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CREACION DE UNA MICROEMPRESA ELABORADORA DE SALSAS TIPO GOURMET
A PARTIR DE FLOR DE JAMAICA

Bacilio Pomposo Nancy, Garcia Suérez Maria del Pilar, Herndndez Duarte Héctor Alfonso, Hernandez Xolalpa Osiris Gabriela. *Asesor
interno M. en C. Verdnica Herrera Coronado. Cel. 0445513862913. Correo electronico: veronicaherrerac@hotmail.com.

Palabras clave: salsa gourmet, jamaica, acompafiar, aderezar.

Introduccién. Las salsas tipo gourmet, son preparados
alimenticios resultado de la mezcla de distintos ingredientes
comestibles y que, sometidos al tratamiento culinario conveniente,
se utilizan para acompafiar comida o preparados alimenticios. La
jamaica (Hibiscus sabdariffa L.), de la familia de las Malvaceas,
es cultivada en regiones cdlidas y semicalidas de nuestro pais,
siendo los estados de Guerrero, Oaxaca, Colima y Campeche, los
principales productores. México ocupa el séptimo lugar en
produccion de jamaica, a nivel internacional, la produccién en el
estado de Guerrero representa el 73.58 % de la produccion
Nacional seguido por Oaxaca y Michoacan, (SAGARPA, 2006).
Este cultivo se destina principalmente para su comercializacion
como flor y como extracto; entre los usos mas conocidos que se le
ha dado ha sido como bebida refrescante 0 mejor conocida como
agua de jamaica.

El objetivo general de la microempresa es elaborar salsas tipo
gourmet a base de flor de jamaica aprovechando los recursos
naturales para el desarrollo de salsas tipo gourmet.

Metodologia. El producto se elabor6 de acuerdo al siguiente
proceso: recepcion de materia prima e ingredientes, seleccion,
lavado de la flor, coccidn, molienda y adicion de ingredientes,
concentracion, envasado, sellado y etiquetado. La salsa tipo
gourmet de jamaica tiene la ventaja de estar constituida de
ingredientes naturales, ademas de que la jamaica proporciona
muchos beneficios a la salud, su caducidad es de 1 afio a
temperatura ambiente, una vez abierta debe mantenerse en
refrigeracion; y su consistencia es de un fluido viscoso, lo que le
imparte la funcionalidad de utilizarla en la elaboracion de platillos
cocinados.

El mercado meta para las salsas gourmet a base de flor de jamaica
son amas de casa, que utilicen el producto en la elaboracién de
platillos caseros, ofreciendo el producto en un envase de vidrio de
360 mL; y sector restaurantero, que adquiera el producto para
acompafiar platillos gourmet, en una presentacion institucional de
20 L.

Resultados y discusion. La sociedad se constituird bajo el
régimen de responsabilidad limitada (S. de R.L.), siendo el capital
minimo para fundarla $3 000 000.00, la cual se caracteriza por
tener su capital dividido en participaciones iguales acumulables en
el cual los socios limitan su responsabilidad a su aportacion.

Para conocer las caracteristicas y preferencias de uno de los
consumidores potenciales (amas de casa), se realiz6 un estudio de
mercado, el cual nos permitié conocer que les resultaria mas
atractivo probar una salsa gourmet de jamaica, en comparacion
con otras flores como crisantemo o calabaza y prefieren una
presentacion de envase de 360 mL. El precio que estarian
dispuestas a pagar por el producto seria $35.00 como maximo.

De acuerdo al estudio técnico realizado, la planta se ubicara en

Toluca Estado de México con una capacidad de produccién de 560
Ton/afio, equivalente a 2155 Kg/dia. El factor de servicio es de
0.71 (260 dias laborales).

Figura 1. Salsa tipo gourmet de flor de jamaica

Conclusiones y perspectivas.

La planta se ubicara en Toluca Estado de México, se elaboraran
2,155 kg al dia de salsa gourmet de jamaica, en un solo turno de
trabajo de 8 horas y 4 lotes por dia. Con un factor de servicio de
0.71, considerando 260 dias laborales; produciendo 560 toneladas
anuales de producto. El precio de venta a los intermediarios es de
%18.50. En términos econdmicos se requiere de una inversion fija
de $6, 061, 667; se considera una depreciacion sobre los activos
de $217,186, el flujo neto de efectivo en el primer afio de operacion
es de $1, 261, 567. Se determiné el punto de equilibrio en 146
toneladas, lo que significa que a partir de 216, 666 frascos
vendidos se comenzaran a tener ganancia. La inversién presenta
una rentabilidad econdmicamente aceptable con una TIR del 27%.
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Resumen ejecutivo

La idea de crear una empresa llamada NATSA S.A. de C.V., estableciéndose en el
mercado comercial, como una productora de salsas tipo gourmet a base de flor de
jamaica, surge con el objeto de ofrecer una salsa de diferente sabor, en este caso
agridulce, ademas de ser un producto de satisfaccion para toda la familia, ya que puede
ser utilizada para preparar diferentes platillos; siendo el principal nicho de oportunidad el
tener un producto funcional que permita preparar diferentes guisos con la facilidad de solo
abrir el frasco e incorporar la salsa. Eligiendo como clientes potenciales a amas de casay
al sector restaurantero, llegando a ellos, principalmente, mediante la venta en tiendas de
autoservicio para las amas de casa y presentacion institucional para venta directa al
sector restaurantero. La presentacion del producto terminado sera en un frasco de vidrio
con capacidad para 360 ml de salsa colocando 20 frascos en una caja de cartén, y la

presentacion institucional sera de 20 litros.

La Politica de Calidad de la empresa es la constante satisfaccion del cliente, por tal
motivo toda la organizacion esta orientada a ello. De esta manera el objetivo principal de
NATSA es producir alimentos inocuos, con calidad uniforme, que logren cumplir o exceder

los requerimientos del cliente.

En NATSA nuestros compromisos son:
e Ofrecer productos que satisfagan o excedan los requerimientos de los clientes,
manteniendo estdndares de calidad para lograrlo.
¢ Mantener el personal en un elevado nivel de compromiso con la politica de calidad

hacia el cliente, proveedores y prestadores de servicios.

Conforme a la investigacion de mercado se muestra, para el Distrito Federal un consumo
de salsa gourmet de 1195.92 toneladas en el afio 2006 para una poblacion
econdémicamente activa de 8720916 habitantes. La planta se ubicara en Toluca Estado de
México, cuya capacidad de produccion cubrira el 5% del mercado de este tipo de
productos, siendo la produccion de 560 Ton/afio, equivalente a 2155 Kg/dia, lo que
representan 5984 frascos al dia, si toda la produccion se destina a amas de casa. El
factor de servicio es de 0.71 (260 dias laborales).



Este tipo de productos tienen alto nivel de aceptacién en la Unién europea, ya que se
consumen con mayor frecuencia por su bajo contenido calérico, por su origen organico y
por su diversidad de aplicacién; esto le confiere a la salsa gourmet de jamaica la
posibilidad de posicionarse en el mercado europeo, al ser un producto que posee las

caracteristicas ya mencionadas.

En lo que a publicidad se refiere, daremos a conocer el producto mediante pruebas en
supermercados, ademas de presentarlo en ferias de pequefias y medianas empresas, en
donde esperamos contactar a proveedores y clientes que nos ayuden a ampliar el

mercado meta.

En términos econdémicos se requiere de una inversion fija de $6,061,667; se considera
una depreciacién sobre los activos de $217,186. El flujo neto de efectivo en el primer afio
de operacion es de $1, 261, 567.

Se calcula una TIR del 27%, que es una tasa de inversibn mayor a la que brindan los

bancos (5%), con lo que garantizamos que el proyecto es rentable.



1. Introduccién

Las salsas constituyen en la industria alimentaria unos compuestos singulares, ya que se
trata de auténticos alimentos que al mezclarse con agua y otros liquidos, como el jugo de
tomate, dan otro producto alimenticio. Se venden en el mercado detallista en envases
unitarios, asi mismo hay ventas al por mayor en la industria alimentaria, generalmente
como férmulas especificamente disefiadas para elaborar tanto productos tratados por el

calor (conservas), como congelados.

Las salsas deben elaborarse para que resistan el almacenamiento en refrigeracion, el
mantenimiento durante el tiempo en mesas y armarios calientes, los ciclos de
congelacién-descongelacion, el tratamiento en olla a presion y el cocinado en horno de

microondas (Tainer y Grenis, 1996).

Las salsas tipo gourmet, son preparados alimenticios resultado de la mezcla de distintos
ingredientes comestibles y que, sometidos al tratamiento culinario conveniente, se utilizan

para acompafiar la comida o preparados alimenticios.

La jamaica (Hibiscus sabdariffa L.), de la Familia de las Malvaceas, es originaria de
Africa, fue introducida a México en la época colonial y desde entonces se ha cultivado en
regiones célidas y semicalidas de nuestro pais, siendo los estados de Guerrero, Oaxaca,
Colima y Campeche, los principales productores. La parte que mas se aprovecha es el
cdliz o flor, se utiliza en platillos fuertes, ensaladas, bebidas refrescantes, gelatinas e
infusiones, asi como para la preparacion de postres, mermeladas, té, cremas y jaleas,
entre otra infinidad de opciones culinarias. Entre los usos mas conocidos que se le ha
dado ha sido como bebida refrescante o mejor conocida como agua de jamaica, a la cual
se le atribuyen propiedades curativas como normalizar la presién alta, regular la actividad
intestinal y renal, mejorar los dolores estomacales, controlar las Ulceras, ser
antiinflamatorio, poseer funciones cicatrizantes, ser vitaminico y restituir los minerales
perdidos por el sudor (FAO, 2006).

México ocupa el séptimo lugar en produccion de jamaica, a nivel internacional, la
produccién en el estado de Guerrero representa el 73.58 % de la producciéon Nacional
seguido por Oaxaca y Michoacéan. Este cultivo es ciclico de primavera verano, cuya
siembra se comienza en inicio de temporada y se cosecha en los meses de octubre y

noviembre y se comercializa en los meses de diciembre a marzo (SAGARPA, 2006).



2. Objetivos
Objetivo general

Elaborar salsas tipo gourmet a base de flores nacionales comestibles.

Objetivos especificos
4+ Aprovechar los recursos naturales para el desarrollo de salsas tipo gourmet.

4+ Analizar la oferta y demanda de las marcas existentes en el mercado.

3. Justificacion de la microempresa

Se sabe de la necesidad que tiene nuestro pais de personas emprendedoras, que ayuden
a incrementar la economia del mismo mediante la oferta de empleos y el
aprovechamiento adecuado de nuestros recursos naturales, por tal razén se decidié crear
una microempresa, sentando las bases de un negocio en donde se apliquen los
conocimientos adquiridos durante nuestra formacion académica en la UPIBI, y al mismo

tiempo brinde las posibilidades de crecimiento econémico de nuestro pais.

Otro aspecto importante, para el desarrollo de la microempresa es la participacion del
ingeniero en las diferentes areas que conllevan la formacién y puesta en marcha de la
misma, porque para llevar a cabo un proyecto a un término éptimo no Unicamente basta
aplicar ingenio, ya que la administracidn juega un papel muy importante; con frecuencia el
ingeniero se preocupa mas por la aplicacion de los aspectos técnicos que de los

administrativos.

Por otro lado, la apertura creciente al intercambio comercial de alimentos entre las
distintas partes del mundo, ha producido un aumento en los flujos de capital que ha sido
favorecido por los procesos de apertura comercial. A ello se afiade la exigencia de los
consumidores por conocer el origen del producto y las condiciones de manejo a los que
ha sido sujeto, estos factores propician un cambio en las estructuras de las cadenas de
distribucién. Asi como los acuerdos de libre comercio con los paises de la Unién Europea
gue han acelerado el proceso de apertura y competencia. Considerando que la
microempresa cuenta con posibilidades de exportacién del producto, podria integrarse a
las distintas economias nacionales en un mercado capitalista mundial, donde la
comunicacién y la interdependencia entre los distintos paises del mundo se unifican a

través de transformaciones sociales, econémicas y politicas que le dan un caracter global.



Por ultimo, al contar México con una gran variedad de flores naturales se busca
seleccionar aquellas que cubran las caracteristicas necesarias, aportando sabores
inusuales y agradables, para acompafar platillos y al mismo tiempo deleitar nuestro
paladar. Considerando la necesidad que existe al obtener un producto tanto de calidad
como de aporte benéfico hacia la salud, hace que se piense en la formulacién de
alimentos que cubran estos requerimientos y que satisfagan las necesidades del
consumidor, se decidio utilizar la flor de jamaica en la elaboraciéon de un producto que

ofrece una alternativa mas en el mercado de productos gourmet.

4. Descripcién de la empresa
Nombre de la empresa: NATSA, S.A. de C.V.

Logotipo:

/\ﬂf' Sa_
4.1 Misién

Rescatar la tradicion culinaria de México, mediante la elaboracion de productos hechos a
base de ingredientes naturales tipicos, aprovechando la riqueza natural del palis,

garantizando la calidad e inocuidad del producto.

4.2 Visioén
Competir en el mercado de salsas tipo gourmet aprovechando la diversidad de flores
comestibles, generando una alternativa de internacionalizacion de las mismas con un

enfoque de alimentacion sana a través del uso de productos organicos.

4.3 Filosofia

Ser una empresa lider de salsas tipo gourmet a base de flores mediante el trabajo en
equipo, comparferismo, compromiso, responsabilidad, respeto, armonia y mejora
continua, aplicando siempre buenas practicas de manufactura para garantizar la plena

satisfaccion del cliente.



4.4 Valores organizacionales

+ Responsabilidad. Trabajamos con la mentalidad de ofrecer un producto de calidad.

+ Honestidad. Actuamos con rectitud e integridad.

+ Lealtad. A todos los que forman parte de la organizacion y a nuestros objetivos.

+ Igualdad. Mantenemos un trato equitativo con nuestros semejantes.

+ Confianza. Certeza en los valores y cualidades de los que conformamos la

organizacion.

4.5 Organizacion y administracion de la empresa

La empresa se constituira bajo el régimen de responsabilidad limitada (S. de R.L.). Siendo
el capital minimo para fundarla $3 000 000.00, la cual se caracteriza por tener su capital
dividido en participaciones iguales acumulables en el cual los socios limitan su

responsabilidad a su aportacion (DOF, 2006).

4.6 Organigrama de la empresay descripcién de las funciones

GERENTE GENERAL

\ 4 \ 4 \ 4

VENTAS PRODUCCION COMPRAS

Figura 1. Organizacion de la empresa.

4.6.1 Gerente general.

Se encargara de la administracion general de la empresa, su funcion principal sera
disefar y controlar estrategias para llegar a los objetivos planteados; de igual modo se
encargara de colocar el producto en el mercado a través de estrategias de incorporacion,
estudio de los canales de distribucion, logistica, etc. Propondra, promociones para alentar
la compra y estudiara las formas de promover el producto. Asi mismo, tendra la
responsabilidad de obtener fondos y suministrar el capital que utiliza la empresa en su

funcionamiento.



4.6.2 Ventas
Se encargard de colocar el producto en el mercado a través de estrategias de
incorporacion, estudio de los canales de distribucion, logistica, etc. Propondra

promociones para alentar la compra y estudiara las formas de promover el producto.

4.6.3 Produccion

Formulard y desarrollara los métodos mas adecuados para asegurar la produccion,
aplicando los procedimientos de calidad que se establezcan en la gerencia general,
suministrando y coordinando la mano de obra, equipo, instalaciones y herramientas.
También se encargara del reclutamiento, seleccién, adiestramiento y capacitacion del

personal.

4.6.4 Compras

Es el responsable de administrar los recursos disponibles y proporcionar los necesarios
para alcanzar una produccion eficiente, mediante el suministro de materia prima,
materiales, equipo, tecnologia, entre otros; participando de esta manera en el crecimiento

de la empresa.

4.7 Politicas administrativas

4.7.1 Politica de personal

Especificar el cargo de cada persona que labore en la organizacion.

4.7.2 Politicas de produccion

Establecer convenios con proveedores para tener la materia prima con tres dias de
anticipacion a la elaboracion del producto.

Mantener la lista de proveedores sin cambios, para tener trato preferencial y precio

especial por ser comprador constante.

4.7.3 Politicas de atencién a clientes
Mantener una retroalimentacién con nuestros clientes mediante un buzoén electrénico para
recibir quejas, dudas y comentarios.

Atender y corregir las quejas recibidas.



5. Analisis e investigacion de mercado
Con el analisis de mercado se pretende conocer las caracteristicas del consumidor y sus
preferencias, establecer el volumen de ventas a realizar, definir el mejor canal de

distribucién del producto y diferenciar las caracteristicas de la competencia.

5.1 Anélisis de la demanda

Para cuantificar la demanda se utilizaron dos fuentes:

Las primarias (basada en la aplicacion de encuestas) que muestran datos sobre las
preferencias del consumidor en cuanto a caracteristicas del producto; y las secundarias,
gue indican la tendencia de consumo de salsas gourmet a través de los afios asi como los

factores macroeconémicos que afectan el mismo.

5.1.1 Analisis de datos de fuentes primarias

Se realizaron encuestas a 100 personas (mujeres) en tiendas de autoservicio, en
diferentes delegaciones del Distrito Federal, con el fin de conocer sus preferencias,
precio, presentacién, cantidad del producto y los canales de distribucién, el formato de las
encuestas aplicadas se muestra en el Anexo A. Del 66% de las personas encuestadas
gue no conocen las salsas tipo gourmet, el 50% esta representado por amas de casa de
25-60 anos, y el resto por mujeres de 20-30 afios; el 67% si estarian dispuestas a adquirir
el producto, y el resto dijeron que no, argumentando que muchas veces el sabor no
resulta lo que esperaban, ya que les ha pasado con otros productos, también mencionan

gue su mayor temor es que puedan estar contaminados con pesticidas.

El 34% que si conoce este tipo de productos, sefiala que el sabor que les resulta mas
atractivo es el de jamaica, con una presentacion de envase de vidrio de 360 ml y que el
precio que estarian dispuestas a pagar por el producto es de $30.00 - $35.00. Por otro
lado, mencionan que adquieren este tipo de productos en tiendas de autoservicio y

afirman que las han buscado en tiendas de abarrotes pero no las han encontrado.

5.1.2 Comportamiento histérico de la demanda
Para realizar el analisis de la demanda, se debe conocer el consumo nacional aparente

(CNA) del producto, el cual se muestra a continuacion:



Cuadro 1. Demanda de salsas gourmet en los ultimos 10 afios.

Afio Produccién Importacién? | Exportacién? (CNA)
Nacional * (Ton) (Ton) (Ton) (Ton)
1996 361,56 7,55 37,14 331,97
1997 548,55 8,50 43,98 513,07
1998 559,36 9,45 50,82 518,00
1999 727,26 10,40 57,65 680,01
2000 766,43 10,71 62,74 714,40
2001 866,73 11,77 69,94 808,56
2002 1064,87 15,12 76,96 1003,03
2003 1160,96 15,82 84,78 1092,00
2004 1169,97 15,32 83,44 1101,85
2005 1165,18 17,06 98,26 1083,98
2006 1195,92 15,98 101,36 1110,54

! INEGI, Censo Industrial Anual, 2006.
2 INEGI, Anuario Estadistico del Comercio Exterior de los EUM, 2006.

El consumo nacional aparente (CNA) de las salsas gourmet en los ultimos diez afios nos
permite conocer la tendencia de consumo de estos productos; como se observa en el
cuadro 1, la demanda de las salsas gourmet va aumentando con el paso de los afios, esto
nos indica que nuestro producto tiene posibilidades de posicionarse con éxito en el
mercado. A partir de los datos recabados (Anexo B), establecimos el volumen de
produccién promedio anual del producto (560 toneladas), el cual nos permitié dimensionar

el equipo y su distribucion.

5.1.3 Proyeccién de la demanda

El comportamiento ascendente de la demanda de salsa gourmet, nos indica que es un
buen mercado para invertir ya que se tiene posibilidad de introducir nuevos productos y
tener una respuesta favorable por parte de los consumidores, que se ve reflejada en la

demanda de los mismos; como se muestra en la figura 2.
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Figura 2. Demanda proyectada a 5 afios.

5.2 Analisis de la oferta
5.2.1 Principales productores de salsas gourmet
En el mercado nacional existen alrededor de siete marcas comerciales de salsas tipo

gourmet, en el cuadro 2 se presentan los principales productores.

Cuadro 2. Principales productores de salsas tipo gourmet.

Marca Productor Localizacién
Cocina Mestiza La Chunga Av. Observatorio 527, Col. Las
S.A.de C.V. Palmas, 01110, México D.F.

Calzada San Bartolo, Naucalpan
Kikkoman Herdez S.A. de C.V. 360, Col. Argentina Poniente,
11230, México D.F.

Carretera Toluca-Naucalpan

Patricia Quintana Alimentos Gavelle S.A. 1141, San Mateo Otzacatipan,
de C.V. Lote 20, 50700, Toluca Estado de
México.
Av. Toluca 418-A, Valle de Bravo,
Provence Albea S.A. de C.V. 51200, Estado de México.
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En la figura 3 se observa el comportamiento de la oferta en los préximos cinco afios, para

lo cual se tomaron en cuenta los principales competidores en elaboracion de productos

similares (Cuadro 2).
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Figura 3. Oferta proyectada a 5 afios.

5.2.2 Tendencia de la ofertay demanda

En la figura 4 se muestra el comportamiento de la oferta y demanda de las salsas gourmet

en los Ultimos 11 afios.
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Figura 4. Comportamiento de la oferta y la demanda en los ultimos 11 afios.
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La tendencia entre oferta y demanda fue muy similar entre 2003 y 2006, a partir del 2007
se espera un despegue en la tendencia de la demanda, lo cual generara una apertura del
mercado, principalmente en mercados internacionales (E.U.A., Canad4a, Asia, Europa y
Latino América), y es en éstos donde se introducira el producto para generar un mayor

consumo.
5.2.3 Precio promedio de salsas gourmet
En el cuadro 3 se muestra el precio promedio de las principales salsas gourmet y

productos similares existentes en el mercado.

Cuadro 3. Precio promedio de las principales salsas tipo gourmet.

Marca Presentacion Precio Promedio ($)

Cocina Mestiza Envase de vidrio de 34.50
310 mi

Kikkoman Envase de vidrio de 30.60
325 ml

Patricia Quintana Envase de vidrio de 44.90
250 ml

Provence Envase de vidrio de 28.95
250 ml

Clemente Jacques Envase de vidrio de 27.10
260 ml

Kiihne Envase de vidrio de 40.90
250 ml

De los productos presentados en el cuadro 3, podemos decir que nuestros competidores
potenciales son “Cocina Mestiza”, una salsa agridulce de 310 ml a un precio de $34.50, y
“Kikkoman” en una presentacién de 325 ml a un precio de $30.60; el precio de venta del
producto es de $18.50, en una presentacion de envase de vidrio de 360 ml, para los
intermediarios, éste precio se determind mediante el método de costeo absorbente, cuya

secuencia de calculo se muestra en el Anexo C.
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6. Analisis del mercado

6.1 Mercado meta
El mercado meta para las salsas gourmet a base de flor de jamaica sera:
a) Amas de casa, que utilicen el producto en la elaboracion de platillos caseros.

b) Sector restaurantero, que adquiera el producto para acompafar platillos gourmet.

6.1.1 Segmentacion del mercado de consumo
El mercado de consumo se concentra principalmente en el Distrito Federal, siendo éste de
8620916 habitantes, de los cuales 4421507 son mujeres.

6.1.2 Amas de casa
En la figura 5, se presenta la poblacion de mujeres del Distrito Federal, las cuales

representan el mercado de consumo mas importante.

1,151 161
1 200 - 1,072 573

1,000 -
200 -
GO0 -

400 -

Miles de personas

79-mas G0-74 45-59 20-44 15-29

Edad

Fuente. INEGI — Censo General de Poblacién y Vivienda 2005.
Figura 5. Poblacién de mujeres en el D.F.

La distribucion de ingresos en las diferentes delegaciones del Distrito Federal, que se
muestra en la figura 6, nos indica las delegaciones en donde la gente tendria la
posibilidad econdémica para adquirir el producto, con esta informacion podemos establecer

lugares estratégicos de venta del producto.
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Figura 6. Poblacion ocupada por delegacidn segun ingresos en el D.F.

Con lo anterior, se estima que el 46% de la poblacion del Distrito Federal, distribuida en
las delegaciones Benito Juarez, Alvaro Obregén, Coyoacan, Gustavo A. Madero,
Iztapalapa, Miguel Hidalgo, Cuajimalpa y Azcapotzalco; seria potencial consumidora de
nuestro producto, ya que estas son las principales delegaciones que cuentan con un

mayor nimero de ingresos.

6.1.3 Sector restaurantero
En la figura 7, se muestra la distribucion del sector restaurantero en las delegaciones de
Distrito Federal.

Coyoacan Tlalpan
Cuauhtémoc e D2 ) )
239, Miguel Hidalgao
29%
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2% M ader
. ) 3%
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INEGI, Censo Industrial Anual, 2006.
Figura 7. Distribucion del sector restaurantero en las delegaciones del D.F.
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Las cuatro delegaciones que se detectaron con mayor cantidad de restaurantes fueron las
gue se caracterizan por ser zonas turisticas, y en las que se encuentran las principales

areas comerciales: Miguel Hidalgo, Cuauhtémoc, Benito Juarez y Alvaro Obregon.

En un segundo nivel se ubican las delegaciones Tlalpan, Coyoacan, Cuajimalpa,
Venustiano Carranza y Gustavo A. Madero, al contribuir con 23% de restaurantes. Es
importante conocer los lugares donde estan ubicados los restaurantes, ya que al ser parte
de nuestro mercado meta, nos permite conocer los lugares donde tendremos una mayor

distribucién, ayudandonos a la vez a establecer los canales de distribucion més 6ptimos.

7. Descripcion del producto
Una salsa tipo gourmet se define como un alimento de consistencia semisélida cuya
funcion va a ser la de acompafiar y realzar el sabor del o los alimentos que vayan con

ella.

La salsa tipo gourmet de jamaica tiene una ventaja sobre cualquiera de las salsas
comunmente encontradas en el mercado, esta constituida de ingredientes naturales,
ademas, de que la jamaica proporciona muchos beneficios a la salud. Su caducidad es de
11 a 13 meses, ya sea a temperatura ambiente o en refrigeracion. Su consistencia es
Unica, ya que no da un aspecto liquido como la gran mayoria de la competencia, ni
tampoco es pastosa, esto genera la inquietud del consumidor, por su consistencia

innovadora.

7.1 Usos
Este producto es planificado principalmente para cocinar carnes o para dar un toque

especial a los platillos, en cuanto a sabor o presentacion.
7.2 Presentacion del producto

El producto se envasara en presentaciones de 360 ml, en frasco de vidrio hexagonal,

como se muestra en la figura 8.
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Figura 8. Salsa gourmet de jamaica.

7.2.1 Etiquetado
De acuerdo con la NOM-051-SCFI-1994 Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados, se disefi0 la etiqueta que se muestra

en la figura 9.

Tformacion Nutimental A g S INGREDIENTES
ppuinaio poite wiahe S‘ . "? Ao, flor de jamaica, aziicar,
g P orciones PDTEIT“'&SE: 4 A canela, pectina citrica, cazeina
:E = € antidad por pord &) ] lactica v sal.
s Conterido
g = Erergéticn | 251 EJja0 keal) et ¢ 48
= echo en Meéxico
C : e 81 Elaborado por:
i L | LY il NATSAS.A. de C.V
A = Sodio By b =l
E A 155 Safoa, gcu.wrmat Calle 46 Mo, 82,
- e 6o Col. Fan Cayetano Maorelos, 20135,
L 23 e Yamaica Toluca, Estado de Meéxico,
_50 Este cuadro fue elaborado de
=—"- |acuerdo ala NOM-O51-SCFI-1994
=- Agitese bien antes de N0 CONTIENE COLORANTES NI
== www.natsa.com & : $ABORIZANTES ARTIFICIALES
==~ (Guarde en un lugar fiesco. Una Servi -
— 3 vez abierin manienga en Contenido Neto: 360 ml Conserve el ambiente.
~ refri oemacinm. ERecicle, no contamine.

Figura 9. Etiqueta de la salsa gourmet de jamaica.

16



7.3 Canales de comercializacién y distribucién del producto
Las salsas tipo gourmet de flor de jamaica se haran llegar al consumidor a través de
supermercados; y se distribuira directamente a los restaurantes, cuando ya se tengan

clientes fijos de este sector.

7.3.1 Plan de mercadotecnia

En primera instancia se realizara una estrategia de mercadotecnia en la que se muestre al
consumidor todos los beneficios que ofrece la salsa y asi consolidarla como un producto
de calidad. Una forma de lograr lo anterior es regalando muestras el primer dia que el
producto aparezca en el mercado, asi se reduce el tiempo que el consumidor
generalmente se da, entre probarlo por primera vez y decidirse a comprarlo. Tomando en
cuenta que uno de nuestros clientes potenciales son las tiendas de autoservicio que
fungen como distribuidores al consumidor final, es conveniente mencionar que se pueden
lograr negociaciones estratégicas de conveniencia mutua, tal es el hecho de poder ofrecer
descuentos del 5 o 10% para este tipo de clientes sin afectar las ganancias de la

empresa.

Como opcién de expansién de mercado, se visitaran restaurantes y se les obsequiara
una muestra del producto para que lo prueben, si ellos incluyen esta salsa en su variedad
y a la gente le gusta, seguramente adquiriran el producto, esto nos asegura un aumento
en la demanda, y para mantenerlos como clientes se realizaran promociones exclusivas
para comerciantes y se les dara un precio especial cuando la cantidad demandada sea

mayor a un determinado nimero de unidades.

Es muy importante mencionar que una vez ubicados en el mercado no se puede
descuidar la opinién de los consumidores finales; se realizardn sondeos por lo menos
cada afio para conocer la aceptacion del producto, cuales son las necesidades de la

poblacion y de esta forma complacerla con un aumento en calidad y servicio.

7.3.2 Estrategia del negocio

Natsa es una empresa comprometida a ofrecer productos de la mejor calidad a un precio
rentable procurando la salud y el bienestar del consumidor, de esta manera se ofrece una
salsa tipo gourmet de flor de jamaica en dos presentaciones: un frasco de vidrio
transparente de 360 ml para las amas de casa y un recipiente de plastico de 20 litros
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destinado al sector restaurantero. Por otro lado, se pretende participar en ferias donde se

de a conocer el producto en el extranjero, con el fin de ampliar el mercado.

7.3.3 Estrategias del mercado

Las principales estrategias que se seguiran son:

+ Estrategia de precios
Al principio una estrategia de precios tal vez no sea lo mas favorable, entendiendo que
podemos poner en duda al consumidor final, es decir, si al principio otorgamos un precio
de introduccién y en un tiempo determinado creemos que el cliente estara satisfecho y
podra comprarlo mas caro, estaremos arriesgadndonos a que este piense que estamos

jugando con el precio y deje de adquirirlo.

+ Estrategia de lanzamiento
Primero se creara una campafa para causar expectacién o bien una campafia intensiva
de distribucién, es decir, colocar el producto en varias localidades y puntos de venta para
gue el consumidor al verlo tan repetidamente cree una buena percepcion de éste y lo

compre.

+ Estrategia de posicionamiento
El producto se puede posicionar con una imagen de confianza donde resaltemos el slogan
de que es natural, haciendo que los consumidores se sientan identificados con la marca y

gue estan obteniendo un producto de calidad.

+ Estrategia defensiva
Una vez que el producto haya sido aceptado en el mercado deberemos mantenernos,

otorgando promociones e innovaciones que sean atractivas para el consumidor.

+ Estrategia de flanqueos
Hacer un analisis FODA (fortalezas y debilidades) del producto y su competencia,
basandonos en los resultados atacar las debilidades de la competencia y resaltar las

fortalezas del producto.
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7.4 Analisis de competencia
7.4.1 Matriz FODA
Cuadro 4. Matriz FODA

DEBILIDADES

OPORTUNIDADES

La calidad de la flor de jamaica puede variar de

un pedido a otro.

Las salsas gourmet de jamaica pueden tener
buena aceptacion en el mercado europeo y
asiatico, al

ser un producto organico y

elaborado con flores exéticas.

AMENAZAS

FORTALEZAS

de

competidores fuertes que cuentan con un buen

En el punto venta, se encuentran

posicionamiento en el mercado y con una

clientela establecida.

Es un producto que tiene mercado potencial de
exportacion, con amplia aceptacion en el

mercado europeo y asiatico.

8. Factibilidad técnica

Los objetivos de la factibilidad técnica son:

% Verificar la posibilidad técnica de fabricacion del producto.

®,

®,

% Determinar la distribucién éptima de la planta, asi como de los equipos y

% Determinar la localizacion y tamafio de la planta.

las

instalaciones requeridas para la elaboracién del producto.

8.1 Localizacion de la planta

Para elegir la localizacion de la planta, se propusieron cinco estados de la Republica

Mexicana y se evaluaron diferentes criterios para su eleccion (cuadro 5), estableciendo

para ella una escala de acuerdo a su importancia.

Cuadro 5. Macrolocalizacion de la planta

Criterio Importancia | Edo.de | Querétaro Puebla Jalisco Guerrero
México
Disponibilidad de servicios 10 10 g ] g 10
Costosy calidad de los g 7 7 7 7 4
servicios
Disponibilidad de mano de obra 7 7 4 4 T B
Cercania del mercado de B8 B 7 7 T B
consume
Clima de laregion B8 7 7 B
Vias de comunicacion 8 8 7 g
Sumateria 51 48 43 40 44 46
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Con base a lo anterior se eligié al Estado de México, quien obtuvo la mayor puntuacion.

Para determinar el municipio donde se ubicara la planta se siguié el mismo procedimiento
que utilizamos en la macrolocalizacién, eligiendo como posibles candidatos a los
siguientes municipios del Estado de México: Jilotepec de Abasolo, Cuautitlan Izcalli,

Ixtlahuaca y Toluca, los cuales presentan las siguientes caracteristicas.

Jilotepec de Abasolo
Extension territorial: 586.53 km?.,
Clima: Templado, con temperatura media anual de 14°C.

Vias de comunicacion: Tiene 234.8 kilbmetros en carreteras y caminos.

Cuautitlan lzcalli
Extension territorial: 109.9 km?,
Clima: Templado subhimedo, con temperatura media anual de 27.8°C.

Vias de comunicacién: Cuenta con una red carretera de 38.2 kilbmetros.

Ixtlahuaca
Extension territorial: 336.49 km?,
Clima: Templado subhimedo, con temperatura media anual de 14.8°C.
Vias de comunicacién: Tiene 271 kildmetros de red carretera y dispone de una via

férrea.

Toluca
Extension territorial: 420.14 km?,
Clima: Templado subhimedo, con temperatura media anual de 13.7°C.
Vias de comunicacién: Cuenta con vias de acceso al Distrito Federal,
Atlacomulco, Querétaro, Guadalajara, entre otros; ademas, de tener una estacion

de ferrocarril y un puerto aéreo internacional.
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La evaluacion de los criterios correspondientes a cada estado se muestra a continuacion.

Cuadro 6. Microlocalizacion de la planta.

Criterio Importancia | Teluca Cuautitian Jilotepec Ixlahuaca | Atlacomulco
lzealli

Disponibilidad de servicios 10 10 10 7 ] 9

Costosy calidad de los 7 7 7 & B ]
servicios

Dispenibilidad de mano de obra 7 7 7 & 7 ]

Cercania del mercado de B8 8 g 7 7 7
consumo

Clima de laregién 7 B 7 B 7 ]

Vias de comunicacion ! g 7 7 = T

Sumatoria 48 47 46 ar 43 34

Con base a lo anterior, se decidié que el mejor municipio para ubicar la planta es Toluca,
debido a que cuenta con buenas vias de comunicacién, esto beneficia a la empresa ya
gue se pretende distribuir el producto en el Distrito Federal como principal mercado a nivel

nacional y a paises europeos y asiaticos dentro del mercado internacional.

8.2 Descripcioén del proceso
En la figura 8 se muestra el diagrama de bloques del proceso de elaboracion de salsa tipo

gourmet de jamaica.

Recepcion de materia prima
Cuando se recibe la materia prima es necesario llevar a cabo las siguientes actividades:

1. Pesar tanto los ingredientes como los aditivos, con el fin de llevar un control en los

inventarios de la empresa.

2. Inspeccionar visualmente que las materias primas adquiridas sean de calidad.
Seleccion
Esta operacion consiste en eliminar toda la materia extrafia que pueda acompafar a la
flor, como pueden ser piedras, tallos de la flor o flores diferentes a la de jamaica, entre

otras; dicha actividad se hace en una criba vibratoria.
Lavado

La flor se lava por inmersion en agua, en una tina de acero inoxidable, con el fin de

eliminar el polvo y la tierra que trae la flor.
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Coccibn
Una vez limpia la flor se pasa a un cocedor donde se va a cocer con agua (en relaciéon
1:4), a 121°C durante 3 minutos.

Trituracion
En esta operacion se ftritura la flor y se adiciona agua, sal, pectina, canela, caseina y

azlcar; esto se hace en un molino de cuchillas.

Concentracién
La mezcla obtenida se hace pasar a una marmita con agitacién a 90°C durante 10
minutos, con el fin de concentrar la salsa y es en este punto donde se logra alcanzar la

consistencia caracteristica del producto.

Envasado
Inspeccién
Los frascos de vidrio que se van utilizar deben estar ausentes de astilladuras, grietas o

burbujas, esta actividad se hace manualmente.

Lavado, llenado y sellado
Los frascos se enjuagan para eliminar cualquier suciedad que puedan contener, se llenan
con la salsa y se les pone la tapa; esto se hace en una maquina que realiza las tres

actividades.

Etiquetado
Una vez que se tiene el frasco con la salsa se procede a poner la etiqueta mediante una

maquina etiquetadora.

Empacado
El embalaje se hace manualmente en cajas de carton corrugado, con capacidad de 20
frascos por caja.

Almacenamiento

Se estiban cada quince cajas y se llevan al almacén, con esta actividad se da por

terminado el proceso de produccion.
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8.3 Descripcion del proceso mediante diagrama de bloques
En la figura 10 se muestra el diagrama de bloques del proceso de elaboracién de salsa

tipo gourmet de jamaica.

Flor (beneficiada)

Seleccion — Materia extrafia
v
Lavado
Agua—»> —>Agua
Agua <
Coccion
Pectina (121°C/3 min)
AzuUcar :
Sal o
Caseinato Trituracion
Canela (5 min)

\ 4

Concentraciéon
(90 °C/10 min)

'

Envases esterilizados — Envasado

Vapor —>

Etiquetado

'

Almacenamiento

Figura 10. Diagrama de bloques de la elaboracion de salsa tipo gourmet de jamaica.
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8.3.1 Diagrama de flujo de proceso de la elaboracién de salsa tipo gourmet de

jamaica
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8.4 Seleccién de maquinaria

En el cuadro 7, se muestra el equipo necesario para elaborar el producto.

Cuadro 7. Equipo requerido en la elaboracion de salsas tipo gourmet de jamaica.

Operacion

Equipo requerido

Seleccion

Criba vibratoria

Lavado de la flor

Tina de acero inoxidable

Transporte de la flor limpia al cocedor

Tornillo sinfin de acero inoxidable

Coccion de la flor

Cocedor de acero inoxidable

Incorporacién de los ingredientes (azucar,

sal, canela, pectina, caseinato)

Tolva

Trituracion

Molino de cuchillas

Transporte de la mezcla, del triturador a la

marmita

Tornillo sinfin de acero inoxidable

Concentracion

Marmita de acero inoxidable

Suministro de envases

Mesa de acero inoxidable

Lavado, llenado y taponado

Maquina de acero inoxidable que realiza las

tres funciones

Transporte de envases para etiquetar

Banda transportadora

Etiquetado

Maquina etiquetadota

Transporte de envases para embalar

Banda transportadora
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8.4.1 Necesidades de maquinaria

A continuacion se muestran las especificaciones del equipo necesario en el proceso.

Cuadro 8. Equipo requerido en el proceso.

Equipo Dimensiones Cantidad
Criba vibratoria Imx1m 1
Ancho: 0.68 m,
Tina largo: 0.61 m, 1
profundidad: 0.80 m.
Ancho: 0.7 m,
largo: 2 m,
Tornillo sinfin altura: 0.6 m, 2
diametro del gusano: 0.61 m.
Cocedor Diametro: 1.5 m, fondo:1.8 m 1
Molino de cuchillas Ancho: 1.5 m,
largo: 1.70 m, 1
fondo: 1 m.
Marmita Diametro: 1.95 m, 1
fondo: 1.46 m.
Mesa Ancho:1.50 m,
largo: 2.50 m, 1
altura: 0.90 m.
Lavadora, llenadota y Largo: 7 m,
taponadora. ancho: 1.80 m. 1
Ancho: 0.490 m,
Etiquetadora largo: 0.435 m, 1

altura: 0.410 m.
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8.5 Célculo de mano de obra
De acuerdo a las actividades que se llevaran a cabo para elaborar el producto, se calculd

gue la mano de obra necesaria para cubrir dichas actividades es de seis obreros.

Cuadro 9. Calculo de mano de obra requerida en el proceso.

Numero Tiempo Frecuencia | Numero | Tiempo total
Operacion de promedio por dia de en min.
Maquina en min. Obreros
Pesado de la Manual 30 4 2 120
materia prima
Seleccion 1 10 4 - 40
Lavado 2 10 4 - 40
Coccidn 3 3 4 - 12
Trituracion 4 5 4 1 20
Concentracion 5 10 4 - 40
Inspeccion de Manual 10 4 1 40
envases
Lavado, llenado
y sellado de 6 10 4 - 40
envases
Etiquetado 7 5 4 2 20

8.6 Pruebas alas que sometera el producto
De acuerdo a la norma técnica para salsas gourmet, que se muestra en el Anexo D, a

continuacion se describen las pruebas que se realizaran al producto.

8.6.1 Evaluacion sensorial
Se determinara la calidad del producto terminado evaluando las siguientes caracteristicas:

color, sabor y viscosidad (mediante un viscosimetro rotacional).

8.6.2 Pruebas de inocuidad
Se realizaran andlisis microbiolégicos para determinar organismos mesofilicos aerobios

(OMA), organismos coniformes totales (OCT) y levaduras.
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8.6.3 Peso neto
El producto es pesado en una bascula, esta actividad se realizara diario con el fin de
verificar que el contenido del envase sea el que se establece en la etiqueta, permitiéndose

un intervalo de variacion de + 3g.

8.7 Distribucion de la planta
El terreno en el que se ubicara la planta consta de 798 m?, distribuidos de acuerdo a la

figura 12.

COLINDANCIA

Figura 12. Distribucion de la planta
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9. Aspectos econdmico-financieros

9.1 Estimacion de la inversion fija

La Inversion fija se estimé tomando como base el costo del equipo, siguiendo la
metodologia de disefio presentada en Peters (1991), pp. 140.

Cuadro 10. Inversion de capital fijo (ICF).

Componente | % ICF | Costo ($)
Costos directos
Equipo adquirido 21 1272950
Gastos de instalacion 7.8 472810
Tuberias y accesorios 9.3 563735
Edificios 7.8 472810
Terreno 1.6 96986
Instalaciones de servicios 11 666783
Instrumentacion y control 4 242466
Instalacion eléctrica 4.7 284898
Mejoramiento del terreno 0.78 47281
Costos indirectos
Ingenieria y supervision 9.3 563735
Gastos de construccion 7.8 472810
Impuestos y gastos 7.0 424316
Contingencias 7.8 472810
Inversién Fija 100 $6061666

Cuadro 11. Inversién fija total

Componente Costo (%)
Inversion Fija 6061666
Depreciaciones 217185
Inversién Fija Total $6278852

9.2 Costos variables
Cuadro 12. Costo de materia prima

Consumo anual Costo por tonelada Costo total anual
Materia prima (Ton) ($) $)

Agua 367.824 530 194946

Flor de jamaica 91.956 65000 5977140

Sal 22.56 7000 157920
Azucar 11.28 9000 101520
Pectina citrica 11.28 370000 4173600
Caseina lactica 1.128 130000 146640
Canela 0.564 26900 15171
Total $10766938
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Cuadro 13. Costo de envase y embalaje (considerando que toda la produccion se envasa

en frascos de vidrio).

Concepto Consumo anual | Costo unitario ($)]| Costo total anual ($)
Frasco de 360 ml 1555684 pzas 3 4667052
Etiqueta 1555684 pzas. 1.3 2022389
Cajas de cartén 77785 pzas. 1 77785
Total $6767226

Cuadro 14. Costo de mano de obra directa

Plaza # Personas |Salario mensual ($)| Salario anual ($)
Supervisor 2 5500 132000
Limpieza 2 2700 64800
Control de calidad 1 6500 78000
Almacén 1 3500 42000
Operarios 2 3200 76800
Mantenimiento 1 4500 54000
Mecanico 1 5200 62400
Total 510000
Total + 32% de prestaciones $673200

Cuadro 15. Costo de servicios aplicados a produccion.

Cuadro 16. Otros gastos directos de produccion.

Servicio Costo anual ($)
Energia eléctrica 87188
Agua 8650
Gas 9199
Total $105038

Componente Costo anual ($)
Mantenimiento y reparacion 25459
Suministros 94182
Cargos de laboratorio 7428
Laboratorio 21751
Total $148821
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Cuadro 17. Resumen de costos variables

Componente Costo anual ($)
Materia prima 10766938
Envases y embalaje 6767226
Mano de obra 673200
Servicios 105038
Mantenimiento y reparacion 25459
Suministros 94182
Cargos de laboratorio 7428
Laboratorio 21751
Total $18461224
9.3 Costos fijos
Cuadro 18. Depreciacién
Concepto Costo ($)
Edificios 23640
Equipo 127295
Computadoras 30000
Camiones 36250
Total $217185
Cuadro 19. Costo de impuestos y seguros
Componente Costo (%)
Impuestos 15511
Seguros 62788
Impuesto al activo 94182
Total $172482

Cuadro 20. Resumen de depreciacién e impuestos

Componente Costo anual ($)
Depreciacion 217185
Impuestos 109694
Seguros 62788
Total $389668
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9.4 Costos administrativos

Cuadro 21. Costos del area administrativa

Concepto Costo mensual ($) | Costo anual ($)
Papeleria 120 1440
Lapices 30 360
Plumas 45 540
Facturas 900 10800
Articulos de computo 400 4800
Teléfono 1800 21600
Total $39540

Cuadro 22. Salario de ejecutivos

Plaza Salario mensual ($) | Salario anual ($)
Gerente general 35000 420000
Jefe de produccion 6500 78000
Jefe de compras 6500 78000
Jefe de ventas 6500 78000
Total 654000
Total + 32% de prestaciones $863280

Cuadro 23. Salario de personal administrativo

Plaza Salario mensual ($) | Salario anual ($)
Secretaria 3600 43200
Total + 32% de prestaciones $57024

Cuadro 24. Costo de distribucion y venta

Concepto Costo mensual ($) | Costo anual ($)
Mantenimiento de vehiculos 900 10800
Gasolina 1800 21600
Chofer 4500 71280
Total $103680

Cuadro 25. Resumen de costos administrativos

Componente Costo anual ($)
Area administrativa 39540
Salario de ejecutivos 863280
Salario de personal administrativo 57024
Distribucion y venta 103680

Intereses de la inversion

1021854.275

Total

$2085378.275
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9.5 Costos generales

Cuadro 26.

Costos generales

Cuadro 27.

Cuadro 28.

Concepto Costo mensual ($) | Costo anual ($)
Ayuda para comedor 5000 60000
Seguridad y proteccién 3500 55440
Recreacion y festejos 1500 18000
Total $133440
Resumen de costos de fijos

Componente Costo anual ($)
Depreciacién y seguros $389668
Costos administrativos $2085378
Costos generales $133440
Total $2608486
Costos de operacién
Componente Costo anual ($)
Costos variables 18,461,224
Costos fijos 2,608,486
Total $21,069,710
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10. Punto de Equilibrio
El punto de equilibrio se determind con la suma de los costos fijjos mas los costos

variables de produccion, éste se muestra en la figura 13.

50 -
45 -
40 -
35 -

30 -
—e— Costos fijos
25 -

Costos variables

20 -
—a— Costos totales

Millones de pesos

15 4 Ingresos
10 +

A

O T T T T T T T T T T 1
0 112 168 224 280 560 672 728 784 840

P. E.=146 Ton Produccién (Ton)

Figura 13. Punto de Equilibrio.

De acuerdo con el gréfico obtenido, se determina que el punto de equilibrio se encuentra
en 146 toneladas de produccién, lo equivalente a 405,589 frascos, lo cual significa que a

partir de este volumen de produccion se comenzara a tener ingresos.
11. Tasa Interna de Retorno

Para calcularla se necesita tener un flujo de efectivo, el cual se presenta en el siguiente

cuadro.
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Cuadro 29. Flujo neto de efectivo

Loncepto 0 1 2 3 [ 5 b 7 8 9 10
Inversion total .

$11 546,280
Costos_;l&
operacin 069711 F2069 711 321069711 $21 069711 §21 069 711 $21 069 711 | §21 069 711] §21 069 711 §21 069 711 | 521 069 711
Iniresos por
ventas 20780154 | 2993136016 | 3112861457 | 32373759.15 | 336BE710| 35015455 3B416076| 37872719 39567625| 40963133
Ulidades bruts 7710443 oob 1649 10058905 11304045 12558995 13945746|  153463B5|  1BBOG00G| 18317917 | 19893422
Reparto e
UHiliclades (10%) 771044 | aab1ed.g7 18| 1005590312 | 1130404 771 1259900 1394575 1534636 1680301 1831792 1989342
Uilidates netas BH3939 7975404 9053013 10175k43| 11339098 | 12851172 13811728) 18122707 1k48R125| 17904080
SR 287 19430352 | 2233135477 | 2534843 557 2848620 3174945 3514325 3067264 4234353 ABIB11S|  A013142
Pago de
préstamo 34799 §37a4798) §3734799) §3734799 ) §3734799) $3734709 ) §3734799) §3734 799 $3.734 799 §5734,799
Flujo neto de .
dectivo 11 546 280 1261567 2007549 2783370 3890223 4429351 5302044 b2059645 7163850 8135210 9156133
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Con los gastos anteriores se establece una TIR = 27%, la cual establece que el
rendimiento de la empresa es mayor al minimo fijado como aceptable, el cual fue
propuesto con una TMAR del 15%, lo que representa que la inversion es econémicamente
rentable.

12. Conclusiones

El comportamiento histérico de consumo de este tipo de productos muestra una
tendencia de consumo estable, teniéndose un Consumo Nacional Aparente para el afio
2006 de 1,110.64 toneladas para salsas gourmet, una demanda de 1,110.54 toneladas,
gue no ha sido satisfecha plenamente, pues se observa una oferta de 844.56 toneladas,
siendo en esta categoria los principales productores Herdez S.A. de C.V. (Kikkoman), La
Chunga S.A. de C.V. (Cocina Mestiza), Alimentos Gavelle S.A. de C.V. (Patricia Quintana)
y Albea S.A. de C.V. (Provence). Mostrando una oportunidad de penetracion en este

rubro, produciendo 112 toneladas del producto (311, 138 frascos) para el primer afio.

Se establecié que el mercado potencial del producto esta representado por el 46% de la
poblacion del Distrito Federal distribuida en las delegaciones Benito Juérez, Alvaro
Obregdn, Coyoacéan, Gustavo A. Madero, Miguel Hidalgo, Cuajimalpa y Azcapotzalco; en
donde los consumidores objetivos son las amas de casa (25-60 afios) y el sector
restaurantero, concentrdndose en las delegaciones Miguel Hidalgo, Cuauhtémoc, Benito

Juéarez y Alvaro Obregon.

Las principales caracteristicas del producto son su consistencia de un fluido viscoso,
organico e innovador, ademas de estar libre de colorantes y saborizantes artificiales; las
cuales hacen que el consumidor se identifique y guste, por su sabor exotico y agradable,

en una presentacion de 360 ml.
El precio de venta ha de ser de $25.00, que es un 27% menor al precio promedio

manejado por los productores actuales, de $34.50; con lo cual se facilita la implantacién
del producto en el mercado.
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La factibilidad técnica indica que el Estado de Toluca es el lugar 6ptimo para la ubicacién
de la planta, ya que cuenta con vias de acceso al Distrito Federal, Atlacomulco, Querétaro
y Guadalajara; ademas de tener una estacion de ferrocarril y un puerto aéreo

internacional, que favorece la distribucién del producto.

Se elaborara 2,155 kg al dia de salsa tipo gourmet de jamaica, con un solo turno de
trabajo de 8 horas y 4 lotes por dia. Con un factor de servicio de 0.71, considerando 260

dias laborales; y por lo tanto se estaria produciendo 560 toneladas anuales de producto,

El disefio de la planta y el proceso le permite gran flexibilidad de produccién a la empresa,
ya que esta disefada para ser ampliada debido al potencial de exportacién que tiene el
producto en el mercado europeo y asiatico. Brindando la posibilidad de duplicar su

produccién sin inversién adicional, con solo aumentar un turno de trabajo.

En base al analisis econdmico — financiero se determiné el punto de equilibrio en 146
toneladas, lo que significa que a partir de 216, 666 frascos vendidos se comenzaran a
tener ganancia, teniendo un ingreso de $6, 066, 648, el cual representa la produccion

minima econdémica.

La inversion presenta una rentabilidad econdmicamente aceptable, ya que la TIR >
TMAR, siendo del 27%.
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ANEXOS
Anexo A. Formato de encuestas

Para comenzar la encuesta se formuld la siguiente pregunta: ¢Conoce las salsas tipo

gourmet?
sl
344

GG %
HO

Partiendo de la respuesta anterior se realizd la encuesta correspondiente, tanto a

personas que conocen las salsas tipo gourmet como aquellas que no las conocen.

Encuesta dirigida a las amas de casa que no conocen las salsas tipo gourmet.
Después de explicar que las salsas tipo gourmet se utilizan para aderezar o acompanar

platillos, se hicieron las siguientes preguntas.

1. — ¢Estaria dispuesta a probar este tipo de salsas en la preparacion de sus
platillos?

MO ey

=l

g1%

2. — ¢ Estaria dispuesta a adquirir este tipo de producto?

M
33%

67%
=l
3. — En caso de adquirir este tipo de producto ¢En que presentacion preferiria
adquirirlo?
9% 1l

30%

S00m

380ml
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4. - ¢Utilizaria salsas de flores para aderezar sus platillos a base de carne?

243, MC

TE%
=l

5. Si su respuesta es no, mencione ¢ porqué?
La mayoria menciona que su mayor temor es que puedan estar contaminados con
pesticidas, y otras personas dicen que por el color pueden llegar a pensar que no son

naturales.

6. — Si su respuesta es si, numere en orden de mayor a menor preferencia los
sabores que le gustaria probar.

_3__ Calabaza

_4 _ Crisantemo

_1 Jamaica

2

Rosas

3 2% 1
27%

7. - ¢Cuanto estaria dispuesta a pagar por este tipo de salsas en presentacion de
360 ml?

BISMAS, § 2530

F30-35
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Encuesta dirigida a las amas de casa que conocen las salsas tipo gourmet.

En un inicio se dio una explicacion de la diferencia que hay entre aderezar y acompafar
un alimento, teniendo entendido que aderezar es condimentar para lograr un sabor
caracteristico o especial y acompafar es simplemente agregar un ingrediente o varios
para tener una mejor presentacion del platillo; posteriormente se realizaron las siguientes

preguntas.

1. — ¢Para que utiliza este tipo de salsas?

ACOMPARAR
24%

ADERELAR 6%

2. —¢Con qué frecuencia las consume?

2 8L MES
18%

1 ALMES  32%

3. - ¢Enddnde las adquiere?
A) Tiendas de autoservicio

B) Tiendas de abarrotes

s 34%
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4. - ¢Estaria dispuesta a utilizar salsas de flores en la preparacion de sus platillos?

M

3%

&l

5. Si su respuesta es si, numere en orden de su mayor a menor preferencia los
sabores de salsas a base de flores que le gustaria probar.
_3__ Calabaza
4  Crisantemo
1 Jamaica

2 Rosas

129 5%

24% a5%

6. - ¢Cuanto estaria dispuesta a pagar por este tipo de salsas en presentacion de
360 ml?

30-MAS

179 5%

25-30

a5 94%
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Anexo B. Proyecciones

El desarrollo de los pronédsticos de la demanda, oferta e importaciones, proyectan la
informacién pasada dentro del futuro. Para obtener las proyecciones es necesario utilizar
técnicas estadisticas para el andlisis del valor presente a estudiar; es decir, ajustar
estadisticamente los datos histéricos a una regresion lineal.

En el cuadro 1 se muestran los datos histéricos a partir del afio 1996, para poder conocer

el comportamiento de la oferta y demanda del producto en los pré6ximos cinco afos.

Cuadro 1. Datos histéricos de produccion, importacién y exportacion.

Produccién Importacién Exportacion
Afio (Ton) (Ton) (Ton)
1996 361,56 7,55 37,14
1997 548,55 8,50 43,98
1998 559,36 9,45 50,82
1999 727,26 10,40 57,65
2000 766,43 10,71 62,74
2001 866,73 11,77 69,94
2002 1.064,87 15,12 76,96
2003 1.160,96 15,82 84,78
2004 1.169,97 15,32 83,44
2005 1.165,18 17,06 98,26
2006 1.195,92 15,98 101,36

Demanda Insatisfecha del Producto

La demanda insatisfecha es la diferencia que existe entre el consumo requerido por la
poblacion y la produccién destinada para el Distrito Federal, esta Ultima se obtiene por la
produccidn nacional mas la importacion menos lo que se exporta, como se muestra en el

cuadro 2.
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Cuadro 2. Determinacion de la demanda insatisfecha.

Demanda Oferta Demanda insatisfecha

Afio (Ton) (Ton) (Ton)

1996 331,97 74,42 257,55
1997 513,07 254,57 258,50
1998 518,00 258,54 259,45
1999 680,01 419,61 260,40
2000 714,40 453,69 260,71
2001 808,56 546,79 261,77
2002 1003,03 737,91 265,12
2003 1092,00 826,18 265,82
2004 1101,85 836,53 265,32
2005 1083,98 816,92 267,06
2006 1110,54 844,56 265,98
2007 1290,42 1021,96 268,46
2008 1371,74 1102,29 269,45
2009 1453,06 1182,62 270,44
2010 1534,38 1262,94 271,44
2011 1615,70 1343,27 272,43

Anexo C. Determinacion del costo del producto
Primero se obtuvieron los siguientes factores de prorrateo, en funcion a la base elegida

(materia prima consumida).

Factor de Mano de Obra: 0.667
Factor de gastos de Fabricacion: 0.903

Factor de Gastos de Operacion: 0.058

Determinacion del Costo Primo Unitario.
Costo Primo = Materia Prima + Mano de Obra
Costo Primo=$11.012+ $.667 =$ 11.679

Determinacion del Costo de Produccién.

Costo de Produccion = Gastos de Fabricacion + Costo Primo
Costo de Produccion = $11.679 + $0.903 = 12.58
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Determinacion del Costo Total Unitario.
Costo Total Unitario = Costos de Produccién + Gastos de Operacion
Costo Total Unitario = $ 0.645 + $ 12.58 = $ 13.229

Determinacion del Margen de Utilidad.
Costo Total Unitario X Margen de Utilidad Deseado = $ 13.229 X 35% = $ 5.29

Determinacion del Precio de Venta.
Precio de Venta = Costo Total + Margen de Utilidad = $18.52 + $5.29 = $ 25

Anexo D. Normatecnica para salsas tipo gourmet a base de flores

Definicion

Salsa Tipo Gourmet: Son preparados alimenticios resultado de la mezcla de distintos
ingredientes comestibles y que, sometidos al tratamiento culinario conveniente, se utilizan

para acompafiar la comida, postres y ensaladas.

Especificaciones

Sensoriales

Color: Caracteristico de la variedad de la materia prima principal empleada
Olor: Caracteristico de la variedad de la materia prima principal empleada
Sabor: Agridulce

Consistencia: Viscosa

Fisicas y quimicas

La salsa Tipo Gourmet envasada debe cumplir con las especificaciones fisicas y quimicas

anotadas en la tabla 1.

Tabla 1. Especificaciones para salsa gourmet

Especificaciones Minimo Maximo
pH 2.8 4.0
Salidos solubles % (°Brix) 20 30
% de cloruros NacCl - 4.5
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Microbiolégicas

El producto objeto de este proyecto de norma no debe contener microorganismos
patégenos, toxinas microbianas, que puedan afectar la salud del consumidor o provocar
deterioro del producto, segun disposiciones que establezca la Secretaria de Salud.

Normas microbiol6gica:
Enterobacterias totales: maximo 1 X 10 colonias/gramo.

Salmonella-Shigella: ausencia en 25 gramos.

Contaminantes quimicos

El producto objeto de esta Norma no debe contener ningln contaminante quimico en
cantidades que puedan representar un riesgo para la salud.
Los limites maximos para estos contaminantes quedan sujetos a lo que establezca la

Secretaria de Salud.

Ingredientes basicos

Flores en cualquiera de sus variedades y en una proporcion no menor del 1 %.
- Agua

- Pectina

- Azucares

- Sal comun

Ingredientes opcionales

Fécula de maiz, condimentos, especias y otros permitidos por la Secretaria de Salud.

Aditivos para alimentos

Los permitidos por la Secretaria de Salud dentro de los limites que ésta establezca.
Muestreo

Cuando se requiera el muestreo del producto, éste podra ser establecido de comun

acuerdo entre productor y comprador
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Métodos de prueba

Marcado, etiquetado envase y embalaje

Marcado y etiguetado

Marcado en el envase

Cada envase del producto debe llevar una etiqueta o impresién permanente visible e

indeleble con los siguientes datos:

Denominacion del producto

Nombre o0 marca comercial registrada, pudiendo aparecer el simbolo del
fabricante.

El "Contenido Neto" de acuerdo a las disposiciones vigentes de la Secretaria de
Comercio y Fomento Industrial.

Lista completa de ingredientes en orden porcentual decreciente, mencionando los
aditivos, porcentaje y su funcién si es que los contiene.

Nombre o razén social y domicilio del fabricante.

La leyenda "Hecho en México".

Cadigo de barras

Otros datos que exija el reglamento respectivo o disposiciones de la Secretaria de
Salud.

Marcado en el embalaje

Deben anotarse los datos necesarios para identificar el producto y todos aquellos otros

gue se juzguen convenientes, tales como las precauciones que deben tenerse en el

manejo y uso de los embalajes.

Envase

El producto objeto de esta Norma, se debe envasar en recipientes de un material

resistente e inocuo, que garantice la estabilidad del mismo, que evite su contaminacion,

no altere su calidad ni sus especificaciones sensoriales.
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Embalaje
Se debe utilizar materiales apropiados, que tengan la debida resistencia y que ofrezcan la

proteccién adecuada a los envases y a la vez faciliten su anejo en el almacenamiento y

distribucién de los mismos, sin exponer a las personas que los manipulen.

Almacenamiento
El producto terminado debe almacenarse en locales que relnan los requisitos sanitarios

gue establezca la Secretaria de Salud.

Anexo E. Descripcién y caracteristicas de la materia prima
A continuacion se describe cada una de las materias primas utilizadas en la elaboracion

de salsas tipo gourmet de jamaica.

Jamaica

La jamaica es una planta arbustiva de crecimiento anual, que mide aproximadamente 2.5
metros de altura; su tallo es rojo, cilindrico, liso y suave. Sus hojas son verdes y se
observan en ellas venas de color rojo que pueden ser largas o cortas, crecen de manera
alterna y miden de 7.5 a 12.5 centimetros de longitud. Las hojas de la parte baja pueden
contener de tres a siete l6bulos con margenes dentados. Las flores aparecen
individualmente en las axilas de las hojas y miden aproximadamente 12.5 centimetros de
ancho; son amarillas, con un centro de color rosa a marrén, y cambian a rosado al final
del dia, cuando se marchitan. A esta hora del dia, el céliz, de 3.2 a 5.7 centimetros de
longitud, es tipicamente rojo y consiste de cinco largos sépalos con un collar (épicaliz) y

de ocho a doce hojas delgadas de 3.2 a 5.7 centimetros dispuestas alrededor de la base.

Se usa fresca o0 seca, y normalmente para la elaboracion de agua fresca. Es originaria de
Africa, fue introducida a México en la época colonial y desde entonces se ha cultivado en
regiones célidas y semicalidas de nuestro pais, siendo los estados de Guerrero, Oaxaca,
Colima y Campeche, los principales productores de esta flor.

Sal

Se utiliza como condimento para intensificar el sabor de los alimentos, ademas de
conservarlos; esta compuesta principalmente por NaCl, contiene hasta un 3% de agua y

2.5% de sales extrafias (cloruros de magnesio, calcio y sodio). Es incolora o blanca
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cuando se presenta en forma pura y presenta color cuando aparece acompafiada de otras

impurezas. Esta formada por pequefios cubos (Tainer, 1996).

Azucar

Esta integrado por una molécula de glucosa cuyo carbono aldehidico que se une al
ceténico de la fructosa. La sacarosa tiene un grado de solubilidad muy alto caracteristica
por la cual se emplea en diversos productos alimenticios. Comercialmente se obtiene de
la cafia de azlcar y de la remolacha; abunda en forma natural en la mayoria de las frutas,
de las raices de los granos, en concentraciones que varian de manera considerable

segun el grado de madurez de estos productos.

Pectina citrica

Las pectinas son heteropolisacaridos que se obtienen de materias primas vegetales que
tienen un alto contenido de éstas, tales como manzanas, frutas citricas, pifia, guayaba
dulce, tomate de &rbol, maracuya y remolacha. Son en la actualidad ingredientes muy
importantes en la industria de los alimentos, para hacer gelatinas, helados, salsas, queso,

para darle propiedades de gel a los productos y como estabilizantes.

Canela

La canela se obtiene de las especias comerciales Cinnamomun cassia (china) y C.
Zeylanicuni Blume (ceildn), el aldehido cinamico y el eugenol son los principales
compuestos del flavor del aceite esencial. Es de color marrén rojizo a un marrén cuero
dependiendo de la especie, la especia “entera” consiste en largos canutillos delgados de

corteza del arbol que se clasifican, se cortan y se venden por tamafios.

La canela se comercializa industrialmente atendiendo a su contenido de aceite, se
recomiendan tres tipos que contienen los siguientes niveles de aceite esencial: 1.5 a
2.0%, 2.0 a 2.5% y 2.5 a 3%, su limite de humedad es de 14% y sus niveles de cenizas

totales y cenizas acido insolubles son del 5 y 1% respectivamente (Tainer, 1996).
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