los métodos de deshidratacion, marco conceptual sobre el plan de negocios y la

importancia de conocer los habitos y comportamientos del consumidor.

En el capitulo tres, se aborda todo el referente a las partes que componen el plan de
negocios: resumen ejecutivo, concepto de negocio y antecedentes, descripcion del
producto, mision y vision de la empresa, perfil del cliente y mercado potencial, plan de
mercadotecnia y ventas, sistema de negocio y organizacion, programa de implementacion,

plan de recursos humanos, aspectos legales, plan financiero y oportunidades y riesgos.

El cuarto y tultimo capitulo, se encuentran las conclusiones generales del trabajo de
investigacion, referentes al objetivo general, especificos y a las partes que componen el

plan de negocios para determinar la factibilidad y rentabilidad del negocio propuesto.
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1.1 Planteamiento del problema

De acuerdo con el informe titulado “Oportunidades para el campo mexicano en la agenda
2030 de desarrollo sostenible”, emitido por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura es de gran importancia para un pais la seguridad alimentaria
como estrategia de seguridad nacional (FAO, 2019). El presente trabajo de investigacion,
parte de la premisa en la que se afirma que es fundamental generar productos con mayor
valor agregado en el sector primario mediante el incremento de infraestructura y la
incorporacion de la tecnologia en el proceso de produccion y, asi influir de manera positiva

en los rangos de seguridad alimentaria.

Adicional al argumento anterior, ante una economia globalizada en la que la oferta de
bienes de consumo en el mercado nacional se amplia con las importaciones, los productores
del sector primario a nivel local deben ser mas competitivos, innovando en la elaboracion

de sus productos ofreciendo nuevas alternativas en su oferta.

De acuerdo con el Centro de Estudios para el Desarrollo Rural Sustentable y la Soberania
Alimentaria (CEDRSSA, 2019) se consider6 que el consumo de alimentos procesados y su
distribucion son factores importantes, los cuales permiten que el sistema alimentario
evolucione, ya que el incremento de la poblacion ocasiona que la demanda de productos
agricolas aumente, por lo que esa demanda requiere de alimentos que puedan ser
procesados, transportados, almacenados y distribuidos con facilidad. Sin embargo, muchos
productos agricolas no soportan largos procesos de distribucion, por lo que se propone
ofrecer productos procesados que conserven sus propiedades naturales con mayor vida de

anaquel, siendo la deshidratacion una alternativa para procesar alimentos naturales.

La problematica que se identifica en la presente tesis tiene relacion con la incorporacion de
tecnologia en el proceso de produccion y el incremento de la infraestructura en el sector
primario, esto es en consonancia con la situacion que se presenta entre los productores de

jitomate en la comunidad de La Luz Nagore, Santiago Huajolotitlan, Oaxaca.

Se parte de un escenario recurrente afo con afio, en el que por temporadas se presenta una
sobre oferta de jitomate en el mercado local, en esta situacion es dificil vender el jitomate a

precio rentable de tal manera que al venderse por debajo de su precio de equilibrio se
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generan pérdidas para el productor. La situacion se agrava atin mas por las caracteristicas
naturales propias del producto, debido a que el periodo postcosecha es corto. Por lo tanto,
es necesario aprovechar al maximo el producto desde la cosecha hasta su comercializacion
y consumo, optar por nuevos métodos para aumentar la vida de anaquel y disminuir los

efectos que se generan con una sobre oferta.

El incorporar la deshidratacion en la etapa de postcosecha del jitomate representa una
forma de innovar y contribuir a la disminucion de pérdidas econdémicas que se generan a
partir de una sobre produccion del producto. Este método permite prolongar la vida ttil de
los productos del campo y agregar mayor valor a la produccion como alternativa para

aprovechar mejor la cosecha de productos agricolas como el jitomate.

Dado que en la actualidad la produccion que se genera es comercializada directamente de
su cosecha, sin incorporar un proceso adicional que agregue valor o alguna diferenciacion
que permita incursionar en nuevos mercado, se visualiza una oportunidad de incrementar la
infraestructura productiva al desarrollar un plan de negocio para la creacion de una planta
productora de alimentos deshidratados, caso especifico de jitomate deshidratado en polvo,
en la comunidad de La Luz Nagore, Santiago Huajolotitlan, Oaxaca. Esta localidad cuenta
con los suficientes recursos para establecer la ubicacion fisica del plan de negocios como:
disponibilidad de materia prima, mano de obra, equipo y material de trabajo y fabricacion,
servicios basicos, etc.; los cuales seran analizados durante la elaboracion del plan de

negocios.

1.2 Justificacion

En el pais, la mayor parte de los productos agricolas son comercializados sin haber sido
sometidos a un proceso adicional para afiadir valor, por lo que se debe innovar y optar por
nuevos métodos para procesar los alimentos y no ofrecer solo materia prima, cuya
rentabilidad es menor, en comparacion a los productos alimenticios con procesos
adicionales que pueden significar mayores ganancias. Es necesario considerar técnicas
innovadoras que permitan elevar la vida de anaquel de aquellos productos perecederos,
disminuir el efecto de la oferta y demanda en productos de competencia perfecta y ofrecer

un producto con precio estable.
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El lugar de estudio, se encuentra en la comunidad de La Luz Nagore, Santiago
Huajolotitlan, Oaxaca; perteneciente al DDR Huajuapan de Ledn', desde el afio 2004 se
cred una asociacion familiar con el objetivo de construir invernaderos y cultivar jitomate
para no volver a perseguir el suefio americano. En la actualidad cuentan con seis modulos
de ambiente protegido con distintas dimensiones que en conjunto abarcan una extension de
8,200 m? cuya capacidad de produccion es de hasta 100 toneladas anuales, que incorporado
a la produccién de los demas productores del distrito puede generarse una asociacion de

productores que abastezcan a la region mixteca en un futuro dicha produccion (véase Tabla
6).

De acuerdo a la clasificacion que realiza la Cdmara Nacional de la Industria de Conservas
Alimenticias (CANAINCA, 2019) los productos elaborados con jitomate se consideran
subsector: puré¢ y pasta de jitomate. En 2019, esta actividad econdémica tuvo una
participacion en el mercado nacional de 79.7 % y 20.3 % respectivamente, con una
participacion del 2.7 % en la industria de conservas alimenticias. Por lo tanto, al ser
productos competidos en sus distintas presentaciones, se pretende optar por productos

alimenticios, cuya demanda de alimentos naturales con mayor vida de anaquel es creciente.

La propuesta de que se realice la instalacion de una planta productora de jitomate
deshidratado en polvo en la comunidad de la Luz Nagore, Santiago Huajolotitlan, que
contribuya a que se solucione el problema de la corta vida en anaquel del producto, tiene
como finalidad la remuneracion con mayores ganancias a los agricultores oaxaquefios al
minimizar sus mermas, ya que en la temporada primavera-verano (PV) el precio de venta
del jitomate disminuye, pero la produccion aumenta, siendo caso contrario en la temporada

otofio-invierno (OI).

Se propone elaborar un producto a base de jitomate cien por ciento natural, sometido a un
proceso de deshidratado y pulverizado, para obtener jitomate deshidratado en polvo, el cual

puede ser utilizado en el hogar, en los restaurantes para la elaboracion platillos tipicos de

! De acuerdo con el SIAP (2020 b) menciona que la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER)
divide el estado en Distritos de Desarrollo Rural (DDR) estableciendo solo seis distritos (Cafada, Costa,
Huajuapan (Mixteca), Istmo, Sierra Juarez y Valles Centrales).
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cada localidad; o bien, como materia prima para la elaboracion de otros productos

procesados.

Este producto tiene el potencial para ser aceptado por el consumidor, ya que el jitomate es
un producto de la canasta basica de alimentos, ademas, al ser un producto con un periodo
de vida de anaquel mas largo, a un precio estable y con poca competencia en el mercado, en
comparacion a otros productos elaborados a base de jitomate, ofrece las mismas

propiedades nutricionales que brinda el jitomate convencional.
1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general
Elaborar un plan de negocios para evaluar y determinar la factibilidad de instalar una planta
productora de jitomate deshidratado en polvo en la comunidad de La Luz Nagore, Santiago

Huajolotitlan, Oaxaca.

1.3.2 Objetivos especificos

OE 1: Explicar sobre la idea de negocio y su historia.

OE 2: Describir del producto en cuanto a sus caracteristicas, ventajas y diferencias respecto

a otros del mismo género.

OE 3: Establecer el propdsito y razon de ser de la empresa, asi como declaracion de su

meta a largo plazo.

OE 4: Identificar la necesidad especifica que satisfard el producto de la empresa al
identificar los habitos y preferencias del consumidor (Amas de casa y restaurantes afiliados

y no afiliados a la CANIRAC) en cuanto al producto.

OE 5: Definir la estrategia que se empleard para desarrollar o penetrar el segmento del
mercado seleccionado, realizando una proyeccion del volumen de ventas, mecanismos de

fijacion de precios, asi como las estrategias de promocion y publicidad.

OE 6: Definir las actividades de la empresa en funcion de la interaccion que se llevaran a

cabo entre diferentes areas de la misma.
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OE 7: Establecer los recursos y medios a emplear para lograr objetivos de produccion y

distribucion.

OE 8: Definir la forma en que se gestionaran los recursos humanos (reclutamiento,

motivacion, capacitacion y cultura organizacional).

OE 9: Establecer la forma legal bajo la cual se constituira la empresa y determinar aquellos

factores legales que permitan iniciar operaciones.

OE 10: Realizar el plan financiero y evaluacion financiera para determinar la viabilidad de

la propuesta de negocio.

OE 11: Identificar oportunidades de crecimiento, asi como factores que puedan generar

incertidumbre mediante un analisis FODA.
OE 12: Integrar el plan de negocios.

1.4 Metodologia

La presente investigacion tiene un enfoque cualitativo de tipo transversal descriptivo
porque se indagd sobre las preferencias del consumidor y la aceptacion de un nuevo
producto en el mercado, asi como se identifico si este sera aceptado por el segmento de
mercado al cual es dirigido. Asi también, se analizo la factibilidad del plan de negocios,
sobre la instalacion de una planta productora de jitomate deshidratado en polvo en la

Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn.

1.4.1 Investigacion documental.
Para contextualizar la produccion nacional, estatal y regional se consultaron fuentes
secundarias como: revistas cientificas, libros, informes y bases de datos de instituciones
gubernamentales que brindaron informacion actual y confiable acerca del panorama general
del sector agricola y la industria alimentaria en cuanto a la aportacion a la economia
nacional, asi como su potencial de crecimiento, con el fin de justificar la factibilidad de
incursionar en el sector alimenticio. También, se investigd sobre aspectos técnicos en la
produccion de jitomate, los tipos de deshidratacion adecuados para el jitomate y la

importancia de realizar este proceso para elaborar productos alimenticios.
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En el marco conceptual se citaron autores de libros e investigaciones sobre las distintas
estructuras para elaborar un plan de negocios y su formulacion, asi como la importancia de

conocer los habitos y comportamientos del consumidor.

Para realizar el plan de negocios, se consultd bibliografia pertinente a la estructura tematica
sobre cada seccion a desarrollar, cada apartado consta de un analisis a profundidad, sobre
los factores que influyen para establecer un negocio exitoso, asi como la formulacion de

estrategias a implementar y objetivos a lograr.

1.4.2 Investigacion de campo.
Obtener informacion primaria mediante encuestas a familias ubicadas en la Heroica Ciudad
de Huajuapan de Leon, asi como a los restaurantes afiliados y no afiliados a la Camara
Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRAC), que se
encuentran en el centro de la ciudad, considerando que nuestro mercado potencial se

encuentra en establecimientos de preparacion de alimentos.

Se realizaron entrevistas semiestructuradas a representantes de la CANIRAC y a
integrantes del instituto de Agroindustrias de la UTM para conocer aspectos importantes

sobre el proceso de deshidratacion para el jitomate deshidratado en polvo.

Se efectud un analisis de competencia, mediante un recorrido a los distintos puntos de venta
como supermercados ubicados en la Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn, con el objetivo

de recopilar informacion sobre la existencia y precios de la competencia directa e indirecta.
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2.1 Marco Contextual

2.1.1 Importancia de la industria alimentaria en la economia nacional
La industria alimentaria se compone de todos aquellos alimentos primarios que son
sometidos a un proceso adicional para elaborar un producto similar o totalmente diferente
con otras caracteristicas como: aumentar la vida de anaquel, el sabor u ofrecer nuevas
modalidades de consumo, ademas de que esta enlazada con la agricultura y la ganaderia, las

cuales son fuente de materia prima para poder elaborar alimentos procesados.
La Organizaciéon Panamericana de la Salud (OPS)? define los alimentos procesados como:

Productos alimenticios de elaboracion industrial, en la cual se afade sal, azicar u
otros ingredientes culinarios a alimentos sin procesar o minimamente procesados a
fin de preservarlos o darles un sabor mas agradable. Los productos alimenticios
procesados derivan directamente de alimentos naturales y se reconocen como una
version de los alimentos originales, en su mayoria tienen dos o tres ingredientes.
Los procesos usados en la elaboracion de estos productos alimenticios pueden
incluir diferentes métodos de coccidn y, en el caso de que los quesos y panes, la
fermentacion no alcoholica. Los aditivos pueden usarse para preservar las
propiedades de estos productos o evitar la proliferacion de microorganismos. (OPS,

2016)

La estructura del sector de la industria alimentaria, con relacion a los alimentos que lo

componen, es de la siguiente manera:

La industria de alimentos procesados se conforma por los subsectores de molienda
de granos y semillas, obtencion de aceites y grasas, confiteria con y sin cacao,
conservacion de frutas, verduras y alimentos preparados, productos lacteos,
procesamiento de carne de ganado y aves, preparacion y envasado de pescado y

mariscos, panaderia y tortillas entre otros. (PROMEXICO, 2016)

2 Organizacion Panamericana de la Salud: es la agencia especializada en salud del Sistema Interamericano y
sirve como la oficina regional para las Américas de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS). (OPS, 2020)
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La industria alimentaria ha presentado una productividad promedio constante, en la Tabla 1
se puede observar que la industria alimentaria en relacion a la agricultura contribuye con

una mayor aportacion al PIB.

Tabla 1

PIB y cuentas nacionales por actividad economica (2015-2020 T1)

Producto interno bruto 100 % 100 % 100 % 100 % 100 %

Agricultura, cria y explotacion de animales, 33% 34% 34% 34% 3.4%
aprovechamiento forestal, pesca y caza

Agricultura 21% 2.2% 22% 22% 23 %
Industrias manufactureras 17.2% 174% 17.5% 17.6% 17.1 %
Industria alimentaria 36% 35% 35% 3.6% 3.7 %

Nota. Elaboracion propia con datos del INEGI (2020a).

Los grupos de alimentos procesados que tienen mayor aportacion al PIB alimentario (Tabla
2) son: la elaboracion de productos de panaderia vy tortillas, mientras que la preparacion y

envasado de pescados y mariscos es uno de los grupos con menor significancia.

Tabla 2

Produccion mexicana de alimentos procesados por industria (2015-2020 T1)

Industria alimentaria (PIB) 100% 100% 100%  100% 100 %
Molienda de granos y de semillas y obtencion de 82 % 84 % 8.5 % 8.6% 85%
aceites y grasas

Elaboracion de azlcares, chocolates, dulces y 58% 5.7% 5.6 % 50% 6.6%
similares

Conservacion de frutas, verduras, guisos y 34% 35% 34% 34% 34%
otros alimentos preparados

Elaboracion de productos lacteos 10.1% 10.0% 100% 99% 9.6%

Matanza, empacado y procesamiento de carne de  22.5% 22.8% 22.7% 235% 232%
ganado, aves y otros animales comestibles

Preparacion y envasado de pescados y mariscos 05% 0.5% 0.5 % 04% 04%
Elaboracion de productos de panaderia y tortillas  31.2% 30.8% 30.7% 303% 29.6%
Otras industrias alimentarias 150% 151% 154% 154% 155%
Nota. Elaboracion propia con datos del INEGI (2020a).
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En referencia a la elaboracion de frutas, verduras, guisos y otros alimentos preparados,
entre los que se encuentra el jitomate deshidratado, durante el lapso de tiempo de 2015 al
2019 el porcentaje de aportacion al PIB se ha mantenido entre el 3.3% y el 3.5% existiendo
un area de oportunidad de incrementar su productividad ofreciendo nuevos productos al

mercado y con ello incrementar su aportacion tanto al PIB alimentario como al nacional.

En la generacion de empleos formales, la distribucién porcentual ocupada por sector de
actividad econdomica se puede visualizar en la Tabla 3. La industria manufacturera en
conjunto es el sector con mayor porcentaje de ocupacion de personal con 66.22 % en 2019,
en comparacion a la actividad primaria que en bloque ocupa 12.36 % del personal
empleado en 2019. La industria alimentaria se encuentra dentro del sector manufacturero y
la agricultura dentro de la actividad econdmica primaria. Por lo tanto, incrementar el valor
al sector primario (agricultura) y transferirlo a la industria alimentaria representa una

estrategia para aumentar la ocupacion y generar empleos formales.

Tabla 3

Distribucion porcentual de la poblacion ocupada segun sector de actividad economica,
nacional

Total 100.00 100.00

Primario Total, primario 12.73 12.36

Secundario  Total, secundario 25.57 25.03

Industria extractiva y de la electricidad 3.02 2.89

Industria manufacturera 65.14 66.22

Construccion 31.85 30.90

Terciario Total, terciario 61.12 62.05

Comercio 30.58 31.29

Restaurantes y servicios de alojamiento 12.30 12.85

Transportes, comunicaciones, Correo y 8.57 8.27
almacenamiento

Servicios profesionales, financieros y corporativos 11.77 11.46

Servicios sociales 13.26 12.61

Servicios diversos 16.64 16.62

Gobierno y organismos internacionales 6.87 6.90

No especificado 0.58 0.56

Nota: Elaboracion propia con datos del INEGI (2020b)
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La importancia de la industria alimentaria en la economia nacional reside en que este
subsector genera seguridad alimentaria junto con las actividades primarias, ya que son las
actividades economicas dedicadas a proveer de alimentos a la poblacion tanto nacional

como internacional.

En conclusion, estos sectores econdmicos deben innovar para poder generar un ambiente de
certidumbre en la poblacion, sobre el abastecimiento de suministros alimenticios, ademas,

su aportacion a la economia por su creciente aportacion al PIB y su aportacion al empleo.

2.1.2  Produccion nacional de jitomate
En México, actualmente el cultivo de jitomate ha tenido gran importancia para la economia
del pais, ya que es una hortaliza que se considera parte de la canasta basica de la

alimentacion mexicana y es un producto que se exporta en grandes cantidades a otros paises.

La Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA, 2017a), ahora SADER, en su informe de Planeacion Agricola Nacional 2017-
2030 reporta que el jitomate mexicano es un producto agropecuario con potencial de
mercado, es un cultivo muy demandado en el pais por formar parte de la canasta basica de
alimentacion de los hogares. Concluye que el jitomate que se produce en México cuenta
con ventajas comparativas para producirlo con calidad de exportacion, a un precio

competitivo.

Los principales productores de jitomate en el mundo en 2018 (Figura 1) fueron: China,
India, Estados Unidos y Turquia, con el 60 % de la produccion mundial. México en 2020,
fue el noveno productor mas grande de esta hortaliza. Sin embargo, el pais es capaz de
abastecer la demanda nacional por completo y ser uno de los principales paises

exportadores, que en comparacion a otros paises la situacion es diferente.
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Figura 1

Principales paises productores de jitomate en 2020
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Nota. Elaboracion propia con datos de la FAO (2022).

En cuanto al mercado internacional, México no se encuentra dentro de los principales
productores a nivel mundial. Sin embargo, es el nimero uno de los principales proveedores
de jitomate (Figura 2), con una aportacion de 23.5 % del total de las exportaciones a nivel
global, siendo Estados Unidos el principal destino del jitomate nacional, el cual es el pais
con mayor demanda de jitomate a nivel global (Figura 3). Ambos paises cuentan con un
tratado de libre comercio T-MEC; lo que permite un mayor intercambio comercial, por
ejemplo, durante el 2016, México abastecio 90.67 % de las importaciones de jitomate de
EE. UU. con una tasa arancelaria de 0 %, siendo este el principal cliente del jitomate

mexicano.
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Figura 3
Principales paises exportadores de jitomate en 2020
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Nota. Elaboracion propia con datos de FAO (2022)

Figura 2

Principales paises importadores de jitomate en 2020
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La produccion a nivel nacional de esta hortaliza, indica (SAGARPA, 2017a) que el cultivo
de jitomate aporta 3.46 % al PIB agricola nacional y cubre el 22.55 % de la produccion de
hortalizas en el pais, la produccion nacional de jitomate es de 3.35 millones de toneladas
(MMT), el consumo nacional de jitomate es de 1.74 MMT Yy las exportaciones son de 1.61
MMT.

De acuerdo con el Sistema de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP,2022) los
primeros cinco productores de jitomate en el pais durante el 2021 fueron Sinaloa, San Luis
Potosi, Michoacan, Baja California Sur y Zacatecas (Tabla 4), que en conjunto producen
53.26 % de la produccion nacional. También, de acuerdo con Fideicomisos Instituidos en
relacion con la Agricultura (FIRA, 2019) el jitomate es la cuarta hortaliza con mayor

produccion en México, siendo el primer exportador y el noveno productor a nivel mundial.

Tabla 4

Avance de siembras y cosechas. Resumen nacional por estado, Anio agricola 2017-2021
(Riego + Temporal)

1 SINALOA 744,824 813,095 751,885 684,332 709,789
2 SAN LUIS POTOSI 334,054 380,627 364,484 325,832 343,670
3 MICHOACAN 211,100 226,762 244,220 211,683 237,842
4 BAJA CALIFORNIA SUR 89,672 137,341 154,196 159,220 164,507
5 ZACATECAS 191,504 182,019 179,954 234,878 158,970
11  OAXACA 100,573 103,902 98,894 91,206 92,507
28 NAYARIT 22,660 30,425 5,436 13,089 2,699
29 QUINTANA ROO 672 537 2,118 2,341 1,999
30 YUCATAN 2,257 2,132 1,280 662 1,376
31 TABASCO 523 696 471 571 712
32 CIUDAD DE MEXICO 137 136 137 130 132

Nota. Elaboracion propia con datos del SIAP (2022a).

En el pais, las variedades de jitomate con mayor comercializacion son el jitomate saladette
y bola, el primero con mayor consumo por su precio menor en comparacion a la segunda
variedad. De acuerdo con FIRA (2019) a nivel nacional la participacion de cada variedad

de jitomate fue: saladette (83.6 %), Bola (12.8 %) y Cherry (2.6 %).
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La importancia de conocer la produccion nacional de jitomate es que permite brindar un
panorama sobre la importancia de esta hortaliza para la economia mexicana, ademas, es un
indicador sobre la demanda de este producto agricola e indica la autosuficiencia del pais en

la produccion de esta hortaliza.

2.1.3 Produccion de jitomate en el estado de Oaxaca
El estado de Oaxaca, con base en datos del SIAP (2020a) ocupa el lugar decimocuarto de
32 entidades federativas del pais (ver Apéndice A), es el primer lugar en la region Sur-
sureste de 2017 con respecto a 2021. Oaxaca es un area potencial para producir frutas y
hortalizas durante la época de frio y los productores oaxaqueiios han detectado esa ventaja.
Por ejemplo, la produccion estatal de jitomate en 2021 (tabla 5) fue menor en el ciclo
primavera-verano (PV) que en el ciclo otofio-invierno (OI), colocando a la entidad en el
lugar 14 y 7 respectivamente, en cambio, en el afio agricola se coloca en el lugar 11 (Tabla

5), esto por la gran cantidad de produccion de los demas estados en el ciclo PV.

Tabla 5

Comparacion de produccion estatal de jitomate en 2021 entre los ciclos PV'y OI

No. Estado Produccion No. Estado Produccion
obtenida (Ton) obtenida (Ton)

1 San Luis Potosi 283,551 1 Sinaloa 709,789

2 Michoacan 164,568 2  Sonora 107,472

3 Zacatecas 158,190 3 Baja California Sur 78,591

4 Puebla 137,442 4  Michoacan 73,274

5 Morelos 107,285 5 San Luis Potosi 60,120

14 QOaxaca 45,180 7 Qaxaca 47,327

27 Quintana Roo 917.5 27 Baja California 1,050

28 Yucatan 444.76 28 Yucatan 931

29 Campeche 3339 29 Zacatecas 780

30 CDMX 132 30 Tabasco 618

31 Tabasco 93.76 31 Aguascalientes 470

Nota. Elaboracion propia con datos del SIAP (2022b)
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La mayor cosecha a nivel distrital corresponde al DDR Valles Centrales con 75,802
toneladas en 2021, seguido por el DDR Huajuapan de Leon (Mixteca) con 7,883 toneladas

en el mismo ano (Tabla 6).

Tabla 6

Avance de siembras y cosechas de jitomate en Oaxaca, Afio agricola 2017-2021 (Riego +
Temporal)

2017 2018 2019 2020 2021

OAXACA Valles Centrales 85,979 88,961 83,710 73,851 75,802
Huajuapan de Leén 7,865 8,734 7,878 8,042 7,883

Sierra Juarez 3,381 2,938 3,900 4266 4263

Caiiada 2,587 2434 2562 4,157 3,656

Istmo 761 836 845 889 905

TOTAL 100,573 103,902 98,894 91,206 92,507

Nota. Elaboracion propia con datos del SIAP (2022b

En Oaxaca, en el ciclo PV la poblacion goza de jitomate. En el ciclo Ol se presenta un
periodo de escasez, la temporada de frio beneficia a los pequefios productores, al ser mayor

la demanda que la oferta.

En el estado de Oaxaca, el comportamiento de los precios de las dos variedades de jitomate
mas comercializadas en el pais (bola y saladette) (Figura 4) muestra que el saladette es mas
barato, ya que fluctia con mayor frecuencia dentro de un intervalo de 5 a 10 pesos,
mientras que el jitomate bola fluctiia con mayor frecuencia entre 15 y 30 pesos, ambos con
picos de precios altos y bajos debido al fenomeno de la oferta y demanda de bienes de

competencia perfecta como esta hortaliza.




Figura

4

Precio jitomate saladette y bola en Oaxaca (2015-2°T 2020)
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Nota: adaptado de Precio jitomate saladette y bola en QOaxaca (2015-2°T 2020).
Elaboracion propia con datos del SNIIM (2020).

El jitomate saladette, es la variedad mas vendida y la mas barata en el estado de Oaxaca, en
conclusion, esta hortaliza es la ideal para someterla al proceso de deshidratado, por su
precio accesible, no obstante, falta analizar otros factores que determinen la materia prima

adecuada para dicho procesamiento.

Indicar la produccion de jitomate a nivel nacional y estatal es importante porque brinda un
panorama del mercado del jitomate, queda en evidencia la capacidad productiva, asi como
la competitividad de los precios, dichas caracteristicas permiten mantener un mercado
dindmico al contar con suficiente oferta a precios competitivos. Ademas, también se
sefialaron las ventajas climatoldgicas del estado de Oaxaca que influyen en el incremento
de la capacidad de produccion en temporada de invierno, que en relacion con otras

entidades federativas representa una ventaja para los productores oaxaquenos.

2.1.4 Contextualizacion del lugar de estudio
La ubicacion fisica de la planta de produccion se localizard en la comunidad de La Luz

Nagore, Santiago Huajolotitlan, Oaxaca. El municipio de Santiago Huajolotitlan, de
acuerdo con el Instituto Nacional para el Federalismo y el Desarrollo Municipal (INAFED,

s.f.) es una poblacion que forma parte del distrito de Huajuapan y de la region mixteca, se
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localiza en el noroeste del territorio estatal. El territorio limita al noroeste con el municipio
de Santa Maria Camotlan, al este con el municipio de San Pedro Nopala, al sureste con el
municipio de Villa de Tamazulapam del Progreso, al sur con el municipio de San Andrés
Dinicuiti, al suroeste con el municipio de Santiago Cacaloxtepec y al oeste con el

municipio de la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon.

La economia del municipio se encuentra ligada a la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon
en cuanto a la comercializacion de ganado, frutas y hortalizas se refiere. Sin embargo, cabe
destacar que la mayoria de la poblacion se dedica a actividades primarias, principalmente a
la agricultura con la siembra de maiz, calabaza, jitomate y forraje para ganado
principalmente. La tnica via de comunicacion con la que se conecta a la Heroica Ciudad de
Huajuapan de Ledn es mediante la carretera 125 Huajuapan-Tehuacan, la cual es la unica

ruta por la que se puede ingresar a dicha ciudad.

De acuerdo con el INEGI (2020c¢) los tipos de suelos localizados en el municipio de
Santiago Huajolotitlan son: leptosol (26.36 %), phaeozem (53.22 %), regosol (7.25 %),
vertisol (13.17 %), estos suelos cumplen con las caracteristicas sefialadas por la Union

Internacional de la Ciencia del Suelo y la FAO (IUSS Working Group WRB y FAOQ, 2015):

e Leptosol (suelos delgados sobre rocas continuas y ricos en fragmentos gruesos), son
comunes en relieves montafosos, adecuado para el pastoreo en estacion humeda, en
colinas comunmente la tierra es mas fértil que en los llanos, por lo que se
recomienda el uso de terrazas para generar una zona cultivable y evitar la erosion.

e Phacozem (suelos oscuros y ricos en material organico), son superficies porosas,
fértiles y aptas para la actividad agricola para sembrar variados cultivos.

e Regosol (suelos precariamente desarrollados en material no consolidado de grano
fino), este tipo de superficies se encuentran regularmente en zonas aridas y
montafosas, tienen poca significancia agricola, ya que requieren cantidades altas de
agua para poder ser cultivable, debido a su poca retencion de agua, pero puede
solucionarse con riego constante por aspersion o goteo.

e Vertisol (suelos pesados y arcillosos), tienen gran potencial para actividades
agricolas, por su fertilidad quimica favorable en superficies planas amplias donde se

puede recuperar una zona cultivable por su facil laboreo mecanico.
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En el municipio de Santiago Huajolotitlan el clima es semicalido subhimedo con lluvias en

verano (94.97 %) y templado subhumedo con lluvias en estio (5.03 %) (INEGI, 2020c¢).

Las condiciones ambientales para el cultivo de jitomate son favorables en el municipio de
Santiago Huajolotitlan, ya que el suelo en su mayoria es fértil para su cultivo y el clima es
favorable para el desarrollo de la planta de jitomate. Otros factores ambientales que
influyen para el correcto desarrollo de la planta son la temperatura, humedad y la

luminosidad.

La importancia de conocer las condiciones que se encuentra el lugar de estudio, en cuanto a
su capacidad de producir jitomate, radica en que se determina la factibilidad de cosechar y
procesar esta hortaliza mediante la deshidratacion solar, ya que el municipio de Santiago
Huajolotitlan, cuenta con las caracteristicas apropiadas para elaborar jitomate deshidratado
en polvo. A continuacion, se presenta informacion general sobre el cultivo de jitomate y los

distintos métodos de deshidratacion.

2.1.5 Descripcion del jitomate
El jitomate (tomate rojo) Solanum Ilycopersicon L es el nombre de la planta de tipo
herbacea de tallo fragil y largo, con un sistema de raices axonomorfas o pivotantes (raices
de segundo a quinto orden con crecimiento secundario); tanto los tallos como las hojas son
de apariencia herbacea, por lo que no se puede sostener por propia cuenta, en consecuencia,
la planta requiere de tutores para su apoyo. Produce flores en racimos que posteriormente
se transforma en bayas de color verde, regularmente tras el proceso de maduracion obtienen
un color amarillento hasta tornar a un color rojo intenso, esto debido a la presencia de
pigmentos como el licopeno y caroteno (SAGARPA, 2017b); siendo las principales
variedades de jitomate como: cherry, bola y saladette (ver Figura 5). La siembra se realiza
por trasplantacion al aire libre o en ambiente protegido de factores ambientales que

perjudiquen el correcto desarrollo de las plantas.
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Figura 5

Jitomate Saladette

Nota. Elaboracion propia.

El cultivo de jitomate es recomendable sembrarlo en ambiente protegido, como sefalan
Bustamante et al. (2013) que proponen usar esta técnica, porque ofrece beneficios para
disminuir los costos de produccion y aumentar el rendimiento por unidad de éarea en
determinado tiempo, provee el ambiente adecuado para cultivar todo el afio o fuera de
temporada de cosecha. Esta técnica protege el cultivo con una cubierta y equipo

especializado para generar condiciones Optimas para el buen desarrollo de las plantas.

El invernadero (Figura 6) es una opcion de ambiente protegido, Jasso et al. (2013) lo

definen como:

Un invernadero es toda aquella estructura cerrada cubierta por materiales
transparentes, dentro de la cual es posible obtener condiciones artificiales de
microclima, y con ello cultivar plantas fuera de estacion en condiciones Optimas,
que permitan alcanzar alta productividad, a bajo costo, en menos tiempo, sin dafio
ambiental, protegiéndose de las lluvias, granizo, heladas, insectos y excesos de

viento que pudieran afectar el cultivo (pag. 214).
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Figura 6

Invernadero tipo capilla

Nota. Elaboracion oi.
El uso del invernadero, para Jasso et al. (2013) tiene las siguientes ventajas y desventajas:

Ventajas:

e Precocidad en la obtencion de frutos.

e Aumento en el rendimiento (tres a cinco veces mas que en campo abierto).
e (alidad de las cosechas (frutos limpios, sanos y uniformes).

e Produccion fuera de época.

e Obtencion de produccion continta.

e Alta eficiencia en el uso del agua y de los fertilizantes.

e Posibilidad de acceder al mercado de exportacion.

e Obtencion de altas relaciones costo/beneficio.

e Generacion de empleos.

e Mejor control de plagas y enfermedades.

e Posibilidad de obtener mas de un ciclo de cultivo al afio.

En un principio, el uso de invernadero es costoso por su alta inversion inicial y costo de
operacion, debido a la adquisicion e instalacion del ambiente protegido, sistema de riego,

equipo de fumigacion, compra de equipo de trabajo, capacitacion del personal y consultas
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de ingenieros agronomos, etc.; sin embargo, la inversion tiene una alta temporalidad de
utilizacion. También, la alta inversion se compensa con mayor produccion en menor
espacio, como consecuencia, existe optimizacion de recursos como: menor uso de agua,

fertilizantes y plaguicidas.

2.1.6 Proceso de produccion de jitomate
El proceso de produccién de jitomate (Figura 7), se compone de las siguientes etapas:
preparacion de la unidad de produccion, produccion de la plantula, trasplante, riego y
fertilizacion, control de plagas y enfermedades, manejo de planta, cosecha y empaque

(Martinez, M. de J., comunicacion personal, 27 de octubre de 2020).

Siguiendo la metodologia establecida por Bustamante et al. (2013), a continuacion, se

describe cada una de las etapas en el proceso de produccion de jitomate:

a) Preparacion de la unidad de produccion
En un invernadero se prepara el suelo y se instala el sistema de riego, para que la planta
tenga las condiciones Optimas para un correcto desarrollo; siguiendo los siguientes

procesos:

Preparacion de la tierra. Por cada division del invernadero se delimitan melgas de tierra
(regularmente cinco por nave o tinel) entre 70 y 80 cm con 90 cm de separacion, para
voltear y aflojar la tierra de manera manual con pala o con tractor, posteriormente se
rastrilla el suelo de manera manual o con maquinas formando una cama o bordo de tierra
para estructurar un prisma trapezoidal. En ocasiones, cuando se requiere nutrir la tierra con
material organico, para Bustamante et al. (2013) se debe realizar surcos en las melgas y

aplicar directamente la composta antes de formar las camas.

Acolchado. Se cubren las camas de tierra con acolchado plastico, para ayudar a mantener la
humedad y evitar la presencia de maleza. Posteriormente, se perfora manualmente el
acolchado en forma circular con 5 cm de diametro, haciendo dos hileras con separacion de
30 cm y entre 30-40 cm entre los orificios (Martinez, M. de J., comunicacion personal, 27

de octubre de 2020).



38

Sistema de Riego. Se coloca el sistema de riego por goteo sobre al acolchado y se ubican
los goteros en cada orificio, para precisar el suministro de agua a la raiz de la planta

(Martinez, M. de J., comunicacion personal, 27 de octubre de 2020).

Desinfeccion del suelo. Posterior a colocar el acolchado y el sistema de riego, se revisa que
el suministro de agua por cada gotero sea uniforme en todas las camas, para desinfectar la
tierra y evitar la presencia de organismos dafiinos para el cultivo (Martinez, M. de J.,

comunicacion personal, 27 de octubre de 2020).

b) Produccion de plantula
En este proceso, de acuerdo con Bustamante et al. (2013) es comun realizar la plantacion
mediante plantulas resultantes de la técnica de almacigo, siendo un método exitoso

dependiendo su operacion en los semilleros y en el trasplante.

Desinfeccion de charolas. En este paso se limpian las charolas germinadoras donde se
aplicara el sustrato y la semilla en cada una de sus cavidades, por lo regular para almacigar
jitomate se utilizan charolas de unicel con 200 cavidades. En caso de que las charolas sean
nuevas no requeriran limpieza, en cambio, si son usadas deberan limpiarse con agua a
presion y detergente solo si hubo un uso correcto de higiene en su anterior uso, en caso de
presentar signos de infeccion se tendra que desinfectar las charolas y sumergirlas en una

solucion de hipoclorito de sodio (Martinez, M. de J., comunicacidn personal, 27 de octubre

de 2020).

Tratamiento de sustrato. Para Bustamante et al. (2013) una vez desinfectadas las
charolas, se procede a preparar el sustrato de preferencia para almacigar. El sustrato se debe
tratar para reducir la presencia de microorganismos dafiinos para la planta, por lo que se
debe aplicar agua para facilitar el tratamiento y el llenado de las charolas, se debe
suministrar de manera que el sustrato esté himedo y no mojado, de tal manera que al tomar
un puiio de sustrato y presionarlo no debe escurrir agua, en caso de que el sustrato requiera
desinfeccion, se debe aplicar yodo diluido en agua en cantidad suficiente para que esta

sustancia pueda impregnarse al sustrato anteriormente humedecido.

Siembra en almacigo. Al tener las charolas desinfectadas y el sustrato listo, Bustamante et

al. (2013) indica que se procede a rellenar las cavidades de las bandejas de materia organica
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sin presionar o compactarlo, de tal manera que cada celda contenga una cantidad uniforme
de sustrato, posteriormente el contenedor se eleva a 50 cm y se deja caer en una zona plana,
se cerciora que haya presencia de sustrato en el desagiie de cada cavidad, después se aplica
otra capa de sustrato para llenar por completo, con una placa de clavos con distribucion
similar a las celdas se debe centrar en la charola, con el objetivo que resulte un orificio por
cada cavidad. Finalmente, en cada agujero se coloca una semilla y se aplica otra capa de

sustrato para cubrirlas.

Con las charolas sembradas, se procede a regar las semillas con una regadera tipo cebolla
aplicando un fungicida y un insecticida con el fin de evitar la presencia de insectos y

patogenos.

Una vez listas las charolas sembradas, se tienen que apilar las bandejas hasta nueve niveles,
siendo la ultima sin sembrar, pero rellena de sustrato con el fin de que preserve el agua y la

temperatura, después se tapa y sella con un plastico negro para almacenarlo.

La emergencia de brotes, ocurre regularmente dentro de tres dias, por lo que después de
este plazo se debe revisar constantemente y, cuando ocurra esto, las charolas se deben
distribuir de manera que no estén sobrepuestas en un lugar con poca irradiacion, la base de
las charolas no debe hacer tener contacto con ningiin material que almacene humedad, esto
para evitar que las raices salgan del contenedor y evitar perdida de desarrollo del sistema

radicular posterior a ser trasplantadas.

Manejo de almacigo. Las charolas pos germinacion se debe regar constantemente hasta
conseguir un tamano de la planta apto para ser trasplantado. El riego del almacigo para
Bustamante et al. (2013) se debe realizar con regaderas de gota fina, para impedir que gotas
de mayor grosor pueda sacar las semillas de cada celda. Las plantulas estan listas para
trasplantar en un periodo estandar de 22 a 27 dias, logrando un tamario de 10 a 13 cm, un

tallo de 2 a 3 mm de diametro y una cantidad de 4 a 5 hojas.

¢) Trasplante
Al momento de tener las plantulas listas para ser trasplantadas, deben ser trasladadas al

invernadero esterilizado para ser sembradas directamente en las camas con acolchado. El

primer paso de este proceso es perforar el suelo en cada orificio del acolchado con un
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mango de madera de 54 pulgadas con punta tipo estaca, para resultar un agujero con 10 cm
de profundidad. Después las plantulas se retiran con precaucion de las charolas
germinadoras y se colocan en cada agujero, se oprime la tierra alrededor de la raiz para

disminuir la presencia de aire en las raices (Martinez, M. de J., comunicacion personal, 27

de octubre de 2020).

d) Riego y fertilizacion
Este proceso consiste en el suministro de agua y nutrientes demandada por el cultivo, para

maximizar el rendimiento de la planta, debido a que el correcto manejo del agua y de los
nutrientes permitira proveer condiciones optimas de desarrollo y produccion (Martinez, M.

de J., comunicacion personal, 27 de octubre de 2020).

Riego por goteo. Su aplicacion es Unicamente agua. Para Cisneros et al. (2018) indica que
“la entrega de agua se realiza mediante una red de conductos cerrados directamente al pie
del cultivo”, este tipo de riego dependiendo de las caracteristicas del suelo, sobre la
capacidad de mantener la humedad, determinara la frecuencia del suministro de agua al

cultivo.

Fertirrigacion. Para Bustamante et al. (2013) “la fertirrigacion es una técnica agricola que
permite la entrega de los nutrientes quimicos requeridos por la planta, disueltos en el agua
que se distribuye mediante el riego tecnificado por medio del sistema de lineas y emisores”.
Esta técnica dependerad su eficacia por la implementacion de innovacion para el manejo

controlado de los productos agroquimicos por parte del agricultor.

Fertilizacion foliar. Esta técnica para Brown et al. (2015) indica que se utiliza para proveer
los nutrientes necesarios para optimizar el rendimiento del cultivo, ya que desde el suelo es
variable, ofreciendo ventajas ante los fertilizantes aplicados en la tierra por la insuficiente
capacidad de absorber los nutrientes desde su sistema radicular. Esta practica se realiza
mediante la aplicacion de fertilizantes mediante aspersores directamente en las hojas del

cultivo.

Cada técnica de riego dependera su aplicacion controlada directamente por la experiencia

del agricultor, de la demanda de agua y nutrimientos del cultivo.
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El manejo improvisado y no controlado da como resultado un cultivo con rendimientos
minimo, siendo esto independiente de otros factores como el correcto manejo de la planta,

el control de plagas, enfermedades y del ambiente dentro del invernadero.

e) Manejo de planta
Para el manejo del cultivo de jitomate posterior al trasplante se tienen que realizar unas

series de actividades que determinaran el correcto crecimiento de la planta de manera
ordenada y aseada, las cuales facilitaran la cosecha hasta su finalizacion (Martinez, M. de

J., comunicacion personal, 27 de octubre de 2020).

Tutorado. Esta actividad se realiza posterior al trasplante, la planta de jitomate en su etapa
de crecimiento vegetativa, en un principio el tallo es de tipo herbaceo y después se
transforma a tipo lefioso, sin embargo, ain no es capaz de sostenerse por si misma, siendo
necesario el uso de tutores para potenciar la produccion optimizando el espacio de
produccion. El tutorado en los invernaderos consiste en colocar alambre asegurado de la
estructura interna del invernadero a la altura de las canaletas, las dos hileras de plantacion
en el acolchado deben estar alineadas a dos hileras de alambre, para sujetar rafia y tutorar
cada planta, esta actividad en caso de trasplante se recomienda colocar el tutor posterior a la
trasplantacion y se aplicara el anillado, el cual consiste en colocar un anillo que sujete la
rafia con su bisagra y a la vez, se coloca en torno al tallo de la planta cerrando el seguro del

anillo (Bustamante et al., 2013).

Después de aplicar el tutorado, la planta seguira con su proceso de crecimiento, para
Bustamante et al. (2013) conforme se va formando nuevos simpodios (sistema de
ramificacion) es necesario guiar el crecimiento del cultivo enrollando el vastago (tallo
nuevo) en torno a la rafia haciendo esta accion de manera vertical en direccion a las
manecillas del reloj. También a la vez se deben cortar los nuevos brotes (simpodios) que se
localizan regularmente en la axila de la hoja inmediata inferior a la flor, no dejandolos
crecer demasiado (el tamafio ideal corte es de 3 a 5 c¢cm), para evitar grandes heridas e
infecciones por malas practicas. Todo esto con el fin de lograr un crecimiento guiado y sin

ramificaciones que interrumpan el correcto desarrollo de la planta.

Poda de hojas. Bustamante et al. (2013) indica que el proceso de corte de hoja se debe

realizar por obstruccion de luz a los frutos, principalmente, ya que ocasiona madurez
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dispareja, ademas, las viejas hojas son mas vulnerables a infestarse de hongos y demas
organismos dafiinos, por lo que se deben cortar al momento de que la hortaliza logre su
tamafio optimo para madurar. Otras ventajas de suprimir las hojas es una mejor ventilacion,
la cual ayuda a reducir posibilidades de contraer enfermedades y permite una mejor

polinizacion al remover las trabas de entrada de aire.

Bajado de planta. De acuerdo con Bustamante et al. (2013) Se realiza con el fin de tener
una planta de menor altura y facilitar el laboreo, regularmente se hace cuando la planta ha
producido de 10 a 12 racimos o simpodios reproductivos, esto para mejorar su
manipulacion, cosechar frutos con maduracion requerida, evitar afectaciones por las
condiciones climaticas debido a su altura. Esta actividad se debe realizar tirando las plantas
en linea a sus respectivas hileras de plantacion, recorriendo el anillado y recorriendo la rafia
sujeta al alambre de soporte hacia el lado de bajado, de tal manera que las puntas de las

plantas tengan la misma altura para captar luz y lograr un crecimiento con uniformidad.

Poda de brotes terminales. Esta actividad se realiza cortando el simpodio principal
delimitando la cosecha, esta tarea tiene como objetivo restringir el desarrollo de la planta y
provocar la produccion de frutos con mayor tamafio en los racimos inferiores Bustamante et

al. (2013).

) Control de plagas y enfermedades
Para Bustamante et al. (2013) el control de plagas y enfermedades, propias y ajenas al

cultivo de jitomate es una actividad reactiva, pero inmediata, contrario al riego y
fertilizacion, porque el cultivo debe ser inspeccionado constantemente mediante recorridos
en el area de produccion y verificar la presencia de insectos, hongos, maleza y otros
microorganismos dafiinos tanto en el suelo como en la planta, por lo que al detectar
cualquiera de estas anomalias se debe proceder a aplicar tratamientos con el objetivo de
controlar o erradicar dicha plaga o enfermedad, esto para evitar la pérdida de rendimiento

del cultivo.

g) Cosecha
La recoleccion de la produccion se realiza cuando los frutos del primer racimo logran su

madurez y estan listos para su consumo, de acuerdo con Bustamante et al. (2013) este

proceso se puede llevar a cabo a partir del surgimiento del décimo simpodio reproductivo y
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los frutos del primero obtienen tamaiio adecuado para su pisca, esta siendo determinada de
acuerdo a la demanda del mercado y al periodo de permanencia en buen estado del fruto en

planta que es de 14 dias.

h) Empaque
Para iniciar el proceso de empacado del jitomate es necesario clasificarlo de acuerdo a la
calidad en cuanto al tamafio (primera, segunda, tercera). Para determinar la categoria de
cada fruto se realiza de manera visual y manual ante un estdndar determinado por el
mercado local, ya que para su comercializacion regional no existe especificaciones
oficiales. El empaque se realiza en taras de plastico de 20 kg divididas y estibadas por
categoria. Finalmente, las cajas de jitomate son trasladadas al mercado para su consumo o,

en este caso, al siguiente proceso de deshidratado (Martinez, M. de J., comunicacion

personal, 27 de octubre de 2020).

Es relevante conocer el proceso de produccion de jitomate para contextualizar la obtencion
de la materia prima para la elaboracion del jitomate deshidratado en polvo, asi como
estimar los tiempos necesarios para la programacion de adquisicion de este producto
agricola, ya que en las distintas temporadas se ve afectada la produccion, ya sea por lluvias
o la época de invierno, por lo tanto, considerar informacion técnica sobre el cultivo permite

tener certidumbre sobre el constante suministro que se debe tener de esta hortaliza.



Figura 7

Diagrama de proceso de produccion de jitomate

Preparacion de la unidad
de produccion

Produccion de plantula

Trasplante

Riego y fertilizacion Control de plagas y
enfermedades

Manejo de planta

Cosecha

Empaque

Nota. Elaboracion propia.
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2.1.7 Procesos de deshidratacion de jitomate y su importancia
La deshidratacion para Acosta (2021) es un método antiguo utilizado por el hombre para
conservar alimentos para aumentar su vida de anaquel y obtener un producto con mayor
valor agregado, permitiendo contar con suministros de frutas y verduras por todo el afo, asi
como evitar pérdidas por excedentes por produccion y consumo. Anteriormente, de acuerdo
con Marin et al. (2006) esta técnica era utilizada para almacenar frutas, vegetales, granos,

carnes y pescados para conseguir la subsistencia en épocas de escasez de alimentos.

En la actualidad, para Vega et al. (2006) a nivel mundial existe la tendencia de consumo de
productos ecologicos y saludables, como los deshidratados, que son parte de los
ingredientes de sopas, infusiones, platos preparados o congelados, aderezos, especies,

desayunos integrales, snack de frutos secos, etc.

En el caso del jitomate, segiin Espindola (2021) menciona que es un fruto que contiene un
alto contenido de agua, es un producto altamente perecedero, por lo tanto, requiere de un
proceso de conservacion como el secado para prevenir la pérdida postcosecha y extender el

tiempo de vida atil.

De acuerdo con Aguilar et al. (2013) deshidratar es una alternativa de conservar la
hortaliza, las cual contiene agua hasta un 90% o mas. En consecuencia, el propdsito de este
proceso es extraer por completo la humedad contenida en dichos alimentos, para reducir la

actividad microbiana y enzimatica, siendo las principales causas de descomposicion.

Con relacion a su demanda, Santiago (2018) afirma que cada vez mas hay un aumento en el
consumo de polvos de jitomate para la elaboracion de otros productos alimenticios como

jugo de tomate, pulpa, salsas, etc.

En la actualidad, existen distintos métodos para deshidratar el jitomate, los cuales se

muestran en la Tabla 7.



Tabla 7

Tipos de deshidratacion para jitomate en la industria alimentaria

Deshidratacion
solar

1. Ubicar el producto en suelo alfombrado o
en concreto, exponiéndolo directamente al
sol.

2. Uso de deshidratadores solares tipo tinel
que protege de las condiciones ambientales
al producto.

Bajo costo.
Método ecologico.

Facil
polvo.
Infestacion por insectos y
hongos.

Pérdida por animales.

Baja calidad en los
productos obtenidos.

contaminacion por

Deshidratado con

Consiste en aplicar aire caliente para extraer el agua

Deshidratacion eficiente.

Depende de la velocidad y

con Microondas

calentamiento y presion de vapor interna, la cual
hace bombear la humedad del alimento hacia fuera.

Mantiene la calidad del
producto.

Existe ahorro de energia

Se puede combinar con la

deshidratacion osmotica.

Aire Caliente del producto. e Método mas comin para secar temperatura de aire
Forzado alimentos. aplicado.
Uso de altas temperaturas.
Cambios en el sabor, color
y contenido de nutrientes.
Proceso tardado.
Deshidratacion Aplicar una solucion de aziicar y/o sal al producto, e Mantiene caracteristicas Pérdida de humedad menor
Osmotica la cual se denomina solucion osmotica, reduciendo organolépticas y nutricionales a 90%.
el contenido de agua mientras penetra en el e Reduce los costos de
producto. producciéon,  empaque y
distribucion.
Deshidratacion Aplicar microondas al producto generando e Reduce el tiempo de secado. El control de la energia

aplicada debe ser eficiente.
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Deshidratado por Consiste en tres etapas: e Eliminacion del agua hasta un e Proceso costoso
liofilizacion e Congelacion previa: separar el agua de los 99%.
componentes liquidos del agua, ante la
formacion de cristales de hielo.
e Sublimacion: en un liofilizador se elimina el
agua de los cristales con calor.
e Evaporacion: del agua retenida o restante del
producto aumentando la temperatura en el
liofilizador.

Deshidratador de Consiste en colocar el producto en charolas giratorias con paredes de acero inoxidable en su interior y aluminio en el
charola rotatorio  exterior, donde circula corriente de aire caliente en distintas direcciones y velocidades (Kiranoudis et al. ,1997; como se citd

en Aguilar et al., 2013).
Deshidratacion Este proceso se realiza en una camara vertical cilindrica o conica donde evapora el agua mediante aire caliente que circula
por atomizacion dentro del equipo, el flujo del aire comprimido se controla mediante un sensor (Singh y Heldman, 2001; como se cito en
Aguilar et al., 2013).

Deshidratador de Consiste en combinar una placa perforada con entrada de corriente de aire de modo que las particulas solidas quedan

lecho fluidizado suspendidas sobre la placa (Singh y Heldman, 2001; como se citd Aguilar et al., 2013).

Deshidratador de Este método utiliza un calentador por conduccion. El material himedo se deja caer sobre uno o méas tambores calentados. El

tambor agua se evapora y el material deshidratado se retira con el apoyo de un cuchillo o espatula. Este proceso se puede realizar en
una camara de vacio (Singh y Heldman, 2001; como se cito en Aguilar et al., 2013).

Nota: adaptado de Tipos de deshidratacion para jitomate en la industria alimentaria. Elaboracidn propia con informacion basada en Aguilar et al.

(2013).




Como muestra la Tabla 7, existen diversos tipos de métodos de deshidratacion y es
importante elegir el mas adecuado de acuerdo a los propoésitos que se persigan. Para
Aguilar et al. (2013) la pérdida de propiedades organolépticas es un riesgo atribuido al
proceso de deshidratacion, pero esto, depende sobre la implementacion de “estrategias de
deshidratacion”, la cual consiste en usar varios métodos de forma secuencial, por ejemplo,
utilizar la deshidratacion osmotica y posteriormente al producto resultante se aplica la
deshidratacion por liofilizacion; esto con el objetivo de mantener aquellas propiedades del

jitomate como las organolépticas y compuestos bioactivos.
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2.2 Marco conceptual
En esta seccion se presentan de manera general los temas y definiciones que integran el

marco de referencia de esta investigacion, los cuales seran abordados con mayor

profundidad a lo largo del desarrollo de la tesis.

2.2.1 Definicion de plan de negocios
La formalizacion de una idea de negocio, que surgié ante una inquietud por una necesidad

detectada, no significa que esta pueda convertirse en una organizacion bien estructurada
repentinamente, ya que la idea tiene que ser evaluada, para comprobar su factibilidad y
funcionalidad (Prieto, 2014). Por lo tanto, para formalizar una idea de negocio se debe

evaluar mediante un plan de negocios, cuya definicion es la siguiente:

Estudio de la informacion donde se describe un negocio, se analiza la situacion del
mercado y se establecen las acciones que se realizaran en el futuro, junto a las
correspondientes estrategias que seran implementadas, tanto para la promocion
como para la fabricacion del producto; contiene entre sus puntos principales la

evaluacion sistematica e integral del proyecto y un analisis de su factibilidad.

(Prieto, 2014, pag. 214)

Para Moyano (2015) un plan de negocios es un “documento que describe actividades para
generar ganancia a traves de la satisfaccion de necesidades mediante el ofrecimiento de

bienes o servicios”

Por otra parte, Gonzalez (2007) indica que un plan de negocios es “una herramienta que
permite al emprendedor realizar un proceso de planeacion que le ayude a seleccionar el

camino adecuado para el logro de sus metas y objetivos”

Finalmente, Balanko (2008) define un plan de negocios como “un instrumento que se
utiliza para documentar el propoésito y los proyectos del propietario respecto a cada aspecto
del negocio”. Ademas, el autor plantea que el documento es una herramienta de
comunicacion sobre los planes, estrategias y tacticas hacia los administradores, socios e

inversionistas.
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Referente a las definiciones de los autores citados anteriormente, se realizo un analisis
comparativo en cuanto a las secciones de cada método propuesto, para seleccionar una

estructura de plan de negocios a implementar.

2.2.2 Formulacion de un plan de negocios
La estructura de un plan de negocios para Prieto (2014) es el nucleo que se constituye por
la fusion de dos elementos: el aspecto innovador del producto que se ofrecera o de su forma
de operar y la factibilidad de introducir al mercado la idea de negocio que se presenta. Por

lo tanto, la innovacion y la factibilidad formaran el “ADN de la empresa” (véase Tabla 8).

Tabla 8

Estructura de un plan de negocios

Prieto (2014) Resumen ejecutivo, concepto de negocio y antecedentes, descripcion
del producto, mision y vision de la empresa, perfil del cliente y
mercado potencial, plan de mercadotecnia, sistema de negocio y
organizacion, plan de recursos humanos, aspectos legales, plan
financiero y oportunidad y riesgos.

Moyano (2015)  Resumen ejecutivo, propuesta de negocio, perfil estratégico, del
negocio, analisis de mercado y estrategia comercial, produccion y
localizacion, logistica, organizacion y administracion, inversion y
financiamiento, presupuesto de ingresos y gastos, estados economicos
financieros, evaluacion econdémica y financiera del negocio,
cronogramas y control-

Gonzalez (2007)  Seleccion y presentacion de la idea, mercadotecnia, recursos materiales
y logisticos, recursos humanos y aspectos legales, finanzas y plan de
trabajo, resumen.

Balanko (2008)  Analisis de la industria y mercado, productos y servicios, descripcion
de negocios, estrategia de marketing, operaciones y administracion,
plan financiero, de implementacion, de contingencia y resumen
gjecutivo.

Nota: Elaboracién propia con informacion basada en Prieto (2014), Moyano (2015),

Gonzalez (2007) y Balanko (2008).

En consideracion a la estructura de un plan de negocios planteada por Prieto (2014, pag.
248) el autor plantea la relacion entre la innovacion y la factibilidad que debe proponer un

plan de negocios, asi como una estructura clara y concreta de cada seccion que lo integran.
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Por lo tanto, se selecciond y se realizoé ese enfoque a este trabajo de investigacion. A

continuacion, una breve explicacion de las partes que lo conforman:

e Resumen ejecutivo: presentacion de datos generales sobre la idea de negocio y los
aspectos a tratar en el plan de negocios.

e Concepto de negocio y antecedentes: explicacion acerca de la idea de negocios y su
historia.

e Descripcion del producto: descripcion de las caracteristicas del producto, asi como
sus ventajas y diferencias ante sus similares (competencia directa o indirecta).

e Mision y vision de la empresa: definicion del proposito y razon de ser de la
empresa, asi como establecer las metas a largo plazo.

e Perfil de cliente y mercado potencial: identificacion de la necesidad que satisfara el
producto, por lo tanto, se presentan los resultados de la segmentacion de mercado.

e Plan de mercadotecnia y ventas: descripcion de las estrategias a utilizar para
penetrar en el segmento de mercado seleccionado, proyeccion del volumen de
ventas, determinar el precio y las estrategias de promocion y publicidad.

e Sistema de negocio y organizacion: descripcion de las actividades de la empresa en
funcidn a sus areas funcionales.

e Programa de implementacion: establecer los recursos y medios a emplear para
lograr los objetivos de produccion y distribucion respecto al punto anterior.

e Plan de recursos humano: establecer estrategias de gestion del recurso humano.

e Aspectos legales: descripcion de la figura asociativa a constituir la empresa y otros
factores legales que permitan iniciar operaciones.

e Plan financiero: exposicion de los diferentes escenarios econdomicos de la empresa
en relacion con sus operaciones y ventas.

e Oportunidad y riesgos: analisis de los posibles obstaculos y oportunidades de la

cmpresa.
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2.2.3 La importancia de conocer los habitos y comportamientos del
consumidor
En la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon, Oaxaca, los consumidores locales poseen

distintos habitos de compra y comportamientos que influye en la decision de consumo, por
lo tanto, es importante conocer los factores que inducen al consumidor a adquirir un bien en
especifico, tal es el caso de viveres o productos alimenticios como el jitomate deshidratado

en polvo.

El proceso de decision de compra para Fischer y Espejo (2011) “es el conjunto de etapas
por las que pasa un consumidor para adquirir algo”, los consumidores tienen que realizar un

analisis sobre qué producto adquirira, para ello Kotler (2012) propone cinco etapas:

¢ Reconocimiento de las necesidades.
e Busqueda de la informacion.

e Evaluacion de las alternativas.

e Decision de compra.

e Comportamiento posterior a la compra.

En el caso de los clientes del mercado publico municipal, para Maya y Rosales (2018) no
necesariamente se cumple por completo dicho proceso, ya que los dos primeros pasos son
omitidos, para esto, Kotler (2012) afirma que “en compras rutinarias, a menudo los

consumidores se saltan alguna de esas etapas o invierten su orden”.

En el caso de una compra habitual, para Kotler (2012) “los consumidores no se¢ involucran
mucho en la compra de la mayoria de los productos de bajo costo que se adquieren con
frecuencia”, ya que las marcas presentan pocas diferencias significativas entre si. Por otra
parte, Schiffman y Kanuk (2010) indican que en un comportamiento rutinario los
consumidores ya tienen experiencia con el producto y cuentan con criterios bien
establecidos para evaluar las marcas que estan considerando. En cambio, para Rivas y
Grande (2013) indica que esta decision habitual cambia al encontrarse con una bajada de

precios de otra marca alternativa.
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Por lo tanto, Maya y Rosales (2018) plantean que “el cliente regular del mercado ptblico
municipal ya sabe qué y por qué comprar, de modo que su primera decision consistird en
elegir comprar con un locatario o no”. En cambio, para Schiffman y Lazar (2010) para
resolver problemas de consumo habituales depende de qué tan bien establecidos estén los
criterios de seleccion de cada consumidor, de la cantidad de informacion que tenga sobre
los productos que compra y del grupo reducido de marcas entre las cuales se realizara la
eleccion, tal es el caso de la Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn, ya que consumidores
no cuentan con una amplia oferta en el mercado de productos alimenticios y de puntos de

venta.

En el mercado local existen varios establecimientos de abasto de viveres como Mercados

Publicos Municipales (MPM) y supermarcados.

De acuerdo con Maya y Rosales (2018, como se citdé en INEGI, 2004) entre los principales
MPM de la ciudad, se encuentran por orden de tamafio, los siguientes cinco
establecimientos: Ignacio Zaragoza, Porfirio Diaz, Cuauhtémoc, Benito Juarez. Entre los

supermercados se encuentran: Bodega Aurrera y Mercado Soriana.

Para determinar los habitos y comportamiento del consumidor en la Heroica Ciudad de
Huajuapan de Leon se consultd una investigacion donde se realizd una encuesta a clientes
de los MPM de Ignacio Zaragoza y Porfirio Diaz para determinar el grado de

(in)satisfaccion en 2018.
De acuerdo con Maya y Rosales (2018) algunos de los resultados que se obtuvieron fueron:

e [a mayoria de la clientela de los MPM son mujeres adultas con una edad entre 37 y
45 afos, principalmente son: amas de casa, comerciantes, o empleadas que residen
en la ciudad.

e La concurrencia de los clientes a los MPM fue: semanalmente (26 %), varios dias a
la semana (24.6 %) y diariamente (22.10 %).

e Los principales productos adquiridos son viveres con un 82.5 % y 17.5 % para

productos de higiene personal o articulos del hogar.



e Las personas que realizan compras en supermercados, acuden el 79.3 % a Bodega
Aurrera y un 11.22 % a Mercado Soriana, donde adquieren articulos de higiene

personal (41.5 %) y articulos del hogar (27.9 %).

e Las compras a vendedores ambulantes, el 42 % de los encuestados afirmaron que no

realizan compras con ellos y el 45.8 % contestd que de manera ocasional.

e El grado de satisfaccion generada por los MPM hacia los clientes oscila entre 7 y

8.2 en una escala de 10.

Los clientes de los MPM detectaron ventajas y desventajas de los principales proveedores

de bienes de consumo: Mercados Publicos Municipales, supermercados y vendedores

ambulantes (Tabla 9).

Tabla 9

Ventajas y desventajas de los proveedores locales de viveres

Mercados .
Publicos o
Municipales °
(MPM) .

Supermercados e

Vendedores .

Ambulantes .

Ubicacion

Acceso al lugar

Trato y atencion al cliente
Apariencia e imagen
Comunicacion y publicidad
Apariencia e imagen

Limpieza y orden

Precios

Ofertas y descuentos
Trato y atencion al cliente.
Ubicacion

Acceso al lugar

Medidas de seguridad
Limpieza y orden

Comunicacioén y publicidad

Variedad y disponibilidad de
productos

Ubicacion

Acceso al lugar

Trato y atencidn al cliente
Apariencia e imagen

Limpieza y orden

Medidas de seguridad.

Nota: Elaboracion propia con informacion de Maya y Rosales (2018).
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De acuerdo con Maya y Rosales (2018) indican que las personas de la Heroica Ciudad de
Huajuapan de Ledn realizan sus compras de viveres principalmente en los MPM, mientras
que en los supermercados lo hacen de manera complementaria y con los vendedores

ambulantes ocasionalmente.

Referente a lo anterior, los consumidores locales realizan comunmente compras de rutina,
en el caso del jitomate deshidratado en polvo se requiere de clientes que estén dispuestos a
adquirir productos nuevos y experimentar nuevas formas de consumo. Para ello, se
requieren de compradores innovadores, que para Schiffman y Lazar (2010) “es un grupo
relativamente pequefio de consumidores que se incluyen entre los compradores iniciales de
un producto nuevo”, ademds que pueden ser lideres de opinion, los cuales incitan a otros a

comprar.

Conocer los habitos y comportamientos del consumidor local ayuda a visualizar con mayor
precision aquellos factores que influyen en la decision de compra, ademads, brinda un
panorama del posible canal de distribucion a implementar para tener una mejor

comunicacion con el cliente.
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3.1 Resumen ejecutivo
El presente plan de negocios analiza la viabilidad del proyecto productivo instalacion de

una planta productora de jitomate deshidratado en polvo en la comunidad de la Luz Nagore,
Santiago Huajolotitlan, Oaxaca, definiendo en el mismo el nombre de la empresa que

presidiria el proyecto como Agroindustria Mixteca Unida S.P.R de R.L. de C.V.

3.1.1 Datos principales del negocio:
Agroindustria Mixteca Unida S.P.R de R.L. de C.V. es una empresa de giro alimenticio que
produce jitomate deshidratado en polvo, esta ubicada en la comunidad de La Luz Nagore,
Santiago Huajolotitlan, Oaxaca; cuyos socios igualitarios son los siguientes: Cruz Martinez

Ramirez, Fidel Martinez Ramirez, Gustavo Martinez Ramirez, Manuel Martinez Ramirez.

3.1.2 Caracteristicas del producto:
El jitomate deshidratado en polvo, es un producto alimenticio elaborado con ingredientes
naturales de la mas alta calidad, el cual se obtiene mediante un proceso de deshidratacion y
pulverizacion, posteriormente, es envasado para su uso practico en la cocina para la

elaboracion de diversos platillos.

e Nombre del producto: Kandichi Ku’a.

e Caracteristicas técnicas: ingredientes jitomate 100 %, caracteristicas organolépticas
propias del jitomate excepto la textura, rendimiento de 1 kg. de jitomate deshidratado
en polvo equivale a 5 kg. de jitomate fresco, vida util de 6 meses a 1 afio.

e Empaque: Bolsa Stand Up de papel Kraft con Zipper.

e Embalaje: Caja de carton corrugado.

3.1.3 Necesidad de implementacion:
El jitomate convencional tiene un periodo de vida de anaquel muy corta; ademas de que
este producto de competencia perfecta, es afectado por la oferta y demanda, entonces, el
precio fluctiia entre la temporada de escasez (otofio-invierno) y la temporada de abundancia
(primavera-verano). Por lo tanto, se ofrece un producto a base de jitomate capaz de
mantener precio constante, aumentar la vida de anaquel y ser un producto cien por ciento

natural.
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3.1.4 Innovacion:
e Producto alimenticio natural mediante jitomate deshidratado y pulverizado listo
para su uso en la cocina.

e Implementacion de sistema de deshidratacion mediante secadores solares.

3.1.5 Ventajas competitivas:
Producto cien por ciento natural, con mayor vida de anaquel, precio estable, mayor

rendimiento y facil de cocinar.

3.1.6 Mercado

Segmentos de mercados:

o Familias que residen en la Heroica Ciudad de Huajuapan de ledn, Oaxaca.
o Restaurantes afiliados y no afiliados a la CANIRAC ubicados en la Heroica

Ciudad de Huajuapan de Leon, Oaxaca
Cuantificacion del mercado meta.

o Mediante encuestas a las familias huajuapefias y a restaurantes afiliados y no
afiliados a la CANIRAC ubicados en la Heroica Ciudad de Huajuapan de

Leodn, Oaxaca.

Resultados de encuestas: el 47.5 % de las familias mencioné que si estarian dispuestas a
comprar jitomate deshidratado en polvo, mientras que el 46.9 % de los restaurantes

indicaron que también.

La proyeccion de la demanda resultante fue de 60,456 kg. a 64,222 kg. durante los primeros

cinco anos de funcionamiento.

En la competencia directa, en el mercado existen cinco marcas que ofrecen caracteristicas
similares al jitomate deshidratado en polvo, desde presentaciones de 100 g. hasta 1 kg. con
precios desde $22.10 hasta $500.00 respectivamente. El costo unitario obtenido fue de

$128.05 y el precio de venta con un 50 % de ganancia es de $192.07.

Se establecieron dos canales de distribucion, se opto por utilizar el canal corto y directo.
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Publicidad y promocion: los instrumentos de publicidad a utilizar son anuncios en la radio

local, en redes sociales, pagina web, degustaciones y carteles en los puntos de venta.

3.1.7 Sistema de produccion
La planta de produccion de jitomate deshidratado en polvo se localizara en la comunidad de
La Luz Nagore, Santiago Huajolotitlan, Oaxaca; ya que cuenta con la disponibilidad y

alcance de todos los recursos necesarios para realizar el proceso de produccion.

El proceso de produccion consta de 9 pasos: seleccion de materia prima, lavado y secado,
troceado, deshidratado, molido, tamizado, envasado, embalaje y almacén de productos

terminados.

La capacidad de produccion es de 34,560 Kg. anuales, la cual es una cantidad inferior a la

demanda, por lo tanto, hay oportunidad de crecimiento.

3.1.8 Aspectos administrativos y legales
La estructura organizacional consta de 10 puestos, los cuales son: gerente general, gerente
de produccién, gerente de ventas, gerente de administracion y finanzas, jefe de operacion
de maquinaria, jefe de control de calidad, jefe de logistica, ejecutivo de ventas, jefe de

almacén y compras y jefe de tesoreria y contabilidad.

El tipo de sociedad a constituir sera una Sociedad de Produccion Rural de Responsabilidad

Limitada de Capital Variable. La razon social sera: Agroindustria Mixteca Unida S.P.R de

R.L.deC.V.

3.1.9 Inversion requerida:
Tabla 10

Inversion requerida

Inversion fija y diferida $4,049,432.66
Capital de trabajo $75,768.88
Inversion inicial $4,783,037.31

Nota. Elaboracion propia.
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3.1.10 Retorno sobre la inversion total:

Tabla 11

Retorno sobre la inversion total

TREMA 11.08% 11.08% 11.08%
VPN $ 7,705,016.67 $4,106,718.48 $508,420.30
VAE $2,089,155.76 $1,113,505.00 $137,854.24
TIR 56% 35% 14%
PRI 2.93 3.43 4.22

Nota. Elaboracion propia.

3.1.11 Anailisis FODA

Fortalezas: producto de calidad 100 % natural, producto innovador, aprovechamiento de
energias renovables, versatilidad del producto, flexibilidad de produccidn, personal
motivado.

e Oportunidades: venta al menudeo o mayoreo en linea, tendencia de consumo de
alimentos naturales y saludables, poca competencia local, crecimiento en mercados
diferentes, apoyos a proyectos agroindustriales.

e Debilidades: recursos economicos limitados, falta de experiencia, ser una marca
desconocida, capacidad de produccion deficiente, red de distribucion deficiente,
variabilidad en el costo.

e Amenazas: presencia de competencia e ingreso de nuevos competidores, presencia de

productos sustitutos, condiciones desfavorables del pais, condiciones climaticas

perjudiciales, problemas de suministro de materia prima.
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3.2 Concepto de negocio y antecedentes

La historia de la iniciativa de crear la empresa se remonta desde hace veinte afios, cuando
los hermanos Manuel, Cruz, Fidel y Gustavo Martinez Ramirez, originarios de la
comunidad de La Luz Nagore, Santiago Huajolotitlan, Oaxaca; en situacion de pobreza,
decidieron emigrar a los Estados Unidos de Norte América para mejorar su situacion
economica. Después de diez afios de intenso trabajo y con las inversiones que hacian en la
compra de terrenos de siembra, decidieron regresar a su pueblo de origen y empezaron a

construir en los terrenos adquiridos.

A lo largo de diez afios, los hermanos se asociaron, unieron sus terrenos de cultivo e
instalaron en cada uno invernaderos, con los que ahora cultivan jitomate y ofrecen un
producto de calidad al mercado de la Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn, cabe sefialar

que hasta el momento no cuenta con una denominacion social.

En cuanto a su forma de operar respecto a la organizacion y administracion del negocio
familiar, se tiene una eficacia productiva. Las actividades se dividen entre los cuatro
hermanos; por ejemplo: Manuel (riego, fertilizacion y fumigacion), Cruz (comercializacion
y operacion) y Fidel y Gustavo (operacion), cada socio cuenta con empleados a cargo. La

siembra se realiza de forma escalonada, permitiendo cosechar todo el ao.

Los hermanos Martinez siempre se han preocupado por ofrecer una produccion de calidad
con el uso minimo de agroquimicos, debido a que han utilizado abono organico de ganado
vacuno y caprino, asi como lombricomposta, también prescinden del uso de herbicidas por
el alto dafio al suelo. Por lo tanto, el compromiso por cuidar el ambiente también se refleja

en ofrecer hortalizas de calidad a la poblacion de la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon.

3.3 Descripcion del producto
El jitomate deshidratado en polvo es un producto a base de jitomates selectos de la mas alta

calidad, cien por ciento natural sometido a un proceso de deshidratado y pulverizado.
Puede ser utilizado en el hogar, en los restaurantes, para la elaboracion platillos tipicos de
cada localidad; o bien, como materia prima para la elaboracion de otros productos

procesados como: catsup, guisos, puré, salsas, etc.
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3.3.1 Clasificacion del producto

Para clasificar el jitomate deshidratado en polvo, por su naturaleza, el producto pertenece a

bienes de consumo, ya que el consumidor final lo utiliza para uso personal, es producto de

conveniencia porque su adquisicion es frecuente con un minimo esfuerzo de compra.

También, es un producto industrial debido a que puede tener uso para un procesamiento

posterior para elaborar nuevos productos.

3.3.2 Especificaciones del jitomate deshidratado en polvo

El jitomate deshidratado en polvo, conserva ciertas caracteristicas propias del jitomate

fresco como el color, sabor y nutrientes. Con el objetivo de brindar informacion especifica

de los componentes de este producto, en la Tabla 12 se presenta una ficha técnica.

Tabla 12

Ficha técnica del jitomate deshidratado en polvo

A. Ingredientes

Jitomate 100 %

B. Caracteristicas
organolépticas

Color: rojo intenso.
Olor: tipico a jitomate.
Sabor: tipico a jitomate.
Textura: polvo fino.

C. Rendimiento ’

5 kg. de jitomate fresco equivale a 1 kg. de jitomate deshidratado
en polvo.

D. Modo de uso

Disolver el jitomate deshidratado en polvo en agua y hervir.
Cocinar hasta que tenga la consistencia adecuada, sazonar al
gusto y servir.

E. Vida atil Entre 6 meses y | afio.
F. Humedad ' 5—-10 %.
G. Declaracion Tamaio de pocion: 100 g.

nutrimental ?

Contenido energético: 19 kcal.
Proteinas: 0.7 g.

Grasas totales: 0.42 g.

Grasas saturadas: 66 mg.
Hidratos de carbono: 3.84 g.
Azucares: 6.12 g.

Fibra dietética: 1.0 g.

Sodio: 2.5 mg.

Nota. Elaboracion propia con datos de: ' Comunicacion personal, (Salas, 24 de septiembre

de 2021), 2 USDA (2021).
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Declarar las especificaciones técnicas del jitomate deshidratado en polvo, permite generar
confianza en los consumidores finales al presentar las caracteristicas fundamentales para
informar que es un producto natural, libre de conservadores, con facilidad de uso y mayor

vida de anaquel en comparacion al jitomate convencional.

3.3.3 Conveniencia del producto para el consumidor
Anteriormente, se menciond las caracteristicas competitivas del jitomate deshidratado en
polvo como mayor vida de anaquel, precio estable y libre de conservadores, ahora, otros
aspectos importantes se suman como mayor rendimiento y la facilidad de preparacion, los
cuales son otros factores importantes para brindar conveniencia al consumidor y obtener la

eleccion de compra.

La conveniencia para el consumidor radica en que el rendimiento del jitomate deshidratado
en polvo es superior al del jitomate fresco, ademas, en la actualidad es importante brindar
facilidad de preparacion de alimentos para aquellas personas que cuenten con tiempo
limitado para elaborar platillos, ya que el proceso de cocinado consiste simplemente en
agregar el jitomate deshidratado en polvo en agua hirviendo, revolver y condimentar hasta
lograr la consistencia deseada, olvidandose de rebanar, pelar, hervir previamente, licuar,

etc.

Para determinar el rendimiento esperado del jitomate deshidratado en polvo, se realizé una
comparacion de la competencia directa sobre los ingredientes y los rendimientos que
ofrecen respecto al jitomate fresco, los resultados obtenidos indican que la hortaliza fresca
rinde de 2 kg. a | kg. de salsa, mientras que 1 kg. de jitomate deshidratado entre 4 a 10 kg.
de salsa, de acuerdo a la informacion indicada en los empaques o informacion
proporcionada por los vendedores en las plataformas de venta en linea como Amazon y

Mercado Libre. (Tabla 13).
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Tabla 13

Andalisis de rendimiento de producto

Jitomate fresco Jitomate fresco 2 kg. rinde 1 kilogramo de salsa aprox.

(Barredo, s.f.)

Albye Tomate fresco 100 % natural 1 kg. rinde 14 litros de jugo, 10 kg. de
deshidratado en polvo. salsa y 13 kg. de puré.

Dehesa San Jitomate deshidratado. No especificado.

Isidro (DSI)

Knorr/Tomate Tomate deshidratado 73 % Disolver con agua al gusto:

Deshidratado'  (tomate, almidon de chicharo, e 4 cucharadas: sopa de pasta, de
acido citrico y silica), azucar, verduras, de tortilla y caldo tlalpefio.
sal yodada, aceite vegetal sin e 8 cucharadas: guisados de picadillo,
hidrogenar, cebolla y ajo. alhondigas, chilaquiles, enchiladas y

entomatadas, tinga de pollo o res.
e 16 cucharadas: pasta para pizza,
espagueti rojo, lasaiia, aderezos y
salsas.
Mi Granero Tomate en polvo. Por cada kilogramo, se obtiene entre 4-6
litros de salsa.

Origen Sano' Sal de mar, fécula de maiz, 4 cucharadas por litro de agua.

azucar, aceite vegetal, jitomate

deshidratado, proteina vegetal

hidrolizada, ajo deshidratado,

cebolla deshidratada, perejil y

curcuma.
Nota. Elaboracion propia con datos de las paginas web de cada marca y de las plataformas
de venta en linea como Amazon y Mercado Libre.

! Condimentado.

Estimar el rendimiento esperado y especificar la facilidad de preparacion proporciona
informacion al consumidor sobre la conveniencia de adquirir jitomate deshidratado en
polvo sobre el jitomate fresco, principalmente en temporada de escasez cuando su precio es

elevado.
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3.4 Mision y vision de la empresa
A continuacion, se declara la mision y vision, para establecer las directrices que seran la

esencia de la empresa, asi como puntos claves para lograr la diferenciacion ante la

competencia.
Mision

Ser una empresa que proporcione a las familias oaxaqueiias alimentos deshidratados
naturales de la mas alta calidad, preservando el buen sabor de la cocina tradicional por

mayor tiempo.
Vision

Ser una empresa lider en confianza con nuestros clientes en venta de alimentos
deshidratados en el estado de Oaxaca, llegando al corazon de los oaxaquerios de manera

natural.

3.5 Perfil de cliente y mercado potencial
El mercado de consumo de jitomate deshidratado en polvo, para este proyecto, se limita a

un segmento de personas en especifico, las cuales se ubican en una zona delimitada. El
consumidor final fue seleccionado mediante el uso frecuente de hortalizas, en este caso

jitomate, para elaborar platillos para consumo propio o su venta.

3.5.1 Segmentacion de mercado
El jitomate deshidratado en polvo va dirigido a las familias que residen en la Heroica

Ciudad de Huajuapan de Leon, Oaxaca, las caracteristicas del segmento se muestra en la

Tabla 14.
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N

Tabla 14

Segmento de mercado familias mixtecas

Nacionalidad Mexicano (a).

Unidad geografica Heroica Ciudad de Huajuapan de Le6n, Oaxaca.
Tamaiio de la ciudad 78,313 habitantes (325 Km?).

Densidad poblacional  240.4 hab./km?.

Clima Semicalido subhtimedo con lluvias en verano (98.6 %),
templado subhimedo con lluvias en verano (0.50 %) y calido
subhtimedo con lluvias en verano (0.54 %).

Sexo Hombre, Mujer.
Nivel socioeconéomico  Indistinto.
Ingresos Mas de $4250.00 pesos al mes.
Tamaiio de familia 4 personas (promedio de ocupantes por vivienda).
- Ppsicogrifia
Estilo de vida Trabajadores, exitosos, resilientes, perseverantes, afable y
hogarefo.

Clase social Indistinto.

Personalidad Practico, experimentador, autosuficiente, seguro de si mismo,
relajado, sociable.

Actitudes Positivo, colaborador, flexible, empatico y confianza.

Beneficios esperados Funcionalidad, menor cantidad de merma, mayor vida de
anaquel, precio estable.

Ocasion de compra Habitual.
Frecuencia de uso Usuario intensivo.
Grado de lealtad Usuario leal.

Nota. Elaboracion propia con informacion de Kotler (2012).

Aunado al segmento de mercado que se muestra en la Tabla 13, a continuacion, se
establece un segundo segmento. Al considerar el mercado de consumo de jitomate
deshidratado en polvo en restaurantes, el producto propuesto ahora no sélo es un producto
de consumo final, sino que también serd un producto intermedio que se utilizard como
insumo en la elaboracion de platillos para su venta. Por lo tanto, el mercado potencial en
este ambito seran aquellos restaurantes afiliados y no afiliados a la CANIRAC ubicados en

la Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn, Oaxaca, que tengan un periodo de vida de mas



de un afio, un numero de empleados mayor a uno y con categoria entre 1 a 4 tenedores
(Tabla 15).

Tabla 15

Segmento de mercado restaurantes afiliados a la CANIRAC

Nacionalidad Mexicano (a).
Unidad geogriafica Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon, Oaxaca.

Tamaiio de la ciudad 78,313 habitantes (325 Km?).

Densidad poblacional  240.4 hab./km?.

Tipo de poblacion Urbana, suburbana

Clima Semicalido subhimedo con lluvias en verano (98.6 %),
templado subhiimedo con lluvias en verano (0.50 %) y calido

subhiimedo con 1luvias en verano i0.54 % i

Edad Mas de | afio.

Establecimiento Restaurantes afiliados y no afiliados a la CANIRAC.

Tamaio de Mas de 1 empleados.

establecimiento

Categoria 1-4 tenedores.

Tipo de restaurante Restaurante con servicio de preparacion de alimentos a la carta

o0 comida corrida i ireiaraci()n de iescados imariscos.

Beneficios esperados Funcionalidad para elaborar varios platillos, menor cantidad de
merma, mayor vida de anaquel, precio estable.

Ocasion de compra Habitual.
Frecuencia de uso Usuario intensivo.
Grado de lealtad Usuario leal.

Nota. Elaboracion propia con informacion de Kotler (2012).

La segmentacion de mercado ayuda a determinar el perfil del consumidor potencial, que se
define a partir de ciertas caracteristicas geograficas, demograficas, psicograficas y
conductuales. El segmento al cual va orientado el jitomate deshidratado en polvo son las

familias y restaurantes ubicados en la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon.
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3.5.2 Mercado potencial
El mercado potencial comprende de toda la region mixteca del estado de Oaxaca, las cual
cumple con todas las variables de la segmentacion de mercado antes mencionadas por la

similitud en cuanto a su alimentacion.

La region de la mixteca oaxaquefia se compone de siete distritos (Tabla 16) con un total de
155 municipios, los cuales seran el mercado potencial para el jitomate deshidratado en

polvo por la cercania a la Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn.

Tabla 16

Distritos de la region mixteca oaxaqueiia

01 Silacayoapan 19
02 Huajuapan 28
03 Coixtlahuaca 13
08 Juxtlahuaca 7
09 Teposcolula 21
10 Nochixtlan 32
16 Tlaxiaco 35
Total 155

Nota. Elaboracion propia con datos del INEGI (2017)

Cabe destacar que la investigacion primaria para recolectar datos, se realizara solo en el

mercado meta.

3.5.3 Mercado meta
De acuerdo con Kotler (2012) el mercado meta “implica la evaluacion del atractivo de cada
segmento del mercado y la eleccion de uno o mas segmentos para ingresar en ellos”. Por lo
tanto, el segmento a analizar en este caso se hace referencia a las amas de casa o personas
que cocinen para consumo propio y restaurantes afiliados y no afiliados a la CANIRAC

ubicados en la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon.

Para determinar el mercado meta del jitomate en polvo se establecieron los siguientes

parametros:
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1. Considerar a todas las familias de la mixteca oaxaqueia.
2. Considerar a los restaurantes afiliados y no afiliados a la CANIRAC con un

tiempo en funcionamiento mayor a 1 afio.

Referente a lo anterior, la investigacion primaria se realizo en la poblacion objeto de

estudio que serd la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon.

3.5.4 Método de recoleccion de datos
Para realizar la investigacion de campo, se elaboraron dos cuestionarios (Apéndice C y D)
dirigidos a cada segmento de mercado, con el objetivo de obtener informacion sobre la
aceptacion del jitomate deshidratado en polvo en la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon,
asi como conocer la opinion de los posibles consumidores en cuanto a la presentacion,
precio y las caracteristicas que debe tener el jitomate deshidratado en polvo para su

adquisicion.

La investigacion por encuesta para Kotler (2012) es la técnica para obtener informacion
primaria con mayor empleo y es la mejor estrategia para recabar informacion descriptiva, la
cual se pueda cuantificar, para analizar adecuadamente a los segmentos seleccionados.
También, sirve para saber qué factores influyen en las personas para adquirir un producto,
para ello, se pregunta sobre sus conocimientos, actitudes, preferencias, y comportamiento

de compra.

En conclusion, el método de recoleccion de informacion primaria a utilizar es la
investigacion por encuestas personales y electronicas, con el objetivo de conocer el grado
de aceptacion del jitomate deshidratado en polvo en la Heroica Ciudad de Huajuapan de

Leon.

3.5.5 Cuantificacion del tamaiio de la muestra
La obtencion de datos para estimar el tamafio de la poblacion, se realizdé mediante fuentes
secundarias y se complement6 con investigacion primaria. En este caso, los segmentos a

analizar son las familias y restaurantes afiliados y no afiliados a la CANIRAC, ubicados en
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la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon, por lo tanto, la metodologia para cuantificar la

muestra es distinta y de la siguiente manera.

En el primer segmento, se contabilizé el nimero de familias. Para determinar el tamafio de
la muestra a encuestar, se utilizé la formula de poblaciones finitas, considerando como
universo a la Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn, con una poblacion total en el afio
2020 de 78,313 habitantes (INEGI, 2020d) y un promedio de 3.7 personas por familia

(ITER, 2020), resultando un tamafio de muestra a encuestar de 377 familias.

El calculo de familias de la Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn en el afio 2020 se

realizo de la siguiente manera

Aiio: 2020.

Poblacion total: 78,313 INEGI (2020d).

Promedio de ocupantes por vivienda: 3.8 ITER (2020).

Total, de familias en la Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn: 20,609.

El célculo se realizd dividiendo la poblacion total entre el promedio de ocupantes por

vivienda.

Unidad de analisis: personas.

Universo: Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon con 20,609 familias.
Tipo de muestra: finita.

Variables: familias de cualquier nivel socioeconémico.

Ecuacion para el calculo de la muestra de poblaciones finitas segiin Fisher y Navarro

(1994):

B o*Npq
- e?(N—-1)+o%pq

n
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En donde:

N: universo o poblacion objetivo.

p: probabilidad a favor del evento.

q: probabilidad en contra.

¢: nivel de confianza.

e: error de estimacion aceptado.

n: tamaio estimado de la muestra.

Datos:

N=20,609,p=50%=0.5,9q=50%=05,6=95% — Z=1.96,e=5 % =0.05.
Sustituyendo los datos en la formula, se obtienen los resultados siguientes:

~ (1.96)%(20,609)(0.5)(0.5)
= 0.05)2(20,609 — 1) + (1.96)2(0.5)(0.5)

©19,792.8836
"= 7524804

= 377.1481086 =377 personas

De esta manera se determinoé la muestra de 377 personas a encuestar. La investigacion por
encuestas se realizo de manera personal y en linea a un integrante por familia ubicadas en la

Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn, Oaxaca.

Para los restaurantes afiliados y no afiliados a la CANIRAC, se considerd a los primeros la
totalidad de los establecimientos afiliados a la cdmara restaurantera, mientras que, a los
segundos en cuestion, se consideré solo a los establecimientos activos con clase de
actividad conforme al DENUE (2021): restaurantes con servicio de preparacion de
alimentos a la carta o de comida corrida y restaurantes con servicio de preparacion de

pescados y mariscos, con un total de 35 restaurantes a encuestar (Apéndice B).
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3.5.6 Aplicacion de encuestas

La investigacion primaria mediante encuestas a los segmentos de mercado seleccionados se

efectud mediante la siguiente metodologia:

Para familias, la investigacion se realizd mediante encuestas personales, se acudio a
sitios donde la afluencia de personas fuere mayor, por lo tanto, se acudio al corredor
del palacio municipal de la Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn donde se
encuentran dos instituciones bancarias, las cuales presentan el mayor cimulo de
personas formadas en espera de atencion. También, se aplicaron encuestas en linea
compartiendo el enlace para responder en grupo de compraventa denominado
“Mercado Libre Huajuapan™ en la red social “Facebook™, ya que es un grupo con
una cantidad importante de integrantes huajuapeiios.

Para restaurantes afiliados y no afiliados a la CANIRAC, la investigacion se efectuo
mediante encuestas personales, se asisti0 a cada establecimiento y se solicito la

atencion de los respectivos duenos o encargados de cada negocio.

3.5.7 Resultados de los instrumentos de investigacion

El objetivo de la investigacion por encuestas para este trabajo, es conocer el grado de

aceptacion del jitomate deshidratado en polvo en la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon.

Los resultados de dicha indagacion son los siguientes:

Familias
Se obtuvo la cantidad de 460 respuestas, donde el 79.8 % fueron mujeres y con el
20.2 % hombres, en un rango de edad de 15 a 79 de edad.
La hortaliza més consumida es el jitomate con un 72.9 %, la segunda es la cebolla
con un 14.8, el chile y tomate verde con 4.7 % y 3 % respectivamente.
Las personas encuestadas se abastecen de hortalizas regularmente cada semana
(77.6 %), diario (14.2 %) o cada tercer dia (4.1 %), y las adquieren: en el mercado
Zaragoza (71.4 %), Porfirio Diaz (9.7 %), Otros (9.5 %), Verduleria Local (7.5 %) y
Mercado Cuauhtémoc (1.1 %).
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El 46.9 % manifesto tener problemas de abastecimiento de parte de sus proveedores.
Por lo tanto, la solucion es mediante la busqueda de nuevos proveedores (66.7 %) o
utilizar productos sustitutos (20 %).

Referente a la vida de anaquel de las hortalizas, el 66.5 % de los encuestados en
ocasiones tienen problemas de caducidad, el 22.2 % nunca y el 11 % siempre.

La cantidad de jitomate comprada por los encuestados es de 0 a 9 kg. conun 91% y
7.5%de 10 a 19 kg.

La opinion sobre los productos alimenticios deshidratados, el 63 % de las personas
menciond que es buena y el 6.7 % muy buena, mientras que el 9.2 % la opinion es
mala y el 1.7 % muy mala.

El 66.7 % de los encuestados no utiliza alimentos deshidratados y el 33.3 % si los
utiliza. Los alimentos deshidratados mas utilizados son: chile, ciruela pasa, ajo y
cebolla; las causas principales por las que no consumen alimentos deshidratados

% [13 Eh] 13

son: “no los he probado”, “no venden esos productos cerca de mi casa”, “no los
conozco”, “no me gusta el sabor” y “creo que tienen conservadores” en ese mismo
orden de cantidad de respuestas.

En cuanto al empaque del jitomate deshidratado en polvo, el 44.9 % de las personas
indico que prefiere el envase de vidrio, el 26.9 % sobres y el 13.8 % envase Tetra
Pack, mientras que en otros la respuesta con mayor frecuencia fue que preferian los
empaques biodegradables.

Respecto al precio, el 82.2 % de los encuestados estan dispuestos a pagar por 1 kg.
de jitomate deshidratado en polvo, una cantidad entre $50.00-$99.00 pesos y el 16.1
% entre $100.00-$200.00 pesos.

Los factores que influyen en la compra de nuevos productos en el mercado son la
calidad y la relacion precio/calidad.

Por ultimo, el grado de aceptacion del jitomate deshidratado en polvo se midio
preguntado la posibilidad de probar (86 % “si” y 12.3 % “tal vez”) y degustar (77 .4
% y 20.6 % “tal vez”) un platillo con jitomate deshidratado en polvo, asi como

comprarlo en un futuro (47.5 % “si” y 50.8 % “tal vez”).
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Restaurantes
Se obtuvo la cantidad de 32 respuestas, donde el 34.4 % fueron restaurantes con
mas de 10 afios en funcionamiento, de igual manera restaurantes de 6 a 10 afios con
el 34.4 %, conel 18.8 % de4 a6 afiosyel 12.5 % de 1 a 3 afios.
La hortaliza mas consumida es el jitomate con un 84.4 %, la segunda son otras
hortalizas con un 9.4 % y, por ultimo, el chile y cebolla con 3.1 % ambas hortalizas.
Los restaurantes encuestados se abastecen de hortalizas regularmente diario (50 %),
semanalmente (28.1 %), y las adquieren: en el mercado Zaragoza (68.8 %), Porfirio
Diaz (6.3 %), mercado Cuauhtémoc (3.1 %) y en Otros (21.9 %), donde con mayor
frecuencia se refieren a productores o revendedores locales de hortalizas.
El 469 % de los encuestados tienen problemas de abastecimiento de sus
proveedores. Por lo tanto, la solucion es mediante la busqueda de nuevos
proveedores (66.7 %) o utilizar productos sustitutos (20 %).
El 90.6 % de los encuestados, mencionaron que tienen problemas de precio en
temporadas de escasez de jitomate y la manera de solucionarlo es buscando nuevos
proveedores con precios mas accesibles.
Referente a la vida de anaquel de las hortalizas, el 43.8 % de los encuestados si
tienen problemas de caducidad, mientras que el 56.3 % no.
La cantidad de jitomate comprada por los encuestados por mas de 30 kg es de un
34.4 %, siendo el mismo porcentaje para compras de 10 a 19 kg, mientras que el 30
% adquiere jitomate de 0 a 9 kg. y de 20 a 29 kg.
El 50 % de los restaurantes indico que el precio de sus platillos aumenta mucho en
temporada de escasez de jitomate, mientras que la otra mitad dijo que poco o nada,
ya que, al contar con menu a la carta, los precios no pueden variar frecuentemente.
La opinion sobre los productos alimenticios deshidratados, el 23 % de las personas
menciond que es buena y el 9.4 % muy buena, mientras que el resto tuvo otras
opiniones.
El 75 % de los encuestados si utiliza alimentos deshidratados y el 25 % no. Los

alimentos deshidratados mas utilizados son: chile, hojas secas, frutas y jitomate; las
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causas principales por las que no consumen alimentos deshidratados son: “no los
conozco™.

e En cuanto al empaque del jitomate deshidratado en polvo, el 34.4 % de los
restaurantes indicé que prefiere el envase de vidrio, el 15.6 % bolsa de plastico y el
mismo porcentaje para envase Tetra Pack, mientras que la categoria de “Otros” el
empaque con mayor indicacion fue el empaque biodegradable.

e Respecto al precio, el 40.6 % de los encuestados estan dispuestos a pagar por 1 kg.
de jitomate deshidratado en polvo, una cantidad entre $50.00-$99.00 pesos y el 43.8
% entre $100.00-$200.00 pesos.

e Los factores que influyen en la compra de nuevos productos en el mercado, para las
personas encuestadas es la relacion precio/calidad y en segundo lugar solo calidad.

e Por ultimo, ¢l grado de aceptacion del jitomate deshidratado en polvo se midid
preguntado la posibilidad de probar (90.6 % “si” y 9.4 % “tal vez”) y degustar (87.5
% “si” y 12.5 % “tal vez”) un platillo con jitomate deshidratado en polvo, asi como

comprarlo en un futuro (46.9 % “si” y 53.1 % “tal vez”).

El término ““tal vez” como respuesta fue utilizada con fines estratégicos, debido a que la
2
decision de compra estd fuertemente influenciada con la experiencia de consumo, ya que
2
para el consumidor es importante que el producto conserve caracteristicas naturales del
jitomate como el sabor y color. Por lo tanto, posteriormente se realizaran degustaciones
donde las personas puedan conocer el sabor v la practicidad del producto, asi como los
2

beneficios que tiene en comparacion con los productos frescos.

En conclusion, las respuestas obtenidas de la investigacion por encuestas, indican que el

jitomate deshidratado en polvo si tiene aceptacion en el mercado.

3.6 Plan de mercadotecnia y ventas
En esta seccion, se incorporan estrategias de marketing con el objetivo de posicionar el
jitomate deshidratado en polvo en el mercado. Se considera determinar la demanda,

analizar la competencia directa e indirecta, establecer estrategias de fijacion de precios y
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canales de distribucion; asi como, la formulacion del plan de promocion, de

comercializacion y de ventas.

3.6.1 Proyeccion de demanda
Pronosticar la demanda ofrece un panorama de certidumbre sobre el consumo futuro de un
producto; en la presente investigacion esta informacion se genera al determinar el mercado
potencial con base a los datos histéricos sobre el crecimiento poblacional del area

delimitada.

El proceso se inicid con la estimacion de una proyeccion poblacional, se tomé informacion
de los censos demograficos regionales; mediante la formula de tasa de crecimiento
poblacional, se determino el incremento estadistico, a partir del cual se establece un modelo
de regresion lineal que permite obtener un valor estimado del crecimiento demografico

dentro de los proximos diez afios (Apéndice G).

Con base en la investigacion por encuestas, el 47.5 % de los encuestados menciono que en
un futuro si compraran jitomate deshidratado en polvo, en cuanto la cantidad a consumir, el
91 % indicaron que consumen de 0 a 9 kg. mientras que el 7.5 % de 10 a 19 kg., que en
proporcidn al producto en mencion es de 1 y 2 kg. respectivamente, por lo tanto, se tomo la

presentacion de 1 kg. como factor para realizar la proyeccion de la demanda.

La proyeccion de la demanda resultante indica que el primer afio sera de 60, 456 kg. y para
el afio 2032, el mercado meta tendra un crecimiento acumulado del 14.57 % (figura 8), por
lo tanto, en ese periodo se pretende que el jitomate deshidratado en polvo este posicionado

en el mercado.
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Figura 8

Proyeccion del mercado meta del jitomate deshidratado en polvo para el aiio 2032
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Nota. Elaboracion propia.

La demanda proyectada corresponde exclusivamente al mercado meta, el cual se conforma
por las personas que aceptaron comprar el producto en el futuro, en presentacion de un

kilogramo.

3.6.2 Analisis de la competencia
Con la finalidad de identificar la oportunidad de ingreso del jitomate deshidratado como
nuevo producto al mercado, donde existe una extensa variedad de productos elaborados de
jitomate, desde puré de jitomate hasta salsa tipo catsup, a continuacion, se muestra el

analisis de competencia directa e indirecta del producto propuesto.

Competencia indirecta

Para determinar la competencia indirecta, se realizd una investigacion de campo en dos
tiendas de autoservicio locales (Bodega Aurrera y Mercado Soriana), con el objetivo de
conocer la oferta en la ciudad de productos elaborados con jitomate. Posteriormente, se
cotizaron los precios de los productos encontrados en las tiendas de autoservicio y en las

plataformas de venta en linea (Amazon y Mercado Libre, la venta en linea ha tenido mayor
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crecimiento en los ultimos afos debido a las restricciones por la actual pandemia causada
por el virus SARS-CoV-2.), con el fin de tener un panorama mas completo de los precios

en el mercado.

Se realizo la clasificacion de la competencia indirecta de acuerdo a las siguientes Normas

Mexicanas (NMX):

A. NMX-F-033-1982: Alimentos para humanos. Pur¢ de tomate envasado.

B. NMX-F-346-5-1980: Salsa de tomate catsup.

C. NMX-F-603 NORMEX-2003: Alimentos. Caldo y consomé de ave, res, tomate y
ave, camaron y otras denominaciones en presentaciones de granulo, polvo, tabletas

o cubos.

A continuacion, se muestra el listado de productos considerados como competencia

indirecta:

A. NMX-F-033-1982
La Direccion General de Normas (DGN), de la Subsecretaria de Competitividad y
Normatividad de la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial ahora Secretaria de
Economia (SE), establece la Norma Mexicana NMX-F-033-19822 que define al puré de

tomate o pulpa de tomate como:

El alimento obtenido de las variedades rojas del fruto maduro Lycopersicum
Esculentum Lin molido, tamizado y concentrado, pudiendo adicionarse con sal
(cloruro de sodio) y envasado en recipientes sanitarios, de cierre hermético y
sometidos a proceso térmico antes o después de cerrado para asegurar su

conservacion. (DGN, 1982)

De acuerdo con la Procuraduria Federal del Consumidor (Profeco, 2020) en su revista del
consumidor del mes de diciembre de 2020, para clasificar todos los productos
correspondientes a la Norma Mexicana NMX-F-033-1982, se identificaron los siguientes

productos:
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e Puré de tomate

e Puré¢ de tomate machacado

e Tomate Frito

e Puré¢ de tomate condimentado
e Puré¢ de tomate sazonado

e Pasta de tomate

De los cuales, en el mercado local, solo se encontraron las siguientes presentaciones de

productos elaborados con jitomate en conserva.

Las marcas de productos de puré de tomate envasado (Tabla 17) ofrecen una linea de
productos variada, donde cada producto tiene diferentes presentaciones de tamafio o
cantidad de producto, esto debido a la necesidad del consumidor en la cantidad a utilizar
para preparar platillos, desde porciones familiares de 210 g. hasta porciones para eventos

sociales de | kg. Los precios se encuentran desde los $5.59 pesos hasta los $67.00 pesos.
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Tabla 17
Competencia indirecta de acuerdo a la NMX-F-033-1982

Puré de tomate

Del Fuerte 1 kg. $25.30 $20.00 * $23.00 $22.77
259 g. $6.90 * * * $6.90
210 g. * $7.00 * $5.50 $6.25
Puré de Tomate condimentado
Aurrera 1 kg. $19.00 * * * $19.00
210 g. $3.60 * * * $3.60
Del Fuerte 1 kg. $23.90 $20.00 * $20.50 $21.47
259 g. $6.90 * * * $6.90
345 g. * $10.40 * $9.50 $9.95
Herdez 210 g. * $6.80 * $7.20 $7.00
345 g. $8.50 * * $9.50 $9.00
La Costeiia 1 kg. * $23.40 * $25.00 $24.20
350 g. * $14.30 * $13.00 $13.65
210 g. $5.90 $7.00 * $6.50 $6.47
Preciss 210 g. * $3.90 * * $3.90
Soriana 210 g. * $5.80 * * $5.80
Puré de Tomate Sazonado
Del fuerte 210 g. $6.90 $7.00 * * $6.95
Salsa de Tomate
Hunts 680 g. $35.90 $35.50 * $34.11 $35.17
500 g. $27.00 * * $24.01 $25.51
360 g. $21.50 $20.90 * $19.34 $20.58
Knorr 510 g. $22.90 $23.50 * * $23.20
Prego 680 g. $67.00 * * * $67.00
397 g. $32.50 * * * $32.50
La Morena 227 g. * $21.50 * * $21.50

Nota. Elaboracion propia. Precios recabados el dia 22 de enero de 2021.

* |nexistencia.



81

B. NMX-F-346-S-1980

De acuerdo con la DGN, la salsa catsup se define como:

El producto elaborado con el jugo y pulpa de (Lycopersicum Esculentum L.) sanos,
limpios, de madurez adecuada, concentrado y adicionado de vinagre, edulcorantes
nutritivos, sal yodada, especias y condimentos opcionales y sometido a un

tratamiento térmico adecuado antes o después de envasarse (DGN, 1980).

El catsup es un producto cuya funcion se limita a aderezar comida, sin embargo, es un

competidor indirecto al ser un producto que se utiliza para elaborar platillos.

En el mercado local, existen presentaciones del producto (Tabla 18) desde 320 g. hasta |
kg., mientras que en precio desde $9.80 hasta $32.90 pesos. Las presentaciones varian

dependiendo del requerimiento del cliente.



Tabla 18

Competencia indirecta de acuerdo a la NMX-F-346-S-1980
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Aurrera 1 kg. $15.00 * * * $15.00
400 g. $10.00 * * * $10.00
Clemente 970 $32.90 $30.00 $32.90 $31.90 $31.93
Jacques 680 g. $20.00 $20.00 * $23.90 $21.30
400 g. $10.00 * * * $10.00
340 g. $10.50 $12.20 * $10.40 $11.03
320 g. $12.50 * * * $12.50
Del Monte 900 g. $32.50 $32.00 * $32.64 $32.38
650 g. $23.50 $28.00 * $12.90 $21.47
370 g. $17.30 * * $17.30
320 g. $12.50 * * $12.46 $12.48
220 g. $13.10 * $12.00 $12.55
Embasa 1 kg. $23.50 $23.50 $23.50 $24.94 $23.86
Great Value 320 g. $9.80 * * * $9.80
Heinz 620 g. $19.00 * * * $19.00
567 g. $26.50 * * * $26.50
397 g. $19.00 $16.40 * * $17.70
(squeeze)
397 g. $13.00 $12.10 * * $12.55
La Costefia 320 g. $14.00 * * * $14.00
Mi Catsup 1 kg. $20.00 * $23.50 $24.00 $22.50
Soriana 1 kg. * $23.01 * * $23.01

Nota. Elaboracion propia. Precios recabados el dia 22 de enero de 2021.

C. NMX-F-603 NORMEX-2003

La DGN define al concentrado de tomate con pollo (granulado, polvo, tabletas o cubos)

como:
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Productos secos preparados a base de sal, tomate, carne o canales eviscerados o
extractos de carnes de pollo y/o gallina, pueden llevar o no llevar aderezos o
sustancias aromatizantes, grasas comestibles, especias o sus extractos u otros

productos y aditivos permitidos por la Secretaria de Salud (DGN, 1986).

Los cubos de concentrado de jitomate en polvo son utilizados cominmente para elaborar
guisados, sopa, arroz y salsa con el fin de dar sabor y color a los platillos, se considera
competencia indirecta por ser productos con caracteristicas diferentes al jitomate

deshidratado en polvo.

En el mercado local solo se localizaron cuatro marcas de este producto, en cuanto al
gramaje se encontraron presentaciones desde 84 g. hasta 144 g. y precios desde $10.00 a

$34.90 pesos (Tabla 19).

Tabla 19

Competencia indirecta de acuerdo a la norma NMX-F-603 NORMEX-2003

Soriana Amazon Mercado Precio

Bodega

Aurrera (Local) Libre  Promedio
(Local)
Aurrera 12 cubos (144 g)  $11.90 * * * $11.90
Knorr/ 12 cubos (132 g) $11.20  $10.00  $17.50 $14.32 $13.26
Tomatisimo
Knorr/Tomate 24 cubos (252 g.) * $34.90 * * $34.90
12 cubos (126 g.) * $19.90  $17.50 $26.00 $21.13
8 cubos (84 g.) * $16.90  $15.00 $14.40 $15.43
Maggi/ 10 cubos (132 g.)  $13.50  $12.00  $13.00 * $12.83
Consomate

Nota. Elaboracion propia. Precios recabados el dia 22 de enero de 2021.

De lo anterior se puede concluir que la competencia indirecta para el jitomate deshidratado
en polvo es amplia, sin embargo, estos productos cuentan con funcionalidad limitada, ya
que la mayoria son condimentados, tienen una corta vida de anaquel y contienen una

cantidad minima de concentrado de jitomate natural.
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Competencia Directa

Para determinar la competencia directa se realizd una investigacion de campo en dos
tiendas de autoservicio en la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon (Bodega Aurrera y
Mercado Soriana) donde se examind la presencia productos con la denominacion “Jitomate
Deshidratado en Polvo” o equivalentes, también, se realizo una busqueda en dos

aplicaciones de venta en linea (Amazon y Mercado libre).

Los productos encontrados (Tabla 20) tienen presentaciones desde 100 g. hasta 25 Kg. y
precios desde $22.10 hasta $7,900.00 pesos. En el mercado local solo se encontrdé un
producto con denominacion equivalente, es un producto condimentado, mientras que en las
tiendas en linea existe mayor variedad con 4 productos, de los cuales, solo uno es

condimentado.

Tabla 20

Competencia directa

Albye 25 kg. * * * $7,900.00  $7,900.00
1 kg. * * $500.00 * $500.00
850 g. * * * $500.00 $500.00
140 g * * $99.00 $49.00 $74.00
Dehesa  San 200 g. * * * $166.50 *
Isidro (DSI) 100 g. i * * $108.00 *
Knorr/Tomate 100 g. $24.90 * $22.10 $27.26 $24.75
Deshidratado’
Mi Granero 1 kg. * * * $210.00 *
500 g. * * * $129.00 *
250 g. * * * $65.00 *
Origen Sano! 250 g. * * $88.00 $160.00 $124.00
650 g * * $159.00 $219.00 $189.00
1.5 kg * * $269.00 $385.00 $327.00

Nota. Elaboracion propia. Precios recabados el dia 22 de enero de 2021.

! Condimentado
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La competencia directa esta conformada por productos cuya funcionalidad es similar al
producto propuesto. La oferta local es escasa mientras que la oferta en las tiendas en linea,
presenta mayor variedad en precios y tamafios. La presencia de productos semejantes

permite identificar que existe una demanda creciente en el mercado.

3.6.3 Fijacion de precios
El precio de un producto estd conformado por el costo de produccion y el margen de
ganancia establecido para mantener el negocio en operaciones. Sin embargo, para fijar el
precio de un bien o un servicio se debe considerar distintos factores, por ejemplo, de
acuerdo con Kotler (2012) indica que la percepcion de los clientes establece el limite
maximo de precio, mientras que el costo de produccién es el limite inferior, por lo tanto,
para establecerse en un punto intermedio, la empresa debe contemplar las estrategias y
precios de los competidores, la estrategia y la mezcla general de marketing y la naturaleza

del mercado y la demanda.

Fijacion de precios basada en la competencia
Analizar los precios de la competencia, permite obtener un panorama real del valor

monetario que tiene el jitomate deshidratado en polvo en el mercado.

En la oferta actual, existe una variedad extensa de tamafios y precios, para el analisis de la
competencia directa se tomaron solo las presentaciones mas comunes como de 1 kg., 500 g.
200 g. y 100 g. y los productos mas accesibles de los proveedores analizados anteriormente
(Tabla 21). Como resultado, la presentacion de | kg. tendria un precio de venta entre
$210.00 y $500.00 pesos, de 500 g. inferior a $111.21 pesos, de 250 g. entre $56.03 y 75.86
y por ultimo la de 100 g. entre 19.05 y 93.10 pesos.
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Tabla 21

Analisis de precios en el mercado de jitomate deshidratado en polvo

1kg Albye $500.00
Mi granero $210.00
500 g. Mi granero $129.00
250 g. Mi granero $65.00
Origen Sano $88.00
100 g. Dehesa San Isidro (DSI) $108.00
Knorrr $22.10

Nota. Elaboracion propia. Precios recabados el dia 22 de enero de 2021.

Cabe destacar que la fijacion de precios basada en la competencia es un referente
complementario; la empresa debe analizar primero los costos de produccion, agregar un
margen de ganancia y analizar si el precio fijado se encuentra dentro del intervalo de
precios de la competencia, de no tener este referente se podria caer en el error de fijar un
precio sobreestimado y las ventas del producto se verian afectadas por no tener un precio

competitivo y accesible al consumidor.

Fijacion de precios basada en el costo

Para realizar la fijacién de precios basada en costos se utilizd el requerimiento de materia
prima, cargos indirectos, mano de obra y todos aquellos gastos necesarios para producir y
comercializar el producto. El costo unitario para la presentacion de 1 kg. es de $128.05

pesos, mas el 50 % de ganancia, el precio de venta es de $192.07 pesos (Tabla 22).



Tabla 22

Fijacion de precios con base en el costo

Materia Prima $81.29
Cargos indirectos $5.52
Mano de obra $8.99
Gastos indirectos $4.64
Gastos de Admon. y ventas $27.61
Costo unitario $128.05
Ganancia (50 %) $64.02
Precio de venta $192.07

Nota. Elaboracion propia. Obtenido del calculo de costo unitario (Apéndice J).
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El precio de venta de las demas presentaciones sera en proporcion al de un kilogramo, por

ejemplo: 500g. ($96.03 pesos), 250 g. ($48.01 pesos) y 100 g. ($19.21 pesos).

Determinar el costo precio de venta y compararlo con el de la oferta de mercado permite

dar una referencia sobre la competitividad del producto, en este caso, el precio de venta esta

por debajo del intervalo entre el precio mas bajo y mas alto por un 1 kilogramo de jitomate

deshidratado en polvo, ya sea condimentado o no. Por lo tanto, el jitomate deshidratado en

polvo tendra ventaja ante su competencia.
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3.6.4 Canal de distribucion
Con el objetivo de tener una mayor cercania con el consumidor final, en un principio se

propone establecer los siguientes canales de distribucion.

Canal corto
El jitomate deshidratado en polvo sera entregado al detallista para su posterior venta al
consumidor final (Figura 9). Este canal de distribucion permitira cubrir mayor parte del
mercado, se distribuird a cada detallista cuya concurrencia de personas sea la més alta en su

localidad dentro de la region mixteca.

Figura 9

Canal de distribucion corto

Productor l—> Detallista

E> Consumidor

final

*Familias
mixtecas.

*Miscelaneas

*MPM

*Supermercados *Restaurantes
o tiendas de afiliados y no
autoservicio afiliados a la

CANIRAC.

Nota. Elaboracion propia.

En el caso de la Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn, por la cercania, el producto serd
entregado a las miscelaneas ubicadas en los alrededores de la ciudad, asi como las ubicadas
en los MPM. También se comercializard en los supermercados o tiendas de autoservicios
locales, con el objetivo de tener mayor presencia, al ser un punto principal de abasto de

productos alimenticios para los pueblos vecinos.

Para adaptarse a las nuevas tendencias de consumo, se optdé por ofrecer el producto en

tiendas en linea como Amazon o Mercado libre que permiten la venta de productos
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alimenticios, y asi, poder comercializar el jitomate deshidratado en polvo a zonas lejanas y

prescindir el costo de distribucion.

Canal directo
El jitomate deshidratado en polvo es entregado directamente con el consumidor final
(Figura 10). Este canal tiene como objetivo establecer una mayor comunicacion con el
cliente, conocer su frecuencia y experiencia de consumo. El producto serd entregado al
cliente, cuyo pedido haya sido realizado en las plataformas oficiales que se autoricen, solo
en la zona que se considere como local; también se podra adquirir el producto en las

instalaciones de la planta.

Figura 10

Canal de distribucion directo

Productor Consumidor final

* Familias mixtecas

* Restaurantes afiliados y
no afiliados a la
CANIRAC

Nota. Elaboracion propia.

Para llevar a cabo los dos canales de distribucion, es necesario contar con vehiculos como
una camioneta y una motocicleta para traslados largos y cortos, respectivamente, para llevar
el producto hasta el punto de venta o domicilio del consumidor final. La estrategia de

distribucion es reforzada mediante el esfuerzo publicitario y de promocion.
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3.6.5 Publicidad y promocion
Las estrategias de marketing a implementar en esta seccion, estan dirigidas a la venta del
jitomate deshidratado, con el objetivo de posicionar el producto en el mercado e

incrementar su comercializacion.

Plan de promocion

Para lograr posicionar el producto en la mente del consumidor final, el jitomate
deshidratado en polvo estara exhibido en los puntos de venta seleccionados y se tendra una
comunicacion constante con los usuarios finales, mediante el uso de las tecnologias de la
comunicacion, con el fin brindar informacion sobre el uso del producto como los beneficios
nutrimentales y econdomicos, y de esta manera, lograr la aceptacion y preferencia del

mercado; aunado a ello se utilizaran los siguientes métodos de propaganda.

e Anuncios en radio local: se realizara contratos en las radiodifusoras locales, las
cuales tienen presencia en toda la mixteca, para dar a conocer el producto, informar
sobre los puntos de venta, recomendaciones de uso y beneficios que proporciona
cocinar con jitomate deshidratado en polvo.

¢ Redes sociales: con el objetivo de dar a conocer el producto y la marca, se crearan
cuentas oficiales en las plataformas digitales con mayor audiencia en internet como:
canal de YouTube, FB, Instagram, Twitter.

e Degustaciones: en espacios publicos de mayor afluencia de personas o en los
puntos de venta, se colocardn mesas con alimentos preparados con jitomate
deshidratado en polvo, para que los consumidores finales conozcan el sabor, color y
textura resultante en los platillos.

e Carteles: en los puntos de venta autorizados se colocaran, con el fin de informar

que esta disponible la venta de jitomate deshidratado en su localidad.

Los instrumentos promocionales se utilizaran en su totalidad en la etapa de introduccion,
posteriormente, cuando el producto se encuentre en la etapa de crecimiento, solo se

omitiran las degustaciones, debido a que los consumidores ya conoceran el producto.
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3.6.6 Plan de comercializacion (empaque, logo, marca)
El posicionamiento del producto depende de varios factores, uno de ellos es la marca, para
Kotler (2012) es el nombre, término, letrero, simbolo, diseno, o la combinacion de los
mismos que permiten identificar los productos de su competencia. Por lo tanto, para lograr
dicha distincion del jitomate deshidratado en polvo se propone la implementacion del
diseno de marca, la cual ayudara a determinar el tipo de empaque, etiquetado y embalaje a

utilizar.

A. Marca
Para diferenciar el jitomate deshidratado en polvo de las demas marcas, se propone que el

nombre de la marca sea “Kandichi Ku’a” (Figura 11).

Figura 11

Logotipo de la marca

N\

Kandichi Kuc'a

Nota. Elaboracion propia.

A continuacion, se describen los componentes de la marca:

e Nombre: el nombre para el jitomate deshidratado en polvo, se propone “kandichi
Kua’a”, el cual esta escrito en mixteco, cuyo significado es: Kandii (sol), ichi (seco)
y Kua’a que es el acronimo que hace referencia al jitomate, pero el nombre

completo es “Tinana Kua’a (jitomate).
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e Tipografia: Se eligi¢ la tipografia “Levi Rebrushed”, ya que la letra simula estar
escrita con polvo, haciendo referencia al jitomate deshidratado en polvo.

e Diseiio: el disefio arriba del nombre, es una montaiia representativa de la
comunidad de la Luz Nagore, Santiago Huajolotitlan, Oaxaca; cuyo nombre popular
es “Yudani”, el cual esta resplandecido por el sol en forma de jitomate, ya que la
energia solar es la fuente principal para deshidratar el jitomate de manera
sustentable y cien por ciento natural.

e Slogan: el slogan a utilizar es: “Sustenta tu alimentacion”, debido a que el jitomate

deshidratado en polvo es cien por ciento natural, libre de conservadores.

B. Empaque
El empaque a utilizar como contenedor y protector del producto para preservar sus
caracteristicas tanto fisicas como quimicas es una bolsa Stand Up en Papel Kraft con Zipper

en color verde texturizado en distintas presentaciones (Figura 12).

Figura 12

Empagque para el jitomate deshidratado en polvo

Nota. Elaboracion propia.

Las medidas de las bolsas, seran en las siguientes presentaciones:

e | kg:23.5cm.delargo x 34.5 cm. de alto x (6 cm + 6 cm) de ancho.
e 500 g.: 19 cm. de largo x 26.5 cm. de alto x (5.5 cm + 5.5 cm) de ancho.
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e 250 g.:16 cm. de largo x 23 cm. de alto x (4.5 cm + 4.5 cm) de ancho.

e 100 g.: 12 cm. de largo x 20 cm. de alto x (4 cm + 4 cm) de ancho.

Las bolsas se compraran directamente con el proveedor, en cantidades conforme a los
requerimientos del drea de produccion y de manera que se obtenga descuentos por

mayoreo.

C. Etiqueta
La informacion contenida en la etiqueta, es de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana NOM-
051-SCFI/SSA1-2010, especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas
no alcoholicas preenvasadas, la cual indica en el apartado de especificaciones, que los datos

incluidos deben ser los siguientes:

1) Nombre o denominacion de los productos envasados y contenido neto.
2) Lista de ingredientes.
3) Nombre, denominacion o razon social y domicilio fiscal; calle, nimero, codigo
postal y entidad federativa.
4) Instrucciones para el uso.
5) Informacion adicional.
6) Etiquetado nutrimental.
a. Declaracion nutrimental.

b. Informacion nutrimental complementaria.

De acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 en el numeral 4.5.2.3, algunos de los
productos que estan exceptuados de presentar la declaracion nutrimental, son aquellos
productos que contengan un solo un ingrediente, tal es el caso del jitomate deshidratado en
polvo, sin embargo, con ¢l fin de orientar al consumidor acerca de los beneficios de

consumirlo, se opto por incluir la informacion nutrimental.

En el caso de la informacion nutrimental adicional y el sistema de etiquetado frontal (sellos
de la Secretaria de Salud), los productos exceptuados de incluirla son aquellos contenidos

en el numeral 4.5.2.3, como se menciono anteriormente, el jitomate deshidratado en polvo
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también se encuentra exento de presentar dicha informacion, por lo tanto, al ser un producto
sin excesos de calorias, sodio, azlcares, grasas trans y saturadas, estos datos se pueden

omitir sin infringir la norma.

Como indica la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 en el numeral 4.7 sobre presentacion de los
requisitos obligatorios, que las etiquetas de los productos preenvasados deben fijarse de tal
manera permanezcan disponibles hasta el momento del consumo en condiciones normales,

y deben aplicarse para cada unidad, ya sea envase multiple o colectivo.

La NOM seiiala que los datos incluidos en la etiqueta deben ser claros, visibles, indelebles
y en colores contrastantes, faciles de leer para el consumidor en circunstancias normales de
compra y uso. La fecha de caducidad y numero de lote pueden colocarse en cualquier parte
del envase. Ademas, en la superficie principal de exhibicién o etiqueta frontal, cuando
menos debe incluirse la marca, la declaracion de cantidad, denominacion del producto
preenvasado, etiquetado frontal, el resto de la informacion puede incluirse en cualquier otra

parte del envase.

El empaque lleva una etiqueta adherida en la parte frontal (Figura 13) y posterior (Figura
14).
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Figura 13

Etiqueta frontal

AMU

> %
OMATE DESHIDARATADO EN POL\
//V S e vo

/;m \ \\. X

Kandichi Kud'a
SIN CONSERVADORES
100 % NATURAL

Nota. Elaboracion propia.
Figura 14

Etiqueta posterior

DECLARACION NUTRIMENTAL
TAMARIO DE PORCION: 100 g.
PORCIONES POR ENVASE: 10
CONTENIDO ENERGETICO POR ENVASE
1788 keal (7513 ki)

POR 100g
CONTENIDO 50 keal (210 k)
ENERGETICO
PROTEINAS
GRASAS TOTALES

NO. LOTE ¥
FECHA DE
CADUCIDAD

GRASAS
SATURADAS
GRASAS TRANS

HIDRATAS DE
CARBONO
AzUCAREZ
FIBRA DIETETICA

S0DIo

Nota. Elaboracion propia.
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La etiqueta propuesta para el jitomate deshidratado en polvo, cumple con las indicaciones
de la NOM en materia de etiquetado, el disefio establecido tiene el objetivo de estimular el
consumo mediante colores calidos, los cuales resaltan la marca y el logotipo, que generan

apetito en el consumidor y conciencia sobre el consumo de productos regionales.

D. Embalaje
Para ventas al por mayor, el embalaje a utilizar es una caja de carton ECT C/25 RM-14
marca EM-PACK con medidas 50 cm largo x 32 cm de ancho x 33.3 cm de alto (Figura
15), que contendran hasta 10 bolsas de 1 kg., 20 de 500 g., 40 de 250 g. y 80 de 100 g., o en
su caso, dependiendo del pedido del comprador podra realizar pedidos mixtos, con
diferentes presentaciones. El etiquetado de la caja tendrd informacion como el logotipo,
marca, contenido y el nombre de la empresa. La caja se puede adquirir directamente con el

fabricante y con impresion de los datos del producto, mas el costo de envio.

Figura 15

Embalaje para el jitomate deshidratado en polvo

333 cm.

aq\‘“"

5() e

Nota. Elaboracion propia.

3.6.7 Nombre, logotipo y slogan para la empresa
Asociado al objetivo de posicionar la marca, también se debe posicionar la empresa con un
nombre que ayude identificarla ficilmente y comunique los fines por los cuales fue creada.
Para ello, la propuesta de nombre de la empresa “Agroindustria Mixteca Unida” (Figura

16).



97

Figura 16

Logotipo de la empresa

Y

X

Agroindustria
Mixteca Unida

Nota. Elaboracion propia.
Los elementos que componen la imagen de la empresa son los siguientes:

e Nombre de la empresa: el nombre propuesto para la empresa es “Agroindustria
Mixteca Unida”, ya que describe el giro y las actividades principales, que es la
transformacion de productos agricolas en alimentos procesados, conservando sus
caracteristicas naturales.

e Colores: los colores utilizados son el color verde porque se relaciona a la naturaleza
y el amarillo que se asemeja al color del sol, puesto que la energia solar es la
principal fuente de energia para la empresa.

e Diseiio: en la parte superior se encuentran una figura que simula ser una planta y la
sigla de “Agroindustria Mixteca Unida” (AMU), la letra “A” y “M” en color verde
se encuentran entrelazadas, mientras que la letra “U” en color amarillo las rodea. En
la parte inferior se encuentra el nombre completo de la empresa.

e Tipografia: la fuente de letra utilizada para el logotipo es “Euro Roman”, por ser
un tipo de letra entendible y brinda una percepcion de seriedad y formalidad.

e Slogan: El slogan a utilizar es: “Conservando lo natural, naturalmente”, debido a
que la empresa se dedicara a producir alimentos naturales con mayor vida de

anaquel a precios estables.
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Referente a lo anterior, se pretende comunicar al consumidor final que los productos
ofrecidos son cien por ciento naturales y nutritivos, con el fin de generar confianza en la

empresa y su oferta de alimentos.

3.6.8 Plan de ventas
Para lograr el objetivo de ventas del 2 % del mercado meta y el 5 % de crecimiento por
esfuerzo de mercadotecnia, se requiere implementar un plan de ventas, el cual facilite

cumplir con los objetivos establecidos.

El proceso de venta del jitomate deshidratado, cambiara conforme el desempefio obtenido
en el mercado, posterior a inicio de operaciones. Por lo tanto, de acuerdo con el ciclo de

vida del producto, se implementaran estrategias diferentes.

El ciclo de vida de un producto para Kotler (2012) es “el curso de las ventas y utilidades de
un producto durante su existencia” y consta de cinco etapas: desarrollo de producto,

introduccidn, crecimiento, madurez y decadencia (Figura 17).

Figura 17
Ciclo de vida del producto

Crecimeinto Madurez

Introduccion

Declive

Ventas

Desarrollo
del producto

Tiempo

Nota. Adaptado de Ventas y utilidades durante la vida del producto, desde su concepcion

hasta su decadencia. Elaboracion propia con informacion de Kotler (2012).
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Referente a lo anterior, Kotler (2012) indica que “una empresa debe administrar con
habilidad los ciclos de vida existentes para su éxito futuro”. Por lo tanto, recomienda
establecer estrategias en cada etapa del ciclo de vida del producto, atendiendo los siguientes

factores: producto, precio, distribucion, publicidad y promocion de ventas.

Etapa de introduccion

e Producto: jitomate deshidratado en polvo en distintas presentaciones de tamaiio,
envase y empaque de material estandar.

e Precio: determinar el precio del jitomate deshidratado en polvo solo con el costo de
produccion mas un margen de ganancia simbolico.

e Distribucion: realizar la comercializacion del producto mediante entregas directas
en los puntos de venta seleccionados y entrega a domicilio en caso de restaurantes,
con el objetivo de persuadir al cliente y facilitar la adquisicion del producto.

e Publicidad: anunciar el producto en las diferentes radiodifusoras locales, informar al
publico sobre la existencia y recomendaciones de uso en redes sociales, y mediante
carteles en los puntos de venta para dar a conocer la disponibilidad del jitomate
deshidratado en polvo en el establecimiento.

e Promocion de ventas: entregar mercancia en consignacion a intermediarios, realizar
degustaciones en zonas pulblicas y para restaurantes realizar pruebas de producto en

cada establecimiento.

Etapa de crecimiento

e Producto: ofrecer jitomate deshidratado en polvo con distintas presentaciones de
tamario y material de envase y empaque.

e Precio: aumentar el margen de ganancia de manera discreta para financiar la labor
de publicidad, venta y seguimiento ante la creciente demanda.

e Publicidad: seguir con la labor de publicidad de la etapa de crecimiento y utilizar
distintivos de uso del producto en restaurantes, con el objetivo de generar mayor
confianza de los consumidores.

e Promocion de ventas: cambiar el sistema de venta en consignacion por comisiones

para intermediarios y para restaurantes, descuentos por cantidad de compra.
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Etapa de madurez
Producto: diversificar lineas de productos alimenticios deshidratados mediante otras
hortalizas que contengan propiedades que facilitan el secado para su venta.
Precio: ofrecer un precio competitivo y para los productos nuevos seran precios
bajos, los cuales cubren el costo de produccion y un pequeiio margen de ganancia.
Distribucion: ampliar los canales de distribucion e ingresar a mayoristas para cubrir
mayor mercado.
Publicidad: seguir con los mismos métodos de publicidad, pero recalcando la
diferencia con la competencia (natural, precio estable y mayor vida de anaquel).
Implementar publicidad para las nuevas lineas de producto.
Promocion de ventas: establecer agentes de wventa, los cuales realizaran
negociaciones con los intermediarios y mayoristas. Para el producto, ofrecer mayor
cantidad por el mismo precio y fomentar la venta de las nuevas lineas de producto,

para ello, se volvera a utilizar la venta por consignacion para los nuevos productos.

Etapa de decadencia
Producto: descontinuar aquellos productos con ventas minimas y disminuir el
margen de ganancia.
Precio: reducir precios por debajo de la competencia, con el objetivo de minimizar
inventarios de los productos a descontinuar.
Distribucion: prescindir de puntos de venta con menores ventas para disminuir los
costos por distribucion, pero continuar con ventas en tiendas en linea.
Publicidad: reducir la publicidad mas costosa y que genere menos ventas como la
radio y carteles, con el objetivo de retener a los clientes leales, los cuales usen los
productos con preferencia a la competencia.
Promocion de ventas: realizar ventas solo por comision y aumentar el porcentaje de

ganancia del intermediario para fomentar la compra.
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3.7 Sistema de negocios y organizacion

En el presente apartado, se describen las actividades de las areas funcionales de la empresa
y la relacion que tienen entre ellas, con el proposito de establecer una estructura definida,
ordenada, planeada, con procesos vinculados y orientados a los mismos objetivos
corporativos; asi como responder a preguntas sobre lo que se quiere hacer, como y con qué

se hara para obtener un negocio exitoso con una administracion de sus recursos eficiente.

3.7.1 Objetivos estratégicos
A continuacion, se presentan los objetivos estratégicos enfocados a las areas funcionales de
la empresa:

OE 1. Implementar un sistema de produccion mediante deshidratadores solares que
generen cero desechos toxicos y permita el uso eficiente de energia en el primer afio
de operaciones.

OE 2.  Ofrecer alimentos 100 % naturales, con mayor vida de anaquel a un precio estable
durante el primer afio de operaciones.

OE 3. Lograr ventas del 2 % del mercado meta, mediante una administraciéon adecuada de
los canales de distribucion, campaiias publicitarias y servicio posventa durante el
primer aio de operacion.

OE 4. Obtener un crecimiento anual de ventas del 5 % por esfuerzo de mercadotecnia
mediante metas mensuales durante el primer periodo de actividades.

OE 5.  Conseguir el punto de equilibrio financiero, mediante el uso eficiente de la totalidad
de los recursos disponibles en el primer afio de trabajo.

OE 6. Obtener un margen de superior al 10 %, con la implementacion de un control
adecuado de los costos y gastos, dentro de los dos primeros afios de marcha.

OE 7. Utilizar empaques biodegradables como compromiso del cuidado del medio
ambiente en el primer afio de operaciones.

OE 8. Realizar control de calidad e inocuidad de procesos conforme rigen las Normas
Oficiales Mexicanas durante los primeros cinco afos de operaciones.

OE 9. Optimizar inventarios mediante sistema de control de inventarios para el primer

ano.



OE 10.

OE 11.

OE 12.

OE 13.

OE 14.
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Operar a un 80 % de capacidad de produccion mediante un control diario de
actividades y un sistema de regulacion de niveles de produccion para minimizar
tiempos muertos y eliminar cuellos de botella en un afio.

Reclutar personal, competitivo, comprometido, motivado y dispuesto a lograr metas
tanto personales como corporativas.

Obtener apoyos gubernamentales mediante solicitudes de convocatorias de
financiamiento a proyectos de emprendimiento en el primer afio de operaciones.
Conseguir aportacion de socios cuya aportacion sea en efectivo, trabajo o especie en
el primer afio de operaciones.

Adquirir financiamiento mediante préstamos a instituciones bancarias cuya tasa
interés y mensualidades sean accesibles para la empresa durante el primer afio de

operaciones.

3.7.2 Indicadores de los objetivos estratégicos

Para verificar el cumplimiento de los objetivos estratégicos, se establecen los siguientes

indicadores:
OE 1.  Analisis de posible emision de contaminantes y diagnostico de ahorro energético.
OE 2.  Analisis nutrimental y de costos.
OE 3.  Calculo de ventas respecto al mercado meta y encuestas de satisfaccion.
OE 4.  Calculo de crecimiento de ventas actual respecto al periodo anterior.
OE 5.  Utilidades netas con cifras positivas en el estado de resultados.
OE 6. Analisis de costos y gastos necesarios para la fabricacion y comercializacion del
producto.
OE 7. Certificaciones de cuidado ambiental.
OE 8.  Certificacion de cumplimiento de las NOM s,
OE 9. Analisis de control de inventario y rotacion de inventarios.
OE 10.  Analisis de tiempos y movimientos y bitacoras de actividades por puesto.
OE 11. Bitacoras de actividades por puesto.
OE 12. Realizar estructura financiera donde los recursos propios no sea menor al 50 %

(aplica para OE 13 y 14).



103

3.7.3 Organigrama de areas funcionales
Las areas funcionales que componen la estructura organizacional son la gerencia general,
Produccion, Ventas y Administracion y Finanzas (Figura 18), las cuales formaran la base

fundamental para la realizacion de las operaciones del negocio.

Figura 18

Organigrama de dreas funcionales

Gerente general

Administracion y

Pr ion nta .
oduccio Ventas Finanzas
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3.7.4 Objetivo, responsabilidades, politicas e indicadores de cada area
funcional

Designar objetivos y responsabilidades de cada area funcional permite brindar un panorama

de las actividades que debe tener el personal que laborara en la empresa. Sin embargo,

decretar politicas e indicadores de desempeiio ayudara a realizar las actividades y tareas de

manera adecuada y eficientemente.
Objetivos de las areas funcionales

Gerencia General: Establecer el rumbo de la empresa en un corto, mediano y largo plazo,
mediante la organizacion, coordinacion, control y gestion de los recursos en su totalidad

durante los primeros cinco afios de operaciones.

Produccion: Transformar la materia prima en productos alimenticios de calidad, mediante
recursos tecnologicos que aseguren obtener productos saludables durante los primeros

cinco aios de operaciones.

Ventas:
e Incrementar ventas mediante el disefio y aplicacion del plan de marketing y
logistica.
e Realizar el seguimiento de los clientes para lograr su satisfaccion y los objetivos
corporativos.

Administracion y Finanzas:

e Brindar estabilidad financiera mediante el control, administracion, gestion de los
recursos disponibles de la empresa, asi como las proyecciones, de manera oportuna
y objetiva dentro de los primeros cinco afios de operaciones.

e Administrar, gestionar y brindar seguridad al recurso humano, mediante seleccion y
reclutamiento y capacitacion de personas de calidad que sientan las metas de la
empresa como personales, en los primeros cinco afios de operaciones.

e Organizar y gestionar adecuadamente entradas y salidas de inventarios mediante el

uso de sistemas de control en cinco afios.
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e Adquirir materia prima, materiales, equipo, maquinaria con relacion precio-calidad
mediante proveedores responsables, que entreguen en tiempo y forma establecido,

durante los primeros cinco anos de operacion.
Responsabilidades de las areas funcionales
Gerencia General

e Establecer coordinacion y comunicacion entre los departamentos.
e Establecer estrategias de operacion.

e Administrar los recursos de manera adecuada.

e Analizar Financiamiento.

e Delegar responsabilidades a cada departamento.
Produccion

e Fabricar.
e Realizar control de calidad.
e Mantenimiento de maquinaria y equipo.

Ventas

e Disefiar y aplicar plan de marketing.
e Realizar venta de productos.
e Disenar y aplicar la logistica.

e Implementar la atencion y seguimiento de los clientes.
Administracion y Finanzas

e Organizar y gestionar de manera adecuada los inventarios.

e Adquirir mercancia y contar con proveedores cercanos, que cumplan con las
6rdenes de compra en tiempo, cantidad y calidad.

e Controlar pagos y cobros.

e Realizar Contabilidad
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e Elaborar analisis financiero y generar reportes a gerencia general.

e Administrar, gestionar ndmina del personal, asi como brindar seguridad laboral.
Indicadores de desempeiio de las areas funcionales

e Gerencia General
o Obtener una coordinaciéon y comunicacion fluida.
o Incremento de ganancias.
o Lograr objetivos de cada departamento.
e Produccion
o Lograr objetivos de produccion.
o Obtener productos de calidad.
o Cantidades minimas de desperdicios y mermas.
e Ventas
o Aumento de ventas en un periodo determinado.
o Lograr metas de ventas de manera constante.
o Clientes satisfechos y frecuentes.
e Administracion y Finanzas
o Control adecuado de inventarios.
o Generar cantidad minima de mermas o rezago de mercancia.
o Tiempos de entrega cortos.
o Ordenes de compra completas.
o No incurrir en devoluciones.
o Cantidad minima de cuentas por pagar y por cobrar.
o Incurrir en deuda sélo para inversion
o Crecimiento de ganancias de los socios.
o Reclutar, seleccionar y capacitar adecuadamente al personal.
o Administrar nOmina sin incurrir en retencion de pagos.
o Generar un ambiente laboral sano.

o Obtener un personal motivado.
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Politicas de las areas funcionales

Gerencia General:

El desempefio de la Gerencia General se medira en funcion de los resultados
favorables de indicadores de operacion y los reportes gerenciales emitidos, los
cuales seran cotejados con los objetivos estratégicos establecidos para generar el
dictamen del funcionamiento de la empresa anualmente.

El desempefio gerencial se medira de acuerdo al nimero de reportes de operacion
emitidos y el logro de los objetivos estratégicos de su departamento. De no lograr
los objetivos o estar por debajo de la tolerancia establecida, el departamento se

sometera a un proceso de vigilancia y/o auditoria.

Produccion:

El personal del Departamento de Produccion deberad tener capacitacion suficiente
para el tratamiento correcto de insumos y maquinaria.

El Gerente de Produccion sera el tnico responsable y supervisor facultado para
delegar actividades de manufactura al personal designado, asi como la solicitud de
requerimiento de insumos al departamento de compras y generar reportes de
operacion.

El Departamento de Produccion es el responsable de establecer los estandares de
calidad, programacion de produccion, mantenimiento de maquinaria.

El area de trabajo siempre debera encontrarse limpia y desinfectada para asegurar la
inocuidad del proceso de produccion.

La maquinaria a utilizar siempre debera encontrarse en condiciones optimas de uso
y su mantenimiento debera ser conforme el manual lo indique.

El personal de produccion deberd encontrarse aseado, desinfectado y portar

vestimenta adecuada para ingresar al area de produccion.
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Ventas:

e El Departamento de Ventas es el unico responsable de la venta de productos y
servicios que ofrece la empresa.

e Para el pago de productos y servicios, solo se aceptara moneda nacional y la forma
de pago sera en efectivo y transferencia bancaria.

e Los precios de las cotizaciones solicitadas tendran vigencia de 30 dias, las cuales
seran aprobadas por el gerente de ventas y realizada por el Ejecutivo de Ventas.

e Las listas de precios generales seran realizadas y aprobadas por el gerente general
en colaboracion con el Gerente de Ventas.

e Las comisiones por venta de articulos seran establecidas por el Gerente General en
colaboracion con el Gerente de Ventas y dependera directamente con el volumen de
ventas y las metas logradas durante el aiio.

e Se permitiran descuentos s6lo en casos de compras por volumenes altos y la lista de
descuentos serd probada pro el Gerente General y el Gerente de Ventas.

e Las ofertas y promociones solo seran validas por la vigencia de dicha promocion
indicada en la publicidad o cotizacion.

e Para efectuar una compra, el comprador debera enviar una orden de compra o lista
de articulos requeridos por correo electronico a su Ejecutivo de Ventas, donde se
tendra que especificar codigos, nombres, presentaciones, descripciones, cantidades
y precios de los productos solicitados.

e Para el proceso de ordenes de compra se podran realizar el mismo dia, siempre y
cuando el pedido haya sido solicitado y pagado antes de las 12:00 hrs., de lo
contrario se enviaran al dia siguiente.

e En el caso de 6rdenes de compra que requieran envios por paqueteria, tendran que
indicar la empresa de su preferencia. El costo de envio sera cubierto por el
comprador.

e Para Ordenes de compra de gran volumen y que sean fuera de la region mixteca o
del estado de Oaxaca (el volumen que establezca la Gerencia de Ventas), la empresa

podra realizar el envio gratis.
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Para 6rdenes de compra locales o regionales su venta serd en consignacion, el
cliente podra solicitar su pedido con el repartidor designado. El pedido tendra que
pagarse posterior a 30 dias y el producto no vendido podra ser regresado a la
empresa sin costo alguno.

El tiempo de entrega de productos, para pedidos locales, podran ser el mismo dia o
el tiempo indicado por el Ejecutivo de Ventas y, para pedidos foraneos que se
tengan que enviar por paqueteria dependera directamente de la empresa de envios.
El comprobante de compra podra ser mediante factura o nota de remision,
dependiendo de la preferencia del cliente.

En caso de devoluciones de producto por defectos de fabrica o envio de pedido
erroneo, el cliente tendra 7 dias hébiles para realizar la aclaracidon con su respectivo
Ejecutivo de Ventas, el cual determinara si procede el cambio de producto o, en su
caso, la devolucion de dinero.

Para cualquier aclaracion respecto a pedidos, el cliente podra contactar a su
Ejecutivo de Ventas para solicitar informacion.

Los Ejecutivos de Venta, tendrdn que realizar el seguimiento de venta para
establecer comunicacion con los clientes y conocer la satisfaccion con sus compras

realizadas.

Administracion y Finanzas:

Contar con personal capacitado para disefiar e implementar un sistema de control de
inventarios adecuado.

Organizar y controlar las entradas y salidas de mercancia, mediante ordenes de
requerimiento requisitadas y firmadas por el gerente de ventas o produccion.

El jefe de almacén es el unico encargado de permitir entradas y salidas tanto de
productos como de insumos.

Contar con inventarios de seguridad en caso de 6rdenes de compra imprevistas.

El personal de almacén debera mantener limpio el area de trabajo siempre.

Adquirir insumos mediante la relacion precio-calidad.
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e (Garantizar el suministro de insumos a la empresa de manera oportuna.

e Elaborar informes oportunos y objetiva de la situacion financiera de la empresa a la
gerencia general.

e El Departamento de Finanzas es el encargado de realizar las actividades de
contabilidad, cuentas por cobrar y pagar, asi como la tesoreria.

e Prescindir de moratorios en las cuentas por pagar y cobrar, el segundo en caso de
ocurrir se procedera de manera legal.

e El Departamento de Recursos Humanos sera el encargado de realizar los procesos
de reclutamiento, seleccion, induccion, capacitacion, contratacion, remuneracion y
motivacion del personal requerido por el departamento(s) solicitante(s).

e El personal debera acatar el codigo de conducta establecido, el cual permitira
generar un ambiente laboral adecuado en la empresa.

e El personal en general debera conocer su puesto, tareas, procedimientos, derechos y
obligaciones mediante la dacion de manuales que indiquen explicitamente su
relacion laboral con la empresa.

e El departamento de Recursos Humanos se encargara de salvaguardar los derechos
del personal de la empresa, asi como orientar y solucionar conflictos laborales.

e Laremuneracion del personal se realizara conforme dicte el andlisis de puesto y este

siempre sera superior al salario minimo que establece la Ley Federal de Trabajo.

3.7.5 Descripcion del proceso de fabricacion del jitomate deshidratado en
polvo

Para eclaborar jitomate deshidratado en polvo es necesario realizar las siguientes

actividades: lavado y secado, troceado, deshidratado, molido, tamizado, envasado, embalaje

y almacenado (Figura 19). A continuacion, se define cada fase del proceso productivo:

1. Seleccion. En esta etapa se desechan las piezas no aptas para procesar en cuestion
de calidad, que presenten perforaciones por insectos o bajo grado de madurez.
2. Lavado y secado. Consiste en limpiar y desinfectar el jitomate en contenedores con

agua, con el fin de eliminar particulas adheridas a la superficie. Posteriormente, los
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jitomates se transportan fuera de los contenedores de agua y se secan con toallas
desinfectadas.

Troceado. Este paso se realiza para facilitar el secado, consiste en cortar el jitomate
en cuatro partes manualmente, después se coloca en bandejas de acero inoxidables
de manera uniforme y en una sola capa.

Deshidratado. Se introducen los jitomates troceados a la camara de secado, este
proceso tardara aproximadamente 11 horas. La materia prima debe ser monitoreada
hasta lograr una reduccion de humedad entre 90 y 95 %.

Molido. El jitomate deshidratado se coloca en el molino para producir un polvo de
color rojo caracteristico del jitomate.

Tamizado. El jitomate deshidratado en polvo se coloca en un tamizador, el polvo se
pasa por la tamiza hasta obtener un polvo fino y homogéneo.

Envasado. El polvo es pesado y colocado en una bolsa Stand Up en Papel Kraft con
Zipper, después la bolsa es sellada y apilada para su posterior embalaje.

Embalaje. Se ingresan las bolsas con producto a una caja de carton corrugado y se
apilan de manera que no haya maltrato del producto. Después es sellado con cinta
adhesiva.

Almacén. Las cajas son transportadas al almacén para estar a disposicion del

departamento de ventas para su transporte al punto de venta correspondiente.
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Figura 19

Diagrama de proceso de produccion
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Nota. Elaboracion propia.

3.7.6 Insumos, programa de mantenimiento y seguridad
Establecer el requerimiento de insumos, maquinaria, equipo de trabajo e instalaciones
permite responder la pregunta de con qué se realiza las actividades. En consecuencia,
instaurar un programa de mantenimiento y seguridad ayuda al cuidado y proteccion del

recurso humano y material de la empresa.
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Requerimiento de activos

Los activos necesarios para llevar a cabo las actividades de cada area funcional, se agrupan

por el tipo de uso y la relacidon que tienen con cada departamento (Tabla 23).

Tabla 23

Requerimiento de activos para cada area funcional

Insumos Jitomate
Bolsas Stan Up
Cajas de carton corrugado
Desinfectante

Agua

Electricidad X X

Cinta adhesiva

Papeleria X X
Maquinaria  Deshidratador solar

Molino industrial

Tamizadora industrial

Sellador de bolsas
Refrigerador industrial
Equipo de transporte. X
Equipo de Bandejas de acero
trabajo Mesa de acero inoxidable
Anaqueles X
Tarimas X

Ll R Fe T i Pl o B o o o el P B e B i e

Instalaciones Almacén X

Planta de produccion X

Area administrativa X X X

Equipo de Equipo de oficina X
oficina

Equipo de computo X

Mobiliario de oficina X X X X

Nota. Elaboracion propia.



114

Programa de mantenimiento y seguridad

La Secretaria de Trabajo y Prevencion Social (STPS, 2012) es la unica institucion

encargada de emitir Normas Oficiales Mexicanas que ayudan a prevenir riesgos de trabajo,

cuentan con 41 NOM’s que se relacionan con la seguridad y salud del trabajo, las cuales se

encuentran agrupadas y clasificadas como: seguridad, salud, organizacion, especificas y de

producto, siendo obligatorias de aplicar en todo el pais.

Para salvaguardar la integridad del personal y el mantenimiento de las instalaciones, las

normas aplicables en el proceso de fabricacion de jitomate deshidratado en polvo, son las

siguientes:

Normas de seguridad:

NOM-001-STPS-2008 Edificios, locales e instalaciones.
NOM-002-STPS-2010 Prevencion y proteccion contra incendios.
NOM-004-STPS-1999 Sistemas y dispositivos de seguridad en maquinaria.
NOM-006-STPS-2014 Manejo y almacenamiento de materiales.

Normas de salud:

NOM-010-STPS-1999 Contaminantes por sustancias quimicas.
NOM-010-STPS-2014 Agentes quimicos contaminantes del ambiente laboral.
NOM-011-STPS-2001 Ruido

NOM-015-STPS-2001 Condiciones térmicas elevadas o abatidas.
NOM-035-STPS-2018 Factores de Riesgo Psicosocial.

NOM-006-STPS-2014 Factores de riesgo ergondmico. Parte 1: Manejo manual de

cargas.

Normas de organizacion:

NOM-017-STPS-2008 Equipo de proteccidon personal.
NOM-018-STPS-2000 Identificacion de peligros y riesgos por sustancias quimicas.
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e NOM-018-STPS-2015 Peligros y riesgos por sustancias quimicas peligrosas.

e NOM-019-STPS-2011 Comisiones de seguridad e higiene.

e NOM-026-STPS-2008 Colores y senales de seguridad.

e NOM-028-STPS-2012 Seguridad en procesos y equipos con sustancias quimicas.
e  NOM-030-STPS-2009 Servicios preventivos de seguridad y salud.

3.7.7 Plan de investigacion y desarrollo
Con el objetivo seguir innovando la forma de comercializar el jitomate deshidratado en
polvo, ofrecer un producto con mayor calidad y comprometido con el cuidado del medio

ambiente, se pretende investigar los siguientes aspectos:

e FElaborar conservadores naturales que aumenten la vida de anaquel del jitomate
deshidratado en polvo y que no modifiquen sus caracteristicas organolépticas.

e Aumentar la capacidad de produccién de deshidratadores solares, mediante el
incremento de recoleccion de calor.

e Fabricar empaques biodegradables, que conserven de manera adecuada las
caracteristicas organolépticas del jitomate deshidratado en polvo.

e Indagar sobre la posibilidad de deshidratar otras hortalizas, mediante el método de

deshidratacion con secadores solares.

Detectar areas de mejora y solucionarlas permite innovar en el producto, procesos y la
forma de comercializar, por lo tanto, se logra ser competitivos ante un mercado en

constante cambio de necesidades, gustos y preferencias.

3.7.8 Control de calidad
Para obtener un producto de calidad, es necesario acatar normas que aseguren Ssu
elaboracion. A continuacion, se enlistan las Normas Oficiales Mexicanas para estandarizar

la calidad del jitomate deshidratado en polvo:

NOM-130-SSA-1995 Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipiente hermético y

sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
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Normas complementarias aplicables:

e NOM-002-SSA1-1993 Salud ambiental. Envases metalicos para alimentos y
bebidas. Especificaciones de la costura. Requisitos sanitarios.

e NOM-086-SSA1-1994 Bienes y servicios. Alimentos y bebidas no alcoholicas con
modificaciones en su composicion. Especificaciones nutrimentales.

e NOM-092-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la cuenta de bacterias
aerobias en placa.

e NOM-109-SSA1-1994 Bienes y servicios. Procedimientos para la toma, manejo y
transporte de muestras de alimentos para su analisis microbiologico.

e NOM-110-SSA1-1994 Bienes y servicios. Preparacion y dilucion de muestras de
alimentos para su analisis microbiolégico.

e NOM-111-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la cuenta de mohos y
levaduras de alimentos.

e NOM-113-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la cuenta de
microorganismos coliformes totales en placa.

e NOM-117-SSA1-1994 Bienes y servicios. Métodos de prueba para la
determinacion de cadmio, arsénico, plomo, estafio, cobre, fierro, zinc y mercurio en
alimentos, agua potable y agua purificada por espectrometria de absorcion atémica.

e NOM-120-SSA1-1994 Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad para el

proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.
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3.8 Programa de implementacion

En el presente apartado, mediante el requerimiento de recursos mencionados anteriormente,
se realizd un cronograma que indique la inversion inicial, el requerimiento y costo del
personal, insumos, equipo de trabajo, maquinaria e instalaciones, en resumen, todo lo

necesario para iniciar operaciones para la elaboracion de jitomate deshidratado en polvo.

3.8.1 Localizacion de la planta
Para establecer y especificar la ubicacion de la planta de produccion se requiere realizar un
andlisis que considere la facilidad de obtencion de materia prima, insumos, servicios y otros
recursos fundamentales para que el proyecto opere eficientemente con el menor costo

posible.
A) Macrolocalizaciéon
Estado de Oaxaca

El estado de Oaxaca se localiza en el suroeste del territorio mexicano. Al norte limita con
los estados de Veracruz y Puebla, al sur con el océano pacifico, al este con Chiapas y oeste
con Guerrero. De acuerdo con el Sistema Nacional de Informacion Municipal (SNIM,
2010) el territorio oaxaquefio posee 570 municipios y una extension de 93,757 m?,
representa el 4.77 % de la superficie total del pais. La entidad federativa se divide en 8
regiones: La Canada, La Costa, El Istmo, La Mixteca, La Sierra Norte, La Sierra Sur,

Valles Centrales y El Papaloapan (Figura 20).
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Figura 20

Estado de Oaxaca

Nota. Adaptado de Oaxaca. Elaboracion propia con informacion de INAFED (s.f))
Region Mixteca

La Region Mixteca se ubica al noroeste del estado de Oaxaca, limita al norte con el estado
de Puebla, al oeste con Guerrero, al este con la region de la Canada, al sureste con Valles
Centrales y al sur con La Sierra Sur. De acuerdo al Diagndstico Regional Mixteca de la
Coordinacion General del Comité Estatal de Planeacion para el desarrollo de Oaxaca
(COPLADE, 2017) indica que la region tiene una superficie de 15, 671.08 km?* y representa
el 11.8 % del territorio estatal, cuenta con 155 municipios que se agrupan en siete distritos:
Coixtlahuaca, Huajuapan, Juxtlahuaca, Nochixtlan, Silacayoapan, Teposcolula y Tlaxiaco

(Figura 21).
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Figura 21

Region Mixteca

Nota. Elaboracion propia.

Municipio de Santiago Huajolotitlan

El municipio de Santiago Huajolotitlan forma parte del distrito de Huajuapan y la region
mixteca. Segliin el Instituto Nacional para el Federalismo y el desarrollo Municipal
(INAFED, s.f.) asevera que la poblacion colinda los siguientes municipios: al noroeste con
Santa Maria Camotlan, al este con San Pedro Nopala, al sureste con Villa de Tamazulapam
del Progreso, al sur con San Andrés Dinicuiti, al suroeste con Santiago Cacaloxtepec y al

oeste con la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon.
B) Microlocalizacion

Para la toma de decision sobre la ubicacion oOptima de la planta de produccion, fue

necesario analizar los siguientes factores:
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Disponibilidad del terreno

Disponibilidad de agua y energia eléctrica

Acceso y disponibilidad de los insumos, materiales y equipo para el funcionamiento
del proyecto

Disponibilidad de vias de comunicacion.

Cercania con el mercado meta

Para elegir el lugar correcto de la ubicacion de la planta de produccion, se eligio a la

comunidad de La Luz Nagore, Stgo. Huajolotitlan, Oax., debido a que las personas

interesadas en realizar dicho proyecto cuentan con suficiente terreno para ubicar la planta

de produccidn, cuentan con concesion de uso de agua para fines agropecuarios, por lo que

es un beneficio, ya que no se incurrira en pagar dicho permiso. La comunidad esta ubicada

sobre la carretera Huajuapan-Tehuacan Km. 12, se encuentra a 15 minutos de la Heroica

Ciudad de Huajuapan de Ledn, que es el mercado meta en donde se introducira el producto

(Figura 22).

Figura 22

Ubicacion de la planta de produccion de jitomate deshidratado en polvo

Carretera AR A 4 ‘ Planta de

Huajuapan- ' e produccion
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deshidratado
en polvo

Nota. Elaboracion propia.
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3.8.2 Diseio y distribucion de planta
Para fabricar el jitomate deshidratado en polvo se requiere una plata que permita realizar el
proceso de produccion (Figura 19). Por lo tanto, se necesita construir instalaciones que
tengan dreas exclusivas para cada actividad, como el éarea de lavado, troceado,
deshidratado, molido, tamizado, envasado, almacén de produccion y de articulos

terminados (Figura 23).

Figura 23

Planta de produccion de jitomate deshidratado en polvo
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Nota. Elaboracion propia.

Referente a las instalaciones del area administrativa, se requiere oficinas para cada
departamento, siendo una construccion que cuenta con bafios, una sala de juntas, una
oficina de gerencia general, tres de gerencia y una exclusiva para el area de ventas (Figura

24).
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Figura 24

Distribucion del area administrativa
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Nota. Elaboracion propia.

3.8.3 Requerimiento de mano de obra y personal administrativo
Para la realizacion eficiente de las operaciones de la empresa, se requiere la contratacion de
personal calificado y capacitado, por lo tanto, para estimar el gasto por concepto de
retribuciones se realizo una relacion del requerimiento y sueldo de colaboradores por

departamento (Tabla 24).
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Tabla 24

Requerimiento y sueldo de colaboradores por departamento

G.G. Gerente general 1
Produccion Gerente de produccion 1
Jefe de operacion de maquinaria 1
Jefe de control de calidad |
Ventas Gerente de ventas |
Ejecutivo de ventas 1
Jefe de logistica 1
Administracion y  Gerente de administracion y finanzas |
finanzas Jefe de almacén y compras |
Jefe de tesoreria y contabilidad |

Total 10

Nota. Elaboracion propia.

Cabe destacar que el requerimiento de cada puesto puede cambiar conforme la empresa

pase a una etapa de mayor crecimiento.



3.8.4 Requerimiento y costo de activos totales
La adquisicion de los activos totales se realiza mediante el requerimiento de equipo,
magquinaria e instalaciones necesarios para efectuar cada proceso en la empresa, tanto en el
area productiva como en la administrativa. Los activos pueden ser obtenidos mediante
proveedores nacionales, el requerimiento es clasificado como maquinaria, equipo de

trabajo, equipo de oficina e instalaciones.

Para la adquisicion de maquinaria, el area productiva requiere equipo especializado para
realizar por completo el proceso de produccion para elaborar jitomate deshidratado en
polvo, se demanda deshidratadores solares, un molino industrial, un sellador para bolsas y

equipo de transporte (Tabla 25).

El equipo de trabajo es todo material auxiliar para eclaborar y almacenar jitomate
deshidratado en polvo, los activos a requerir son traje aislante, charolas, cucharones y

mesas de acero inoxidable, rebanador de verdura industrial, inserto, anaquel, tamizador y

tarimas (Tabla 26).

El equipo de oficina para el area administrativa se compone de todo aquellos materiales y
dispositivos indispensables para llevar a cabo las actividades de los departamentos como

muebles de oficina y equipo de computo (Tabla 27).

El requerimiento de infraestructura se realizo con base en la cantidad de operaciones a
realizar, del nimero de departamentos y personas a laborar. Las instalaciones a construir
son el area de produccion, almacén y area administrativa (Tabla 28). El costo del terreno
donde se ubicaran las instalaciones tiene costo de $600,000.00 pesos, con un area de 1,400

m>.



Tabla 25

Requerimiento y costo de maquinaria

Deshidratador  Deshidratador Solar Semi- SAECSA  Semi-Industrial $185,000.00 6 $1,110,000.00
solar Industrial (30-50 kg)
Molino Molino pulverizador RMC 40kg/h 220v $48,800.00 | $48,800.00
industrial continuo de 40 kg/h
Sellador de Selladora de bolsas 30cm Dilitools PMS3020MC-1 $1,299.00 2 $2,598.00
bolsas con cortador para embolsar

producto
Camara Kit de armado de camara ZANOTTI SKU:10010-1-2- 1 $0.00
frigorifica 2.0X2.5X2.2 2-1
Equipo de Computadora HP All In HP Z8MSBLT $13,399.00 7 $93,793.00
computo One, 205 G3 8GB y 1 TB,

19.5 Amd A4-9125
Equipo de Camioneta tipo Pick-Up NISSAN  NP300 Estacas $423,900.00 1 $423,900.00
transporte. TMAC QR25

Total  $520,291.00

Nota. Elaboracion propia. Precios recabados el dia 20 de diciembre de 2021.
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Tabla 26

Requerimiento y costo de equipo de trabajo

Traje aislante Overol de aislamiento lavable, Ragazza OVR-03 $298.99 4 §1,195.96
quirtrgico, traje medico antifluido
Charola de Charola de acero perforada inmenza Ch-4565ip $756.00 10 $7,560.00
acero inox. 65cmX45cm
Cucharon de Pala cuchara Hielo Acero NAYMON Cocina Cucharon $89.00 2 $178.00
acero inoxidable Inoxidable de 400 ml de capacidad. Servidor Granel
Pesar Metal Arroz
Rebanador de Cortadora de jitomate comercial die  VEVOR Rebanador $3,569.00 2 $7,138.00
verdura ind. 3/16 pulgadas de grosor Cortador
Inserto Inserto Acero Inoxidable Vencort 853461 $240.00 5  $1,200.00
26.5X16.5X15 cm
Mesa de acero Mesa en isla cubierta de acero Ferrinox MICINOXI110 $3,049.00 5 $15,245.00
inoxidable inoxidable 110cmX60cmX90cm
Anaqueles Anaquel metalico con 5 CNMUEBLES ANK-5 $1,760.00 4  $7,040.00
entrepafios, tipo industrial
de .90X 45X2.5m
Tamizador Tamiz de harina de acero RSVP SIFT-5CR $427.00 4 $1,708.00
inoxidable estilo manivela de 5 International
tazas
Tarimas Tarima de plastico 100X120X13 Hersa Tarima TA-30 One $494.00 4 $1,976.00
cm Way Calada
Total $43,240.96

Nota. Elaboracion propia. Precios recabados el dia 20 de diciembre de 2021.



Tabla 27

Requerimiento y costo de equipo de oficina
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Escritorio Escritorio y esquinero en forma de L en  Chairman Arlette $2,864.00 1 $2,864.00
gerencia gral. negro
Escritorio Escritorio minimalista con separadores, Top living Escritorio 4 $1,587.66 5  $7,938.30
gerencia mesa de trabajo 120X75X60 cm
Escritorio Escritorio de computadoras Hel 2 Librero $3,850.00 3 $11,550.00
ventas 145X120X56 cm
Silla de Silla de escritorio Top Living Mega Top living Megaplus $2,799.00 8 $22,392.00
escritorio plus gamer ergonémica negra con
tapizado de mesh
Archivero Archivero economico, tres cajones, Hirsh 18573 $2,875.00 6 $17,250.00
tamario carta, en color negro
90X46X36 cm
Impresora Impresora a color multifuncion Epson  Epson L6270 $7,799.00 1 §7,799.00
EcoTank L6270 con wifi, negra 110V
Sillas Silla Eames, Hood Sillas Frankfurt, Urban DT-80 $2,599.00 3 $7,797.00
Paquete de 4 Moderna 84X45X43 cm  Desing
Mesa de Juego de comedores (mesa de vidrio 39F ZAPPA $5,999.00 I $5,999.00
juntas 120X72X43 cm + 4 sillas de comedor
70X46X80 cm)
Cesto de Cesto de Basura de malla, redondo 161, Nextep NE-165R $149.00 10 $1,490.00
basura color negro
Total $85,079.30

Nota. Elaboracion propia. Precios recabados el dia 20 de diciembre de 2021.




Tabla 28

Requerimiento y costo de infraestructura

Almacén $ 4,760.00 52.21 $ 248,519.60

Planta de produccion $ 4,760.00 122.83 $ 584,670.80

Area administrativa $ 11,489.00 94.75 $ 753,831.00
Total 330.85 $ 1,587,021.40

Nota. Elaboracion propia con datos de la CMIC (2021). Precios recabados el dia 30 de
enero de 2022.

' El costo por m? es publicado por la Camara Mexicana de la Industria de la Construccion
(CMIC) para establecer valores de referencia de costos en la industria de la construccion.

3.8.5 Requerimiento y costo de materia prima y cargos indirectos
La seleccion de materia prima, insumos se realizd con base en ¢l requerimiento necesario
de material para elaborar jitomate deshidratado en polvo durante los dos primeros meses de
operaciones, con su respectivo empaque y embalaje, listo para trasladarse y colocarse en el

punto de venta (Tabla 29).
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Tabla 29

Requerimiento y costo de materia prima y cargos indirectos

Jitomate '  Jitomate Saladette 20 $271.00 1,440  $390,528.00
saladette kg.
Bolsas Bolsa Stand Up  Clifton  Bolsa 1 $9.30 1,200 $11,160.00
Stan Up 1  papel Kraft Packagi Stand Up pza
kg Verde ng papel
Texturizado 1 Kraft
kg.
Bolsas Bolsa Stand Up  Clifton  Bolsa 1 $6.01 1,200 $7,212.00
Stan Up papel Kraft Packagi StandUp pza
500¢g Verde ng papel
Texturizado Kraft
500g.
Bolsas Bolsa Stand Up  Clifton  Bolsa 1 $5.27 1,200 $6,324.00
Stan Up papel Kraft Packagi Stand Up  pza
250g Verde ng papel
Texturizado Kraft
250g.
Bolsas Bolsa Stand Up  Clifton  Bolsa 1 $4.40 1,200 $5,280.00
Stan Up papel Kraft Packagi Stand Up pza
100g Verde ng papel
Texturizado Kraft
100g.
Cajas de Cajas de carton ~ EMPAC RM-65 25 $1,047.00 23 $24,081.00
cartén corrugado K pza
50X32X33 cm s
Desinfecta Desinfectante de High h02hfv 1 $529.00 39 $20,631.00
nte frutas y verduras Higiene pza
SL
Cinta Cinta empaque  Janel Natural 6 $269.00 11 $2,959.00
adhesiva 150 m, Hotmelt-  pza
transparente, 100 ]
Hotmelt-100.
Total $468,218.88

Nota. Elaboracion propia. Precios recabados el dia 20 de diciembre de 2021. El
requerimiento exacto de materia prima y cargos indirectos por producto se analiza en el

Apéndice J.

! El precio promedio de 2021 de un kilogramo jitomate es de $13.56 pesos.



3.8.6 Programa de implementacion de inversion
Establecer un programa de implementacion de inversion consiste en planear y programar la
implementacion de la inversion inicial en la adquisicion e instalacion de la maquinaria y
equipo de trabajo, contratacion y capacitacion del personal, desde el momento de la

solicitud del financiamiento hasta el inicio formal de operaciones (Tabla 30).

Tabla 30

Programa de implementacion de inversion

Solicitud de financiamiento

Compra de infraestructura o

construccion

Adquisicion de maquinaria

equipo de trabajo

Compra de insumos

Contratacion y capacitacion

del personal

Periodos de prueba antes de

la operacion

Inicio formal de operaciones

Nota. Elaboracion propia.



3.9 Plan de recursos humanos

El plan de recursos humanos considera el disefio de la estructura organizacional, en el cual
se presentan las funciones de cada area, reglas, relaciones y responsabilidades, para realizar
las operaciones diarias y asi lograr los objetivos establecidos mediante el trabajo en equipo

de cada integrante de la organizacion.

El nimero de personal se determind6 mediante el requerimiento minimo, al ser una
organizacion de reciente creacidn, las actividades y responsabilidades serdn mintsculas.
Por lo tanto, se propone establecer una jerarquizacion flexible que permita modificarse

conforme las operaciones aumenten y los departamentos requieren de mayor personal.

El organigrama propuesto presenta tres niveles de mando, el mando mas alto lo ocupa el
gerente general, posteriormente el nivel gerencial y después, las jefaturas asignadas de cada

area funcional (Figura 25).

Figura 25

Organigrama propuesto

Aszamblea de
EOCIDE

‘__ Consejo de
vigilanicia

Gerente
General

Gerente de
Administracion

v Finanzas

Gerente de
Wentas

Jefe de Ejecutivo
Logistica de ventas

Nota. Elaboracion propia.
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3.9.1 Perfiles de puesto
A continuacion, se muestran los perfiles de puestos, tanto de nivel gerencial como

operativos.

Tabla 31

Perfil de puesto de gerente general

Area: Gerencia General Departamento: Gerencia General

Jefe directo Asamblea de socios.  Supervisa a Puestos de nivel gerencial
Contratacion Contrato de prueba, contrato indefinido.

Evaluacion Cumplir con los objetivos estratégicos e indicadores establecidos

para el puesto en cuestion.

Capacitacion Cursos internos y externos para asegurar el correcto cumplimiento
del puesto a cargo.
Compensacion $15,000.00 - $20,000.00 pesos mensuales.

Requisitos Edad: 30 — 45 afios Presentacion: dispensable.

personales Estado civil: indistinto. Género: indistinto.

Jornada laboral 9:00 A.M. —4:00 P.M.

Separacion Contrato de rescision laboral, solicitado por el colaborador o la
empresa.

Conocimientos Licenciatura en administracion de empresa o afin.

Experiencia 4 afos.

Habilidades Manejo de sistemas (Microsoft Office), facilidad de realizar

proyecciones y andlisis financieros, manejo y coordinacion de
equipos de trabajo, habilidad de liderazgo y toma de decision.

Actitudes y ¢ Responsabilidad, proactividad, productividad, respeto.
Aptitudes e Liderazgo, creatividad, adaptabilidad, trabajo en equipo.
Responsabilidades o Establecer coordinacion y comunicacion entre los
generales departamentos.

o Establecer estrategias de operacion.

o Administrar los recursos de manera adecuada.

o Analizar Financiamiento.

o Delegar responsabilidades a cada departamento.

Nota. Elaboracion propia.



Tabla 32
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Perfil de puesto de gerente de produccion

Area: Produccion

Departamento: Produccion

Jefe directo

Gerente general  Supervisa a Jefe de operacion de maquinaria,

jefe de control de calidad

Contratacion Contrato de prueba, contrato indefinido.

Evaluacion Cumplir con los objetivos estratégicos e indicadores establecidos
para el puesto en cuestion.

Capacitacion Cursos internos y externos para asegurar el correcto cumplimiento
del puesto a cargo.

Compensaciéon $10,000.00 - $15,000.00 pesos mensuales.

Requisitos Edad: 28 — 45 afios Presentacion: dispensable.

personales Estado civil: indistinto. Género: indistinto.

Jornada laboral

9:00 A.M. —4:00 P.M.

Separacion Contrato de rescision laboral, solicitado por el colaborador o la
empresa.

Conocimientos Licenciatura en ingenieria en alimentos o industrial.

Experiencia 4 afios.

Habilidades Manejo de sistemas (Microsoft Office), conocimiento de
implementar sistema productivo, manejo de maquinaria de uso
alimenticio, manejo y coordinacion de equipos de trabajo,
habilidad de liderazgo y toma de decision.

Actitudes y ¢ Responsabilidad, proactividad, productividad, respeto.

aptitudes e Liderazgo, creatividad, adaptabilidad, trabajo en equipo.

Responsabilidades e Fabricar.

generales e Control de calidad.

¢ Mantenimiento de maquinaria y equipo.

Nota. Elaboracion propia.




Tabla 33
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Perfil de puesto de jefe de control de calidad

Area: Produccion

Departamento: Produccion

Jefe directo

Gerente de produccion ~ Supervisa a Ninguno

Contratacion Contrato de prueba, contrato indefinido.

Evaluaciéon Cumplir con los objetivos estratégicos e indicadores establecidos
para el puesto en cuestion.

Capacitacion Cursos internos y externos para asegurar el correcto cumplimiento
del puesto a cargo.

Compensacion $5,000.00 - $10,000.00 pesos mensuales.

Requisitos Edad: 28 — 45 afios Presentacion: dispensable.

personales Estado civil: indistinto. Género: indistinto.

Jornada laboral

9:00 A.M. —4:00 P.M.

Separacion Contrato de rescision laboral, solicitado por el colaborador o la
empresa.

Conocimientos Carrera técnica o bachillerato.

Experiencia 1 afio.

Habilidades Manejo de sistemas (Microsoft Office), trabajo en equipo,

Actitudes y ¢ Responsabilidad, proactividad, productividad, respeto.

aptitudes o Iniciativa, creatividad, adaptabilidad, trabajo en equipo.

Responsabilidades e Realizar control de calidad.

generales ¢ Mantenimiento de maquinaria y equipo.

Nota. Elaboracion propia.




Tabla 34
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Perfil de puesto jefe de operacion de maquinaria

Area: Produccion

Departamento: Produccion

Jefe directo

Gerente de produccion ~ Supervisa a Ninguno

Contratacion Contrato de prueba, contrato indefinido.

Evaluaciéon Cumplir con los objetivos estratégicos e indicadores establecidos
para el puesto en cuestion.

Capacitacion Cursos internos y externos para asegurar el correcto cumplimiento
del puesto a cargo.

Compensacion $5,000.00 - $10,000.00 pesos mensuales.

Requisitos Edad: 28 — 45 afios Presentacion: dispensable.

personales Estado civil: indistinto. Género: indistinto.

Jornada laboral

9:00 A.M. —4:00 P.M.

Separacion Contrato de rescision laboral, solicitado por el colaborador o la
empresa.

Conocimientos Carrera técnica o bachillerato.

Experiencia 1 afio.

Habilidades Manejo de sistemas (Microsoft Office), trabajo en equipo,

Actitudes y ¢ Responsabilidad, proactividad, productividad, respeto.

aptitudes o Iniciativa, creatividad, adaptabilidad, trabajo en equipo.

Responsabilidades e Realizar control de calidad.

generales ¢ Mantenimiento de maquinaria y equipo.

Nota. Elaboracion propia.




Tabla 35
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Perfil de puesto gerente de ventas

Area: Ventas

Departamento: Ventas

Jefe directo

Gerente general  Supervisa a Jefe de logistica y ejecutivo de

ventas.

Contratacion Contrato de prueba, contrato indefinido.

Evaluacion Cumplir con los objetivos estratégicos e indicadores establecidos
para el puesto en cuestion.

Capacitacion Cursos internos y externos para asegurar el correcto cumplimiento
del puesto a cargo.

Compensaciéon $10,000.00 - $15,000.00 pesos mensuales.

Requisitos Edad: 28 — 45 afios Presentacion: dispensable.

personales Estado civil: indistinto. Género: indistinto.

Jornada laboral

9:00 A.M. —4:00 P.M.

Separacion Contrato de rescision laboral, solicitado por el colaborador o la
empresa.

Conocimientos Licenciatura en administracion de empresas o afin.

Experiencia 4 afios.

Habilidades Manejo de sistemas (Microsoft Office), conocimiento de proceso
de venta e implementacion de plan de mercadotecnia y publicidad,
manejo y coordinacion de equipos de trabajo, habilidad de
liderazgo y toma de decision.

Actitudes y ¢ Responsabilidad, proactividad, productividad, respeto.

aptitudes e Liderazgo, creatividad, persuasion, trabajo en equipo.

Responsabilidades e Ventas.

generales e Implementar plan de mercadotecnia y publicidad.

e Seguimiento de clientes.

Nota. Elaboracion propia.




Tabla 36
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Perfil de puesto jefe de logistica

Area: Ventas

Departamento: Ventas

Jefe directo

Gerente de ventas ~ Supervisaa Ninguno.

Contratacion Contrato de prueba, contrato indefinido.

Evaluacion Cumplir con los objetivos estratégicos e indicadores establecidos
para el puesto en cuestion.

Capacitacion Cursos internos y externos para asegurar el correcto cumplimiento
del puesto a cargo.

Compensacion $5,000.00 - $10,000.00 pesos mensuales.

Requisitos Edad: 28 — 45 afos Presentacion: dispensable.

personales Estado civil: indistinto. Género: indistinto.

Jornada laboral

9:00 A.M. —4:00 P.M.

Separacion Contrato de rescision laboral, solicitado por el colaborador o la
empresa.

Conocimientos Carrera técnica o bachillerato.

Experiencia 1 afios.

Habilidades Manejo de sistemas (Microsoft Office), conocimiento de manejar
todo tipo de transporte terrestre, trabajo en equipo, conocimiento
de rutas de traslado por la region.

Actitudes y ¢ Responsabilidad, proactividad, productividad, respeto.

aptitudes e Liderazgo, creatividad, persuasion, trabajo en equipo.

Responsabilidades e Trasladar producto al punto de venta y compras al almacén.

generales e Levantar pedidos.

Nota. Elaboracion propia.




Tabla 37
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Perfil de puesto ejecutivo de ventas

Area: Ventas

Departamento: Ventas

Jefe directo

Gerente de ventas  Supervisaa Ninguno.

Contratacion Contrato de prueba, contrato indefinido.

Evaluaciéon Cumplir con los objetivos estratégicos e indicadores establecidos
para el puesto en cuestion.

Capacitacion Cursos internos y externos para asegurar el correcto cumplimiento
del puesto a cargo.

Compensaciéon $5,000.00 - $10,000.00 pesos mensuales, mas comision del % por
unidades vendidas.

Requisitos Edad: 28 — 45 afios Presentacion: dispensable.

personales Estado civil: indistinto. Género: indistinto.

Jornada laboral

9:00 A.M. —4:00 P.M.

Separacion Contrato de rescision laboral, solicitado por el colaborador o la
empresa.

Conocimientos Carrera técnica, bachillerato, licenciatura en administracion de
empresas o afin.

Experiencia 4 afos.

Habilidades Manejo de sistemas (Microsoft Office), conocimiento de proceso
de venta e implementacion de plan de mercadotecnia y publicidad,
trabajo en equipo e individual, habilidad de persuasion.

Actitudes y ¢ Responsabilidad, proactividad, productividad, respeto.

aptitudes o [Iniciativa, creatividad, persuasion, trabajo en equipo.

Responsabilidades e Ventas.

generales e Auxiliar en la implementacion del plan de mercadotecnia y

publicidad.
e Seguimiento de clientes.

Nota. Elaboracion propia.
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Tabla 38

Perfil depuesto gerente de administracion y finanzas

Area: Administrativa Departamento: Administracion y finanzas.

Jefe directo Gerente Supervisa a Jefe de almacén/compras y jefe
general de tesoreria/contabilidad.

Contratacion Contrato de prueba, contrato indefinido.

Evaluacion Cumplir con los objetivos estratégicos e indicadores establecidos

para el puesto en cuestion.

Capacitacion Cursos internos y externos para asegurar el correcto cumplimiento
del puesto a cargo.
Compensacion $10,000.00 - $15,000.00 pesos mensuales.

Requisitos Edad: 28 — 45 afios Presentacion: dispensable.

personales Estado civil: indistinto. Género: indistinto.

Jornada laboral 9:00 A.M. —4:00 P.M.

Separacion Contrato de rescision laboral, solicitado por el colaborador o la
empresa.

Conocimientos Licenciatura en administracion de empresas, finanzas, contabilidad
o afin.

Experiencia 4 afos.

Habilidades Manejo de sistemas (Microsoft Office), conocimiento del proceso

reclutamiento, seleccion y capacitacion de personal, conocimiento
basico de contabilidad, psicologia, manejo y coordinacion de
equipos de trabajo, habilidad de liderazgo y toma de decision.

Actitudes y ¢ Responsabilidad, proactividad, productividad, respeto.

aptitudes e Liderazgo, creatividad, resolver problemas, trabajo en
equipo.

Responsabilidades e Elaborar andlisis financiero y generar reportes a gerencia

generales general.

e Administrar y gestionar la ndmina del personal.
e Realizar el proceso de reclutamiento, seleccion 'y
capacitacion de personal.

e Verificar el correcto funcionamiento de las areas a cargo.

Nota. Elaboracion propia.
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Tabla 39

Perfil de puesto jefe de almacén y compras

Area: Administrativa Departamento: Almacén y compras

Jefe directo Gerente de  administracion y Supervisaa Ninguno
finanzas

Contratacion Contrato de prueba, contrato indefinido.

Evaluacion Cumplir con los objetivos estratégicos e indicadores establecidos

para el puesto en cuestion.

Capacitacion Cursos internos y externos para asegurar el correcto cumplimiento
del puesto a cargo.
Compensacion $5,000.00 - $10,000.00 pesos mensuales.

Requisitos Edad: 28 — 45 afios Presentacion: dispensable.

personales Estado civil: indistinto. Género: indistinto.

Jornada laboral 9:00 AM. —4:00 P.M.

Separacion Contrato de rescision laboral, solicitado por el colaborador o la
empresa.

Conocimientos Licenciatura en administracion de empresas o afin, carrera técnica
o bachillerato.

Experiencia 4 afos.

Habilidades Manejo de sistemas (Microsoft Office), capacidad de negociar e

implementar un sistema de organizacion en almacén, facilidad de
trabajo en equipo y ser ordenado.

Actitudes y ¢ Responsabilidad, proactividad, productividad, respeto.

aptitudes e Versatilidad, creatividad, resolver problemas, trabajo en
equipo.

Responsabilidades ¢ Organizar y gestionar de manera adecuada los inventarios.

generales ¢ Adquirir mercancia y contar con proveedores cercanos, que
cumplan con las o6rdenes de compra en tiempo, cantidad y
calidad.

Nota. Elaboracion propia.
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Tabla 40

Perfil de puesto jefe de tesoreria y contabilidad

Area: Administrativa Departamento: Administracion y finanzas.

Jefe directo Gerente de  administracion y Supervisaa Ninguno
finanzas.

Contratacion Contrato de prueba, contrato indefinido.

Evaluacion Cumplir con los objetivos estratégicos e indicadores establecidos

para el puesto en cuestion.

Capacitacion Cursos internos y externos para asegurar el correcto cumplimiento
del puesto a cargo.
Compensacion $5,000.00 - $10,000.00 pesos mensuales.

Requisitos Edad: 28 — 45 afios Presentacion: dispensable.

personales Estado civil: indistinto. Género: indistinto.

Jornada laboral 9:00 AM. —4:00 P.M.

Separacion Contrato de rescision laboral, solicitado por el colaborador o la
empresa.

Conocimientos Licenciatura en contaduria piblica, carrera técnica o bachillerato
enfocada a contabilidad.

Experiencia 1 afios.

Habilidades Manejo de sistemas (Microsoft Office), capacidad de negociar e

implementar un sistema de organizacion en almacén, facilidad de
trabajo en equipo y ser ordenado.

Actitudes y ¢ Responsabilidad, proactividad, productividad, respeto.

aptitudes e Versatilidad, creatividad, resolver problemas, trabajo en
equipo.

Responsabilidades ¢ Controlar pagos y cobros.

generales ¢ Realizar Contabilidad

e Auxiliar en la elaboracion de andlisis financiero y generar
reportes a gerencia general.
e Auxiliar en administrar y gestionar nomina del personal.

Nota. Elaboracion propia.

Implementar los perfiles de puestos permite reclutar personal de calidad, que se acople a las

necesidades de la empresa, con el objetivo de lograr los objetivos estratégicos.
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3.10 Aspectos legales

El apartado de aspectos legales sirve para definir la personalidad juridica que tendra la
empresa, para operar formalmente en el pais, asi como, establecer los requisitos necesarios
para poner en marcha las actividades de manera legal ante los distintos niveles de autoridad

a nivel federal.

3.10.1 Tipo de sociedad mercantil
Para definir el tipo de personalidad juridica a implementar, se pretende elegir aquella
sociedad que brinde beneficios a empresas del ramo agroindustrial, ademas de que ofrezca
beneficios a pequefias empresas nacionales que se encuentren en una comunidad rural.
Dentro del catalogo de sociedades mercantiles se encuentran opciones limitadas y la que

presenta mayor flexibilidad para pequefias empresas es la Sociedad de Produccion Rural

(SPR).

De acuerdo con La Ley Agraria, en el articulo 108, menciona que los ejidos y comunidades
podran establecer empresas para la explotacion de sus recursos naturales o cualquier indole,

donde pueden participar ejidatarios, comuneros o pequefios productores.
En el articulo 109, indica que los estatutos de la union deben contener:

e Denominacion, domicilio y duracion.

e Objetivos.

e C(Capital y régimen de responsabilidad.

e Lista de miembros y normas para su admision, separacion, exclusion, derechos y
obligaciones.

e Organos de autoridad y vigilancia.

e Normas de funcionamiento.

e Ejercicios y balances.

e Fondos, reservas, repartos de utilidades, normas de disolucion y liquidacion.

e El 6rgano supremo es la asamblea general, que se integraran por dos representantes

de los miembros de la union, 2 del comisariado y el consejo de vigilancia.
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e La direccion de la union estd a cargo de un Consejo de Administracion que es
nombrado por asamblea general, estara formado por un presidente, un secretario, un
tesorero y los vocales, previstos en los estatutos, propietarios y sus respectivos

suplentes.

En el articulo 111, indica que los productores rurales pueden constituir una SPR, las cuales
deben tener personalidad juridica y minimo dos socios para constituirse. La razon social
que se forma enseguida de las palabras “Sociedad de Produccion Rural” asi como el
régimen de responsabilidad adoptado como limitada, ilimitada o suplementada. La
inscripcion del acta constitutiva debera ser ante el Registro Publico de Crédito Rural o en el

Registro Publico de Comercio.

De acuerdo con el articulo 112, se estipula que los derechos de los socios seran
transmisibles solo con la autorizacion de la asamblea. Para determinar el monto del capital
social de la SPR sera mediante el régimen de responsabilidad adoptado. La junta de
vigilancia propondrd y la asamblea general aprobara la persona designada para llevar a

cabo la contabilidad de la sociedad.

La constitucion de una SPR implica tener beneficios fiscales en el caso del Impuesto Sobre
la Renta (ISR), el cual tiene un tratamiento especial de la declaracion de dicho impuesto.
En el caso una SPR, en el articulo 74-B indica que las personas morales que obtengan el 80
% de sus ingresos totales por la industrializacién y comercializacion de productos derivados
de actividades agricolas, ganaderas, silvicolas o pesqueras seran acreedoras de estimulos,
siempre y cuando cumplan con los requisitos, de lo contrario se aplicara la tasa de impuesto

general.

En conclusion, el tipo de sociedad a constituir serd una Sociedad de Produccion Rural de
Responsabilidad Limitada de Capital Variable, mediante el régimen general de personas

morales, la razon social serd Agroindustria Mixteca Unida S.P.R de R. L. de C.V.
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3.10.2 Requisitos para la institucion formal de la empresa
Los requisitos esenciales para formalizar una empresa son antes entidades publicas, las
cuales rigen el funcionamiento de las empresas en el pais. De acuerdo con Gobierno de

Meéxico (s. f.) y el conocimiento propio adquirido, los tramites a realizar son los siguientes:

e Solicitar permiso o autorizacion de uso de denominacion o razon social, ante la
Secretaria de Economia (SE).

e Estipular acta constitutiva de la sociedad mediante un notario ptblico.

e Realizar la inscripcion de la sociedad ante el Sistema de Administracion Tributaria
(SAT).

e Dar de alta la sociedad en el Registro Piblico de Propiedad y el Comercio.

e Inscribir a los trabajadores al Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS).

e Inscribir en el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI) para registrar el
nombre y logo de la marca.

e Registrar la sociedad ante la Secretaria de Trabajo y Prevision (STPS).

3.10.3 Permisos o licencias locales
En la comunidad de La Luz Nagore, Santiago Huajolotitlan, Oaxaca; es donde se ubicara la
empresa y dentro de sus acuerdos de asamblea no existe requerimiento de permisos o
licencias para el funcionamiento del negocio por parte de las autoridades municipales, tanto
a nivel municipio como agencia municipal, ya que no existen antecedentes del cobro por

este concepto.

Por lo tanto, para poner en marcha las operaciones no se requiere autorizacion de las
autoridades locales. Sin embargo, la asamblea de ciudadanos es la Gnica que puede
dictaminar la creacion de permisos o licencias para el funcionamiento de negocios distintos

a las tiendas de abarrotes.

En el caso de que se decida obtener agua potable que provee la Agencia Municipal de La
Luz Nagore, la conexion a la red de agua potable tiene un costo de $5,000.00 pesos para

personas foraneas o no ciudadana de la comunidad. Finalmente, para el pago del predio se
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tiene que cubrir a nivel municipio, el cual depende del tipo de propiedad y el tamafio de la

misma.

3.11 Plan financiero
El proposito de esta seccion es determinar la rentabilidad del proyecto mediante un andlisis

financiero.

Mediante el plan de mercadotecnia y ventas se detectd el mercado objetivo y la
cuantificacion de los consumidores potenciales, mientras que, con el plan de
implementacion, se especificd los recursos esenciales para la elaboracion del producto a
comercializar, indicando el requerimiento de activo fijo y capital de trabajo suficiente para

efectuar el proceso productivo.

El conjunto de costos y gastos preoperativos estableceran el costo total de la inversion
necesaria para iniciar actividades, las ganancias esperadas se determinaron con la
proyeccion de demanda comparandola con la capacidad de produccion, mediante la
proyeccion estados financieros y la formulacion de indicadores que permitan evaluar de

manera eficiente la utilidad del negocio durante un periodo de cinco afos.

3.11.1 Formulacion de la inversion inicial.
La inversion inicial del proyecto se compone de todas aquellas adquisiciones necesarias
para iniciar actividades, por lo tanto, considera las compras de activo fijo y capital de
trabajo, como costos de produccion, gastos de administracion y ventas. La inversion inicial
para el proyecto es de $4,783,037.31 pesos, dicha cantidad es la necesaria para iniciar
operaciones, incluyendo la adquisicion del activo fijo y el capital de trabajo para la

produccion de dos meses hasta conseguir ganancias por venta de jitomate deshidratado en

polvo (Tabla 41).



Tabla 41

Presupuesto de Inversion Inicial

Concepto Total
Inversion fija
Terreno $600,000.00
Obra civil $1,587,021.40
Maquinaria $1,679,091.00
Equipo de trabajo $43,240.96
Mobiliario y equipo de oficina $85,079.30
Subtotal $3,994,432.66
Inversion diferida
Licencias y permisos (Agua potable) $5,000.00
Gastos preoperativos (instalacion y envio) $20,000.00
Gastos de constitucion $30,000.00
Subtotal $55,000.00
Capital de trabajo
Costos de produccion
Materia prima $468,218.88
Mano de Obra $51,809.14
Cargos indirectos $31,795.63
Gastos indirectos $19,670.65
Subtotal $571,494.30
Gastos de Administracion
Sueldos y salarios $82,660.08
Gastos generales $3,681.39
Subtotal $86,341.47
Gastos de venta
Sueldos y salarios $49,024.32
Gastos generales $26,744.56
Subtotal $75,768.88
Inversion inicial $4,783,037.31

Nota. Elaboracion propia.
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3.11.2 Estructura de capital
El recurso que financiara el proyecto serd obtenido de una fuente de ingreso interna,
mediante capital social que sera aportado por socios, los cuales esperan rendimientos de su

inversion, dicha aportacion por cada socio sumara la cantidad de $4,783,037.31 (Tabla 42).

Tabla 42

Estructura de capital

Tipo Financiamiento Concepto % Financiamiento Monto

Interna Capital social 100% $4,783,037.31

Nota. Elaboracion propia.

La obtencion de capital social se realizara mediante cuatro inversionistas, personas fisicas

que aportaran en partes iguales el 100 % del total de la inversion inicial (Tabla 43).

Tabla 43

Aportacion de Capital de socios (Capital Social)

Socios Capital aportado % de aportacion
A $1,195,759.33 25.0%
B $1,195,759.33 25.0%
C $1,195,759.33 25.0%
D $1,195,759.33 25.0%
Total $4,783,037.31 100%

Nota. Elaboracion propia.

El rendimiento de la aportacion de capital por parte de los socios sera mediante dividendos
al término de cada ejercicio, en caso de haber utilidad o haber restantes de utilidades

retenidas se repartira el capital respecto al porcentaje de participacion.
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3.11.3 Estimacion de ingresos
Los ingresos se componen Unicamente por la venta de jitomate deshidratado en polvo, el
cual se calculard mediante la estimacion de la produccion en kilogramos multiplicada por el

precio venta.
Programa de produccion y ventas

El programa de produccion y ventas compara las ganancias estimadas de acuerdo al
resultado que se obtuvo en la proyeccion de demanda y la capacidad de produccion anual
que contempla la productividad de la maquinaria y el personal disponible, cabe destacar
que dicha capacidad es menor a las ventas estimadas, por lo tanto, se considerara que la

produccion total serd vendida y se tomara como referencia para determinar los ingresos
(Tabla 44).

Tabla 44

Programa de produccion

Afio Produccion de Jitomate Demanda (Kg) *
deshidratado en polvo (Kg)*
1 34,560 60,456
2 34,560 61,398
3 34,560 62,339
4 34,560 63,281
5 34,560 64,222

Nota. Elaboracion propia.

' Obtenido en el calculo de produccion de jitomate deshidratado en polvo (Apéndice H)
2 Obtenido de la proyeccion de la demanda (Apéndice G)

Presupuesto de ingresos

El presupuesto de ingresos anuales, se realizé considerando la capacidad de produccion de

34,560 kilogramos por afio como referencia para estimar las ganancias a obtener, el precio
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de venta para el primer afio es de $192.07 pesos (Apéndice J) con un 50 % ganancia, cabe
destacar que el precio estd exento de IVA, obteniendo ganancias estimadas de
$6,637,901.50 pesos durante el primer afio de operaciones (Tabla 45).

Tabla 45

Presupuesto de Ingresos

Aiio Cantidad (Kg) Precio de venta Ingresos
1 34,560 $192.07 $ 6,637,901.50
2 34,560 $211.28 $ 7,301,691.65
3 34,560 $232.40 $ 8,031,860.81
4 34,560 $255.64 $ 8,835,046.89
5 34,560 $281.21 $ 9,718,551.58

Nota. Elaboracion propia.

' El precio de venta a partir del afio dos se incrementa 10 % anualmente por concepto de

inflacion.

3.11.4 Fijacion de egresos
Los egresos se constituyen por el costo de produccion se compone por el requerimiento de
materia prima, mano de obra y cargos indirectos (costo variable) y gastos indirectos, de

administracion y ventas (costo fijo), los cuales son necesarios para producir.
Presupuesto de compras

El presupuesto de compras comprende exclusivamente los desembolsos para la adquisicion
de materia prima y cargos indirectos durante los primeros cinco afos. El costo por concepto

de compras es constante, ya que la produccion se mantendra fija (Tabla 46).



Tabla 46

Presupuesto de Compras

Concepto Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5

Materia prima

Jitomate $2,343,168.00  $2,343,168.00  $2,343,168.00  $2,343,168.00  $2,343,168.00

Bolsa Stand Up $321,408.00 $353,548.80 $388,903.68 $427,794.05 $470,573.45

Caja de carton corrugado $144,737.28 $159,211.01 $175,132.11 $192,645.32 $211,909.85
Subtotal $2,809,313.28  $2,855,927.81 $2,907,203.79  $2,963,607.37  $3,025,651.30
Cargos Indirectos

Desinfectante $121,881.60 $134,069.76 $147,476.74 $162,224.41 $178,446.85

Cinta Adhesiva $16,837.25 $18,520.97 $20,373.07 $22,410.38 $24,651.41

Energia eléctrica $52,054.91 $57,260.40 $62,986.44 $69,285.09 $76,213.60

Agua $600.00 $660.00 $726.00 $798.60 $878.46
Subtotal $191,373.76 $210,511.14 $231,562.25 $254,718.47 $280,190.32
Total de compras $3,000,687.04  $3,066,438.94  $3,138,766.04  $3,218,325.84  $3,305,841.63

Nota. Elaboracion propia.

! Los costos de produccion a partir del segundo afio se incrementan 10 % anualmente por concepto de inflacion.



Sueldos y salarios

El personal de cada departamento se determind de acuerdo al requerimiento de las
actividades a realizar en cada area. Los sueldos y salarios totales presupuestados son para
diez colaboradores con un total de $91,746.77 pesos mensuales, los cuales seran constantes

durante el primer afio (Tabla 47).

Tabla 47

Presupuesto de sueldos y salarios

Area Puesto Num. de Salario Sueldo Sueldo Sueldo
colab. diario total mensual bimestral Anual
G. Gerente genera] 1 $523.90 $15,717.07 $31,434.14 $188,604.87
Gral.
Gerente de 1 $303.39 $9,101.61  $18.20321  $109,219.27
produccion
= Jefe de 1 $280.05 $8,401.48 $16,802.96 $100,817.78
\Q .,
'S operacion  de
= maquinaria
E Jefe de control 1 $280.05 $8,401.48 $16,802.96 $100,817.78
R de calidad
Gerente de 1 $303.39 $9,101.61  S$18,20321  $109,219.27
ventas
E’ Ejecutivo de 1 $233.37 $7,001.24 $14,002.47 $84,014.82
5 ventas
> Jefe de logisﬁca 1 $280.31 $8,409.32 $16,818.64 $100,911.83
Gerente de 1 $303.39 $9,101.61  $18.20321  $109,219.27
P administracion y
= finanzas
>_’ Jefe de almacén 1 $270.33 $8,109.88 $16,219.76 $97,318.58
8 y compras
g Jefe de tesoreria 1 $280.05 $8,401.48 $16,802.96 $100,817.78
< y contabilidad
Total 10 $3,058.23 $91,746.77 $183,493.54 $1,100,961.25

Nota. Elaboracién propia.

! El salario diario total considera los salarios minimos generales y profesionales, mas un
costo social de 35 9%. https://www.gob.mx/conasami/documentos/tabla-de-salarios-
minimos-generales-y-profesionales-por-areas-geograficas
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Gastos indirectos de produccion

Los gastos indirectos de produccion comprenden el gasto de depreciacion de la maquinaria

y equipo de trabajo necesario para realizar el proceso productivo (Apéndice K).
Gastos de Administracion

Los gastos administrativos comprenden desde los sueldos para personal administrativo
como el gerente general, gerente de administracion finanzas, jefe de almacén y compras y
jefe de tesoreria y contabilidad. Los gastos generales corresponden al gasto por consumo de
energia eléctrica, servicio de internet y telefonia, gastos generales de oficina como

papeleria (Tabla 48).

Tabla 48

Presupuesto anual de gastos de administracion

Concepto Aiio 1 Aiio 2 Afio 3 Aiio 4 Aiio 5

Sueldos y salarios ~ $495,960.50  $545,556.55  $600,112.21  $660,123.43  $726,135.77
Energia eléctrica $5,294.34 $5,823.77 $6,406.15 $7,046.77 $7,751.44
Servicio de $4,794.00 $5,273.40 $5,800.74 $6,380.81 $7,018.90

internet y telefonia
Gastos de Oficina $12,000.00 $13,200.00 $14,520.00 $15,972.00 $17,569.20

Depreciacion $47,759.28  $47,75928  $47,759.28  $46,199.48  $45.419.58

Total de gastos de  $565,808.12 $617,613.01 $674,598.38 $735,722.49 $803,894.89
administracion

Nota. Elaboracion propia. Los gastos de administracion a partir del segundo aiio se

incrementan 10 % anualmente por concepto de inflacion a excepcion de la depreciacion.

' El concepto de sueldos y salarios en gastos de administracion incluyen al Gerente General

y el personal del departamento de Administracion y finanzas.
Gastos de Venta

Los gastos del departamento de ventas se constituyen por los sueldos y salarios del gerente
de ventas, el sueldo base de los ejecutivos de venta y jefe de logistica. Los gastos generales

corresponden al consumo de energia eléctrica, servicio de internet y telefonia, gastos de
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oficina como papeleria y otros gastos, gastos de transporte como gasolina, la publicidad en

redes sociales y las comisiones por ventas (Tabla 49).

Tabla 49

Presupuesto anual de gastos de venta

Concepto Ao 1 Aifio 2 Ao 3 Ao 4 Aiio 5

Sueldos y salarios  $294,145.91  $323,560.50  §355,916.55 $391,508.21  $430,659.03
Energia eléctrica $5,294.34 $5,823.77 $6,406.15 $7,046.77 $7,751.44
Serv. de internet $4.,794.00 $5,273.40 $5,800.74 $6,380.81 $7,018.90

y telefonia
Gastos de Oficina $12,000.00 $13,200.00 $14,520.00 $15,972.00 $17,569.20

Publicidad $48,000.00 $52,800.00 $58,080.00 $63,888.00 $70,276.80
Gastos de $24,000.00 $26,400.00 $24,000.00 $24,000.00 $24,000.00
transporte
comision por $66,379.01 $73,016.92 $80,318.61 $88,350.47 $97,185.52
venta 1 %

Total de gastos $454,613.27 $500,074.59  $545,042.05 $597,146.26  $654,460.88
de ventas
Nota. Elaboracion propia. Los gastos de administracion a partir del segundo afio se

incrementan 10 % anualmente por concepto de inflacion.
Analisis de costos y gastos totales

El analisis de costos y gastos totales es el resumen de los desembolsos generales necesarios
para financiar las actividades diarias de la empresa, se conjuntan los costos variables y fijos
para realizar el proceso productivo y los gastos de administracion y ventas necesarios para
realizar actividades de gestion de recursos materiales, tecnologicos, monetarios y humanos;
y la obtencion de ganancias mediante la comercializacion del jitomate deshidratado en
polvo, cabe destacar que el Gnico concepto que no cambiard es el gasto indirecto de
produccion, esto por la depreciacion de la maquinaria y equipo de trabajo, lo demas sera

modificado por concepto de inflacion durante los primeros 5 afios de operaciones (Tabla
50).



Tabla 50

Presupuesto de costos y gastos totales

Aiio 1 Aiio 2 Afio 3 Aiio 4 Afio 5
Costos variables
Materia prima $2,809,313.28  $2,855,927.81  $2,907,203.79  $2,963,607.37  $3,025,651.30
Mano de obra directa $310,854.83 $341,940.32 $376,134.35 $413,747.78 $455,122.56
Costos indirectos $191,373.76 $210,511.14 $231,562.25 $254,718.47 $280,190.32
Costos fijos
Gastos indirectos $293,796.32 $293,796.32 $293,796.32 $275,037.72 $159,683.42
Total de costo de produccion $3,605,338.19  $3,702,175.58 $3,808,696.70  $3,907,111.34  $3,920,647.60
Gastos de administracion
Sueldos y salarios $495,960.50 $545,556.55 $600,112.21 $660,123.43 $726,135.77
Gastos Indirectos $22,088.34 $24,297.17 $26,726.89 $29,399.58 $32,339.54
Depreciacion $47,759.28 $47,759.28 $47,759.28 $46,199.48 $45,419.58
Gastos de venta
Sueldos y salarios $294,145.91 $323,560.50 $355,916.55 $391,508.21 $430,659.03
Gastos indirectos $160,467.35 $176,514.09 $189,125.50 $205,638.05 $223,801.85
Total de gastos de admon. y ventas $1,020,421.39 $1,117,687.60 $1,219,640.43  $1,332,868.75 $1,458,355.77
Costos totales $4,625,759.58 $4,819,863.18  $5,028,337.14  $5,239,980.09  $5,379,003.38

Nota. Elaboracién propia.




3.11.1 Formulacion de estados financieros proforma

La formulacion de los estados financieros proforma sirven para brindar informacion

oportuna sobre el desempefio del negocio durante los primeros cinco afos de operaciones.

Proyectar dicha informacion ayudara a visualizar la rentabilidad del proyecto y analizar

todos los costos, gastos e ingresos obtenidos en los presupuestos realizados anteriormente

permitiran estimar las ganancias y los flujos de efectivo generados durante el periodo a

analizar de cincos afnos.

Tabla 51

Estado de costo de produccion y ventas

Concepto Afio 1 Ano 2 Afio 3 Ao 4 Afo 5
Inv. inicial de MP $0.00 $230,822.08 $230,822.08 $230,822.08 $230,822.08
y CI

(+) Compras de $3,000,687.04  $2,769,864.96  $2,769,864.96  $2,769,864.96 §2.769,864.96
MP y CI

(-) Inv. final de MP $230,822.08 $230,822.08 $230,822.08 $230,822.08 $230,822.08
y CI

MP directas $2,769,864.96  $2,769.,864.96  $2,769,864.96  $2,769,864.96 §2.769,864.96
utilizadas

(+) sueldos y $310,854.83 $341,940.32 $376,134.35 $413,747.78 $455,122.56
salarios

(+) Gastos $293,796.32 $293,796.32 $293,796.32 $275,037.72 $159,683.42
indirectos

Costo de $3,374,516.11  $3,405,601.59 $3,439,795.63  $3,458,650.46 $3,384,670.94
produccion

(+) Inv. inic. de $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
producto term.

(-) Inv. fin. de $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
producto term.

Costo de venta $3,374,516.11  $3,405,601.59  $3,439,795.63  $3,458,650.46 $3,384,670.94

Nota. Elaboracion propia. No se consideran inventarios inicial y final de productos
terminados (PT), ya que se vendera la produccion completa.




Tabla 52

Estado de resultados proforma

Ao 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5

(+) Ventas $ 6,637901.50 §  7,301,691.65 § 8,031,860.81 $ 8,835,046.89 $ 9,718,551.58
(-) Costo de ventas $3,374,516.11 $3,405,601.59 $3,439,795.63 $3,458,650.46 $3,384,670.94
(=) Utilidad bruta $3,263,385.39 $3,896,090.05 $4,592,065.19 $5,376,396.43 $6,333,880.64
(-) Gastos operativos $1,020,421.39 $1,117,687.60 $1,219,640.43 $1,332,868.75 $1,458,355.77
(=) Utilidad antes de $2,242,964.00 $2,778,402.45 $3,372,424.75 $4,043,527.68 $4,875,524.87
impuestos

(-) Impuesto Sobre la $672,889.20 $833,520.74 $1,011,727.43 $1,213,058.31 $1,462,657.46
Renta (ISR) (30 %)

(-) PTU (10 %) $277,840.25 $337,242.48 $404,352.77 $487,552.49
(=) Utilidad del ejercicio $1,570,074.80 $1,667,041.47 $2,023,454.85 $2,426,116.61 $2,925,314.92

Nota. Elaboracion propia.




Tabla 53

Balance general proforma (Activos)

Aifio 1

Ao 2

Aiio 3

Aiio 4
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Aio 5

Activo Circulante

Bancos $3,142,302.16 $5,589,371.01 $8,191,990.38 $11,207,785.36  $14,671,002.15
Almacén de materias primas $230,822.08 230,822.08 $230,822.08 $230,822.08 $230,822.08
Activo Circulante Total $3,373,124.24 $5,820,193.09 $8,422,812.46 $11,438,607.44 $14,901,824.23
Activo Fijo

Terreno $600,000.00 $600,000.00 $600,000.00 $600,000.00 $600,000.00
Obra civil $1,587,021.40 $1,587,021.40 $1,587,021.40 $1,587,021.40 $1,587,021.40
Magquinaria $1,679,091.00 $1,679,091.00 $1,679,091.00 $1,679,091.00 $1,679,091.00
Equipo de trabajo $43,240.96 $43,240.96 $43,240.96 $43,240.96 $43,240.96
Mobiliario y equipo de oficina $85,079.30 $85,079.30 $85,079.30 $85,079.30 $85,079.30
Depreciacion acumulada -$341,555.60 -$683,111.19  -$1,024,666.79  -$1,345,903.98  -$1,551,006.98
Activo Fijo total $3,652,877.06 $3,311,321.47 $2,969,765.87 $2,648,528.68 $2,443,425.68
Activo total $7,026,001.30 $9,131,514.56  $11,392,578.33  $14,087,136.11 $17,345,249.91

Nota. Elaboracion propia.




Tabla 54

Balance General Proforma (Pasivos)
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Concepto Aiio 1 Afio 2 Afo 3 Ao 4 Afio 5
Pasivo a Corto Plazo
PTU $0.00 $277,840.25 $337,242.48 $404,352.77 $487,552.49
ISR $672,889.20 $833,520.74 $1,011,727.43 $1,213,058.31 $1,462,657.46
Pasivo a Corto Plazo $672,889.20 $1,111,360.98 $1,348,969.90 $1,617,411.07 $1,950,209.95

Capital Contable

Capital social

$4,783,037.31

$4,783,037.31

$4,783,037.31

$4,783,037.31

$4,783,037.31

Utilidad del ejercicio $1,570,074.80 $1,667,041.47 $2,023,454.85 $2,426,116.61 $2,925,314.92
Utilidad de ejercicios $0.00 $1,570,074.80 $3,237,116.27 $5,260,571.12 $7,686,687.73
anteriores

Capital Contable $6,353,112.10 $8,020,153.58 $10,043,608.43 $12,469,725.04 $15,395,039.96
Pasivo + Capital Contable $7,026,001.30 $9,131,514.56 $11,392,578.33 $14,087,136.11 $17,345,249.91

Nota. Elaboracién propia.




Tabla 55

Presupuesto de efectivo proforma
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Concepto Ao 1 Aiio 2 Ao 3 Aiio 4 Aiio 5
Entradas
Ingresos $6,637,901.50 $7,301,691.65 $8,031,860.81 $8,835,046.89 $9,718,551.58

Entradas totales

$6,637,901.50

$7,301,691.65

$8,031,860.81

$8,835,046.89

$9,718,551.58

Salidas

Materia Prima

$2,809,313.28

$2,855,927.81

$2,907,203.79

$2,963,607.37

$3,025,651.30

Mano de Obra $310,854.83 $341,940.32 $376,134.35 $413,747.78 $455,122.56

Cargos Indirectos $191,373.76 $210,511.14 $231,562.25 $254,718.47 $280,190.32

Gastos de $518,048.84 $569,853.73 $626,839.10 $689,523.01 $758,475.31
Administracion

Gastos de Venta $454,613.27 $500,074.59 $545,042.05 $597,146.26 $654,460.88

Impuestos $672,889.20 $833,520.74 $1,011,727.43 $1,213,058.31 $1,462,657.46

PTU $0.00 $277,840.25 $337,242.48 $404,352.77 $487,552.49
Salidas totales $4,957,093.18 $5,589,668.56 $6,035,751.44 $6,536,153.97 $7,124,110.33
Flujo de operacion $1,680,808.31 $1,712,023.08 $1,996,109.37 $2,298,892.92 $2,594,441.25
Saldo inicial $75,768.88 $1,756,577.19 $3,468,600.28 $5,464,709.64 $7,763,602.57
Saldo final $1,756,577.19 $3,468,600.28 $5,464,709.64 $7,763,602.57 $10,358,043.82

Nota. Elaboracion propia.




3.11.2 Evaluacion financiera
La evaluacion financiera es la seccion del plan financiero donde se mide la rentabilidad del
proyecto mediante indicadores que utilizan informacién de los presupuestos y estados
financieros realizados anteriormente. Los indicadores a utilizar son: Valor Presente Neto
(VPN), Tasa de Rendimiento Minima Aceptable (TREMA), Valor Anual Equivalente
(VAE), Tasa Interna de Retorno (TIR), Punto de Equilibrio (P. E.), Periodo de
Recuperacion de Inversion (PRI) o Pay-back; los cuales permitiran determinar la viabilidad
de realizar el proyecto, ademas de que se compararan con escenarios posibles (pesimista y

optimista).
Tasa de Rendimiento Minima Aceptable (TREMA)

El célculo de costo de capital indica el costo por adquisicion de financiamiento, en este
caso solo habra una fuente de recursos, el capital social, la tasa minima de rendimiento a
considerar que los inversionistas esperan obtener de su aportacion al proyecto es la tasa de
interés que ofrece un producto financiero libre de riego como los Cetes a 28 dias, el cual
tiene un costo de 6.52 % y después de impuestos de 11.08 %, siendo el porcentaje para el

costo de capital (Tabla 56).

Tabla 56
Calculo de la TREMA

Financiamiento Monto Proporcion  Costo! Costo Después de  TREMA
impuestos

Aportacion $4,783,037.31 100% 6.52% 4.6% 11.08%

Social

Nota. Elaboracion propia.

' El costo de financiamiento es la tasa que ofrecieron los Cetes a 28 dias cotizado el dia 29

de marzo de 2022.
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Valor Presente Neto (VPN)

El VPN obtenido del calculo de flujo neto de operacion (Apéndice L) descontados, es de
$4,106,718.48, dicha cifra indica el rendimiento generado después de recuperar el valor de
la inversion inicial durante los primeros cinco afios de operaciones, ademas, determina que

el proyecto es rentable utilizando el criterio de evaluacion VPN>0 (Tabla 57).

Tabla 57
Calculo de VPN, VAE y TIR

Iinversion Inicial -$  4,783,037.31 TREMA 11.08%

Aiio Flujos Netos de
Operacién

Flujos descontados

1 $1,680,808.31 $1,513,096.68
2 $1,712,023.08 $1,387,415.67
3 $1,996,109.37 $1,456,229.43
4 $2,298,892.92 $1,509,776.65
5 $5,113,635.81 $3,023,237.36
VPN $4,106,718.48
VAE $1,113,505.00
TIR 35%

Nota. Elaboracion propia.

El uso de los flujos netos de operacion permite calcular otros indicadores como el VAE y la

TIR, los cuales coadyuvan a determinar la rentabilidad del proyecto.

El calculo del VAE indica el rendimiento anual durante los primeros cinco de operacion, el
calculo consiste en realizar una anualidad el VPN con el uso de la TREMA, obteniendo un
resultado de $1,113,505.00 y empleando el criterio de VAE>0 y VPN>0, muestra que el

proyecto es rentable.
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Para el calculo de la TIR se utilizo los flujos netos de operacion, resulta una tasa de 35 %,
la cual es la tasa de rendimiento de la inversion, mediante el criterio TIR>TREMA, indica

que el proyecto genera valor a la inversion de los socios.
Punto de equilibrio de la empresa (PE)

Para determinar el nivel de ventas necesarios para cubrir los costos y gastos variables y
fijos se requiere calcular el PE, donde se obtiene un punto de equilibrio respecto a dichos
ingresos y desembolsos, el cual resulte que la utilidad operativa sea igual a cero. El
procedimiento consiste en dividir los costos fijos entre las ventas menos los costos

variables de cada afio.

El resultado obtenido muestra que, para el primer afio el 25.65 % de las ventas cubre con
los costos de produccion y gastos de operacion, en los afios posteriores el porcentaje es
menor, ya que los ingresos aumentan en mayor proporcion a las erogaciones, dichas cifras

son suficientes para obtener una utilidad operativa igual a cero y conseguir el punto de

equilibrio. (Tabla 58).



Tabla 58
Calculo del PE

Concepto Aifio 1 Aifio 2 Afio 3 Aifio 4 Afio 5§
(+) Ventas $6,637,901.50 $7,301,691.65 $8,031,860.81 $8,835,046.89 $9,718,551.58
(-) Costo de ventas $3,374,516.11 $3,699,397.91 $3,733,591.94 $3,733,688.18 $3,544,354.35
Variable $2,769,864.96 $3,063,661.28 $3,063,661.28 $3,044,902.68 $2,929,548.38
Fija $604,651.15  $635,736.63  $669,930.67  $688,785.50  $614,805.98
(=) Utilidad bruta $3,263,385.39 $3,602,293.74 $4,298,268.87 $5,101,358.72 $6,174,197.23
(-) Gastos operativos $454,613.27  $500,074.59  $545,042.05  $597,146.26  $654,460.88
Variable $90,379.01 $99,416.92 $104,318.61 $112,350.47  $121,185.52
Fija $364,234.25  $400,657.68  $440,723.44  $484,795.79  $533,275.37
(=) Utilidad Antes de Impuestos $2.808,772.12 $3,102,219.14 $3,753,226.82 $4,504,212.46 $5,519,736.34
Punto de equilibrio 25.65% 25.04% 22.83% 20.67% 17.22%
(+) Ventas $1,702,474.57 $1,828,494.44 $1,834,053.78 $1,826,175.13 $1,673,364.25
(-) Costo de ventas $1,315,060.10 $1,402,940.71 $1,369,509.47 $1,318,156.87 $1,119,222.87
Variable $710,408.95 $767,204.08 $699,578.80  $629,371.37  $504,416.89
Fija $604,651.15  $635,736.63  $669,930.67  $688,785.50  $614,805.98
(=) Utilidad bruta $387,414.46  $425,553.73 $464,544.32  $508,018.26  $554,141.39
(-) Gastos operativos $387,414.46  $425,553.73  $464,544.32  $508,018.26  $554,141.39
Variable $23,180.21 $24,896.05 $23,820.87 $23,222.47 $20,866.02
Fija $364,234.25 $400,657.68 $440,723.44  $484,795.79  $533,275.37
(=) Utilidad Antes de Impuestos $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00

Nota. Elaboracion propia. ! El calculo se realizé multiplicando el PE por las ventas y los costos y gastos variables, los gastos

variables se refieren a los gastos indirectos operativos como la depreciacion.




Periodo de recuperacion de inversion (PRI) o Pay-Back

El PRI o Pay-back es un indicador que determina el periodo de recuperacion de la inversion inicial.
El calculo se realiza contemplando la inversion inicial y el ailo inmediatamente anterior donde los
flujos acumulados superan al primer desembolso, el resultado obtenido indica que el periodo de

recuperacion sera en 3 afios, 5 meses (Tabla 59).

Tabla 59
Cdlculo del PRI o Pay-Back

Aio Flujos Netos de Efectivo Flujos Acumulados Porcentaje de
Recuperacion
0 -$4,783,037.31
1 $1,680,808.31 $1,680,808.31 35.14%
2 $1,712,023.08 $3,392,831.40 70.93%
3 $1,996,109.37 $5,388,940.77 112.67%
4 $2,298,892.92 $7,687,833.69 160.73%
5 $5,113,635.81 $12,801,469.50 267.64%
Periodo de Recuperacion de 3.43 3 afios 5 meses
Inversion (PRI) o Pay-Back

Nota. Elaboracion propia.

Cabe destacar que la recuperacion de la inversion ocurre en el tercer ano de operaciones,
por lo tanto, significa que los flujos de efectivo generados seran capaces de cubrir la
adquisicion inicial antes del periodo a analizar del negocio (cinco afios) y posterior a este

periodo las ganancias aumentaran.

3.11.3 Analisis de escenarios financieros
Para determinar los efectos condiciones favorables o desfavorables para la empresa que
permitan conocer la tolerancia de la rentabilidad obtenida, es necesario modificar una
variable que altere la factibilidad del proyecto, tal es el caso de las ventas en relacion con
las produccion, ya que considerar que la mercancia se vendera por completo y que el costo

de produccion esta directamente relacionado con las piezas producidas afectando el costo
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unitario, permite obtener un costo unitario mas bajo a mayor produccion, en consecuencia,
ante un incremento o disminucioén cambia la situacion financiera totalmente. Para ello, se

analizaran dos escenarios, pesimista y optimista.

Escenario optimista

El escenario optimista consiste en aumentar la produccion en un 20 %, esto debido a que
probablemente el producto tuvo mayor aceptacion a la prevista, ain existe poca variedad en
el mercado o la demanda encontrd6 mayor utilidad al jitomate deshidratado en polvo.
Considerando los anteriores supuestos, los resultados obtenidos en los indicadores
financieros son los siguientes: se obtuvo una TREMA de 11.08 % y una TIR de 56 %,
mediante los flujos netos de operacion se obtuvo un VPN de $7,705,016.67, un VAE de
$2,089,155.76 y el periodo de recuperacion de la inversion resultante es de 2.93 afos
(Tabla 60).

Tabla 60

Evaluacion financiera de escenario optimista

Inversion Inicial -$ 4,785,249.94 TREMA 11.08%

Aiio Flujos Netos de Operacion Flujos descontados

1 $2,600,821.46 $2,341,310.60

2 $2,579,464.05 $2,090,385.87

3 $2,950,294.43 $2,152,339.77

4 $3,348,496.50 $2,199,094.08

5 $6,270,412.37 $3,707,136.30
TIR 56% VPN $ 7,705,016.67
PRI 2.93 aiios VAE $ 2,089,155.76

Nota. Elaboracion propia.

! La inversion inicial fue afectada por el incremento en el capital de trabajo, por el costo de
produccion y la comision por venta.

El escenario optimista indica que con el incremento de produccion en un 20 % se obtiene

un 60 % de aumento de rentabilidad, comparando la TIR inicial con la optimista, ademas se
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aumento el VPN y VAE, se redujo el PRI a 2.93 afios. Por lo tanto, la factibilidad resultante

es considerablemente favorable para la empresa.

Escenario pesimista

El escenario pesimista consiste en disminuir la produccion en un 20 %, esto debido a que
probablemente el producto no obtuvo la aceptacion prevista, existe variedad en el mercado
debido al ingreso de competencia, el precio del jitomate fresco es muy barato o la demanda
no encontro utilidad al jitomate deshidratado en polvo. Considerando los anteriores
supuestos, los resultados obtenidos en los indicadores financieros son los siguientes: se
obtuvo una TREMA de 11.08 % y una TIR de 14 %, mediante los flujos netos de operacion
se obtuvo un VPN de $508,420.30, un VAE de $137,854.24 y el periodo de recuperacion

de la inversion resultante es de 4.22 afios (Tabla 61).

Tabla 61

Evaluacion financiera de escenario pesimista

Inversion Inicial -$ 4,780,824.67 TREMA 11.08%
Aio Flujos Netos de Operacion Flujos descontados
1 $760,795.17 $684,882.76
2 $844,582.12 $684,445.48
3 $1,041,924.31 $760,119.09
4 $1,249,289.35 $820,459.22
5 $3,956,859.25 $2,339,338.42
TIR 14% VPN $ 508,420.30
PRI 4.22 VAE $ 137,854.24

' La inversion inicial fue afectada por la disminucion en el capital de trabajo, por el costo
de produccion y la comision por venta.

El escenario pesimista indica que con la disminucion de las ventas en un 20 % se obtiene
un 60 % de reduccion de rentabilidad, comparando la TIR inicial con la optimista, ademas
se obtuvo un VPN y VAE bajo, se amplio el PRI a cuatro afios. Por lo tanto, la factibilidad

resultante es poco favorable para la empresa.
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3.12 Oportunidades y riesgos

Para conocer el potencial de un negocio y determinar su capacidad de sobrevivir en el
mercado, se debe tener en cuenta las fortalezas y oportunidades, sin embargo, las
debilidades y amenazas seran areas de oportunidad las cuales permitirdn conocer aspectos a
mejorar ante un entorno en constante cambio. Por lo tanto, realizar un analisis que
contemple las ventajas como solucion para aminorar las desventajas mediante estrategias

planificadas, se elaborard un andlisis FODA (Tabla 62), posteriormente se estableceran

estrategias para complementar los objetivos estratégicos (Tabla 63).

Tabla 62
Analisis FODA

Fortalezas

F1. Producto de calidad 100 % natural, libre
de conservadores y edulcorantes, precio
estable y mayor vida de anaquel.

F2. Producto innovador.

F3. Aprovechamiento de
renovables.

F4. Versatilidad del producto.

F5. Flexibilidad de produccion.

F6. Personal motivado y dispuesto a trabajar
en equipo con el objetivo de lograr

energias

metas  tanto  individuales  como
corporativos.
Oportunidades

O1l.Venta al menudeo o mayoreo en linea.
O2.Tendencia creciente de consumo de
alimentos naturales.

O3.Existencia de pocas alternativas de
productos similares de manera local.
O4.Posibilidad de crecimiento en mercados

diferentes.
O5.Incremento de apoyos y exenciones
fiscales a proyectos agroindustriales.

Nota. Elaboracion propia.

Debilidades
DI1.Recursos econdmicos limitados para
incrementar inversion y gasto por
publicidad.
D2.Falta de experiencia en el mercado.
D3.Ser una marca desconocida que genere
desconfianza en el mercado.
D4.Capacidad de produccion deficiente.
D5.Red de distribucion deficiente para
puntos de venta lejanos.
Dé6.Variabilidad en el costo de la materia
prima.

Amenazas

Al.Presencia de  competencia
posicionamiento.

A2.Ingreso de nuevos competidores.

A3.Presencia de productos sustitutos.

A4.Condiciones desfavorables en aspectos
economicos, legales, y politicos del
pais.

AS5.Condiciones climaticas perjudiciales
para el proceso de secado con energia
solar.

A6.Problemas de suministro de materia
prima por parte de los proveedores.

con



Tabla 63

Estrategias del analisis FODA

F1 D6 0O2 A4 Utlizar una materia prima con Acordar precios fijos con proveedores Produccion. Compra y
A6 volatilidad de precio alta y considerando la cantidad de compray Admon. y fabricacion
produccion estacional implica realizar una  programacion de finanzas. (programacion
problemas de abasto. produccion eficiente. de
produccion).

F6 O1 D5 Al Mediante el trabajo en equipo Utilizar redes sociales, pagina web y Ventas. Publicidad vy

A2 implementar una red de distribucién plataformas de venta en linea para ventas.
eficiente realizar envios por paqueteria a Logistica.
lugares lejanos.

F1 02 D2 Al Alserun producto natural, innovador, Utilizar materia prima de calidad y Produccion. Fabricacion.

F2 O3 D3 A2 wversatil y sustentable, la demanda wusar la energia solar como fuente Ventas. Publicidad y

F3 04 A3 creciente de productos saludables principal. Emplear las caracteristicas ventas.

F4 puede desplazar la competencia que particulares del producto como
utiliza conservadores y edulcorantes.  ventaja competitiva en las campafias

publicitarias.

F1 O5 D4 A4 Para seguir produciendo articulos de Financiar activo fijo y capital de Produccion. Fabricacion.
calidad en mayor cantidad, se trabajo con recursos propios, Gerencia Admon. de
requiere inversion, por lo tanto, mediante retencion de ganancias. Gral. recursos.
aprovechar los beneficios fiscales en Admoén. vy
caso de no haber apoyos a proyectos finanzas.
agroindustriales.

F1 A5 Contar con condiciones climaticas Contar con fuentes de energia alterna Produccion.  Fabricacion.
desfavorables para el wuso de para evitar interrupcion del proceso Compras.
deshidratadores solares como dias de produccion.
nublados o [luviosos.

Nota. Elaboracion propia.
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Conclusiones generales

El objetivo general de esta investigacion fue elaborar un plan de negocios para la
instalacion de una planta productora de jitomate deshidratado en polvo en la comunidad de
La Luz Nagore, Santiago Huajolotitlan, Oaxaca. Para realizar dicha indagacion, fue
necesario establecer objetivos especificos para cumplir con los requerimientos de

informacion en cada seccion que conforma un plan de negocios.

La propuesta en cuestion es asegurar las ganancias de los agricultores agregando valor a su
producto mediante la deshidratacion, ofreciendo un producto 1til para el mercado con una
vida de anaquel mayor, a un precio estable y conservando las mismas caracteristicas

nutrimentales del jitomate convencional.

Describir, clasificar y declarar los componentes del producto es un medio de generar
confianza en los consumidores sobre la confiabilidad del producto en cuanto a sus
especificaciones técnicas y nutricionales, asi como proporcionar las bases para evaluar la

factibilidad y rentabilidad de elaborar el producto.

Establecer el proposito, la razon de ser del negocio y la mencion de las metas a largo plazo
es una manera de otorgar informacion tanto a los consumidores como al recurso humano
sobre la ideologia de proveer alimentos naturales, a precio estable, con mayor vida de

anaquel, mayor rendimiento y practicos a la poblacion.

Con la segmentacion de mercado se obtuvo el mercado meta, que son todas las familias y
restaurantes afiliadas y no afiliadas a la CANIRAC en la region de la mixteca oaxaquefia,
los cuales representan una demanda importante de jitomate por su uso frecuente en la
cocina, por lo tanto, se les ofrecera una nueva alternativa de consumo, como el jitomate

deshidratado en polvo.

Para cuantificar la demanda potencial se determino realizar una investigacion por encuestas
personales y electronicas al mercado meta. Los resultados indican que existe aceptacion del
jitomate deshidratado en polvo en el mercado, en consecuencia, la investigacion de la

factibilidad del proyecto pudo continuar.
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En el plan de mercadotecnia y ventas se obtuvo la aceptacion del 47.5 % del mercado meta,
la proyeccion de la demanda resultante indica que el consumo de jitomate deshidratado en

polvo para el primer afio serd de 60,456 kg. y que habrd un crecimiento acumulado del

14.57 % para el 2032.

La oferta de productos comparables al jitomate deshidratado en polvo en el mercado es
variada, la competencia indirecta se compone por alimentos procesados a base de jitomate,
sin embargo, la funcionalidad limitada, la minima cantidad de concentrado natural y su
presentacion, se concluye clasificarlos como productos sustitutos. La competencia directa
se conforma por productos similares, cuya oferta en el mercado local es escasa, teniendo
mayor presencia en las plataformas de venta en linea. Por lo tanto, la disponibilidad minima

de articulos analogos permitira realizar el proceso de posicionamiento con mayor facilidad.

La fijacion de precios se efectud mediante dos enfoques, el primero basado en la
competencia, el cual sefiala que el precio por un kilogramo de jitomate deshidratado en
polvo deberia encontrarse dentro del intervalo de $210.00 y $500.00 pesos; mientras que el
segundo enfoque, se analizan los costos requeridos para elaborar el producto, obteniendo un
costo unitario de $114.92 pesos y un precio de venta de $178.12 pesos, con un margen de

ganancia del 55 %. El resultado es un producto muy competitivo ante la competencia.

Los canales de distribucion elegidos para comercializar el jitomate deshidratado en polvo
seran dos: canal corto y directo; esto para tener mayor cercania y comunicacion con el

cliente.

El plan de promocion se utilizara las diferentes tecnologias de la comunicacion disponibles
de manera local, como anuncios en la radio y redes sociales, asi como degustaciones y uso
de carteles, esto para difundir las ventajas del consumo del jitomate deshidratado en polvo.
Las estrategias a implementar cambiaran conforme a la etapa del ciclo de vida que se

encuentre el producto.

En el plan de comercializacion se propuso la marca y logo, los cuales seran el distintivo del

disefio del producto, que proporcionaran el estilo y colores para el empaque, con el objetivo
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de comunicar la oferta de productos cien por ciento naturales, asi como generar confianza a

los consumidores.

En el plan de ventas se concluyé establecer estrategias diferentes para cada etapa del ciclo
de vida del producto, ya que cada periodo existe un comportamiento diferente del volumen
de ventas y tener plan de accion puede prolongar su existencia en el mercado, por lo tanto,
definir cada accion a realizar brinda certeza a los inversionistas sobre el futuro del

producto.

En la seccion de sistema de negocio se establecieron los objetivos estratégicos y los
indicadores para lograrlos, otorgando certidumbre de su cumplimiento, conservando el
proposito de instaurar una estructura definida, ordenada, planeada, con procesos vinculados
entre las areas funcionales para lograr los propdsitos en comun, lograr una administracion

de recursos eficientes.

Especificar los objetivos, responsabilidades, politicas e indicadores de cada area funcional,
proporciona formalidad en las actividades de la empresa y denota division de tareas, de
manera que el trabajo en equipo resulte el logro de metas en la empresa, con el proposito de

establecer las bases que ayudaran a encaminar el negocio a ser exitoso.

La descripcion de los procesos de produccion y administracion facilita la division de
trabajo, asignacion de personal, determinar el requerimiento de activo fijo y las normas de

seguridad a implementar.

Establecer un plan de investigacion y desarrollo brinda informacion sobre los propositos de
iniciativa de innovacion de la empresa, por ejemplo, ofrecer mejores y nuevos productos,

uso eficiente de recursos y mayor compromiso con el cuidado del medio ambiente.

El programa de control de calidad consiste en reglamentar los procesos productivos
mediante normas oficiales, con el objetivo de ofrecer productos con atributos aceptados
ante las autoridades sanitarias para su comercializacion formal y legal en territorio

mexicano.
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Referente a lo anterior, el sistema de negocio y organizacion permitio identificar que es

factible realizar el programa de implementacién propuesto.

En el programa de implementacion se establecio la ubicacion de la planta de produccion, la
cual se encontrara en la comunidad de La Luz Nagore, Santiago Huajolotitlan, Oaxaca, ya
que es lugar adecuado y estratégico, donde se encuentra disponibilidad de recursos
necesarios para elaborar el jitomate deshidratado en polvo, ademds se encuentra cerca del
mercado meta con el objetivo de lograr una comunicacion eficiente con clientes y

proveedores.

El disefio y distribucion de la planta de produccion estd planeada para realizar la
fabricacion de un lote de 120 kg. por dia, siendo el 80 % de capacidad de produccion. El
area administrativa estd conformada por un edificio con areas designadas a cada

departamento con el objetivo de gestionar adecuadamente las actividades pertinentes.

El requerimiento de personal es el necesario para ejecutar todas las tareas que implican

fabricar y comercializar el jitomate deshidratado en polvo.

La maquinaria y el equipo de trabajo elegido se adquiere con empresas que tienen presencia
nacional, es facil de instalar, no requiere de infraestructura especializada. El requerimiento
del equipo de oficina es suficiente para que el personal administrativo realice sus

operaciones, la adquisicion se realizara mediante la compra en linea.

Respecto a la infraestructura, esta disefiada en una superficie de 1,400 m2, en los que se
establecid0 un area de produccion que cumple los requisitos sanitarios que requiere el
proceso, asi como un arca administrativa que permitira del desempefio Optimo de las

actividades de administracion y ventas del negocio.

La estructura organizacional propuesta es la adecuada para organizar los puestos de trabajo
de manera que exista una buena comunicacion entre las areas funcionales, es flexible, de
manera que el requerimiento de mayor personal posteriormente es posible modificar la
estructura y crear nuevas funciones o aumentar personal en los departamentos con la

presencia de auxiliares.
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Los perfiles de puestos estan disefiados de manera que el personal solicitado sea de acuerdo
a las necesidades de la empresa, con el objetivo de contar con colaboradores de calidad que
se sumen al cumplimiento de los objetivos estratégicos de la corporacion. Respecto al plan

de recursos humanos, el proyecto es factible de realizar.

En la seccion de aspectos legales se determiné establecer una S.P.R., cuya razon social sera
Agroindustria Mixteca Unida S.P.R de R. L. de C.V., ya que al ser una empresa
agroindustrial y que se ubique en una zona rural permite constituirse con este tipo de
sociedad, la cual tiene beneficios fiscales para su aprovechamiento. Asimismo, se investigo
sobre las licencias o permisos que regulen la operacion en la comunidad de La Luz Nagore,
Santiago Huajolotitlan, Oaxaca, no habiendo alguna limitante o costo en que se deba

incurrir para poner en marcha el negocio.

En el plan financiero se determind que el proyecto requiere de una inversion inicial de
$4,717,118.04 pesos y sera financiado por 4 inversionistas privados, los cuales sus

aportaciones seran en partes iguales.

El costo unitario obtenido fue de $114.92 pesos, mas un margen de ganancia del 55 %, el
precio de venta resultante es de $178.12 pesos, el cual es competitivo ante la oferta
existente, ya que se encuentra por debajo del intervalo de precios (mayor y menor) de la

competencia, ademas brinda rentabilidad suficiente al proyecto.

Para efectuar la evaluacion financiera se emplearon indicadores financieros, los cuales
permiten determinar la rentabilidad del proyecto, como resultado de la inversion inicial de
$4,717,118.04 y una TREMA del 11.08 %, se obtiene un VAN de $3,999,689.76, un VAE
de $1,084,484.98, una TIR de 39 % y un periodo de recuperacion de inversion de 3 aiios.

En la elaboracion del analisis de los posibles escenarios, se evaluo la rentabilidad del
proyecto con un incremento de produccion en un 20 %, obteniendo resultados mas altos al
escenario intermedio, lo cual implica que los inversionistas obtendran mayores ganancias
con un aumento del 23.07 % de la TIR. Para el escenario pesimista, se disminuy6 un 20 %

de productividad, los resultados conseguidos muestran una reduccion del 25.64 % de la
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TIR, cuyo valor indica menores ganancias para los accionistas, sin embargo, el proyecto
sigue siendo factible para invertir, ademas, se proporciona una mejor visualizacion de la
tolerancia del proyecto en cuanto a situaciones adversas que incurran en problemas

financieros para la empresa.

La elaboracion del analisis FODA brinda informacion sobre la aplicacion de estrategias
conforme a las ventajas internas y externas, de igual manera en las desventajas, para aplicar

a todas las areas funcionales de la empresa.

Las estrategias propuestas en el analisis son complemento a los objetivos estratégicos
propuestos, debido a que considerar el factor de la interaccion constante con el entorno
permite dar un enfoque orientado a un ambiente competitivo en el mercado, estableciendo
medidas para anticiparse o actuar rapidamente ante situaciones que amenacen la

permanencia del negocio.

En conclusion, la instalacion de una planta productora de jitomate deshidratado en polvo en

la comunidad de La Luz Nagore, Santiago Huajolotitlan, Oaxaca; es factible de realizar.
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Apéndice A. Produccion nacional de jitomate en el periodo 2017-2021

No. Estado 2017 2018 2019 2020 2021
1 SINALOA 744,824 813,095 751,885 684,332 709,789
2 SAN LUIS POTOSI 334,054 380,627 364,484 325,832 343,670
3 MICHOACAN 211,100 226,762 244,220 211,683 237,842
4 BAJA CALIFORNIA SUR 89,672 137,341 154,196 159,220 164,507
5 ZACATECAS 191,504 182,019 179,954 234,878 158,970
6 MORELOS 108,187 127,793 119,994 127,081 147,719
7 PUEBLA 122,219 126,412 130,691 129,173 139,386
8 JALISCO 179,177 144,443 127,867 155,794 132,621
9 SONORA 115,245 111,893 114,136 116,810 125,470

10 MEXICO 103,169 111,212 109,790 108,786 119,118
11 OAXACA 100,573 103,902 98,894 91,206 92,507
12 QUERETARO 103,061 104,283 106,912 125,323 83,052
13 GUANAJUATO 61,461 79,913 96,832 93,865 82,892
14 CHIAPAS 65,272 69,763 75,962 78,478 80,459
15 COAHUILA 100,744 110,152 116,823 63,752 69,196
16 BAJA CALIFORNIA 145,237 122,359 118,213 85,654 61,416
17 HIDALGO 52,280 58,217 55,550 47,021 51,680
18 AGUASCALIENTES 36,080 44,650 54,408 43,043 48,309
19 DURANGO 36,577 31,917 48,945 49,206 44,768
20 VERACRUZ 26,942 31,484 27,986 24,281 31,502
21 GUERRERO 21,628 22,670 19,728 24,404 25,102
22 TAMAULIPAS 20,897 18,883 8,007 12,142 20,241
23 NUEVO LEON 19,208 33,409 38,849 11,100 17,120
24 COLIMA 19,572 21,027 24,805 16,380 15,933
25 CHIHUAHUA 10,564 8,152 11,526 12,905 9,350
26 CAMPECHE 6,299 6,847 7,030 7,190 6,485
27 TLAXCALA 4,066 4,198 4,425 4,902 5,649
28 NAYARIT 22,660 30,425 5,436 13,089 2,699
29 QUINTANA ROO 672 537 2,118 2,341 1,999
30 YUCATAN 2,257 2,132 1,280 662 1,376
31 TABASCO 523 696 471 571 712
32 CIUDAD DE MEXICO 137 136 137 130 132
Total 3,055,861 3,267,349 3,221,554 3,061,233 3,031,669

Nota. Elaboracion propia con datos del SIAP (2022a).
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Apéndice B. Cuantificacion del tamaio de muestra (Restaurantes)

El segundo segmento de mercado a encuestar se compone de los restaurantes afiliados
(Tabla A2) y no afiliados a la CANIRAC (Tabla A3) ubicados en la Heroica Ciudad de
Huajuapan de Leon, se distribuyen de la siguiente manera:

Tabla B 1

Restaurantes afiliados a la CANIRAC en la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon

1  Restaurante “Las Palmas”  Alfonso Pérez Garcia 2 de abril No. 209, Col. Antonio de Ledn

2  Restaurante “La Carreta” Marco Estrada Ramirez Amatista No. 1, Col. Santa Teresa

4  Café “Petirrojo” Emilio Sanchez Sanchez =~ Orquideas No. 2, Col. jardines del Sur

5 Restaurante “La Cabafa Nancy Mareli Hernandez ~ Valerio Trujano No. 12, Col. Centro
del Centro” Gonzalez

6  Mariscos “Victor's” Martha Ivone Cruz 5 de febrero No. 29, Col. Centro

Ramirez

7  Mariscos “Victores Santa  Victor Alejandro Cruz Hidalgo No. 2, Santa Maria
Maria” Ramirez Xochixtlapilco

8  Reposteria “Dulces Diana Gabriela Espinosa ~ Zona Comercial El Pasaje, Antonio de
Tentaciones™ Ledn No. 15, Col. Centro

9  Eventos y Banquetes Adriana Lopez Bernabe Camino Real No. 5, Col el Mirador
“Manjares”

10 Café “Rico Mambo” Daniela Carifio Marin Hortensia No. 11, Col. Jardines del Sur y

Carretera 2 de abril No. 160, Col. Militar

11 Restaurante “La Casa de Eduardo Cruz Espina Micaela Galindo No. 7, Col Centro
Don Lolo”

12 Restaurante “El 20 Asador  Isidro Osorio Jiménez Hortensia No. 7, Col. Jardines del Sur
Oaxaqueiio”

Nota. Elaboracion propia con informacion de (Osorio J. 1., comunicacion personal, 16 de
abril de 2021)
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Tabla B 2

Restaurantes no afiliados a la CANIRAC en la Heroica Ciudad de Huajuapan de Leon

1 Cheese cake Venustiano Carranza No. 9, Col. Centro
2 Delicias Victoria No. 13, Col. Centro
3 El Alebrije Restaurante Venustiano Carranza No. 39, Col. Santa Cruz
4 El Buen Gusto Gral. Rodolfo Fierro No. 22, Col. El Mirador
5 El Portéon Madero No. 26, Col. Centro
6 Garlic Bread Carretera a Tehuacan No. 16, Col. del Maestro
7 La Antigua Antonio de Ledn No. 10, Col. Centro
8 La Barca 15 Restaurant Mina No. 79, Col. El Carmen
9 La Catrina Reforma No. 12, Col. Centro
10 La Parroquia Paraisos No. 40, Col. Las Peiiitas
11 Las Bugambilias Azucenas No. 2, Col. Jardines del Sur
12 Los bambus Bravo No. 7, Col. Centro
13 Los Chapulines 2 de Abril No. 197, Col. Antonio de Leon
14 Marisqueria el Pariente Ejército Nacional No. 25, Col. La Soledad
15 Marisqueria Moby Dick Primera Privada de Madero No. 10, Col. Centro
16 Marisqueria Villa del Mar Cuauhtémoc No. 40 A, Col. Centro
17 Matteos Restaurante Narciso Mendoza No. 43 B, Col. Aviacion
Primera Seccion
18 MAZU Sushi House Orquidea y Tulipan Loc. 22, Col. Jardines del
sur
19 Mr. Osher 5 de Febrero No. 232, Col. Militar
20 Nuo Cortez Indio de Nuyoo No. 115, Col. El Calvario
21 Viko Restaurante - Asador & 2 de Abril No. 33, Col. La Merced
Compras
22 Venerdi Pedro Moreno No. 32, Col. La Merced
23 Xanaan Artesanal Esquina Azucena y Orquidea y Tulipan Local
25, Col. Jardines del Sur

Nota. Elaboracion propia con datos de DENUE (2021)
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Apéndice C. Formatos de encuestas (Amas de casa)
Buen dia, mi nombre es: Humberto Martinez Colmillo, egresado de la Licenciatura en
Ciencias Empresariales de la Universidad Tecnologica de la Mixteca. Estoy realizando una
tesis titulada "Plan de Negocios para la Instalacion de una Planta Productora de Jitomate
Deshidratado en Polvo en la Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn, Oaxaca", dicho
producto es nuevo en el mercado, por lo cual, le pido por favor me ayude a responder esta
encuesta, ya que su opinion es importante para saber el grado de aceptacion que puede tener

el producto dentro del mercado.

Instrucciones: coloque la opcion seleccionada en el cuadro.

1.
1. ;Qué¢ edad tiene?
2. Sexo: F:
2.
M:
3. (Qué vegetal es el mas utilizado en su cocina? 3.
a) Jitomate. 95 Otro:
b) Cebolla.
96. Ninguna.
c¢) Chile.
d) Tomate verde. 97. No contesto.
4. (Cada cuanto tiempo se abastece de vegetales? 4.
a) Diario. 95. Otro:
b) Cada semana. 96. Ninguna.
¢) Cada mes.
97. No contesto.
5.

5. (Doénde compra regularmente sus hortalizas?
a) Mdo. Zaragoza. 95. Otro:
b) Mdo. Porfirio Diaz.
¢) Mdo. Cuauhtémoc.
d) Mdo. Benito Juarez.

96. Ninguna.

97. No contesto.

e) Veduleria local



6. En ¢épocas de escasez de jitomate fresco, ;Tiene problemas de

abastecimiento de sus proveedores?

188

a. Si.
b. No. (pase a la pregunta 12) 6.1
6.1 ;{Qué hace al respecto?

a) Busca nuevos proveedores. 95. Otro:

b) Nada. 96. Ninguna.

¢) Utiliza productos procesados
97. No contesto.

(Puré, deshidratados, etc.).

7. (Tiene problemas en cuanto a la caducidad de los productos frescos que

compra?
. 95. Otro:
a. Siempre.
b. En ocasiones. 96. Ninguna.
c. Nunca 97. No contesto. .
8. Aproximadamente, ;Cuantos kilogramos de jitomate compra a la ‘
semana? 95. Otro:
2) 0-9kg. 96. Ninguna.
b) 10-19 kg.
97.N testo.
¢) Mas de 30 kg. 7. No contesto 0
9. ¢Qué¢ opinidn tiene de los productos deshidratados?
a) Muy buena. 95. Otro:
b) Buena. 96. Ninguna.
c) Mala.
97. No contesto.
d) Muy mala.
10. ; Utiliza productos alimenticios deshidratados? 10.
a) Si.
b) No.

10.1 Si la respuesta es S, ;Cuales productos utiliza? 10.1




11.

12.

13.

8.2 Si la respuesta es NO, ;Por qué motivos no utiliza productos 10.2

deshidratados?

a. No los conozco.

b. No los he probado.

c. No me gusta el sabor.

d. Creo que tienen conservadores.

e. No venden esos productos cerca de mi casa.
f. El precio es mayor que los productos frescos.

Otra causa:

¢, Utilizaria jitomate deshidratado en polvo para sus platillos?
a) Si.
b) No.

11.

c) Tal vez.
En cuanto a la presentacion del producto, ;De qué material considera 12.
adecuado para el empaque del jitomate deshidratado en polvo?

a) Envase de vidrio. 95. Otro:

b) Bolsa de plastico. .
96. Ninguna.

c) Envase Tetra Pack.
d) Envase PET. 97. No contesto.

e) Sobres.
;Sabia usted qué...? 1 kg. de jitomate deshidratado en polvo equivale 13,
aproximadamente a 10 kg. de jitomate fresco? ;Cuanto es lo maximo
que estaria dispuesto a pagar por un kilogramo de jitomate deshidratado

en polvo? 95. Otro:

96. Ninguna.

97. No contesto.

189



14.

15.

16.

17.

a. Entre 50-99 pesos.
b. Entre 100-200 pesos.
c. Mas de 200 pesos.

Si llegara un nuevo producto al mercado, ;Cémo evaluaria al producto 14,
para comprarlo?

a. Precio. 95. Otro:

b. Calidad. 96. Ninguna.

c. Recomendacion. 97 No contesto.

d. Novedad.
(Estaria dispuesto(a) a probar un platillo elaborado con jitomate 15.
deshidratado en polvo?

a. Si.

b. No.

c. Tal vez.
¢ Usted asistiria a una prueba de producto de jitomate deshidratado en ¢,
polvo?

a. Si.

b. No.

c. Talvez
En un futuro si le ofrezco jitomate deshidratado en polvo, ;Lo 17.

compraria?
a. Si.
b. No.

c. Tal vez.
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Apéndice D. Formatos de encuestas (Restaurantes)
Buen dia, mi nombre es: Humberto Martinez Colmillo, egresado de la Licenciatura en
Ciencias Empresariales de la Universidad Tecnologica de la Mixteca. Estoy realizando una
tesis titulada "Plan de Negocios para la Instalacion de una Planta Productora de Jitomate
Deshidratado en Polvo en la Heroica Ciudad de Huajuapan de Ledn, Oaxaca", dicho
producto es nuevo en el mercado, por lo cual, le pido por favor me ayude a responder esta
encuesta, ya que su opinion es importante para saber el grado de aceptacion que puede tener

el producto dentro del mercado.
Instrucciones: coloque la opcion seleccionada en el cuadro.

1. ;Cuanto tiempo tiene en funcionamiento su negocio? L.

a) 1-3 afios. a) Mas de 10 afios.

b) 4-6 afios.
) 4-6afos 99. Ns/Nc.
¢) 7-10 anos.
7. En cuanto al uso de suministros, ;Cudl hortaliza es la mas utilizado en la 2.
cocina?
a) Jitomate. 95 Otro:
b) Cebolla.
. 96. Ninguna.
¢) Chile.
d) Tomate verde. 97. No contesto.
8. ;Cada cuanto tiempo se abastece de suministros? 5.
a) Diario. 95. Otro:
b) Cada semana. 96. Ninguna.
¢) Cada mes.
97. No contesto. 9

4. (Cuales son sus proveedores regulares de hortalizas?
a) Mdo. Zaragoza. 95. Otro:
b) Mdo. Porfirio Diaz.
¢) Mdo. Cuauhtémoc.
d) Mdo. Benito Juarez.

96. Ninguna.

97. No contesto.



5.

7.

8.

En temporada de escasez de jitomate fresco, ;Tiene problemas de

abastecimiento de sus proveedores? >
a. Si
b. No. (pase a la pregunta 6) 5.1
5.1 ;Qué hace al respecto?
a) Busca nuevos proveedores. 95. Otro:
b) Nada. 96. Ninguna.
c¢) Utiliza productos procesados 07 No contesto.
(Puré, deshidratados, etc.).
¢, Tiene problemas en cuanto al precio de sus proveedores en temporada 6.
de escasez de jitomate fresco?
c. Si
d. No. (pase a la pregunta 7)
6.1 ;Qué hace al respecto? 6.1
a) Busca nuevos proveedores. 95. Otro:
b) Nada. 96. Ninguna.
97. No contesto.
¢ Cuantos kilogramos de jitomate compra a la semana? 7.
a) 0-9kg. 95. Otro:
b) 10-19ke. 96. Ninguna.
c) 20-29 kg.
d) Mas de 30 kg, 97. No contesto.
8.

. Queé requisitos pide a los proveedores para que los abastezcan?

a) Comprobante de domicilio.

b) Certificaciones de calidad.
95. Otro:

c) Referencias comerciales.
d) Plazos de suministro 96. Ninguna.

e) Calidad
97. No contesto.
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9. (Qué tanto aumenta el precio de sus platillos en temporada de escasez de g
jitomate fresco?
a) Mucho. 95. Otro:
b) Poco. 96. Ninguna.
¢) Nada. 97. No contesto.
10. ; Tiene problemas en cuanto a la caducidad de los productos frescos que 10.
compra?
95. Otro:
a. Si.
b No. 96. Ninguna.
97. No contesto.
11. {Qué opinion tiene de los productos deshidratados? t
a) Muy buena. 95. Otro:
b) B .
) Buena 96. Ninguna.
c) Mala.
d) Muy mala. 97. No contesto.
12. ; Utiliza productos deshidratados? 12.
¢) Si(pase alapregunta 12.1).
d) No (pase ala pregunta 12.1).
12.1 Si la respuesta es S, ;Cuales productos utiliza?
12.2 Si la respuesta es NO, ;Por qué motivos no utiliza productos 12.2

deshidratados?

a. No los conozco.

b. No los he probado.

c. No me gusta el sabor.

d. Creo que tienen conservadores.
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13.

14.

15.

16.

e. No venden esos productos cerca de mi negocio.
f. El precio es mayor que los productos frescos.

Otra causa:

¢, Utilizaria jitomate deshidratado en polvo para sus platillos?

13.

a. Si.

b. No.

c. Tal vez.
En cuanto a la presentacion del producto, ;de qué material considera 14.
adecuado para el empaque del jitomate deshidratado en polvo?

a. Envase de vidrio. 95. Otro:

b. Bolsa de plastico. 96. Ninguna.

c. Envase Tetra Pack.

4 Envase de PET. 97. No contesto.

e. Sobres.
;Sabia usted que...? 1 kg. de jitomate deshidratado en polvo equivale 15.
aproximadamente a 10 kg. de jitomate fresco ;Cudanto es lo maximo que
estaria dispuesto a pagar por un kilogramo de jitomate deshidratado en
polvo?

a. Entre 50-99 pesos. 95. Otro:

b. Entre 100-200 pesos. 96. Ninguna.

¢. Mas de 200 pesos. 97. No contesto.
Si llegara un nuevo producto al mercado, ;Como evaluaria al producto  16.

para comprarlo?

Precio. 95. Otro:

b. Calidad. 96. Ninguna.
¢. Recomendacion.

d. Novedad.

97. No contesto.
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17. ;Estaria dispuesto(a) a probar un platillo elaborado con jitomate 17.
deshidratado en polvo?
a) Si.
b) No.
c) Tal vez.
18. ;Usted asistiria a una prueba de producto de jitomate deshidratado en 1§,
polvo?
a) Si.
b) No.
c) Tal vez.
19. En un futuro si le ofrezco jitomate deshidratado en polvo, ;Lo compraria? 19.
a) Si.
b) No.

c) Tal vez.
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Apéndice E. Resultados de la investigacion por encuestas (Familias)

Figura E 1

1. ;Qué edad tiene?

55 - 59 aios. 15 - 19 aios.
3.0% 3.2%
50 - 54 anos. 20 - 24 afos.
6.5% 18.7%
45 - 49 anos.

8.8%

40 - 44 anos.

10.5%

78 (16.8%) 25 - 29 aiios.

16.8%
35 -39 aios.
15.7% 30 - 34 aifios.
15.5%
Figura E2
2. Sexo
Hombre
20.2%
Mujer
79.8%




Figura E 3

3. ;Cual hortaliza es la mas utilizada en su cocina?

C) Chile. Otro
4.7% 4.5%
D) Tomate verde.
3.0%
B) Cebolla.
14.8%

A) Jitomate.

72.9%
Figura E 4

4. ;Cada cuanto tiempo se abastece de hortalizas?

C) Cada mes.
0.9%

A) Diario.

14.2%

D) Cada tercer dia.
4.1%

Otro.

3.2%

B) Cada semana.

77.6%
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Figura E 5§

5. ;Donde compra regularmente sus hortalizas?

198

C) Mercado Cuauhtémoe. o E) Verduleria local.
1.1% 7.5%
B) Mercado Porfirio Diaz. _—4
9.7%
Otro. /,'
9.5%
A) Mercado Zaragoza.
71.4%
Figura E 6
6. En épocas de escasez de jitomate, ;Tiene problemas de abastecimiento de sus
proveedores?
A) Si.
48.6% B) No.

51.4%




Figura E 7

6.1 ;Qué hace al respecto?

Otro.

8.0%

C) Utilizo productos procesados.
25.3%

B) Nada.

A) Busco nuevos proveedores.

11.2%

55.4%

Figura E 8

7. ¢ Tiene problemas en cuanto a la caducidad de los productos frescos que compra?

Otro.

0.4%

A) Siempre.
11.0%

B) En ocasiones.

C) Nunca.

66.5%

22.2%
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Figura E 9

8. Aproximadamente, ;Cuantos kilogramos de jitomate compra a la semana?

C) Mis de 30 Kg.
0.9%

B) 10 - 19 Kg.
7.5%

A)0-9Kg.

91.0%

Figura E 10

9. ;Qué opinion tiene de los productos deshidratados?

C) Mala.
9.2%

D) Muy mala.
1.7%

Otro.
19.4%

B) Buena.
63.0%

A) Muy buena.
6.7%
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Figura E 11

10. ;Utiliza productos alimenticios deshidratados?

A) Si.
33.3%
B) No.
66.7%
Figura E 12

10.2 Si la respuesta es no, ;Por qué motivos no utiliza productos deshidratados?

A) No los conozco. 43
B) No los he probado. 95
C) No me gusta el sabor. 42
D) Creo que tienen 41
conservadores.
E) No venden esos productos 65
cerca de mi casa.
F) El precio es mayor que los
. 16
productos frescos.
Otro 11
0 25 50 75 100
Cantidad




Figura E 13

10.1 Si la respuesta es si, ;Cudles productos utiliza?

Ajo
Ajonjoli
Almendra
Arandano
Camaron
Carne
Cebolla

Chiles

Producto

Ciruela
pasa

Coco

Consomée
de pollo

Datil
Durazno
Especias

Elote

10

20
Cantidad

30

40
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Figura E 14

11. ;Utilizaria jitomate deshidratado en polvo para sus platillos?

A) Si.
30.1%
C) Tal vez.
47.1%
B) No.
22.8%
Figura E 15

203

12. En cuanto a la presentacion del producto, ;De qué material considera adecuado para

el empaque del jitomate deshidratado en polvo?

B) Bolsa de plastico. C) Envase Tetra Pack.

4.3%

D) Envase PET.
4.3%

Otros.

5.8%

13.8%

E) Sobres.
26.9%

A) Envase de vidrio.
44.9%
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Figura E 16

13. ;Sabia wusted que..? 1 kg. de jitomate deshidratado en polvo equivale
aproximadamente a 10 kg. de jitomate fresco, ;Cuadnto es lo maximo que estaria dispuesto
a pagar por un kilogramo de jitomate deshidratado en polvo?

C) Mas de $ 200.00 pesos.
1.7%

A) Entre $ 100.00 - § 200.00 pesos. ¢
16.1%

A) Entre $ 50.00 - $ 99.00 pesos.
82.2%

Figura E 17

14. Si llegara un nuevo producto alimenticio al mercado, ;Como evaluaria el producto
para comprarlo?

Calidad-Novedad.
Calidad-Precio
Calidad-Precio.
Calidad-Recomendacion.
Calidad.

Novedad.

Otros.
Precio-Calidad-Novedad.
Precio-Calidad-Recomendaci...
Precio-Calidad-Sabor
Precio-Recomendacion.
Precio-Sabor.

Precio.
Recomendacion-Novedad.
Recomendacion.

(5]
o
(=]

0 50 100 150 200 250

Cantidad de respuestas
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Figura E 18

15. ;Estaria dispuesto(a) a probar un platillo elaborado con jitomate deshidratado en
polvo?

B) No.
1.5%
C) Tal vez.
12.3%
A) Si.
86.2%
Figura E 19

16. ; Usted asistiria a una prueba de producto de jitomate deshidratado en polvo?

B) No.
1.9%

C) Tal vez.
20.6%

A) Si.
77.4%
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Figura E 20

17. En un futuro, si le ofrezco jitomate deshidratado en polvo, ;Lo compraria?

B) No.
1.7%
A) Si
47.5%
C) Tal vez.

50.8%




Apéndice F. Resultados de la investigacion por encuestas (Restaurantes)

Figura F 1

1. ;Cuanto tiempo tiene en funcionamiento su negocio?

A) 1-3 anos.

12.5%

[D) Mas de 10 atios.
34.4%

B) 4-6 anos.
18.8%

C) 6-10 anos.
34.4%

Figura F 2

2. En cuanto al uso de suministros, ;Cual hortaliza es la mas utilizada en su cocina?

Otros.
9.4%

C) Chile.
3.1%

B) Cebolla.
3.1%

A) Jitomate.
84.4%
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Figura F 3

3. ;Cada cuanto tiempo se abastece de suministros?

(Otros.
21.9%
A) Diario.
50.0%
|B) Semanalmente.
28.1%
Figura F 4

¢ Cudles son sus proveedores regulares de hortalizas?

Otros.
21.9%

C) Mdo. Cuauhtémoc.
3.1%

B) Mdo. Porfirio Diaz.
6.3%

A) Mdo. Zaragoza.

68.8%
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Figura F 5

209

5. En temporada de escasez de jitomate fresco, ; Tiene problemas de abastecimiento de sus

proveedores?

A) Si
46.9%
B) No (Pase a la pregunta 6).
53.1%
Figura F 6

5.1 ;Qué hace al respecto?

Otros.

6.7%
D) Nada.
6.7%

C) Utilizo productos procesados...
20.0%

A) Busco nuevos proveedores.

66.7%
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Figura F 7

6. ;Tiene problemas en cuanto al precio de sus proveedores en temporada de escasez de
Jitomate fresco?

B) No (pase a la pregunta 7).
9.4%

A) Si.
90.6%

Figura F 8

6.1 ;Qué hace al respecto?

B) Nada.
3.4%

Otros.

20.7%

A) Busco nuevos proveedores.
75.9%




Figura F 9

7. ¢ Cuantos kilogramos de jitomate compra a la semana?

0-9Kg.
15.6%
Mas de 30 Kg.

34.4%
10 - 19 Kg.
34.4%

20 - 29 Kg.
15.6%
Figura F 10

8. ;Qué requisitos solicita a los proveedores para que los abastezcan?

C) Referencias comerciales.

C) Referencias comerciales., E) Precio., F) Calidad.
C) Referencias comerciales., F) Calidad.

D) Plazos de suministro., E) Precio., F) Calidad.

E) Precio.

16

E) Precio., F) Calidad.

F) Calidad.

Cantidad de respuestas
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Figura F 11

9. ;Qué tanto aumenta el precio de sus platillos en temporada de escasez de jitomate
fresco?

C) Nada.
31.3%
A) Mucho.
50.0%
B) Poco.
18.8%
Figura F 12

10. ;Tiene problemas en cuanto a la caducidad de los productos frescos que compra?

A) Si.
43.8%
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Figura F 13

11. ;Qué opinion tiene de los productos deshidratados?

A) Muy buena.
Otros. 9.4%
18.8%
B) Buena.
71.9%

Figura F 14

12. ;Utiliza productos deshidratados?

B) No (pase a la pregunta 12.2).

25.0%

A) Si (pase a la pregunta 12.1).

75.0%




Figura F 15

12.1 Si la respuesta es si, ;Cudles productos utiliza?

Ajo

Albahaca
Arandanos

Canas

Chabacanos

Chile

Chiles

Chiles secos

Citricos

Especies.

Fresa

Frutas

Guayabas

hierbas de olor

Hoja de aguacate
Hoja de hierba Santa
Hojas secas
Jitomate

Jitomate deshidratado
Manzana

Manzanas

Perejil deshidratado
Platano

Platanos

Tejocotes

Tisanas

Tomate

Tomates

Variedad de especias

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

h

10

Cantidad de respuestas

15
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Figura F 16

12.2 Si la respuesta fue no, ; Por qué motivos no utiliza productos deshidratados?

A) No los conozco.

B) No los he probado., D) Considero que tienen
conservadores.

C) No me gusta el sabor.

C) No me gusta el sabor., D) Considero que tienen
conservadores.

E) No venden esos productos cerca de mi negocio.

E) No venden esos productos cerca de mi negocio., F) El
precio es mayor que los productos frescos.

0 1 2 3 4

Cantidad de respuestas

Figura F 17

13. ;Utilizaria jitomate deshidratado en polvo para sus platillos?

A) Si.
34.4%

B) No.
12.5%
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Figura F 18

14. En cuanto a la presentacion del producto, ;De qué material considera adecuado para
el empaque del jitomate deshidratado en polvo?

Otros.
15.6%

A) Envase de vidrio.
34.4%

E) Sobres.
9.4%

D) Envase PET.
9.4%

C) Envase Tetra Pack.

15.6%

B) Bolsa de plastico.

15.6%

Figura F 19

15. ;Sabia usted que...? 1 kg. de jitomate deshidratado en polvo equivale aproximadamente

a 10 kg. de jitomate fresco, ;Cudnto es lo maximo que estaria dispuesto a pagar por un
kilogramo de jitomate deshidratado en polvo?

Otros.

12.5%

C) Mas de $ 200.00 pesos.
3.1%

A) Entre $ 50,00 - $ 99.00 pesos.
40.6%

B) Entre $ 100.00 - $ 200.00 pe...
43.8%
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Figura f 20

16. Si llegara un nuevo producto alimenticio al mercado, ;Coémo evaluaria el producto
para comprarlo?

Calidad.

Precio., Calidad. 11
Recomendacion.

Precio.

Novedad.

Calidad.. Recomendacion.

Precio., Calidad.. Recomendacion.

Precio., Calidad., Novedad.

Precio.. Novedad.

0 2 4 6 8 10 12

Cantidad de respuestas

Figura F 21

17. ;Estaria dispuesto a probar un platillo elaborado con jitomate deshidratado en polvo?

C) Tal vez.
9.4%

A) Si.
90.6%
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Figura F 22

18. ;Usted asistiria a una prueba de producto de jitomate deshidratado en polvo?

C) Tal vez.
12.5%
A) Si.
87.5%
Figura F 23

19. En un futuro si le ofrezco jitomate deshidratado en polvo, ;Lo compraria?

C) Tal vez.

53.1%
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Apéndice G. Proyeccion de la demanda
El proposito de esta seccion es determinar la demanda del proyecto para los siguientes 10
afos, para eso, se utilizd informacion historica y actual de fuentes primarias, donde se
realizé una proyeccion del crecimiento de la poblacion, con un grupo de referencia como el
Promedio de Ocupantes por Vivienda (POV) de la Region Mixteca Oaxaqueiia mediante la
formula de tasa de crecimiento poblacional, posteriormente, mediante el método de

regresion lineal se proyectd el crecimiento estimado de las familias hasta el afio 203 1.

Tabla G 1

Poblacion y POV de la Region Mixteca Oaxaquefia

01 Silacayoapan 33,204 3.9 32,760 3.6
02 Huajuapan 140,137 4.0 152,129 3.7
03 Coixtlahuaca 9,507 3.2 9,250 3.1
08 Juxtlahuaca 72,877 4.6 75,871 4.1
09 Teposcolula 33,143 34 38,163 3.2
10 Nochixtlan 61,706 3.6 62,305 32
16 Tlaxiaco 115,402 3.8 116,874 3.4
Region Mixteca 465,976 3.8 487,352 35

Nota. Elaboracion propia con datos del INEGI (2010a), (2010b), (2010d) y (2020e).

Tabla G 2

Numero de familias de la region mixteca.

01 Silacayoapan 8,496 9,154
02 Huajuapan 34,938 41,279
03 Coixtlahuaca 2,931 2,994
08 Juxtlahuaca 15,740 18,550
09 Teposcolula 9,755 11,848
10 Nochixtlan 17,124 19,551
16 Tlaxiaco 30,335 34,499
Region Mixteca 119,318 137,876

Nota. Elaboracion propia. El resultado se calculd dividiendo la poblacion total entre el POV

de cada distrito.
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Paso 1: proyeccion del crecimiento poblacional con datos historicos mediante la formula de

tasa de crecimiento poblacional.

Donde:
[ = tasa de crecimiento poblacional
Py = poblacioén en el aiio inicial

Px = poblacion en el afio final

N = namero de anos entre la poblacion inicial y final

Tabla G 3

Numero de familias en la mixteca oaxaquenia de 2010 a 2020

2010 119,318 0.0145612760 119,318
2011 121,055
2012 122,818
2013 124,606
2014 126,421
2015 128,262
2016 130,129
2017 132,024
2018 133,946
2019 135,897
2020 137,876 137,876

Nota. Elaboracion propia.
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Paso 2: proyeccion de la poblacion mediante el método de regresion lineal.

Para encontrar la ecuacion de la recta y = a + bx se debe determinar la constante a y la

pendiente de la recta b con las siguientes formulas.

YX2YY — TXTXY
nyX? — (¥X)?

_ nIXY — XYY
X2 — (TX)?

Tabla G 4

Cdalculo de variables para el método de regresion lineal

2010 1 119,318 119,318 1

2011 2 121,055 242,110 4

2012 3 122,818 368,454 9

2013 4 124,606 498,425 16
2014 5 126,421 632,103 25
2015 6 128,262 769,569 36
2016 7 130,129 910,904 49
2017 8 132,024 1,056,192 64
2018 9 133,946 1,205,518 81
2019 10 135,897 1,358,969 100
2020 11 137,876 1,516,633 121
Suma 66 1,412,351 8,678,194 506

Nota. Elaboracion propia.
Con los datos anteriores, se sustituye en las formulas de regresion lineal para en encontrar
la recta de proyeccion de demanda, para obtener los valores de la constante a y la pendiente

b de la siguiente manera.
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a= 141,888,917 =117,264
1,210

b= 4,208,452 =1,855
1,210

Con los datos anteriores, la ecuacion de la recta resultante es la siguiente:
y=117,264 + 1,855x
Paso 3: elaborar grafica de proyeccion de demanda.

Con la ecuacion resultante, ahora se sustituiran valores para obtener la demanda del

proyecto para los proximos 10 afios y se obtienen los siguientes datos:

Tabla G 5

Proyeccion de crecimiento de familias en la mixteca oaxaqueiia

2021 119,119
2022 120,974
2023 122,829
2024 124,684
2025 126,539
2026 128,394
2027 130,249
2028 132,104
2029 133,959
2030 135,814
2031 137,669

Nota. Elaboracion propia.
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Figura G 1

Proyeccion de crecimiento de familias en la mixteca oaxaqueinia

140,000
135,000
130,000
125,000
120,000

115,000
2020 2022 2024 2026 2028 2030 2032

Afio

Poblacion

Nota. Elaboracion propia.

Tabla G 6

Proyeccion de demanda de jitomate deshidratado en polvo en la mixteca oaxaquena

2021 56,582 1,188 1,081 89 5,038 60,456
2022 57,463 1,207 1,098 91 5,116 61,398
2023 58,344 1,225 1,115 92 5,195 62,339
2024 59,225 1,244 1,132 93 5,273 63,281
2025 60,106 1,262 1,149 95 5,352 64,222
2026 60,987 1,281 1,165 96 5,430 65,164
2027 61,868 1,299 1,182 97 5,509 66,105
2028 62,749 1,318 1,199 99 5,587 67,046
2029 63,631 1,336 1,216 100 5,666 67,988
2030 64,512 1,355 1,233 102 5,744 68,929
2031 65,393 1,373 1,250 103 5,823 69,871

Nota. Elaboracion propia.

' El mercado meta se compone por el 47.5 % de las personas encuestadas que indicaron que

si compraria en un futuro el jitomate deshidratado en polvo.
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2 El mercado esperado se conforma por el 2 % del mercado meta mas el 5 % de crecimiento

por esfuerzo de mercadotecnia.

*Se compone por el 91 % de los encuestados que mencionaron que consumen de 0 a 9 kg.
de jitomate a la semana (1 kg. de jitomate deshidratado en polvo equivale hasta 10 kg. de

jitomate convencional).

4 Se conforma por el 7.5 % de los encuestados que sefialaron consumir de 10 a 20 kg. de

jitomate a la semana
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Apéndice H. Calculo de produccion de jitomate deshidratado en polvo
El célculo para obtener la produccion diaria consiste en dividir la capacidad de produccion
por deshidratador entre el rendimiento por el nimero de deshidratadores, todo lo anterior

multiplicado por el nimero de turnos:

Produccion diaria
B ( Cap.de produccion
~ \Rendimeinto de MP

X No. de secadores ) X No.de turnos

40 kg
5kg

Produccion diaria = ( X 6) X 2 = 96 kilogramos diarios.

TablaH1

Calculo de produccion de jitomate deshidratado en polvo

Concepto Unidad

Deshidratadores 6
Capacidad de deshidratador en kg. (80 %) 40
Rendimiento de la MP para obtener un kg. de jitomate deshidratado 5
en polvo. (Kg.)

Turnos (No. de lotes diarios por deshidratador) 2
Produccion diaria (Kg.) 96
produccion mensual 2,880
Produccion anual 34,560

Nota. Elaboracion propia.



Tabla J 1

Apéndice J. Calculo de costo unitario

Calculo de costo unitario

226

Materiales Cantidad  Ud.De Costo X Ud. Costo
Req. medida Demedida  unitario
MP Jitomate 5.0 kg $13.56 $67.80
Bolsa Stand Up 1.0 pza $9.30 $9.30
Caja de carton corrugado 0.1 pza $41.88 $4.19
Cl Desinfectante 0.0066667  Ltros. $529.00 $3.53
Cinta Adhesiva 0.0018111 mtrs. $269.00 $0.49
Energia eléctrica 0.0111111  kwh $135.56 $1.51
MO G. de produccion 0.0003472  hrs $9,101.61 $3.16
Jefe de Op. De maquinaria 0.0003472  hrs $8,401.48 $2.92
Jefe de control de calidad 0.0003472  hrs $8,401.48 $2.92
Gl Depreciacion de maquinaria y 0.0003472  hrs $13,306.95 $4.62
eq.
Agua 0.0003472  hrs $50.00 $0.02
Gasto  Costo fijo de Admon. y Vtas. 0.0003472  hrs $79,503.53  $27.61
admon.
y Vtas.
Costo unitario $128.05
Ganancia (50 %)  $64.02
Precio de venta $192.07

Nota. Elaboracion propia.

' El requerimiento se obtuvo mediante la utilizacion del recurso por un kilogramo de
Jitomate deshidratado en polvo.

2 El requerimiento se obtuvo mediante la divisién de un producto entre la produccion

diaria.



Tabla K 1

Apéndice K. Depreciacion de activo fijo

Cédula de depreciacion de activo (departamento de produccion)

Concepto Costo % Dep. Aiio 1 Afio 2 Aiio 3 Afio 4 Afios 5 Dep. Acum
Deshidratador $1,110,000.00 10% $111,000.00 $111,000.00 $111,000.00 $111,000.00  $111,000.00 $555,000.00
solar
Molino ind. $48,800.00 5% $2.,440.00 $2,440.00 $2,440.00 $2,440.00 $2,440.00 $12,200.00
Sellador de b. $2,598.00 10% $259.80 $259.80 $259.80 $259.80 $259.80 $1,299.00
Traje aislante $1,195.96 10% $119.60 $119.60 $119.60 $119.60 $119.60 $597.98
Charola de $7,560.00 10% $756.00 $756.00 $756.00 $756.00 $756.00 $3,780.00
acero inox.

Cucharon de §178.00 10% $17.80 $17.80 $17.80 $17.80 $17.80 $89.00
acero inox.

Rebanador de $7,138.00 10% $713.80 $713.80 $713.80 $713.80 $713.80 $3,569.00
verdura ind.

Inserto $1,200.00 10% $120.00 $120.00 $120.00 $120.00 $120.00 $600.00
Mesa de acero $15,245.00 10% $1,524.50 $1,524.50 §1,524.50 $1,524.50 $1,524.50 $7,622.50
inox.

Anaqueles $7,040.00 10% $704.00 $704.00 $704.00 $704.00 $704.00 $3,520.00
Tamizador $1,708.00 10% $170.80 $170.80 $170.80 $170.80 $170.80 $854.00
Tarimas $1,976.00 10% $197.60 $197.60 $197.60 $197.60 $197.60 $988.00
Eq. de comp. $93,793.00 30% $28,137.90 $28,137.90 $28,137.90 $9,379.30 $0.00 $93,793.00
Eq. de transp. $423,900.00 25% $105,975.00 $105,975.00  $105,975.00 $105,975.00 $0.00 $423.900.00
Almacén $248,519.60 5% $12,425.98 $12,425.98  $12,425.98 $12,425.98 $12,425.98 $62,129.90
Planta de prod. $584.,670.80 5% $29,233.54 $29,233.54  $29,233.54 $29,233.54  $29,233.54 $146,167.70
Total $2,555,522.36 $293,796.32 $293,796.32  $293,796.32 $275,037.72 $159,683.42 $1,316,110.08

Nota. Elaboracion propia.




Tabla K 2

Cédula de Depreciacion de activo fijo de departamento de Admon. y Finanzas
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Concepto Costo % Dep. Aifio 1 Afo 2 Aio 3 Afio 4 Afios 5 Dep. Acum
Escritorio gerencia $2,864.00 10%  $286.40  $286.40  $286.40  $286.40  $286.40 $1,432.00
eneral
iscritorio gerencia $7,938.30 10% $793.83 $793.83 §793.83 $793.83 §793.83 $3,969.15
Escritorio ventas $11,550.00 10%  $1,155.00  $1,155.00  $1,155.00  $1,155.00  $1,155.00 $5,775.00
Silla de escritorio $22,392.00 10%  $2,239.20  $2,239.20  $2,239.20  $2,239.20  $2,239.20 $11,196.00
Archivero $17,250.00 10%  $1,725.00  $1,725.00  $1,725.00  $1,725.00  $1,725.00 $8,625.00
Impresora £7,799.00 30%  $2,339.70  $2,339.70  $2,339.70 $779.90 $0.00 $7,799.00
Sillas $7,797.00 10% $779.70 $779.70 §779.70 $779.70 §779.70 $3,898.50
Mesa de juntas $5,999.00 10% $599.90 $599.90 $599.90 $599.90 $599.90 $2,999.50
Cesto de basura $1,490.00 10% $149.00 $149.00 $149.00 $149.00 $149.00 §745.00
Area administrativa $753,831.00 5% $37,691.55 $37,691.55 $37,691.55 $37,691.55 $37,691.55 $188,457.75
Total $838,910.30 $47,759.28 $47,759.28 $47,759.28 $46,199.48 $45,419.58  $234,896.90

Nota. Elaboracion propia.




Tabla K 3

Calculo de valor de rescate de activo fijo

Activo Costo % dep. Dep. Anual  Dep. acum Valor rescate
Deshidratador s. $1,110,000.00 10 % $111,000.00 $555,000.00 $555,000.00
Molino industrial $48,800.00 5% $2,440.00 $12,200.00 $36,600.00
Sellador de bolsas $2,598.00 10 % $259.80 $1,299.00 $1,299.00
Traje aislante $1,195.96 10 % $119.60 $597.98 $597.98
Charola acero $7,560.00 10 % $756.00 $3,780.00 $3,780.00
inox.
Cucharon acero $178.00 10 % $17.80 $89.00 $89.00
inox
Rebanador ind. $7,138.00 10 % $713.80 $3,569.00 $3,569.00
Inserto $1,200.00 10 % $120.00 $600.00 $600.00
Mesa acero inox. $15,245.00 10 % $1,524.50 $7,622.50 $7,622.50
Anaqueles $7,040.00 10 % $704.00 $3,520.00 $3,520.00
Tamizador $1,708.00 10 % $170.80 $854.00 $854.00
Tarimas $1,976.00 10 % $197.60 $988.00 $988.00
Escritorio $2,864.00 10 % $286.40 $1,432.00 $1,432.00
_gerencia gral.
Escritorio geren. $7,938.30 10 % $793.83 $3,969.15 $3,969.15
Escritorio ventas $11,550.00 10 % $1,155.00 $5,775.00 $5,775.00
Silla de escritorio $22,392.00 10 % $2,239.20 $11,196.00 $11,196.00
Archivero $17,250.00 10 % $1,725.00 $8,625.00 $8,625.00
Equipo de cémp. $93,793.00  30% $28,137.90 $93,793.00 $0.00
Impresora $7,799.00 30 % $2,339.70 $7,799.00 $0.00
Sillas $7,797.00 10 % $779.70 $3,898.50 $3,898.50
Mesa de juntas $5,999.00 10 % $£599.90 $2,999.50 $2,999.50
Cesto de basura $1,490.00 10 % $149.00 $745.00 $745.00
Equipo de transp. $423,900.00 25% $105,975.00 $423,900.00 $0.00
Almacén $248,519.60 5% $12,425.98 $62,129.90 $186,389.70
Planta de produc. $584,670.80 5% $29,233.54 $146,167.70 $438,503.10
Area admén. $753,831.00 5% $37,691.55 $188,457.75 $565,373.25
Terreno $600,000.00 0% $0.00 $0.00 $600,000.00
Total $3,994,432.66 $341,555.60  $1,551,006.98  $2,443,425.68

Nota. Elaboracion propia.




Apéndice L. Calculo del flujo neto de operacion.
Tabla L 1

Calculo de flujo neto de operacion

Concepto Afio 0 Aifio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Aifio 5
Inversion Inicial -$4,783,037.31

Flujo de operacion $1,680,808.31 $1,712,023.08 $1,996,109.37 $2,298,892.92 §2,594,441.25
Valor de rescate $2,443,425.68
Capital de trabajo $75,768.88
Flujo neto de operaciéon  -$4,783,037.31 $1,680,808.31 $1,712,023.08 $1,996,109.37 $2,298,892.92 $5,113,635.81

Nota. Elaboracion propia.



