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Modelo de Negocio CANVAS para el proyecto: “Propuesta de un modelo empresarial para la comercializacién de un
producto a base de soya tipo chorizo”

Socios clave
-Proveedores de
materia prima.
-Tiendas de
autoservicio de
renombre y de
conveniencia.
-Empresas del
sector alimentario.

Actividades clave
-Elaboracion de un
producto a base de
soya tipo chorizo.

- Poner en contacto
al consumidor final
con el producto.

Recursos clave
-Personal capacitado
para produccion y
venta.

-Publicidad.
-Aportacion inicial.
-Planta industrial.
-Maquinaria.

Propuesta de Valor
-Sustituto del
chorizo de carne.
-Fuente de proteina.
-Cubre con la
demanda del
mercado
vegetariano.
-Empaque
biodegradable.
-Costo competitivo.

Relacion con el
cliente

-Precios atractivos.
-Resaltar atributos
del producto.
-Mejora continua.
-Atencién al cliente
pre y pos venta.

Canales
-Puntos de venta
locales.

- Tiendas de
conveniencia y
autoservicio.
-Medios de
transporte
adecuados para el
producto.

Segmento de
mercado
-Publico en general.
-Hombres y mujeres
de todas las edades.
-Clases sociales en

general.
-Empresas de la
industria alimentaria.

Estructura de costos
-Planta, maquinaria, servicios, mantenimiento, personal,

transporte, materia prima, publicidad.

-Impuestos.

-Gestion administrativa.

Fuente de ingresos

-Pago de acuerdo al punto de venta (efectivo, tarjeta, etc.).
-Venta al mayoreo y menudeo.
-Empresas asociadas.




RESUMEN
Se desarrollé un producto a base de soya tipo chorizo envasado al vacio en un empaque

biodegradable de Nylon.

Las necesidades actuales en el mercado alimenticio demandan una amplia gama de productos
saludables que brinden al consumidor servicios diversificados e innovadores que cubran con
las expectativas del mismo, como resultado, actualmente se ofertan nuevas opciones de
compra en cuanto a productos que contienen como materia prima soya y sus derivados
proteicos. El objetivo de este estudio es elaborar un producto que funcione como un sustituto

de la carne, siendo asi el chorizo de soya una nueva opcién de produccién y consumo.

Se realizdé un estudio de mercado considerando como mercado meta el publico en general,
pero tomando especial atencidn a personas con tendencias de consumo vegano y aquellas
cuyas restricciones medicas impidan el consumo de productos carnicos con el fin de determinar

la aceptacién hacia el producto y la existencia de un mercado potencial.

Se elaboré el prototipo del producto usando como ingredientes: soya texturizada, sal, aceite de
canola, comino, ajo, cebolla, orégano, chile guajillo, jitomate y salsa de soya. Como envase

para el producto se utilizé un empaque de Nylon tipo Pouch sellado al vacio.

Se realizé un analisis bromatol6gico para evaluar el aporte de proteina y otros nutrientes en el
producto. Se evaluaron las caracteristicas sensoriales de sabor, olor, textura y una apreciacion
general del prototipo, los datos fueron analizados estadisticamente para determinar diferencias
significativas. Los resultados indicaron que hay anuencia por parte de los consumidores hacia
las caracteristicas sensoriales del producto y se determin6 que si existe un mercado potencial

para la comercializacion de Soyizo.
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Propuesta de un modelo empresarial para la comercializacion de un producto a base de
soyatipo chorizo.

1. Introduccidon

La soya (Glycine max) es originaria de Asia Oriental, donde se cultiva desde hace mas de
4,000 afios, inicialmente en América era una planta utilizada como forraje, en la actualidad es
un cultivo de gran importancia por sus propiedades alimenticias e industriales. Pertenece a las
leguminosas y por su elevado contenido de aceite a las oleaginosas. Debido a sus propiedades
nutritivas, principalmente por su proteina, en los ultimos afios ha habido un gran desarrollo
cientifico y tecnolégico para su aprovechamiento integral. En forma general, la soya esta
anatomicamente constituidas por tres fracciones principales: la cascarilla, el hipocétilo y el
cotiledén. (Badui, 1993)

A principios del siglo pasado, cuando la soya llegdé al mundo occidental, ésta s6lo se usaba
para obtener aceite de cocina, sin embargo, cuando la industria de los alimentos descubri6é que
el bagazo contenia alto valor proteico, se buscé la mejor forma de aprovecharlo. Pronto se
comenzaron a elaborar harinas y después extrudidos y texturizados. “Mediante la extrusién o
texturizado se logra modificar la proteina de soya dando por resultado productos que se
comercializan deshidratados para preparar guisos de ‘carne’, como picadillo, albéndigas,
etcétera, o productos de panificacion en mezclas con harina de maiz o trigo”, -Josefina
Morales, jefa del departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos del Instituto Nacional de
Ciencias Médicas y Nutricion Salvador Zubiran-. (PROFECO)

En México se cultiva en areas de riego y temporal. Correspondiendo el mayor porcentaje a
condiciones de riego y una menor proporcion a temporal, obteniendo en ambas condiciones un
rendimiento cercano a los 1,900 Kg por hectarea en los ultimos afios. Los principales Estados
productores por orden de importancia son: Sinaloa, Sonora, Tamaulipas y Chiapas. (Guia para

la asistencia Técnica Agricola de Nayarit).

Actualmente una gran variedad de productos de soya se encuentran disponibles en el mercado
internacional. La industria que procesa soya ha crecido considerablemente y hoy se cuenta con
clasificaciones de productos de acuerdo a su contenido de proteina cuyo rango va del 40 a mas
del 95%.

La “Carne de Soya” es una fuente proteica excepcional, con un bajo contenido de grasa y 11
aminoacidos esenciales, de los 21 que existen en la naturaleza. Nutricionalmente hablando,

podemos destacar su alto contenido de Acido Félico, Magnesio, Manganeso y Fosforo.
12



Ademas de ser buena fuente de Calcio, Cobre, Hierro, Zinc y Tiamina, no contiene colesterol,
por lo que es recomendada para reemplazar el consumo de carnes de vacuno.

(Supernatural.cl)

“La soya también proporciona fibra, de modo que al incluirla en la dieta como parte de una
variedad de alimentos, el organismo recibe un nivel adecuado de fibra, y esto es un elemento
importante que contribuye a evitar los niveles altos de colesterol, porque arrastra residuos, que
es lo mismo que hace el nopal, alimento alto en fibra”, -Josefina Morales, jefa del departamento
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos del Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricion
Salvador Zubiran-. (PROFECO)

El consumo de proteina de la soya puede mejorar el balance de calcio en el organismo al
disminuir su excrecion urinaria, ya que el consumo de proteina animal la induce. De hecho se

cree que este factor influye en el alto indice de osteoporosis en los paises occidentales.

Existen evidencias contundentes de que las proteinas de soya pueden ofrecer beneficios
considerables a la salud. Los estudios en animales han demostrado que la proteina animal (por
lo general, la caseina) es mas colesterolémica y aterogénica que la proteina vegetal (la
proteina vegetal mas comunmente mencionada es la proteina de soya). En el organismo
humano, la proteina vegetal también parece ser menos colesterolémica que la proteina animal.
La diferencia persiste, incluso en presencia de niveles elevados en el consumo de grasa

saturada.

Las proyecciones estadisticas razonables indican que las areas de la dieta y salud seguiran
cobrando importancia, en el terreno de los alimentos de calorias controladas y para las
personas interesadas especialmente en la nutricion. La proteina de soya tendra excelentes
oportunidades para ocupar el sitio preponderante que le corresponde como ingrediente

altamente nutritivo y econdmico. (Sipos E. 2002)

Sélo 3% de la proteina de la soya que se produce en nuestro pais se destina a la alimentacion
humana, y una buena parte se comercializa como harina de soya, soya texturizada y extrudida.
En la actualidad se encuentra una gran cantidad de productos elaborados a base de soya. Los
siguientes son algunos de los productos: Harinas, pan, salchichas, chorizo, salami, albondigas,
sopas, galletas, pan dulce, confecciébn de dulces, alimentos para diabéticos, alimentos
infantiles, alimentos especiales, alimentos geriatricos, bebidas y formulas infantiles. (Programa
Nacional de Oleaginosas, 2005). Generalmente se afiaden sabores y especies para resaltar las
cualidades sensoriales. Algunos de estos productos de soya también contienen huevos y/o

ingredientes lacteos. La “carne de soya” esta hecha especificamente para tener el mismo
13



sabor, textura, color y forma de los productos a base de carne, pollo o pescado. Nuevos y

mejores productos estan saliendo al mercado. (Soyfoods Association of North America).

1.1 Antecedentes

La mayoria de la gente consume méas soya de la que se imagina. De hecho, la mayoria de

nosotros tiene una imagen de la soya como un alimento que solo consumen los vegetarianos.

Sin embargo la soya es un alimento con un alto contenido de proteinas y muy versatil, por lo

que estd presente en mas alimentos de los que menos sospechamos.

Los porotos de soya han sido cultivados por miles de afios en Asia, donde son consumidos

completos o utilizados para ingredientes como el tofu y la salsa de soya. Pero hoy en dia la

mayoria de la soya es consumida indirectamente. Actualmente es molida para hacer harina de

soya alta en proteinas, que es alimento para los animales que comemos. (WWF)

Cuando se habla de un producto vegetariano, es importante hablar de la calidad biologica de

las proteinas. El valor bioldgico de las proteinas (VB) se define como la proporcidn de proteina

absorbida,

gue ha sido utilizada por el organismo, es necesario que contenga todos los

aminoacidos esenciales, en las propiedades necesarias. Las proteinas son necesarias para el

crecimiento, reparacion de tejidos y forman parte importante de los anticuerpos.

En la soya, a diferencia de otros vegetales, proporcionan proteinas de calidad bioldgica

semejantes a la encontrada en las proteinas de origen animal. En el mercado se encuentra una

gran variedad de productos, entre ellos encontramos:

a) Aislados de proteina: Se elabora a partir de harina de soya desgrasada, a la que se

b)

d)

le elimina la mayor parte de sus componentes no proteicos. Tiene un contenido
proteico minimo del 90% sobre una base libre de humedad.

Harinas: Se fabrica triturando semillas de soya hasta obtener un polvo fino. Se
presenta en tres maneras: natural, con grasa y desgrasada. Contiene un 50% de
proteina.

Texturizado de proteina: Se obtiene a partir de la harina de soya por extrusion
principalmente. Tiene una apariencia fisica de un cereal seco, crujiente, poroso,
color crema obscuro y sabor neutro. Contiene 50% de proteina.

Concentrado de proteina: Es la semilla de soya sin azucares solubles en agua. Se
obtiene eliminando parte de los carbohidratos de las semillas descascarilladas y

desgrasadas. Contiene encima de un 70% de proteina.

Ademas de tener la soya un alto valor nutricional como fuente proteica, econémica y de

excelente calidad, se ha demostrado, segun investigaciones realizadas por el area médica de
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Japon, China y Estados Unidos, los beneficios de estos granos en la prevencion de
enfermedades cronicas de tipo cardiovascular, cancer, osteoporosis, diabetes y control de la
obesidad. (Corpocia, 2004)

Segun Ruth Ayoade, coordinadora de proyectos de la FAO, la soya es rica en proteinas y
energia, de modo que es uno de los mejores alimentos para combatir la desnutricion. Ademas,
es facil de cultivar, relativamente resistentes a la sequia, y las familias lo pueden almacenar
con facilidad. (FAO, 1997)

Asi también Jacobellis T. 2003, productor de chorizos, cree que a final de cuentas siempre
habra dos tipos de consumidores: quienes den preferencia a lo sabroso y quienes busquen

comer sano. (La Opinion, 2003)

1.2 Naturalezay justificacion del proyecto

Desarrollo de un prototipo de un producto a base de soya tipo chorizo envasado al vacio en un
empagque de Nylon (poliamida) amigable con el medio ambiente.

Las necesidades actuales en el mercado alimenticio demandan una amplia gama de productos
saludables que brinden al consumidor servicios diversificados e innovadores que cubran con
las expectativas del mismo, como resultado, actualmente se ofertan nuevas opciones de
compra en cuanto a productos que contienen como materia prima soya y sus derivados
proteicos. El objetivo de este estudio es elaborar un producto que funcione como sustituto de la
carne, siendo asi el chorizo de soya una opcién de produccién y consumo.

Se pretende satisfacer un amplio segmento de mercado, incluyendo en este puntos de venta
para consumidores vegetarianos y no vegetarianos en el Distrito Federal y Area Metropolitana.

2. Andlisis del producto y su mercado.

2.1 Nombre de la empresa

Grupo Maria Conchita S.A. de C.V., es un grupo conformado por ingenieros en alimentos con
los conocimientos cientificos y tecnolégicos necesarios para la produccién y comercializacion
de un producto a base de soya tipo chorizo cuya marca para denominar a dicho producto es
“Soyizo”, enfocados a bridarle al consumidor productos con cualidades sensoriales vy
nutrimentales ideales, ademas de cumplir con estandares de calidad comparables a los

posicionados en el mercado por marcas competidoras en el ramo de la Industria Alimentaria.

2.2 Actividad
La actividad que se pretende realizar es de producciéon, como se menciona en la definicion de

Sector Secundario de la Secretaria de Economia, “se caracterizan por el uso predominante de
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maquinaria y de procesos cada vez mas automatizados para transformar las materias primas

que se obtienen del sector primario” y pertenece a la Industria Alimentaria.

2.3 Concepto del negocio

La industria de alimentos procesados es altamente competida y en la misma participan
empresas con grandes recursos de capital, personal, investigacion y desarrollo, inversion

publicitaria, diversidad en lineas de producto y reconocimiento de sus marcas.

Algunos de los aspectos que influyen dentro de ésta industria pueden ser: la disminucién de
precios, los cambios realizados como respuesta a las estrategias de las diferentes empresas y

los cambios en las preferencias del consumidor.

Adicionalmente, la mayor proliferacion de productos registrados como “marcas libres”, en
donde un producto original es reproducido con caracteristicas similares y vendido por las
grandes tiendas de autoservicio a un precio sustancialmente menor, es un factor importante en

ésta industria.

La actividad principal del negocio es la produccion de un producto a base de soya tipo chorizo,
haciendo uso de maquinaria y procesos industrializados para brindarle al consumidor final un
alimento que cumpla con estandares sensoriales y de calidad esperados por el mismo, asi

como un precio competitivo ante las marcas que se encuentran posicionadas en el mercado.
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2.4 Logo del producto

Soyizect

Atrevete a comer
rico y sano

Figura 1. Logo del producto

2.5 Eslogan

Atrévete a comer
rico y sano

Figura 2. Eslogan.

2.6 Descripcion del Producto
2.6.1 Definicién del producto

La proteina de soya texturizada también llamada proteina vegetal texturizada, se utiliza para
preparar productos alimenticios que simulan carne de res, cerdo y aves de corral. Las proteinas
de soya texturizadas también se utilizan como sustitutos carnicos. Las harinas de soya,
concentrados de soya, y aislados de soya se pueden usar como la fuente de proteinas.

El uso de aislados de proteina de soya da como resultado una carne con aspecto fibroso
resultante de los cambios en la estructura molecular de la proteina de soya. La proteina de
soya texturizada se prepara mezclando la proteina de soya con agua, calefaccion y extrusion.
(Ohren, J.A., 1981).

El contenido de nutrientes de proteina de soya texturizada varia en funcion de como se utiliza 'y
gué ingredientes se afladen. El producto texturizado por lo general se fortifica con el mismo
nivel de nutrientes del producto que se pretende sustituir. Regulaciones de la FDA sugieren
que los productos de imitacion sean nutricionalmente similares al producto que se pretende
sustituir. (USDA, 1983)
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Los productos de soya se han convertido en una parte integral de la industria moderna del
procesamiento de alimentos. Harinas de soya, concentrados y aislados se encuentran en
muchos de los productos alimenticios que compramos en el supermercado. Estos productos
de soya han afiadido variedad a nuestras opciones de alimentacion. (Ohren, J.A., 1981).

Los argumentos anteriores, ademas de las tendencias de consumo Yy aportaciones
nutrimentales ya mencionadas, dan origen a “Soyizo”, un producto a base de soya tipo chorizo
con las caracteristicas de consumo y venta ideales para posicionarse como una marca con

altas posibilidades de competir con otras marcas de la Industria Alimentaria.

2.6.2 Caracteristicas

“Soyizo”, en su denominacion, es un producto a base de soya tipo chorizo que tiene como
principal componente ademas de su mayor caracteristica resaltable soya texturizada, usada
como sustituto de la carne y por lo tanto fuente de proteina; ademas de contar con
caracteristicas sensoriales atractivas, lo cual hace de él, un producto diferente y por lo tanto

una opcién de compra para el consumidor.

Ventajas:

e Mayor rendimiento, pues como contiene bajo contenido en grasa no merma al
freirse.

¢ No contiene colesterol.

e Por su alto contenido de proteina y energia de facil digestion, nutre sin producir
sensacion de pesadez después de comer.

e Por su facil digestion puede ser consumido también por la noche sin causar
malestar alguno, y por todo tipo de personas desde nifios hasta personas de la
tercera edad.

e Si se toma en cuenta el rendimiento del producto, resulta mas econdmico que sus
similares de origen animal.

2.6.3 Componentes
Para la elaboracion del chorizo de soya se requiere la disponibilidad de la siguiente materia

prima, enlistando las caracteristicas generales de cada uno de ellos:

Soya texturizada

La soya texturizada es un concentrado de proteina que se obtiene a partir de la soja o soya.

Una vez extraemos su aceite y eliminamos la piel de la soya, esta se somete a una serie de
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procesos (alta temperatura, presion, texturizacion, deshidratacion) hasta conseguir un producto
especialmente rico en proteina. Queda con un aspecto seco, crujiente y de un color entre
marrén claro y dorado.

La soya texturizada contiene valores de grasas inferiores al 2% por ser un producto vegetal y
no contiene colesterol. Posee un poder de absorcion de agua desde 3 a 3,5 veces su peso. Es
un alimento rico en proteinas, sales minerales (calcio, fosforo, hierro) vitaminas del grupo B
(tiamina, riboflavina) y, sélo algunos también en vitamina B12, 53% de proteinas (mas del doble
que la carne), 1% de grasas, 5% de minerales y 35 % de hidratos de carbono. Es un alimento
muy adecuado para aquellas personas con una dieta pobre en proteinas o que necesitan un
aporte extra (deportistas, jovenes en edad de crecimiento, trabajos muy fisicos, etc.) pero
nunca hay que olvidar que los alimentos son mas completos en su totalidad. (Castellanos y
Pineda, 2009)

Ya que la mayoria productos de soya texturizados vienen bajo una o mas regulaciones
gubernamentales, su contenido de nutrientes son similares, a excepcién de las variaciones
debidas a las condiciones de almacenamiento, los métodos de fortificacién, y técnicas de

procesamiento.

Es importante conocer el aporte nutrimental (cuadro 1) de la harina de soya ya que la soya

texturizada es un derivado del mismo, y es el principal ingrediente de “Soyizo.”

Cuadro 1. Aporte Nutrimental de la harina de soya.
HARINA DE SOYA CON HARINA DE SOYA BAJA EN

NUTRIENTE
TODA SU GRASA GRASA
Agua (g) 5.8 5
Energia (kcal) 326 338
Proteina (N x 5.71) (g9) 66.5 80.7
Grasa (g) 0.5 3.4
Carbohidratos totales (g) 22.5 7.4
Fibra cruda (g) 3.8 0.3
Cenizas (g9) 4.7 3.6
Calcio (mg) 363 177
Hierro (mg) 10.8 14.5
Magnesio (mg) 315 39
Fosforo (mg) 839 776
Potasio (mQ) 2202 812
Sodio (mg) 3 1005
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Zinc (mg) 4.4 4

Cobre (mg) 1 1.6
Manganeso (mg) 4.2 15
Tiamina (mQ) 0.32 0.18
Riboflavina (mg) 0.14 0.1
Niacina (mg) 0.72 1.44
Acido pantotenico (mg) 0.06 0.06
Acido folico (ug) 340 176

avalor para productos preparados con sal de sodio; si son usadas sales de potasio, potasio=
1590 mg/100 g.
b valor para productos preparados con sal de sodio; si son usadas sales de sodio, sodio= 50
mg/100 g.
(USDA, Agriculture Handbook, 1986).
Sal (NaCl)

La sal coman es un ingrediente esencial en la elaboracion de “Soyizo” ya que tiene
repercusiones sobre su sabor, estabilidad microbiana. Esto es debido a su efecto saborizante,
su accién como conservante (ya que contribuye a la reduccion de la aw) y su funcién en la

activacion y solubilizacién de las proteinas.

Especias y condimentos

Los condimentos y las especias constituyen un elemento clave en “Soyizo”. Normalmente se
emplean mezclas de varias especias que se pueden adicionar enteras o en varias de estas
formas: molidas, aceites esenciales. Ademas de impartir aromas y sabores especiales al
chorizo, ciertas especias como comino y orégano, y condimentos como el ajo tienen
propiedades antioxidantes. (Rust, 1994)

Jitomate
Se caracteriza por tener un alto contenido de humedad la cual se encuentra entre 90 y 97%es
bajo en grasas, proteinas y azucares (0.7-1.1%,0.2-0.7%, 1.2-2.5% respectivamente), y es una

fuente importante de betacaroteno, licopeno y vitamina C, sin embargo, su aporte nutrimental
depende de la variedad. (FAO 2010)
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Cebolla

Alimento muy bajo en calorias, y libre de sodio, grasas y colesterol. Su principal aporte en las
comidas, aparte de sus caracteristicas saborizantes, estd dado por el aporte de fibras,
minerales y vitaminas. Las cebollas son una buena fuente de potasio, y presentan cantidades
significativas de calcio, hierro, magnesio y fosforo. En cuanto a su contenido vitaminico, las
cebollas son ricas en vitaminas del grupo B, como los folatos y las vitaminas B3 y B6. Presenta
cantidades discretas de vitamina C y E, ambas con efecto antioxidante. Los folatos intervienen
en la produccion de globulos rojos y blancos, en la sintesis de material genético y en la
formacion de anticuerpos del sistema inmunolégico. La vitamina E, al igual que la C, tiene
accion antioxidante, pero ésta Ultima ademas interviene en la formacién de colageno, glébulos
rojos, huesos y dientes. También favorece la absorcion del hierro de los alimentos y aumenta la

resistencia frente a las infecciones. (Randle, 1997).

Ajo

En analisis de la composicién quimica de la parte comestible del ajo arroja una riqueza
importante en hidratos de carbono (cerca del 30%) y proteinas (aproximadamente el 6%), su
rigueza mineral estd constituida por potasio, fésforo, magnesio, zinc, yodo, y dentro del
contenido vitaminico se destacan las vitaminas del grupo B, como la B1, B3, B6 y con
cantidades pequefias de vitamina C y E. Ademas estan contenidas sales de selenio, azucares,
lipidos, saponosédicos, terpenos, enzimas, flavonoides y otros compuestos fendlicos. Sin
embargo el contenido energético nutritivo es marginal, ya que se consume en muy baja
cantidad. (Garcia y Sanchez, 2000)

Aceite vegetal de canola.

Fuente de nutrientes y sustancias no nutritivas lipidos, con predominio de los acidos grasos
poliinsaturados y vitamina E.

Valoraciéon nutricional. El aceite de canola es un aceite muy insaturado. En este sentido, el
aceite de canola bajo en erlcico es una de las grasas vegetales con menor contenido en
acidos grasos saturados (aproximadamente un 7% del total de la grasa) y con elevados
contenidos en acidos grasos poliinsaturados (28%), y por lo tanto muy sensible a la oxidacion.
En procesos de fritura desarrolla rapidamente olores desagradables. Una parte importante del
aceite de canola se hidrogena para reducir su instauracion. En el aceite de «canola», el
triglicérido mayoritario es el oleico-linoleico-oleico, que representa casi la cuarta parte del total.
Tiene la particularidad de contener una proporcion significativa de brassicasterol, que casi no
aparece en los otros aceites comunes. En el contenido vitaminico, cabe destacar la presencia
de vitamina E y como en el resto de los aceites vegetales, el aceite de canola no contiene

minerales.
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Canola oil Aceite de colza 110 Aceites y grasas USDA National Nutrient Database for Standard
Reference, Release 26 (2013). (OIL, CANOLA).

Salsa de soya

Condimento liquido que se obtiene mediante la fermentacién de granos de soya (o0 granos de
cereal). En algunos de estos productos se agregan proteinas vegetales hidrolizadas (PVH). La
salsa que se origina exclusivamente de las proteinas vegetales hidrolizadas se clasifica como
un "agente delicioso" (acentuador de sabor) y no puede ser incluida en la categoria de la salsa
de soya. (FAO/OMS, 2004).

Chile guajillo

Esta variedad de chile se consume preferentemente seco y presenta una forma triangular
alargada, color café rojizo y piel tersa. Es un chile aromatico y carnoso que se emplea en todo
tipo de guisos, moles, adobos y salsas. Los chiles secos pueden conservarse por un periodo de
tiempo considerable si son almacenados correctamente.

En el cuadro 2 se muestran las aportaciones nutrimentales del chile guajillo:

Cuadro 2. Propiedades nutrimentales por 100 g de chile guajillo.

Calorias 271 Fibra 26 g
Kcal dietética
Grasas 9¢g Sodio 11 mg
Totales
Saturadas O0g Potasio 0 mg
Poli 0g Carbohidratos 3649
insaturadas
Mono Og Proteina 129
insaturadas

2.6.4 Uso
“Soyizo” puede ser consumido con solo calentarse, ademas de poder prepararse con huevo,
queso fundido, agregarselo a los frijoles, o bien prepararlo con papas y hacer tostadas o tacos

dorados, que acompaiiados de una ensalada y salsa son deliciosos.

Es una opcién ideal para personas con contraindicaciones médicas hacia el consumo de

productos céarnicos, asi también para quien no consume carne por voluntad propia (veganos).
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2.6.5 Clasificacion

Segun la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) y de
acuerdo al Sistema de Clasificacion de América del Norte (SCIAN), Soyizo se ubica en la clave
311993: Elaboracién de alimentos frescos para consumo inmediato.

3. Organizacion y administracion

3.1 Misién
La mision de Grupo Maria Conchita S.A. de C.V. es brindar al mercado de la Industria
Alimentaria un producto rico en contenido proteico (Soyizo) con el fin de satisfacer la demanda

de tendencias de consumo hacia las opciones que funcionen como sustitutos de la carne, con

propiedades nutrimentales favorables.

3.2 Vision
Grupo Maria Conchita S.A. de C.V. pretende ser una empresa que se preocupa por las
necesidades del consumidor brindandole productos innovadores que cubran expectativas

sensoriales y altos estandares de calidad. Ademas de posicionarse en el mercado alimentario

Como una empresa socialmente responsable.

3.3 Objetivos
3.3.1 Obijetivo General

Desarrollar un modelo empresarial de un producto a base de soya tipo chorizo envasado al

vacio en un empaque de Nylon (poliamida) amigable con el ambiente.

3.3.2 Objetivos Particulares
¢ Elaborar el prototipo de un producto a base de soya tipo chorizo.
¢ Evaluar las propiedades nutrimentales y sensoriales de un producto a base de soya
tipo chorizo.
e Analizar la factibilidad econémica del proyecto de inversion mediante la realizacion

de un estudio de mercado, técnico y econémico.
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3.4 FODA

Fortalezas Debilidades
e Producto con particularidades e Falta de capital inicial.
similares a las de productos en el e Falta de conocimiento

mercado, por tanto competitivo. administrativo.

e Conocimiento del mercado.

e Conocimiento de procesos
tecnoldgicos.

o Caracteristicas  especiales  del
producto que se oferta.

e Sustentabilidad.

Oportunidades Amenazas
e Mercado mal atendido. o Falta de regulacion.
o Necesidad del producto. e Cambios en la legislacion.
e Tendencias favorables en el e Aumento de precio de insumos.
mercado. e Segmento del mercado contraido.
e Fuerte poder adquisitivo del e Competencia consolidada en el
segmento meta. mercado.

Posibilidad de acceder a apoyos

econdmicos.

Rechazo del cliente.

Impuestos nuevos.

3.5 Politicas de Calidad

La confianza que los consumidores depositen en Grupo Maria Conchita S.A. de C.V., en sus
marcas y productos constituye uno de los pilares fundamentales de nuestra empresa. Esta
confianza esta plenamente integrada en nuestro compromiso de buscar mejorar la calidad de
vida de los consumidores dia a dia, ofreciéndoles una seleccion de alimentos mas sabrosos y
saludables y fomentando un sano estilo de vida.
La marca Grupo Maria Conchita S.A. de C.V., conlleva una promesa de que cada producto
€S Seguro e inocuo para su consumo, esta en cumplimiento con todas las leyes y reglamentos
locales y con exigentes normas internas de calidad. Todos nuestros colaboradores estan
involucrados y comprometidos para alcanzar un alto estandar de calidad a través de la
aplicacion de un Sistema de Gestion de Calidad, el cual se basa en tres elementos
principales:
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Estandares de Calidad: Recogen el conocimiento y experiencia de los profesionales de
Grupo Maria Conchita S.A. de C.V. para garantizar una aplicacion sistematica y coherente
de nuestro conocimiento y experiencia.

Ciclo de Gestion de Mejora Continua: Permite garantizar una gestion eficiente de los
procesos de calidad, medir el rendimiento e impulsar la mejora de nuestra cultura de calidad.
Sistema de Gestion basado en Procesos: Abarca toda la cadena de valor en la que cada
funcion es responsable de definir y gestionar los procesos que puedan impactar la calidad y

seguridad de los productos, el cumplimiento normativo y la satisfaccion de los consumidores.

3.5.1 Impacto Ambiental

La industria de procesamiento de alimentos proporciona productos alimenticios aptos para el
consumo humano inmediato o futuro y subproductos para la industria ganadera. La actividad
genera grandes cantidades de aguas servidas y desperdicios sélidos y puede ser una fuente de
contaminaciéon atmosférica. Las aguas servidas provienen principalmente de las fugas,
derrames y el lavado de los equipos. Ademas, se generan grandes volimenes de efluentes
durante las operaciones de lavado, cuyo propdésito es eliminar la tierra, pesticidas y cascaras

de las frutas y vegetales.

Se emplea, ampliamente, el tamizado para remover los sélidos que tienen un valor comercial;
normalmente, su procesamiento sirve de alimentos para animales. Si bien las emisiones

atmosféricas no son un problema, los olores pueden ser importantes.

Problemas generales

El crecimiento poblacional y el aumento en el establecimiento de instalaciones industriales en
el pais, generd un incremento significativo en el consumo del agua. Como consecuencia de
esto, hay un mayor volumen de aguas residuales que contienen residuos peligrosos; el
gobierno a su vez solicita a las empresas instalar tecnologias especificas del control de la
contaminacién con el fin de asegurar que las emisiones y descargas de contaminantes se
mantengan por debajo de ciertos niveles permitidos. Por estas razones se crearon un gran
namero de normas y leyes.

Las empresas manufactureras; los procesos de materiales; el generador de desechos o aquel
relacionado con las actividades de reciclaje de desechos; y el consumidor final, asi mismo
intenta maximizar la eficiencia de los procesos socio-industriales, a través de la reduccion, la
neutralizacion (e intercambio de residuos) y reciclaje.

De los contaminantes emanados de las explotaciones industriales tienen un papel
preponderante los polvos que en grandes cantidades son generados por la industria y de igual

forma lo constituyen los olores que se desprenden de algunas industrias de alimentos,
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particularmente en los procesos de secado, plantas en las que se emplean grandes volumenes
de aire.
La contaminacion del aire producida por la industria de alimentos procede de:
e Utilizacién de calderas generadoras de energia para el proceso.
e La utilizacién de hornos.
e La incineracion de residuos generales (papel, carton, material de empaque,
desperdicios de alimentos, etc.).

¢ Molienda y manejo de granos.

Suelo

El Suelo es utilizado por la industria como vertedero de sus desechos solidos y si éstos se
gueman contribuyen a la contaminaciéon del aire. Los suelos contaminados contribuyen a la
contaminacién de las aguas por escorrentias para las aguas superficiales o filtracion para las
subterrédneas. Los desechos solidos en el suelo, particularmente los alimenticios constituyen
una reserva alimenticia importante para la vida, crecimiento y reproduccién de organismos

molestos y transmisores de enfermedades como las ratas, cucarachas y moscas.

Agua

Importantes cantidades de agua en la industria de procesamiento de alimentos. El agua es
utilizada, principalmente, para lavar, enjuagar y transportar los productos dentro de la planta, y

para su limpieza.

El procesamiento de alimentos requiere de grandes volumenes de agua dulce para el proceso
y para limpiar los equipos y las areas de trabajo. Ademas, el agua sirve como solvente para los
productos, y como medio para cocinar y limpiarlos. Por eso, es necesario seleccionar el sitio
para las instalaciones de procesamiento de alimentos de tal modo que esta disponible

suficiente agua de muy buena calidad.

Las caracteristicas de las aguas servidas de la industria de procesamiento de alimentos varian
segun el tipo y tamafio de la operacién. Tipicamente, los efluentes tienen alta Demanda de
Oxigeno Bioguimico y Quimico, aceite y grasa, colibacilos, y sélidos suspendidos y disueltos.
En las aguas servidas puede haber otros contaminantes, como residuos de pesticidas, aceites
complejos, compuestos alcalinos o &acidos, y otros materiales organicos. Environmental
Guidelines y Occupational Health and Safety Guidelines del Banco Mundial establecen normas
para los efluentes y la seguridad de los trabajadores de las industrias de procesamiento de

alimentos.

La Agencia de Proteccion Ambiental (EPA) de los EE.UU. también ha establecido lineamientos

para las aguas servidas, en varios sectores de la industria de procesamiento de alimentos. Los
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compuestos que se reglamentan bajo estas normas que controlan las diferentes operaciones
de procesamiento de alimentos son: pH, sélidos Totales Suspendidos, y Demanda de Oxigeno
Bioquimico. Asimismo, se han establecido normas, para el aceite y grasa, colibacilo fecal, y
amoniaco, para las industrias de procesamiento de leche, carne y mariscos. Los reglamentos

nacionales varian segun el pais y el tipo de industria, y pueden ser muy subjetivos.

Los recursos hidricos del area circundante pueden sufrir deterioro debido a los derrames
casuales de efluentes no tratados, y quimicos de procesamiento, o a raiz del control
inadecuado del escurrimiento superficial y otras fuentes no puntuales. Si se utilizan quimicos,
se deben disefiar procedimientos para su manejo y almacenamiento, y medidas para el control
de los derrames, a fin de reducir al minimo el potencial de un derrame accidental al medio

ambiente.

El agua es un producto sumamente caro. No solo son necesarias cantidades adecuadas de
agua limpia, sino que algun tipo de tratamiento tiene que ocurrir antes de descargar el agua al
medio ambiente.

Hay dos pasos basicos para reducir el costo del agua en las plantas de procesamiento;
primero, utilizar la menor cantidad de agua posible, para elaborar un producto de alta calidad.

Segundo, minimizar la cantidad de material organico que entra al agua que se desechara.

Aire

Las emisiones atmosféricas de las instalaciones de procesamiento de alimentos son minimas,
pero pueden incluir particulas, oOxidos de azufre, de nitrégeno, hidrocarburos u otros
compuestos organicos. El problema principal que se asocia con las industrias de

procesamiento de alimentos se relaciona con los olores nocivos o molestos.

Tierra

La ubicacion de la planta de procesamiento y fabricacion de alimentos puede perjudicar los
recursos terrestres, debido a la utilizacion de terrenos que son importantes para la ecologia,
agricultura o economia. Asimismo, la eliminacién de desechos sélidos en el terreno puede
deteriorar los recursos terrestres. Es esencial adquirir suficiente tierra, a fin de permitir la

colocacion légica y libre de las instalaciones de procesamiento y almacenamiento.

Tema sociocultural

Si se disefia y se opera correctamente, la planta de procesamiento y fabricacion de alimentos
proporcionan oportunidades de empleo para la gente y un mercado para los cultivos del area
local, y su efecto sobre el medio ambiente es minimo. Sin embargo, si su disefio y operacion
son inadecuados, puede crear impactos negativos en los recursos culturales locales, molestias

y problemas de salud debido a las emisiones nocivas y malolientes, disminucion del valor de
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los terrenos, y degradacion de los recursos atmosféricos, terrestres e hidricos. Los dafios o

degradacion pueden limitar el potencial para desarrollo adicional.

Cuadro 3. Listado de normas de impacto ambiental.

CLAVE CLAVE QUE  MATERIA TITULO DE LA NORMA PUBLICADA
ANTERIOR LA EN EL DOF
SUSTITUYE
Establece los limites méximos
permisibles de contaminantes en
NOM-001- nom-001- Calidad del las descargas de aguas
ECOL-1996 semarnat- agua residuales en aguas y bienes 06-enero
1996 residual nacionales (aclaracién-d.o.f.-30-
Si abril-1997)
nom-002- Calidad del Establece lo limites méximos
NOM-002- semarnat- agua permisibles de contaminantes en
ECOL-1996 1996 residual las descargas de aguas 03-junio-1998
residuales a los sistemas
Sl de alcantarillado urbano o

municipal.

Asi mismo se deben cumplir con diversos tramites dependiendo del tipo de empresa y el

producto que se desarrolla.

Leyes y cumplimientos
Algunas obligaciones ambientales que deben cumplir las empresas son:

e Registro de bitacora de operacion

e Registro de fuente fija

e Presentacion de estudios de emisiones a la atmdsfera (trimestrales), equipos menores a

5200 mega Joules (10CC)

¢ Inventario de emisiones (Cédula de operacién anual —COA)

e Permiso de descarga de aguas residuales
La aplicacion de la Licencia Ambiental Unica para los establecimientos de jurisdiccion local se
realiza con fundamento en el articulo 19, fraccién VI, de la Ley Ambiental del Distrito Federal, la
cual establece a la Licencia Ambiental Unica como instrumento de politica de desarrollo

sustentable.
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El Articulo 35 de la antes citada Ley establece que: los productores, empresas u
organizaciones empresariales podran desarrollar procesos de autorregulacién ambiental, a
través de los cuales mejoren su desempefio ambiental, respetando la legislacion y
normatividad vigentes en la materia, comprometiéndose a superar o cumplir mayores niveles,

metas o beneficios en materia de protecciobn ambiental.

La Ley de Proteccion al Ambiente para el Desarrollo Sustentable sefiala como objetivos de la
politica ambiental, la posibilidad de hacer compatibles las actividades productivas con la
proteccion ambiental y la preservacion de los ecosistemas como principio basico del desarrollo
sustentable. Considera ademas de orden publico e interés social entre otros, la participacion
social de toda persona, individual o colectivamente en toda actividad publica o privada, que
tenga por objeto la preservacion o restauracion del equilibrio ecolégico o la proteccion al
ambiente. El pasado 16 de febrero del 2005 entré en vigor el “Protocolo de Kioto”, donde 34
paises industriales, exceptuando a Estados Unidos, que se neg6 a firmarlo, deben reducir para
el afio 2012 sus emisiones de gases que causan el cambio climatico. Estaran obligados a
disminuir sus emisiones de gases de efecto invernadero que amenazan con fendémenos

catastrdéficos al planeta.

Prevenciones
Para que haya un mejor control en los desechos de una industria se pueden hacer algunos de
los siguientes criterios de evaluacion:

e Operaciones de manejo de Desechos y Reutilizacion Provechosa: con la finalidad
de tener una Adecuada documentacién e implementacién del programa de manejo de
desechos de modo que facilite la reutilizacion provechosa de los desechos apropiados.

e Conservacion de la energia: con la finalidad de fomentar tanto la conservacién como
la produccion de energia a partir de recursos renovables, mientras se minimiza el
impacto ambiental general. Se pueden usar diferentes tipos de energia para los
aparatos utilizados en diferentes procesos unitarios utilizar electricidad para los
despulpadores y los generadores de diésel y gasolina para generar energia. La madera
puede ser un recurso renovable si es administrada eficientemente. La minimizacion del
consumo general es la mejor forma para reducir los costos y el impacto ambiental del
consumo de energia.

e Se deben preparar informes de la cantidad de energia que se consume en el sitio (total
anual y por unidad de café procesado) para las operaciones de procesamiento y se
debe proveer una descripcion de las operaciones de generacién de energia en el sitio
(electricidad, generadores y cogeneracion), incluyendo la informacién sobre el tipo de

combustible y la tecnologia utilizada.

29



4. Estudio de Mercado
4.1 Andlisis del producto
4.1.1 Descripcion del producto
“Soyizo”, es un producto elaborado a base de soya, condimentos y especias, no contiene grasa
saturada ni colesterol, es una excelente fuente de proteina y fibra, y por su sabor, olor y

textura, puede ser utilizado como un sustituto ideal del chorizo de carne.

4.1.2 Sector de consumo
El proyecto de “Propuesta de modelo empresarial para la comercializacién de un producto
a base de soya tipo chorizo” se encuentra posicionado en el Sector Secundario, de acuerdo a

la definicién de la Secretaria de Economia citada en el siguiente parrafo:

Sector secundario de la economia: Son todas aquellas actividades productivas que se
caracterizan por el uso predominante de maquinaria y de procesos cada vez mas
automatizados para transformar las materias primas que se obtienen del sector primario.
Incluye las fabricas, talleres y laboratorios de todos los tipos de industrias. De acuerdo a lo que
producen, sus grandes divisiones son: La construccién; Electricidad, gas y agua e; Industria
manufacturera, conforme a definicion publicada por el Instituto Nacional de Estadistica y

Geografia”. (Secretaria de Economia).

Esto definiendo el giro del proyecto como la transformacion de materia prima haciendo uso de

magquinaria especializada para este tipo de proceso, obteniendo asi el producto en cuestion.

4.1.3 Oportunidades que dieron origen al proyecto

Tendencias alimenticias actuales y mercado insatisfecho

La mayoria de los habitantes tiene una desconexion total con la fuente u origen de la comida y
productos que consumen, desde el filete que llega a su mesa hasta el calzado que usan o los

cosméticos que ocupan.

Sin embargo, los habitos saludables y el consumo ético estdn ganando terreno entre los
compradores, quienes estan dispuestos a pagar un poco mas por productos amigables con el
entorno, las tendencias hacia el consumo naturista, vegetariano, organico y la defensa de los

animales, que vienen de décadas atras, encuentran su expresion mas alta en el veganismo.

De acuerdo con el reporte Global Powers of Consumer Products de la consultoria Deloitte
(servicios en auditoria, consultoria, impuestos, asesoria financiera, entre otras), hay cinco

tendencias que definirdn el comportamiento del cliente del futuro: Se informan, son realmente
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globales, vigilan su economia, tienen habitos saludables y se preocupan por las acciones que
las compafias tienen hacia el medio ambiente. Deloitte explica que cada vez habrd mas
consumidores realmente conscientes, que ademas comparten sus experiencias a través de la

red, lo cual los hace més poderosos.

El consumidor vegano va muy de la mano con este perfil porque conecta, se informa, investiga,
y crea opciones cuando no las hay, lo cual abre un espectro grande para emprender nuevos

negocios.

De acuerdo con la organizacion Mexican Vegan, en el 2010 habia aproximadamente 407

millones de veganos en el mundo.

Pese a que la tendencia vegana tiene sus origenes en Espafia en 1993, es en la década actual

en que su expansion ha sido mas vertiginosa.

El estudio Consumer Perspectives and Trends in Sustainability del Natural Market Institute
(NMI) basado en Estados Unidos, refiere que es un buen momento para los productos
ecoldgicos y respetuosos del entorno, ya que a medida que la recesién se aleja, mas
consumidores estan dispuestos a pagar mas por este tipo de opciones de consumo consciente.
Porque cabe decirlo, los productos del tipo vegano y organico, cuyos procesos de produccion

requieren mas cuidado, suelen ser mas caros que los productos industriales a gran escala.

Pese a lo “verde” de este mercado, el potencial es enorme y en los Ultimos dos afios ha crecido
de forma exponencial, principalmente en la Ciudad de México y Monterrey. Cada vez hay mas
adeptos y una oferta creciente, aunque generalmente los productos disponibles provienen de

emprendedores que al no encontrar opciones para sus necesidades, deciden crearlas.

El sector de alimentos es hasta ahora el mas robusto y explorado, con restaurantes y
productos. Le siguen los articulos de cuidado personal, calzado, prendas basicas, accesorios,
cursos Yy talleres de cocina y de cultivos de vegetales. (“Veganos, un mercado en crecimiento”.

Mundo Ejecutivo)

Salud

La soya en la dieta puede reducir los niveles de colesterol. Muchos estudios cientificos apoyan
esta afirmacion. La Administracion de Drogas y Alimentos (FDA, por sus siglas en inglés) de los
Estados Unidos reconocioé que 25 gramos por dia de proteina de soya puede reducir el riesgo
de una cardiopatia (Enfermedad del coraz6n). Los beneficios para la salud de los productos de
soya pueden deberse a sus altos niveles de grasas poliinsaturadas, fibra, minerales, vitaminas
y bajo contenido de grasa saturada.

Las isoflavonas que se encuentran naturalmente en productos de la soya pueden desempefar

una funcion en la prevencion de algunos canceres relacionados con hormonas. Los ejemplos
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abarcan: cancer de mama, cancer de endometrio y cancer de préstata. Sin embargo, el papel
de las isoflavonas en la prevencion o el tratamiento del cancer no estan confirmado en este
momento. El uso de suplementos de isoflavonas en alimentos o pastillas no se recomienda
para este propoésito. Sin embargo, estos suplementos pueden aliviar sintomas de la
menopausia como los sofocos (calores).

No todos los productos de proteina de soya contienen la misma cantidad de proteina. La
siguiente lista clasifica el contenido de proteina de algunos productos de soya comunes. Los

articulos con mayor proteina estan encabezando la lista:

o Aislado de proteina de soya (agregado a muchos productos alimenticios a base de

soya, como pastelillos de embutidos de soya o hamburguesas de soya).
e Soya texturizada (derivado de la harina de soya).
o Semilla de soya entera.

e Tofu.

Con base en los puntos anteriores podemos afirmar que las areas de la dieta y salud seguiran
cobrando importancia, en el terreno de los alimentos de calorias controladas y para las
personas interesadas especialmente en la nutricion. La proteina de soya tendra excelentes
oportunidades para ocupar el sitio preponderante que le corresponde como ingrediente
altamente nutritivo y accesible.

4.1.4 Anédlisis del mercado

Se realizd una encuesta aleatoria al publico en general, con el fin de obtener una percepcion
del consumo del producto. (Anexo A.)

4.1.5 Anélisis de la oferta

En el cuadro 4 se muestran los datos encontrados sobre las importaciones, exportaciones y
oferta de harina de soya en México.
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Cuadro 4. Importaciones y exportaciones de harina de soya al 2004 en México.

ARo

2000
2001
2002
2003
2004

OFERTA
(miles de
toneladas)
3027.5
2949
3298.7
3225.7
3068.2

IMPORTACIONES EXPORTACIONES

(miles de

toneladas)
133.3
284.93
470.95
684.79
798.01

FUENTE: SAGARPA

(miles de
toneladas)
0.1
0.2
0.5
0.8
0.6

Se realiz6 una regresion lineal para visualizar el comportamiento a 2020.

Cuadro 5. Oferta, importaciones y exportaciones propuestas por medio de regresion
lineal de 2005 a 2020.

Afo

2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020

OFERTA

(miles de

toneladas)
3144.9
3223.5
3304.1
3386.7
3471.4
3558.2
3647.1
3738.3
3831.8
3927.6
4025.7
4126.4
4229.5
4335.3
4443.7
4554.8

IMPORTACIONES EXPORTACIONES

(miles de
toneladas)
957.6
1149.1
1379.0
1654.8
1985.7
2382.8
2859.4
3431.3
4117.6
4941.1
5929.3
7115.1
8538.2
10245.8
12295.0
14753.9

(miles de
toneladas)
0.8
1.2
1.7
24
34
4.8
6.8
9.7
13.7
194
27.5
39.0
55.2
78.2
110.7
156.7
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4.1.6 Andlisis de la demanda

Se entiende por demanda el denominado Consumo Nacional Aparente (CNA) o la cantidad

determinado bien o servicio que el mercado requiere.

Para determinar la demanda existente de harina de soya a nivel nacional se tomd en
consideracién la poblacién que habia del 2000 hasta el 2004 en México. Con base en ello, en

el Cuadro 6, se muestra la demanda existente en este periodo.

Cuadro 6. Demanda existente del 2000 al 2004 con una tasa de crecimiento de
5.12%.
Consumo  Demanda
nacional potencial
Afo aparente insatisfecha
(miles de (miles de

ton) ton)
2000 3160.6 28244
2001 3225.7 2853.1
2002 3769.1 3406.3
2003 3909.6 3502.5
2004 3865.6 3476.2

Fuente: Secretaria de Economia.

Con los datos de la demanda, oferta e importaciones, podemos calcular la demanda potencial
insatisfecha (DPI) la cual es un reflejo de que capacidad en miles de toneladas de harina de

soya esta disponible para cubrir. Esto a partir de la siguiente férmula (Baca, 2006):

DPI=Demanda—0ferta—Importacién

Los datos obtenidos de la Demanda Potencial Insatisfecha del afio 2000 hasta el 2020 se

muestran en el cuadro 7.
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Cuadro 7. Cuadro de oferta y demanda potencial insatisfecha de 2000-2020.

Afo Consumo Demanda
nacional potencial
aparente  insatisfecha
(miles de (miles de

ton) ton)
2000 3160.6 2824.4
2001 3225.7 2853.1
2002 3769.1 3406.3
2003 3909.6 3502.5
2004 3865.6 3476.2
2005 4063.5 3729.9
2006 4271.6 4061.7
2007 4490.3 4353.9
2008 4720.2 4720.4
2009 4961.9 5152.7
2010 5215.9 5615.3
2011 5483.0 6157.5
2012 5763.7 6795.0
2013 6058.8 7546.4
2014 6369.0 8434.2
2015 6695.1 9484.9
2016 7037.9 10730.6
2017 7398.2 12209.2
2018 7777.0 13966.2
2019 8175.2 16055.6
2020 8593.7 18541.6 (*)

(*)Demanda a satisfacer

Con el calculo del DPI hasta el afio 2020, la demanda a satisfacer anualmente seria de
18,541.6 toneladas de harina de soya, de los cuales, la empresa, de acuerdo a la capacidad
instalada, se encargaria de cubrir el 0.0000054% de la demanda total lo cual es

aproximadamente 100 toneladas anuales con una produccioén diaria de 0.274 toneladas.
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4.1.7 Pronostico de precios

Debido a que existe una inflacion por cada mes de cada afio, la cual va a afectar en el precio
de la materia prima y del envase, se va a sumar el porcentaje de esa inflacion al producto final,

el cuadro 8 al igual que en el gréficol, nos muestra el prondstico de precios a 5 afios.

Cuadro 8. Prondstico de precios a 5 afios.

Inflacién: 2.27% (Banco de México, 2015)

ANO 2015 2016 2017 2018 2019 2020

PRECIO  $46.35 $47.40 $48.48 $49.58 $50.70 $51.86

53
52
51

50

o
(&)
v
& 49
48
47
46
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Afo
Grafico 1. Prondstico de precios a 5 afios.
4.1.8 Plaza

El &rea geografica en la que se pretende comercializar el producto principalmente es el Distrito
Federal y Area Metropolitana, siendo clientes potenciales los habitantes de dichas zonas;
usando como principales canales de distribucién las vias carreteras que conectan entre el
punto de produccion y el de comercializacion, haciendo uso de transporte y personal adecuado

para la movilizacién del producto.

4.1.9 Definicion de los principales competidores
Entre las principales marcas que comercializan un producto similar a Soyizo se encuentran las

enlistadas en el cuadro 9.
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Cuadro 9. Marcas posicionadas en el mercado con productos similares a Soyizo.

Producto

Chorizo de
Soya

Chorizo de
soya
vegetariano
Chorizo

Vegetariano

Chorizo de
Soya
Chorizo de
Soya
Soya
texturizada

sabor chorizo

Marca

Soi-Yah!
COLDPAC

Sabori

Global

Nutrition,

S.A. de

C.V.

Chata

KIR

Santa

Cecilia

Caracteristicas

Chorizo Vegetariano
elaborado a base de
proteina de soya.
Chorizo vegetariano
Sabori, sin colesterol,
100% de soya.

Es un producto elaborado
a base de Soya,
Condimentos y Especias,
no contiene grasa
saturada ni colesterol y
rinde el 100 %.
Chorizo de soya 100%
vegetal.

Chorizo de soya.

Soya texturizada sabor

chorizo (no hidratada).

Gramaje

250 g

400 g

400 g

250 g

250 g

250 ¢

Costo promedio por 600 g de Soyizo

Costo al

publico
$30.00

$34.90

$34.80

$15.00

$14.50

$12.80

Costo
por 600 g
$72.00

$52.35

$52.20

$36.00

$34.80

$30.72

$46.35

Tomando en cuenta el costo de elaboracién de Soyizo 600 g ($12.20 MXN), y haciendo un

promedio del costo de productos similares que se encuentran en punto de venta ($46.35 MXN),

se considera que el precio ideal para Soyizo 600 g seria de $35.00 MXN obteniendo una

ganancia del 65.15% sobre el costo promedio por 600 g de chorizo de soya de marcas

conocidas.
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4.1.10 Caracteristicas, normas, registros y tramites

Caracteristicas de la empresay del producto

Nombre del Producto: “Soyizo”
Denominacion del Producto: Producto a base de soya texturizada tipo chorizo.

Razon Social: Grupo Maria Conchita S.A. de C.V.

Registros

Aviso de funcionamiento de la planta ante COFEPRIS.

Aviso de funcionamiento del producto ante COFEPRIS.

Normatividad Aplicable

Composicion esencial y factores de calidad y nutricionales: Norma del CODEX
para productos proteinicos de soya.

Etiquetado y declaracién de informacién nutrimental y comercial: NOM-051-
SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas

no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

4.1.11 Estrategias de comercializacion

Canales de distribucion

Factores que se deben considerar para seleccionar el canal de distribucién en el DF y la zona

metropolitana:

Factores de mercado. El producto tiene el fin de satisfacer la demanda de tendencias
de consumo hacia las opciones que funcionen como sustitutos de la carne con
propiedades nutrimentales favorables. Se venderan a todo tipo de cadenas como son
los supermercados, quienes seran los encargados de que llegue el producto al
consumidor final.

Factores de producto. Se vendera a las cadenas grandes de supermercados de
estatus bajos, medios y altos, para que llegue a los consumidores finales, al mismo
tiempo, al iniciar las ventas, se puedan ofrecer promociones para que nuestro producto
sea conocido entre las familias mexicanas.

Factores del productor. Debido a que nuestra empresa requiere de proceso industrial
en su elaboracion, la localizacion de planta por ubicacion, recurso y facilidad que se
tiene de acceso, y de seguridad, sera en Cuautitlan lzcalli, km 37.5, autopista México-

Querétaro. Es importante mencionar que se contara con los equipos necesarios para la
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elaboracion de “Soyizo” y se tendrd la infraestructura necesaria para cumplir cualquier

demanda o necesidad de nuestros clientes.

4.1.12 Promocioén

La promocioén que realizara el grupo Maria Conchita S.A. de C.V. cubrird una gama de
actividades para enterar a la gente sobre el producto “Soyizo” y para motivarla a comprarlo,

empleara técnicas entre las que se incluyen:

e Publicidad

e Exhibicién en puntos de venta
e Muestras gratis

e Cupones

e Precios especiales

4.1.13 Aspecto Econémico-Financiero

El sector alimentario en México tiene una participacion del 5% en el Producto Interno Bruto
(PIB) total nacional.

Por su contribucién al PIB alimentario, los principales estados son el Estado de México, Jalisco,
Distrito Federal, Guanajuato y Nuevo Ledn.

En el periodo enero-agosto de 2013 la balanza comercial del sector de alimentos, bebidas y
tabaco registr6 un déficit de 755 millones de délares (mdd). Las importaciones del sector se
incrementaron 4.3% anual para ubicarse en 9,446 mdd, mientras que las exportaciones se
incrementaron en 9.1% para ubicarse en 8,691 mdd.

Consolidar la industria ha requerido dotarla de niveles preferenciales de aranceles que

benefician la cadena alimentaria para ofrecerle insumos méas competitivos.

5. Estudio técnico

5.1 Localizacién de la Planta

Se analizaron y evaluaron diversos factores por medio de un modelo, para determinar en qué

municipio del Estado de México es mas conveniente poner la planta.

El cuadro 10 que se muestra a continuacion nos indica los principales factores a considerar

durante la eleccion del sitio de la planta:
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Cuadro 10. Factores de evaluacion para localizacion de la planta.

% Impor = Pondera Toluca Cuautitlan = Atizapan @ Tlalne

FACTOR tancia cion Izcalli pantla
Disponibilidad de 100 0.1694 1.6949 1.6949 1.5254 1.6949
materia prima
Cercania del 70 0.1186 1.0677 1.0677 1.0677 1.0677
mercado de
distribucion
Disponibilidad de 90 0.15254 1.3728 1.5254 1.2203 1.2203
Servicios
Legislacion 50 0.0847 0.8474 0.8474 0.8474 0.8474
Aplicable
Disponibilidad de 100 0.1694 1.3559 1.3559 1.3559 1.3559
mano de obra
Disponibilidad de 80 0.1355 1.3559 1.3559 1.2203 1.3559
mano de obra
calificada
Via de 90 0.1525 1.2203 1.3728 1.3728 1.3728
Comunicacién
Competencia 50 0.0847 0.7627 0.7627 0.7627 0.7627
Total 630 9.6779 9.9830 9.3728 9.6779

En la evaluacion, se le dio mayor peso a los consumidores potenciales, asi como a la
disponibilidad de la materia prima, debido a que la materia prima usada en el proceso debe de
ser fresco (vegetales principalmente) y que son productos precederos.

La disponibilidad de servicios es muy importante para poder llevar acabo nuestros procesos sin
limitaciones ni interrupciones por faltas de servicio tales como agua, luz, drenaje, gas, telefonia,
etc. La disponibilidad de la mano de obra es muy importante debido a que en nuestro proceso,
para ahorrar costos de maquinaria se contrataran a obreros para realizar ciertas operaciones.
Después de analizar los factores para la localizacién de la planta se pudo determinar que la

planta se ubicara en Cuautitlan Izcalli en el Parque Industrial Cuamatla.

En el parque industrial Cuamatla se encuentra en Cuautitlan lzcalli, km 37.5, autopista México-
Querétaro. La planta cuenta con una superficie de 1850 m2 y 2460 m2 de terreno y los

siguientes servicios:
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e Electricidad
e Telefonia

e Gas natural

e Agua
e Seguridad
o Drenaje

¢ Vialidades anchas y funcionales
e Andén para triler
e Bafios

¢ Oficinas (300 metros cuadrados).

En la figura 3 se muestran fotos satelitales del parque industrial Cuamatla en el Estado de

México.

LA ESPERANZ
La Joya

CENTRO

2aWNdsg 5, aUs
v
o

VILLA JARDIN
©2015 Gotiylé/INEGI

Mapiata

’/T';.\n\evc:p(orvpon ien!
= 5

Luig Past

“,

(\3\\\9‘
z“’ua
47’0 \\
%,
[
N/ EQ CERRIT

L CERRITO

INDUSTRIAL
CUAiMTLA
2

oMo
O

}Tﬁ
;

;

CENTRO URBANO

Nenus

RINCON
COLONIAL

AV Chalma
PARQUES
Av De Log peyes
£
'& \9\\\1100,7
o)
&

Figura 3. Vista satelital de la planta Cuamatla.

5.2 Capacidad de la planta o de produccion

De acuerdo a la capacidad instalada de la empresa, se encargaria de cubrir el 0.0000054%
de la demanda total lo cual es aproximadamente 100 toneladas anuales con una produccion

diaria de 0.274 toneladas.
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Figura 4. Distribucién de la planta.
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Diagrama de bloques del proceso de elaboracién de producto a base de soya tipo chorizo.
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5.3 Proceso productivo

5.3.1 Descripcion del proceso de produccion

Para la elaboracion del prototipo de un producto a base de soya tipo chorizo se realizaron

los siguientes procesos:

Recepcion y acondicionamiento de materia prima
Hidratacion de soya texturizada

Coccibén y adicién de especias de soya hidratada
Elaboracién de la salsa

Coccién de la salsa

Mezcla de soya cociday salsa

N o o bk~ 0w DdPE

Envasado

Recepcidn y acondicionamiento de materia prima
Los ajos fueron pelados y los jitomates y chiles guajillo se hicieron pasar por un proceso

de limpieza que consta de lavado con jab6n y agua.

Hidratacion de soya texturizada

Se colocaron 150 gramos de soya texturizada seca y dos litros de agua en un recipiente
hasta alcanzar el hervor por un periodo de 10 min. Posteriormente se elimind el agua de
coccién y procedié a realizar un enjuague con cuatro litros mas de agua, exprimiendo la

soya al final del enjuague para eliminar el exceso de agua.

Coccibn y adicion de especias de soya hidratada

En un sartén se colocaron 5 cucharadas de aceite y posteriormente la soya hidratada y
libre del exceso de humedad con el fin de sazonarla con 10 gramos de ajo, 100 gramos
de cebolla, 5 gramos de comino seco, 5 gramos de orégano seco y una cucharada de sal

previamente molidos, se mantiene en cocciéon por 20 minutos y se retira.

Elaboracién y coccion de la salsa

Se colocan en un recipiente 100 gramos de chile guajillo y 200 gramos de jitomate
previamente lavados en 1 litro de agua, se someten a 10 minutos de coccidon a partir de
que el agua hierve.

Posteriormente, en una licuadora se afiaden los chiles guajillo, el jitomate, 10 gramos de
ajo, 100 gramos de cebolla, 5 gramos de comino seco, 5 gramos de orégano seco y se
muelen hasta conseguir una consistencia adecuada. Finalmente se somete a hervor por

10 minutos.

Mezcla de soya cociday salsa
Se mezcla en un recipiente la salsa cocida y la soya sazonada hasta obtener una mezcla

homogénea.
Envasado

El producto de soya tipo chorizo “Soyizo” se empacara y sellara al alto vacio en bolsas

tipo Pouche elaboradas con polimeros biodegradables como la poliamida, estas tienen
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una barrera fuerte resistente al oxigeno, luz y humedad, lo cual le permite conservar su

frescura por semanas en un lugar fresco y varios meses en refrigeracion.

5.3.2 Determinacion de porcentajes nutrimentales

Para determinar si el producto es realmente nutritivo y ofrece lo que se plante6 se
realizaron las determinaciones de contenido de humedad, cenizas, proteina, fibra
dietética, carbohidratos y extracto etéreo, ya que estas determinan la calidad de los

alimentos por los componentes nutricionales que forman parte de la dieta alimenticia.

Determinacién de humedad, cenizas, proteina, fibray carbohidratos.

Estos pardmetros se determinaron basados en la respectiva normatividad. En el cuadro
11. Se muestran los resultados de las determinaciones respectivas.

Determinacién de extracto etéreo por el método de Soxhlet.

El fundamento del método se basa en una cantidad previamente homogeneizada y seca,
medida o pesada del alimento, se somete a una extraccion con éter de petréleo o éter
etilico, libre de peroxidos o mezcla de ambos. Posteriormente, se realiza la extraccion

total de la materia grasa libre y se calcula el porcentaje. (NMX-F-615-NORMEX-2004).

Cuadro 11. Composicion de chorizo de cerdo y res respectivamente. (Porcentaje

expresado por cada 100 g de chorizo).

(%) Tipo de chorizo

Cerdo Res
Humedad 56.1 64.7
Ceniza 4.20 2.40
Proteina 15.8 13.8

Fibra 0 0
Carbohidratos 1.10 5.60
Extracto etéreo 22.80 13.5

*Tabla de composicién de alimentos (INCAP).

Cuadro 12. Resultados del andlisis bromatolégico realizado a “Soyizo”. (Porcentaje

expresado por cada 100 g de chorizo de soya).

(%) Chorizo de soya
Humedad 72.82
Ceniza 2.80
Proteina 9.64
Fibra 4.70
Carbohidratos 6.51
Extracto etéreo 3.53

Realizando la comparacion entre lo establecido en la bibliografia y lo estimado

experimentalmente del chorizo de soya, se puede observar que tiene un contenido de
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mayor de humedad el chorizo de soya que el de cerdo o el de res (16.72%) y (8.12%)
respectivamente.

El chorizo de soya presenta 0.4% de ceniza méas que el chorizo de res lo que nos indica el
contenido total de minerales presentes.

En cuanto al contenido de proteina, el chorizo de cerdo y el chorizo de res, si presentan
mayor contenido de proteina; 6.16% y 4.16% mas respectivamente, sin embargo, y
tomando en cuenta que se tratan de proteina animal, “Soyizo” se encuentra con 9.64%
por cada 100 g, lo que también representa una buena alternativa para las personas que
solo consumen proteina vegetal.

El contenido de fibra en “Soyizo” es de 4.7% por lo que se convierte en una opcion ideal,
dado que ayuda a prevenir una gran variedad de trastornos digestivos e intestinales,
presentando esta ventaja ya que los dos chorizos con los que se compra, no presentan
cantidad alguna de fibra.

El chorizo de soya presenta mayor cantidad de carbohidratos en comparacién con el
chorizo de cerdo y res.

Finalmente “Soyizo” presenta la menor cantidad de extracto etéreo (grasa) lo que lo hace
ideal para mantener los niveles de colesterol ideales en la sangre.

Con base en el resultado de este andlisis se puede calcular el contenido calérico del
producto, multiplicando el contenido de extracté etéreo por el factor de conversion calérica
de 9, el contenido de proteina cruda y carbohidratos por 4y la fibra por 1.5.

El resultado fue de 103.42 calorias por cada 100 gramos de chorizo de soya “Soyizo”

como se muestra en el cuadro 13.

Cuadro 13. Contenido total de calorias de “Soyizo”.

Nutrimento Calorias
Proteina 38.56
Fibra 7.05
Carbohidratos 26.04
Extracto etéreo 31.77
Total: 103.42

(Tranvel, 2004)

5.3.3 Vida de anaquel

Para la determinacion de la vida de anaquel se siguieron las indicaciones de conservacion
en dos situaciones congelacion y refrigeracion del producto, se sometieron dos lotes de
muestra a cambios de temperatura para simular el comportamiento de consumo. Se
estableci6 un lapso de tiempo de 10 dias para realizar una evaluacién sensorial del
producto, evaluando las caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor, textura y
aspecto). Ambos lotes (refrigeracion y congelaciéon) no sufrieron cambios en las 3
evaluaciones realizadas en un lapso de 30 dias por lo que se puede estimar una vida de
anaquel en refrigeracion (4°C-8°C) de 1 mes, y en congelacién seis meses (a -15°C- -

18°C) tomando como referencia chorizos de soya comerciales.
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5.3.4 Envase

Las funciones asignadas tradicionalmente a un envase son las de contener, proteger,
informar y atraer. Hoy en dia los factores de coste y las limitaciones legislativas y
ambientales tienen suma importancia y, a las funciones tradicionales, deberan afiadirse
las de aceptacion ambiental al mismo tiempo que se mantienen todos los requisitos
anteriores con el minimo coste.

El envase debe proporcionar proteccion fisica y mecénica para evitar que el producto
experimente alteracion, infestacion, contaminacion, captacién de humedad, etc.

La compatibilidad recipiente/producto es de suma importancia. Las caracteristicas del
envase ademas de mantener la integridad fisica y microbiolégica, no deben provocar
alteraciones en las caracteristicas organolépticas del alimento que contiene ni,
I6gicamente, poner en peligro la salud del consumidor.

Los recipientes flexibles se hallan sometidos a especificaciones detalladas de resistencia
al laminado y de seguridad del cierre, junto con unos limites estrictos sobre la cantidad
permitida del material extraible en condiciones de analisis estandarizadas.

Cada vez adquiere mayor importancia la eleccién del recipiente, asi como de los métodos
para el tratamiento y la conservacion de los alimentos. (Rees J.A.G, Bettison J., 1994).

La eleccién del envase para nuestro producto esta determinada principalmente por:
e La facilidad de manipulacion
e Facilidad/disefio
e Impresion (etiquetado)
¢ Caducidad requerida para el producto
e Utilidad
e Necesidades del consumidor

¢ Requisitos legales/ambientales

La caducidad del producto viene determinada por la composicion del envase,
compatibilidad producto/recipiente y la temperatura de almacenamiento.

El producto de soya tipo chorizo “Soyizo” se empacara y sellara al alto vacio en bolsas
tipo Pouche elaboradas con polimeros biodegradables como la poliamida, estas tienen
una barrera fuerte resistente al oxigeno, luz y humedad, lo cual le permite conservar su
frescura por semanas en un lugar fresco y varios meses en refrigeracion.

La bolsa tipo Pouche que se utilizara es de estructura coextruida de 7 capas que incluye
dos capas de Nylon (Poliamida) para mejores caracteristicas de barrera al oxigeno y al
vapor de agua (humedad), con un practico sistema abre-facil.

Cuenta ademas con una capa de Polietileno (Metaloceno) que permite obtener sellos
resistentes para mayor confiabilidad en evitar la pérdida de vacio; ademéas de
proporcionarle a las bolsas mas flexibilidad, evitando con esto el “quiebre” en
temperaturas de congelacion.

La poliamida (PA) se utiliza para proporcionar una barrera al oxigeno en estructuras
multilaminares. La poliamida amorfa con alta actividad de barrera es popular con material
barrera con PE, su principal ventaja consiste en que son compatibles las temperaturas de
fusion y existe una cierta unién natural entre estos dos polimeros. PA/PE es muy

apropiado para procesos de modelado co-inyeccion, la estructura de ambos materiales es
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mas sencilla de fabricar que si se emplea una lamina de union. (Rees J.A.G, Bettison J.,
1994).
El empaque al vacio o envasado al vacio es un método de envasado que elimina el aire
del envase antes de sellarlo. Puede incluir ambos tipos rigidos y flexibles de envasado. La
intencién es por lo general para eliminar el oxigeno del envase para extender la vida
atil de los alimentos y, con formas de envase flexible, para reducir el volumen de los
contenidos y de paquetes.
El envasado al vacio reduce el oxigeno atmosférico, lo que limita el crecimiento de las
bacterias aerobias uhongos, y la prevenciéon de la evaporacién de los componentes
volatiles. En una base mas a corto plazo, el envasado al vacio también se puede utilizar
para almacenar alimentos frescos, tales como verduras, carnes, y liquidos, debido a que
inhiben el crecimiento bacteriano.
Las empacadoras de camara requieren todo el producto que se coloca dentro de la
maquina. Como selladoras exteriores, una bolsa de plastico se utiliza tipicamente para el
envasado. Una vez que el producto se coloca en la maquina, la tapa esta cerrada y el aire
se elimina. Entonces, hay un sello de calor dentro de la camara que selle la bolsa,
después de sellar la bolsa se vuelve a llenar la camara con aire por la apertura automéatica
de un orificio de ventilacion hacia el exterior. Esta presioén se aproxima y exprime todo el
aire que queda en la bolsa. Selladores de camara se utilizan tipicamente para el
envasado de mayor volumen, y también tienen la capacidad para aspirar liquidos del
sello.
Para este fin se utilizara empacadoras al vacio con las siguientes caracteristicas:

= Longitud de la barra selladora: 400 mm

= Dimensiones de camara de vacio: altura: 110 mm longitud: 400 mm ancho:380 mm

= Bomba de vacio: flujo: 20m3/h.

= Voltaje de alimentacion: 110 V, 60 Hz, 1 fase

= Peso: 60 kg.

Obteniendo las siguientes ventajas de empacado:
» Ayuda a prolongar la calidad del producto
Mayor vida de anaquel
Evita el intercambio de olores
De 2 a 3 ciclos de empaque por minuto
Céamara de vacio con apertura automatica.
Inicio de operacién automatico.
Sistema de control para regular tiempo de vacio y tiempo de sellado.
Disefio de facil mantenimiento.
Tapa de acrilico que permite observar la operacion de empaque.

Construccién de acero inoxidable SS304/2B

YV V.V V V VYV V V V V

Doble barra de sellado que incrementa la productividad.

El producto se encontrara listo para el consumo y se empaca en caliente al alto vacio con
las siguientes caracteristicas:
e Gramaje:
Paquetes con 600 grs. c/u
¢ Medidas del paquete:
Alto 17 cm. Ancho 22.5 cm. Fondo 2.1 cm.

48



e Embalaje:
Es empacado en cajas de carton con 30 pzas. c/u

e Tara:
Dimensibn de la caja: largo 38 cm. altura 22 cm. fondo 20 cm,,
peso: 12 kg.

e Estiba:
La estiba maxima es de 50 cajas por tarima, en camas de 10 cajas, y se pueden estibar 5
camas.

e Duracion:

En refrigeracion (4°C-8°C) de 1 mes, y en congelacion seis meses (a -15°C- -18°C)

tomando como referencia chorizos de soya comerciales.

6. Estudio econémico
Con el estudio econdmico se pretende determinar cual es el monto de los recursos
econdmicos necesarios para la realizacion del proyecto, cuél sera el costo total de la
operacién de la planta (que abarque las funciones de produccién, administracién vy
ventas), asi como otra serie de indicadores que serviran de base para la parte final y

definitiva del proyecto, que es la evaluacién econémica.

6.1 Presupuesto de inversién
Inflacion: 2.27%

Cuadro 14. Total de costos en un periodo de un afio.

Costos de Produccion Anual
Materia Prima S 2,020,004.04
Envases y Embalajes S 11,112.00
Otros materiales S 50,000.00
Energia eléctrica S 300,000.00
Agua S 12,000.00
Combustible S 60,000.00
Mano de obra directa S 84,000.00
Mano de obra indirecta S 360,000.00
Mantenimiento S 192,000.00
Total $ 3,089,116.04
Gastos de Administracién
Sueldos de personal S 540,000.00
Gastos de oficina S 37,500.00
Otros gastos S 7,599.00
Total S 585,099.00
Gastos de venta
Sueldos de personal S 192,000.00
Gastos de oficina S 25,000.00
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Publicidad S 80,000.00
Vehiculos S 264,000.00
Otros gastos S 7,599.00
Total S 568,599.00
Gastos Financieros

Sueldos de personal S 100,000.00
Total S 100,000.00

6.1.1 Inversioén inicial:

La inversion inicial comprende todos los activos fijos o tangibles y los diferidos o

intangibles de la empresa. En el cuadro 15 se muestran el monto de cada uno de los

activos fijos y diferidos y la sumatoria de los mismos.

Cuadro 15. Activos Fijos y diferidos.

Renta de planta industrial $ 990,000.00
Equipos de proceso $ 105,831.00
Equipo de oficina $ 92,500.00
Equipo de transporte $ 264,000.00
Diferida

Pago al notario $ 20,000.00
Patente y registro de marca $ 22,000.00
Asistencia técnica o transferencia de tecnologia $ 20,000.00
Capacitacion $ 10,000.00
TOTAL $ 1,524,331.00
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6.1.2 Cronograma de Inversiones

Gréfico 2. Diagrama de Gantt para la puesta en marcha e instalacion de la planta.

Actividad Semana Semana Semana Semana Semana Semana
1 2 3 4 b [

Renta y firma de
contrato de parque
industrial

Compra de equipos

Acondicionamiento
de la planta

Equipamiento de
produccidén

Equipamiento
administrativo

Limpieza de la
planta

Compra y recepcion
de materia prima
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Cuadro 16. Depreciacién y amortizacion.

Elemento

Escritorio
Computadora
Sillas de oficina

Teléfonos e
intercomunicadores

Impresora

Marmita de coccion de
volteo

Licuadora industrial
Colador de acero
inoxidable
Sarten Industrial
Maquina envasadora
Refrigerador
Cafetera
Horno de microondas

Paquete de utensilios de

comedor (12 pzas)

Costo

($)
$2,300.00
$8,700.00
$1,500.00

$300.00
$5,000.00
$41,733.00
$10,999.00
$3,099.00

$25,000.00
$25,000.00
$5,000.00
$800.00
$2,200.00

$1,200.00

Cantidad

N PR RPRRLR R R P P W NN

Tasa

0.1
0.333
0.1

0.1
0.1
0.1
0.1
0.1

0.1
0.1
0.1
0.1
0.1

0.1
Total

Costo Total

$16,100.00
$60,900.00
$10,500.00

$900.00
$5,000.00
$41,733.00
$10,999.00
$3,099.00

$25,000.00
$25,000.00
$5,000.00
$800.00
$2,200.00

$2,400.00
$209,631

2016

$1,610.00
$20,279.70
$1,050.00

$90.00
$500.00
$4,173.30
$1,099.90
$309.90

$2,500.00
$2,500.00
$500.00
$80.00
$220.00

$240.00
$35,152.80

2017

$1,610.00
$20,279.70
$1,050.00

$90.00

$500.00
$4,173.30
$1,099.90

$309.90

$2,500.00

$2,500.00
$500.00
$80.00
$220.00

$240.00
$35,152.80

2018

$1,610.00
$20,279.70
$1,050.00

$90.00
$500.00
$4,173.30
$1,099.90
$309.90

$2,500.00
$2,500.00
$500.00
$80.00
$220.00

$240.00
$35,152.80

1019

$1,610.00
0
$1,050.00

$90.00

$500.00
$4,173.30
$1,099.90

$309.90

$2,500.00

$2,500.00
$500.00
$80.00
$220.00

$240.00
$14,873.10

2020

$1,610.00
0
$1,050.00

$90.00

$500.00
$4,173.30
$1,099.90

$309.90

$2,500.00

$2,500.00
$500.00
$80.00
$220.00

$240.00
$14,873.10

Valor de
salvamento

$8,050.00
0
$5,250.00

$450.00
$2,500.00
$20,866.50
$5,499.50
$1,549.50

$12,500.00
$12,500.00
$2,500.00
$400.00
$1,100.00

$1,200.00
$74,366
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6.2 Capital de Trabajo
Cuadro 17. Capital de trabajo.

Capital de trabajo Monto anual
Materia prima $ 2,020,004.04
Mano de obra $ 444,000.00
Combustible $ 60,000.00

Viéticos $ 84,000.00
Total $ 2,608,004.04

Cuadro 18. Activo circulante, pasivo circulante y CXC.

Produccion de empaques 666,667 unidades
anuales

Ventas anuales $ 7,725,015.45
Precio por empaque $46.35

Tasa Circulante (TC) 2.5

Inventario $ 2,020,004.04
CXC $ 634,932.78
Activo circulante $ 265,493.68
Pasivo circulante $ 106,197.47

Cuentas por cobrar (CXC): es lo que se dara a crédito en la venta de sus primeros

productos. La férmula contable:

CXC = (Ventas Anuales/365)(ppr)
CXC = (7,725,015.45/365)(30) = $ 634,932.78

Donde ppr es el periodo de recuperacion (30 dias).

Pasivo circulante: es posible que pueda pedirse prestado para pagos a corto plazo (3 a 6
meses) para cubrir una parte de la inversion necesaria en el capital de trabajo, en la

practica se calcula con la tasa circulante (TC):
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__ACTIVO CIRCULANTE
~ PASIVO CIRCULANTE

Pasivo Circulante = Activo Circulante / TC

Pasivo Circulante = 1265,493.68 /2.5 =$ 106,197.47

Entonces la TC=2.5 indica que 2.5 unidades monetarias deben ser inversion y solo una

se puede o debe financiar para no tener problemas financieros.

Cuadro 19. Precios de materia prima por kilogramo a utilizar para la produccion

de Soyizo.
Producto/Variedad Precio Minimo/Kg Precio Maximo/Kg Precio
(Pesos MXN) (Pesos MXN) Promedio/Kg
(Pesos MXN)
Soya Texturizada $16.28 $16.28 $16.28
Chile Guajillo* $60.00 $120.00 $90.00
Cebolla* $9.50 $12.00 $10.75
Tomate Saladette* $9.00 $12.14 $10.62
Ajo* $60.00 $68.00 $64.00
Orégano* $50.00 $50.00 $50.00
Comino* $65.00 $65.00 $ 65.00
Aceite vegetal $22.50 $31.00 $26.75
Salsa de Soya (L) $52.50 $56.37 $54.34
Sal $5.66 $9.50 $8.05

*Precios correspondientes al 16 de octubre de 2015, ASERCA
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Cuadro 20. Formulacién para la elaboracion de 600 g de Soyizo.
Cantidad

Materia prima
Chile guajillo
Tomate Saladette
Soya texturizada
Ajo
Cebolla
Orégano
Comino
Aceite de canola
Sal
Salsa de soya
Empaque

Total

309
100 g
150 g
30g
8049
39
79
21 ml
69
25 ml
1

Costo (Pesos MXN)
$2.70
$1.06
$2.42
$1.92
$0.86
$0.15
$0.45
$0.56
$0.05
$1.36
$0.59
$12.12

Costo unitario de Soyizo 600 g (sin contar mano de obra y servicios de produccion

necesarios): $12.20 MXN

Cuadro 21. Datos del empaque.

Produccion de empaques

anuales

Ventas anuales

Precio x empaque

6.3 Punto de equilibrio

166,667

unidades
$ 7,725,015.45
$ 46.35

Cuadro 22. Datos para el calculo del punto de equilibrio.

Demanda Anual

Ingresos

Costos Totales
Costos variables

Costos fijos

166,667

unidades
$ 7,725,015.45
$ 3,089,116.04
$ 2,020,004.04
$1,974,331.00
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costos fijos

Punto de equilibrio = -
_ costos variables

1 .
ingresos

Punto de equilibrio = ($ 1,974,331.00) / (1 - ($ 2,020,004.04 / $ 7,725,015.45))
Punto de equilibrio =$ 2,673,392.98

El Punto de Equilibrio es aquel punto de actividad en el cual los ingresos totales son
exactamente equivalentes a los costos totales asociados con la venta o creacion de un

producto. Es decir, es aquel punto de actividad en el cual no existe utilidad, ni pérdida.

Por lo tanto analizando tanto el resultado obtenido de la ecuacién se aprecia que para
poder cubrir los costos y gastos totales de la empresa se necesitan vender 57,678
unidades para asi liquidar los costos y gastos operativos, lo que nos llevara un tiempo de

4 meses y 6 dias de produccion.
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6.4 Estado de resultado pro — forma

Inflacion: 2.27% = 0.0227 (Banco de México, 2015)

Cuadro 23. Estado de resultado pro — forma.

Flujo Concepto
+ Ingresos
- Costos de Produccién
= Utilidad Marginal
- Costos de Administracion
= Costos de Ventas
- Costos Financieros
= Utilidad Bruta
- ISR(34.65%)
- RUT(10%)
= Utilidad Neta
T Depreciacién y Amortizacién
- Pago a principal

= Flujo neto de efectivo

2016
$7,725,015.45
$3,089,116.04
$4,635,899.41
$ 585,099.00
$ 568,599.00
$ 100,000.00
$3,382,201.41
$892,154.67
$ 127,600.00
$ 2,362,446.74
$ 35,152.80
$ 0
$ 2,397,599.54

2017
$7,900,373.30
$ 3,159,238.97
$4,741,134.33
$ 585,099.00
$ 568,599.00
$ 100,000.00
$ 3,487,436.33
$892,154.67
$ 127,600.00
$2,467,681.66
$ 35,152.80
$ 0
$ 2,502,834.46

2018
$8,079,711.77
$ 3,230,953.70
$ 4,848,758.08
$ 585,099.00
$ 568,599.00
$ 100,000.00
$ 3,595,060.08
$ 892,154.67
$ 127,600.00
$2,575,305.41
$ 35,152,80
$ 0
$ 2,610,458.21

2019
$8,263,121.23
$ 3,304,296.35
$ 4,958,824.88
$ 585,099.00
$ 568,599.00
$ 100,000.00
$ 3,705,126.88
$ 892,154.67
$ 127,600.00
$2,685,372.21
$ 14,873.10
$ 0
$2,700,245.31

2020
$ 8,450,694.08
3,379,303.87
5,071,390.21
585,099.00
568,599.00
100,000.00
3,817,692.21
892,154.67
127,600.00
2,797,937.54
14.873.10

0

$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$ 2,812,810.64



6.5 Financiamiento

Grupo Maria Conchita S.A. de C.V. pretende tener una fuente de financiamiento de tipo interno,
sustentando esta decision en las proyecciones de ingresos de la empresa de tal manera que
los socios tengan incentivos para seguir invirtiendo en ella. Ademas de reinvertir las ganancias
obtenidas, con la finalidad de que se mantenga el crecimiento del negocio. No obstante se
pretende mantener una administracion de proveedores, de tal manera que se acuerden plazos
de pago que permitan administrar de manera eficiente el inventario y efectivo de la empresa.
Adicional a ello se pretende solicitar una linea de crédito resolvente que permita adquirir el

inventario para anticipar los ciclos de produccion.

6.6 Valor Presente Neto (VPN) a cinco afos.

FNE, @ FNE, FNE, FNE, FNE.+VS

e o R e R A ¢ EA e LR

Donde: P=Inversién
FNE= Flujos netos de efectivo
i= Inflacién

VS= Valor de Salvamento
VPN= $10,186,039.76
6.7 Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)
TMAR= i + f+ if
Donde: i = premio al riesgo

f= inflacion

TMAR= 18%
6.8 Tasa Interna de Regreso (TIR)
TIR=123%
6.9 Factibilidad
Hay dos maneras para saber si un proyecto es factible o no:

a) VPN>0
b) TMAR<TIR
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Como nuestro VPN es mayor a cero, y nuestra TIR es mayor que la TMAR, se puede decir que

el proyecto si es factible econdmicamente.

7. Conclusiones

Se determind que la comercializacion del producto “Soyizo” es econdmicamente
factible de acuerdo al analisis realizado en el modelo empresarial propuesto.

Los resultados obtenidos del analisis bromatolégico realizado a “Soyizo”
comprueban que debido al contenido nutrimental de este, “Soyizo” puede
considerarse como un sustituto ideal de un producto cérnico de caracteristicas
similares.

De acuerdo al andlisis sensorial se determiné que “Soyizo” tiene un alto grado
de aceptacion (80%).

Con base en el estudio de mercado se determind que el segmento de mercado
en el que es viable la comercializacion del producto es en toda la poblacion de
cualquier edad y sexo, con puntos de venta en tiendas de conveniencia ubicadas
en el D.F.
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ANEXOS

ANEXO A. Encuesta

Se realiz6 una encuesta en la zona del D.F. y &rea metropolitana con 86 encuestados.

La informacion que a continuacion se presenta es para analizar e identificar las caracteristicas

de dicho producto “Soyizo”, a ofertar de acuerdo a las necesidades del consumidor.

1. Edad.

Respondido: 87 Omitido: 0

40 o mas

35-40 \\

25-35

Opcicnes de respuesta Respuestas
18-25 48,28%
25-35 33,33%
35-40 9,20%

40 o mas 9,20%

Total

18-25

42

29

av

Grafico 4. Porcentaje de edad de los encuestados.

El grafico 2. Indica que la tendencia de consumo en cuanto a edad radica entre 18- 25

afios, con un porcentaje del 42% de los 87 encuestados.
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2. Sexo.

Respondido: 86 Omitido: 1

Femenino

Masculino

Opeiones de respuesta - Respuestas
=  Femenino 43,02%
= Masculino 56,98%

Total

Gréafico 5. Sexo de los encuestados.

3

49

Dicha tendencia indica que hay mayor preferencia en el sexo masculino con un 49% en

comparacion con el sexo femenino con un 37%.

Se obtuvieron 86 respuestas de los 87 encuestados omitiendo 1 respuesta.

3. ¢Es usted vegetariano, y siempre adquiere y encuentra los productos que

necesita?

Respondido: 86 Omitido: 1

Opcicnes de respuesta - Respuestas
- 5 3,49%
~  Ne 96,51%

Total

3

a3

86

Gréfico 6. Porcentaje de los encuestados que son vegetarianas.
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La tendencia del grafico arroja que solo 3 personas de las 87 encuestadas son vegetarianas;
ya que estas adquieren y encuentran sus productos de eleccion de acuerdo a la tienda de su
conveniencia, mientras que el 83% no es vegetariano.

Se obtuvieron 86 respuestas de los 87 encuestados omitiendo 1 respuesta.

4. ¢Consume usted productos a base de soya?

Respondido: 87 Omitido: 0

T si
Opciones de respuesta Respuestas
Si 58,62% 51
No 41,38% 36
Total a7

Grafico 7. Tendencia del consumo de productos a base de soya.

De acuerdo al gréfico, la tendencia indica que de los 87 encuestados el 51% consume
productos derivados de la soya teniendo conocimiento de este, en cambio con menor
porcentaje del 36% no consumen productos a base de soya. Cabe mencionar que podria
existir la probabilidad que al momento de consumir cualquier alimento no es notorio o tienen
conocimiento alguno de que el producto podria tratarse de algun derivado de la soya.
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5. ¢Le gusta a usted encontrar variedad en los productos vegetarianos que va a

adquirir?
Respondido: 86 Omitido: 1
\ Si
Opciones de respuesta Respuestas
Si 69,77% &0
No 30,23% 26
Total g6

Gréfico 8. Tendencia de los encuestados a encontrar variedad de productos

vegetarianos.
La tendencia en el grafico con un 60% de los encuestados les gusta encontrar variedad en
productos vegetarianos que van a adquirir, mientras que el 26% resulté ser lo contrario.
Por lo tanto tenemos oportunidad en el mercado con nuestro producto “Soyizo”; ya que resulta
ser una variedad mas a los productos vegetarianos que podrian adquirirse y encontrarse en

tiendas o supermercados de preferencia.

Se obtuvieron 86 respuestas de los 87 encuestados omitiendo 1 respuesta.
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6. ¢Consumiria usted un chorizo elaborado a base de soya?

Respondido: 86 Omitido: 1

Opciocnes de respussta - Respuestas -
- 5 T6,74% GE
~ No 23,26% 20
Total B6

Grafico 9. Porcentaje de encuestados dispuestos a consumir chorizo de soya.
De acuerdo al gréafico la tendencia arroja que un 66% estaria dispuesto a consumir un chorizo
elaborado a base de soya el cual se pretende introducir al mercado, mientras que el 20% no lo

consumirian.

Se obtuvieron 86 respuestas de los 87 encuestados omitiendo 1 respuesta.
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7. ¢Qué le gustaria encontrar en este producto?

Respondido: 83 Omitido: 4

Fécil preparacion \ f Frescura

Opciones de respussia Respuestas
Frescura 4.82% 4
Sabor 86,75% 72
Facil preparacion 8,43% 7
Total g3

Grafico 10. Porcentaje de encuestados que prefieren obtener de “Soyizo”, sabor,
frescura, y que sea de facil preparacion.

La tendencia de acuerdo al gréafico arroja que a los encuestadores les gustaria encontrar en el
producto “Soyizo” es sabor con un 72%, enseguida con un 7% la facil preparacién y con menor

porcentaje del 4% frescura en el producto a ofertar.

Se obtuvieron 83 respuestas de los 87 encuestados omitiendo 4 respuestas.
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8. ¢Qué presentaciones son de su preferencia?

Respondido: 82 Omitido: &

7509

400 g
600 g
Opciones de respuesta - Respuestas -
~ 400 g 52,44% 43
~ E00g 39,02% 3z
~ Thlg 6,54% 7
Total g2

Grafico 11. Tipo de presentacion de “Soyizo”.

Como se observa en el gréfico los encuestados prefieren la presentacion de 400 g. del
producto con un porcentaje del 43% que se pretende ofertar; a comparacion con las otras dos
presentaciones de 600y 750 g.

Se obtuvieron 82 respuestas de los 87 encuestados omitiendo 5 respuestas.
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9. ¢A qué precio le gustaria adquirir el producto?

Respondide: 84 Omitido: 3

$41.20 $39.95
Opciones de respusesta - Respuestas -
- $39.95 57,14% 43
= $41.20 28,57% 24
- $42.70 14,29% 12
Total 54

Grafico 12. Precios para “Soyizo”.

El precio al que les gustaria encontrar y comprar el producto ofertado al mercado de acuerdo al
grafico anterior, seria a un precio accesible al publico en $39.95 con un 48% en comparacion
con $41.20 (24%) y 42.70% (12%).

Se obtuvieron 84 respuestas de los 87 encuestados omitiendo 3 respuestas.
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10. ¢Dénde le gustaria adquirir el producto?

Tiendas de \
conveniencia

Tiendas (Oxxo, —
T-eleven)

\\“ Supermercados

Opciones de respuesta Respuestas
Supermercados 69,05% 58
Tiendas (Oxxo, T-eleven) 8.33% 7
Tiendas de conveniencia 22,62% 19
Total 4

Gréfico 13. Resultados de los encuestados para la venta de “Soyizo”.
De acuerdo a la tendencia observada en dicho gréfico; los encuestados prefieren adquirir el
producto a ofertar en supermercados con un 58% en comparacién con tiendas de conveniencia

y tiendas como Oxxo y 7-eleven.

Se obtuvieron 84 respuestas de los 87 encuestados omitiendo 3 respuestas.
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Anexo B. Evaluacion Sensorial (Prueba Hedonica).

La evaluacion sensorial se realiz6 mediante el método descriptivo (Prueba Hedonica); en el
cual se evaluaron los atributos tales como: olor, color, sabor y textura caracteristico del chorizo.
Para la prueba sensorial, las muestras fueron calentadas previamente en una parrilla durante 6
min. hasta alcanzar una temperatura de 60 °C aproximadamente; posteriormente fueron
servidas y colocadas en galletas habaneras, e identificadas. La evaluacion sensorial fue
realizada por 13 jueces afectivos (consumidores) 94% mujeres y 6% hombres; con una edad
media de 22 afios pertenecientes al IPN (Instituto Politécnico Nacional), UPIBI (Unidad
Profesional Interdisciplinaria de Biotecnologia); a quienes se les proporciono un cuestionario

con una escala de intensidad de 5 puntos.

Andlisis estadistico.

Se obtuvo el resultado de las evaluaciones de los jueces de acuerdo a las muestras de chorizo
de soya en la prueba hedodnica; indicando promedios y medias respectivamente en el desarrollo
del método estadistico ANOVA, 2 vias.

De acuerdo a las medias que se observan en el siguiente grafico hay diferencia entre las
muestras de chorizo de soya; la que mas agrado a los jueces fue la de CGS (chorizo con chile
guajillo) teniendo como media 4.15, en comparacién con la NMP (chorizo con pimiento morrén)
y ALG (chorizo con variacién de chiles) el nivel de agrado fue menor

4.2 4.15
4.1

3.9
38 3.76

3.7

Escala

3.6 3.53
35
3.4
3.3

3.2

CGS NMP ALG

Nivel de agrado

Gréafico 14. Medias de nivel de agrado en las muestras de chorizo de soya “Soyizo”.
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En cambio en el cuadro 24. Se presentan los resultados del analisis de varianza (ANOVA),

cuya memoria de calculo se encuentra en el

Cuadro 24. Analisis de varianza.

Fuente de g.l Sc Cm F
variacion
muestras 2 2.519 1.259 0.820
jueces 12 6.41 0.534 0.348
error 24 36.821 1.534
total 38 45.75

De acuerdo a los valores calculados con los de la tabla F en el cuadro 25 tenemos que no
existe diferencia significativa al 5% entre las tres muestras de chorizo de soya “Soyizo”; ya que

gustaron por igual.

Cuadro 25. Comparacion entre el nivel de significancia de las tablas F (Pedrero, D. y
Pangborn, R.M. 1989) y los valores calculados.

Nivel de TablaF Comparativo Valor F Diferencia
significancia calculado significativa
*0.05 3.40 > 0.820 No

Es una prueba que no requiere entrenamiento o experiencia por parte de los jueces-
consumidores. Ya que solo se pretende saber que tanto agrado el producto; y si esté es
aceptable, o dependiendo de las caracteristicas que se le podria modificar para mejorarlo de
acuerdo a su nivel de demanda.

Conclusiones.

e La prueba Hedonica permiti6 detectar, analizar los resultados estadisticamente por
medio del ANOVA. Y el nivel de agrado que una muestra representa para una poblacion
en particular.

e Se requiere de un gran numero de evaluaciones para considerar a los resultados como

representativos, pero no se contaban con mas jueces.

No existe diferencia significativa al 5% entre las muestras de chorizo de soya “Soyizo”, ya que

gustaron por igual.
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MEMORIA DE CALCULO.

Cuadro 26. Resultados obtenidos de acuerdo al nivel de agrado de cada muestra de

chorizo de soya “Soyizo”.

Muestras
Jueces CGS NMP ALG Total
1 5 4 3 12
2 5 4 3 12
3 3 5 4 12
4 5 4 2 11
5 2 4 5 11
6 5 2 4 11
7 4 5 2 11
8 5 4 4 13
9 5 1 4 10
10 3 5 4 12
11 4 5 5 14
12 4 4 3 11
13 4 2 3 9
54 49 46 GT=149

X 4.15 3.76 3.53

Célculos de la prueba heddnica por medio del método estadistico ANOVA.

Cuadro 27. Resultados obtenidos para la prueba Heddénica.

Muestras
Jueces  CGS NMP ALG Factor de correccion.

1 5 4 3 12

2 5 4 3 12 re= &0
3 3 5 4 12 5

. - - . 1 po _ (149)°
5 2 4 5 11 39

6 5 2 4 11 Fc =569.25
7 4 5 2 11

8 5 4 4 13

9 5 1 4 10

10 3 5 4 12



11 4 5 5 14

12 4 4 3 11
13 4 2 3 9

> 54 49 46 GT=149
X 4.15 3.76 3.53

Suma de cuadrados para muestra.

_ (54)% + (49)* + (46)*
B 13

Scm —569.25

Scem = 7453 569.25
cm=— :

Scm =571.769 — 569.25
Scm = 2.519
gl=3-1=2

Suma de cuadrados para jueces.

Sej= (12)2+(12)2+ (122 + (1102 + (112 + (11)2 + (11) 2.

~ _ 569.25
3
. 1727
Scj = —3 569.25
Scj = 575.66 — 569.25
Scj = 6.41
gl=13-1=12
Suma de cuadrados total.
Jueces CGS NMP ALG
1 25 16 9
2 25 16 9
3 9 25 16 Sct = 615 — 569.25
Sct = 45.75
4 25 16 4 g.l.=39—1=38
5 4 16 25
6 25 4 16



10
11
12
13

16 25 4

25 16 16
25 1 16
9 25 16
16 25 25
16 16 9
16 4 9

236 205 174 615

Suma de cuadrados del error.
Sce = Sct — Scm — Scj
Sce = 45.75 — 2.519 - 6.41
Sce = 36.821

g.l.=38-12-2=24

Cuadrados medios.

Scm
CMm= ——
g.l

2.519
CMm = — = 1.259

cM _ 368 = 1.534
e = 24 = 1.

Relacion de variacién por muestra.

_CMm
" CMe

Fm

e 1259
M=T532 "
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Relacion de variacién para jueces.

Fi= CMj
J= tMe
Fj = 0'534—034-8
J= 9532~ "

CUESTIONARIO

Nombre:
Fecha:

Prueba Hedénica

Producto a base de soya “tipo chorizo”

¢,Contraindicaciones médicas?

Edad:

Sexo:

Muestra:

Por favor pruebe las muestras de izquierda a derecha e indique el nivel de agrado de cada

muestra con una “X” en la escala de la izquierda. Enjuaguese la boca con agua al cambiar de

muestra.

ESCALA DE AGRADO

CLAVES DE LAS MUESTRAS

CGS

NMP

ALG

Me desagrada mucho

Me desagrada poco

Ni me agrada ni me desagrada

Me gusta poco

Me gusta mucho

Me desagrada mucho

Me desagrada poco

Ni me agrada ni me desagrada

Me gusta poco

Me gusta mucho

g b~ Wl N| B

Comentarios

iGracias por su participacion!
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Anexo C. Analisis bromatologico.

Informe de Resultados de Analisis NUMERO DE SERIE:  000020619111508000

FECHA DE MUESTREO: 19/11/2015
FECHA DE RECEPCION: 19/11/2015
DIRECCION: Irlanda No. 121bis, Col. Parque San Andrés, Del. Coyoacan, México D. F., C.P. 04040 FECHA DE ANALISIS:  19/11/2015
FECHA DE IMPRESION: 03/12/2015

CLIENTE: KATHIA ZAGAL CAMPUZANO

Clave de Muestra: LA0209-1 Muestra: CHORIZO DE SOYA  Sitio de Muestreo: General/lnstalaciones Lote: - Fechas. Elaboracion: — Empaque: — Caducidad: — Proveedor: —
Muestra tomada por: Proporcionada por el cliente

PARAMETROS ANALIZADOS / ANALISIS BASADOS EN UNIDADES RESULTADO LIMITE PERMISIBLE / REFERENCIA
(2) Humedad / NOM-116-SSA1-1994 = o % 7282 | No Aplica / NOM-051-SCFI-SSA1-2010 J
(2) Cenizas / NMX-F-607-NORMEX-2013 I % I 280 ‘ No Aplica / | NOM-051-SCFI-SSAL-2010 |
—— | N | N N e e o]
| (2) Proteina / NMX-F-508-NORMEX-2011 % 9.64 No Aplica / NOM-051-SCFI-S5A1-2010 1

| (2) Fibra Dietética / NOM-086-SSA1-1994 Ty L No Aplica / NOM-051-SCFI-SSA1-2010
I | N—| b ST | e e o)
" (2) Carbohidratos (Hidratos de Carbono) / NOM-051-SCFUSSA1-2010 % 651 ‘ No Aplica / NOM-051-5CFI-S5A1-2010 \
\

" Extracto Etereo (Mélodo Soxhlet) / NMX-F-615-NORMEX-2004 I~ % - 383 No Aplica / SIN REFERENCIA

Observaciones. Se recibe muestra en - Recipiente de plastico con tapa a 23.00 °C y en cantidad 300 g. Realizado por CONSECAL y disefio.

\

Signatario Autorizado

A ylo autorizaci
(1) Método autorizado por la Secretaria de Salud (No. de Au(onzac:on TA-GH 5) vigente a partic del 0&/1072015 al 081072017
(2) Método acreditado por la Entidad { de A {No 1 A-051-004/12) vigente a parir 02/04/2012

(3) Método contratado ylo subcontratado

Abreviaturas. NMP: Numero mas probable, UFC. Unidades formadoras de colonias, g Gramo, mL Mililitro. pH Potencial de
hidroégeno, kg Kilogramo. VE: Valor . NO' No . DNPC(Verif) Di para contar, S S A Secretana de
salud, LCM: Limite de Cuantificacion del Metodo CMC. Cantidad Minima Cuantificable. LOM Limite de Deteccion del Método.

Notas. Estos resultados no podran ser reproducidos total o parcialmente sin la autorizacion por escrito de Consultores y Servicios en
Calidad de Alimentos S A. de C.V. Estas pruebas se realizan en los laboratorios Consultores y Servicios en Calidad de Alimentos S A
de CV El presente informe cpmo los efectos de sus resultados solo se relacionan a las muestras y a sus andlisis indicados en los
mismos.  Es responsabilidad de CONSECAL la confiabilidad de los resultados contratados y/o subcontratados

Recoleccion de muestras bajo. CM-01-P/02 Pr 2o de treo de (2) | CM-02-P/03 Procedimiento de muestreo
de superficies vivas e inertes, (2) | CM-03-P/01 Procedimiento de muestreo de agua potable. (2) | CM-04-P/01 / NOM-201-SSA1-2002
Procedimiento de muestreo de agua y hielo para consumo humano y a granel (2)

GC01M-04-F/02
FIN DE DOCUMENTO

Hoja 1 de 1 M zin No, 45 Int, 2 e Col. Estre

Tels: 5233-6
[‘f"!’] |
M Previeney solucionala contaminacién

- CONSULTORES Y SERVICIOS
ensus producto
productos EN CALIDAD DE ALIMENTOS, S.A. DE C.V.

tavo A. Madero e México, [
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ANEXO D. Cronograma de actividades

Nombre de la Empresa: Grupo Maria Conchita S.A. de C.V.

Fecha de inicio: 01 de marzo de 2015

Carrera: Ingenieria en Alimentos

Fecha de término: 01 de diciembre de 2015

Asesor Interno: Abelardo Policarpo

Asesor Externo: David Rico Molina

Institucion: Unidad Profesional Interdisciplinaria de Biotecnologia

Producto: “Soyizo”, producto a base de soya tipo chorizo.

Cronograma de Actividades
Grupo Maria Conchita S.A. de C.V.

Actividad

2015

mar

abr

may jun

jul

ago

Sept

oct

nov

1. Descripcidn del proyecto (Definicion del

producto, misidn, vision y objetivos).

Realizacion del estudio de mercado.

Realizacion del estudio técnico.

Definicién de aspectos administrativos.

Analisis FODA y CANVAS.

Estudio financiero y econémico

N o g M WD

Revisiéon y correccién de reporte final
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ANEXO E. Organigrama y plantilla de personal.
Organigrama de Grupo Maria Conchita S.A. de C.V.

Subdireccion de
Recursos
Humanos

Subdireccion
Comercial

Subdireccion de Subdireccion de Subdireccion de Subdireccion de
Ingenieria Produccidon Calidad Materiales

En caso de requerir, se solicitara el servicio de las siguientes subdirecciones:

e Subdireccién econémica.

e Subdireccion de informatica.

En cuanto a la subdireccién de ingenieria, que se lleva a cabo por una sola persona, realiza:
e El andlisis estructural
e Disefio
e Ensayos

e Investigacion y desarrollo

La subdireccion de produccién se encuentra a cargo de:
e Ingenieria de produccién
e Control de produccion
e Fabricacion

e Mantenimiento

La subdireccién de calidad, en caso de solicitar, abarca:
¢ Ingenieria de calidad
e Garantia de calidad

e Metrologia

Y por ultimo la subdireccion de materiales donde se encuentran:
e Almacén
e Compras
7



e Recepcion y expedicion

Recordando de cada una de las subdirecciones ya mencionadas las realiza una sola persona.

ANEXO F. Etiqueta.
Etiqueta frontal.

Producto a base de soya
tipo chorizo

Syl

¥ Atrévete a comer
rico y sano

600 grs
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Etiqueta trasera.

Datos de Nutricion

Tamano por Racion (1009)
Raciones por Envase 6

FA A
Cantidad por Racién
Nutrimento Calorias

% Valor diario*

Proteina 38.569
Fibra 7.05¢g
Carbohidratos 26.04¢g
Extracto etéreo 31.77¢g
Total: 103.42¢g

Ingredientes: soya texturizada, chile
guaijillo, jitomate, salsa de soya, aceite
de canola, ajo, cebolla, sal, éregano y
comino

Caducidad:

Hecho en México por Grupo Maria
Conchita S.A. de C.V Parque industrial
Cuamatla se encuentra en Cuautitlan lzcal
km 37.5, Autopista México-Querétaro.

ANEXO G. Equipos y maquinaria.

Coccion (jitomate, chile guajillo) (salsa) (soja).

La Marmita de coccidon de alimentos ha sido disefiada

para obtener la maxima calidad de los productos,
construida en chapa de Acero Inoxidable AISI 304 segun

normativa de maquinas y seguridad alimentaria.

Quemador de Gas.

Tapadera de cierre Automatica.

Sistema Automatico de volcado.

Cuba y Sistema de calentamiento aislado para
aprovechamiento de calor.

Mezclador de producto con rascadores programa
en tiempo, velocidad y giro continuo o descontinuo.
Autémata Pantalla Tactil de Regulacion.

Capacidad de Carga 160-180 L.

li,

Figura 5. Marmita de coccién.
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e Licuado (cebolla, ajo, comino, sal,
orégano, jitomate, chile guajillo).

Licuadora industrial disefada para procesar ntidcidos | .
grandes cantidades de alimento en corto tiempo. * ' N @
Construida en acero inoxidable calibre 18, A0}
antiacidos, referencia 304, especial para alimentos.

= Motor americano 6000 rpm. Ua

= Capacidad de litros: 200

= Sellos mecanicos tipo bomba de agua .
americano.

= Cuchillas en platina de acero inoxidable

templado y Vaso de lujo.

=  Sjstema basculante.

Figura 6. Licuadora industrial.

e Filtracion (salsa).

Separacion de particulas sélidas (torta) del |
liquido (salsa).
Se utiliza un colador industrial de acero

inoxidable para 700 L.

Figura 7. Colador industrial.

e Freido y Mezclado (salsa, soja)

Sartén plana circular con capacidad de 150,300 y 600
kg.

Especialmente disefiada para preparar fritos o sofritos
gue requieran gran superficie de evaporacion y poca
altura de producto al ser procesados, cuenta con las

siguientes caracteristicas y ventajas:

= Varios modelos, capacidad 150, 300 y 600 kg.

= Calefaccién a vapor y por aceite térmico.

= Agitador incorporado con rascadores a pared.

= Evacuacion del producto mediante rampa. Figura 8. Sartén plana circular.

80



e Envasado

Empacadora al vacio con las siguientes
caracteristicas:
e Longitud de la barra selladora: 400 mm
e Dimensiones de camara de vacio: altura:
110 mm longitud: 400 mm ancho: 380 mm
e Bomba de vacio: flujo: 20m?/h.
e Voltaje de alimentacion: 110 V, 60 Hz, 1
fase
e Peso: 60 kg.

Figura 9. Envasadora al vacio.
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