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l. Intfroduccidon

El consumo de maiz en México es muy elevado, pues presenta muchas ventajas,
por ejemplo, a diferencia de los otros cereales, como centeno o sorgo, se puede
cultivar en casi todos los climas, casi todas las altitudes y casi todos 1os suelos.
Ademds, se cultiva pronto, se almacena con facilidad y se conserva por largo
tiempo; se prepara con sencillez y no requiere de equipos complejos para
consumirse. Por esa razén, es rentable trabajar con maiz y crear una microempresa.

Igualmente, el consumo de harinas es muy diverso, pues se puede utilizar en la
preparacion de un sinfin de alimentos y es econdmica. Dentro de las industrias
harineras que existen, no ofrecen productos con diferentes sabores, en este caso
de chiles. Por esa razén, se decidié innovar un producto a base de harina y
ofrecerlo a todo tipo de poblacion, para asi facilitar la adicién de chiles a sus
platillos y ahorrarles tiempo en su preparacién. Ademds, ofrece un aporte de fibra.

La presente memoria de microempresa presenta los resultados y pasos analizados
para el desarrollo de la misma.

Il.  Generalidades del proyecto

El maiz por ser un alimento de la canasta bdsica desde su descubrimiento por las
civilizaciones antiguas, especialmente los mayas y aztecas en América, ha existido
una gran demanda de productos a base de maiz en México.

En el ano 2015, SAGARPA reporté una produccién nacional de 24.69 millones de
toneladas de grano de maiz y de acuerdo con NUmeros del campo, que ofrece
estimaciones oficiales, en el ciclo comercial 2016/17 el consumo de maiz grano
creceria 0.4 % a tasa anual para ubicarse en 38.7 millones de toneladas a nivel
nacional.

Por lo que se puede observar que la demanda es mayor que la oferta en México.
Por esa razén, se puede decir, que es un buen auge para el negocio ofrecer una
harina adicionada con chiles. Haciendo una investigacion de los chiles mas
importantes y consumidos por los mexicanos, se seleccionaron los preferidos por el
mexicano.

El producto que ofrece HARISAMEX va dirigido en forma de harina, lista para
adicionar solo agua y preparar masa para cualquier tipo de antojito mexicano.



a)

Justificacion

Para elaborar este proyecto se pensd en el aprovechamiento de maiz en
presentaciéon de una harina enchilada nixtamalizada, que pueda ser empleada
por el consumidor para la elaboraciéon de un amplio espectro de alimentos
innovadores. El maiz es uno de los cereales de mayor consumo en el mundo, y en
México su consumo estd ampliamente diversificado a través de una gran gama de
alimentos, por lo que la oferta de una harina que puede conferir caracteristicas
sensoriales innovadoras a la gran gama de productos que actualmente se ofertan
en el mercado, puede tener potencial dentro del desarrollo de nuevos alimentos y
productos.

a)

b)

Objetivos

General:

Lograr la estructuracion de un negocio con rentable, mediante Ia
elaboracion de productos con alta calidad que se elaboren de acuerdo
con las Normas Mexicanas de alimentos establecidos y con procesos
certificados.

Especificos:

Desarrollar una harina saborizada como opcidén para facilitar y dar
versatilidad al consumo de comida tipica mexicana.

Contribuir al aporte de fibra y proteina en la alimentacién del mexicano.
Conseguir una cartera de clientes.

Ser un producto innovador de safisfaccion al cliente, mostrando la calidad
y servicio de la microempresa.

Lograr el retorno de la inversion, elevando la efectividad del sistema y
logrando una eficiente gestidon y desarrollo del negocio.



IV. Marco Referencial (antecedentes y competencia)

Las harinas ya existentes en el mercado principalmente son tres:

e MINSA: Harina de maiz nixtamalizado para tamales en presentaciones de un
1 Kg con un precio sugerido de $9.50.

e MASECA: Harina de maiz nixtamalizado en presentaciones de 1 Kg con un
precio sugerido entre $13.40.

e SAN BLAS: Harina de maiz nixtamalizado en presentaciones de 1 Kg con un
precio sugerido DE $10.60.

Sin embargo, los principales competidores potenciales para este producto son
Minsa y Maseca, debido ala variedad de presentaciones que tienen para preparar
diversos productos y los precios bajos que presentan.

V. Estudio del caso

La idea surge porque analizando los productos del mercado, vimos que no existe
uno exactamente igual, por lo que el sabor a chile, con ajo y cebolla ya incluido,
ahorra tiempo si se desea preparar una salsa, en la preparacion de masa para
hacer tamales se ahorra la adicién de colorantes, la molienda de chiles si se desea
mezclar con la masa para darle un sabor extra. En la preparacion quizds de
chilaquiles, enchiladas o totopos, lleva un sabor extra, siendo un plus en el tipo de
harina que se estd presentando.

Ademds, analizando el contenido nutricional de las demds harinas existentes en el
mercado, tienen un aporte de fibra y proteina menor que el que ofreceremos en
HARISAMEX. Lograremos este mayor aporte, gracias a la adicién de un suplemento
alimenticio a base de fibra y una fuente de proteina de un cereal, amaranto.



a) Resumen ejecutivo

El campo en el que se pueden ufilizar las harinas es muy amplio, en casi todo
México, es por esto que el proyecto se basa en el desarrollo de un producto a base
de harina de maiz nixtamalizada, la cual se le adiciono sabor con diferentes chiles,
fibra y proteina, para mejorar el valor nutrimental de la harina tradicional y proveer
una gama de nuevos sabores con experiencias sensoriales diferentes a las que
actualmente se ofertan en el mercado.

Para cumplir con el objetivo base se estudio la necesidad que existe de este tipo
de productos y las principales competencias que podria tener. Ademds, se
observaron las necesidades de la empresa, por lo que se buscd y selecciono el
mejor lugar para establecer la planta de produccion, quedando como mejor
opcidn por la facilidad de obtener las materias primas, el Estado de México.

Por ser un producto con mucha demanda, se decidid iniciar cubriendo solo la
demanda del Estado de México. Este cuenta con 16,187,608 habitantes y el
consumo per cdpita de harina de maiz en México es de 253 kg anuales. Sin
embargo, solo se tomd de esa poblacion el 35% (CONEVAL) suponiendo que este
porcentaje sean los probables consumidores. Después, solo se tomd un 2%, ya que
no todas las personas compran harina para preparar en casa sus alimentos. Para
el primer ano de produccion, se decidid solo enfocarnos en cubrir un 5%, por ser
una microempresa nueva. Lo que nos dio una demanda potencial insatisfecha de
1.433,41 toneladas.

Los resultados obtenidos se utilizaron para realizar el plan de operacién de negocio
para arrancar el funcionamiento de la planta.



b) Desarrollo de proyecto

Registro de la empresa ante el SAT

Acondicionamiento del lugar

Contrato de luz

Obtener los permisos conducentes

Abrir la cuenta del negocio

Registrar la sociedad y el nombre ante la SRE

Adquirir la maquinaria e instalarla

Reclutar personal y capacitarlo

Ordenar la primera remesa de materiales y llegada de los bienes

Instalar todo el mobiliario y equipo

Inicio de operaciones

Figura 1. Diagrama del desarrollo de la empresa.



Capitulo 1. Desarrollo del producto

1.1  Descripcion del producto

Harina de maiz nixtamalizado con sabor a chile, fibra dietética y proteina, mediante
amaranto. Con las variedades de chile ancho, chile chipotle y mole verde, lista
para elaborar torfillas, tamales o cualquiera de sus derivados.

1.1.1 Factores diferenciadores y/o Innovadores

Es un producto disenado para un cliente al cual le importa que sus alimentos
contengan picante, sin la necesidad de elaborar salsas. Ademds, le permita
disfrutar sus alimentos sin importar su condicién social, ya que el precio serd
semejante al de una harina convencional.

e Adicion de chiles tfipicos de México, por ejemplo, el chile chipotle, que es el
numero 1 en el consumo del mexicano; lo cual les brindara a los productos
elaborados con esta harina un sabor, textura y aroma diferentes a los de una
harina tradicional.

e Una escala de picor, la cual ayudard al consumidor a no limitarse, y que sea
un producto para toda la familia.

e Adicion de fibra dietética, mediante un suplemento alimenticio y de
proteina, mediante amaranto.

1.2 Normatividad vigente aplicable

e NMX-F-046-S-1980, Harina de Maiz Nixtamalizado. Norma Mexicana.
Direccion General de Normas.
Puntos por fomar en cuenta de esta norma:
Determinacion de proteina por Kjeldahl: minimo 8% en base seca.
Determinacién de humedad: mdxima 11%.
Determinacién de cenizas: maxima 1.5%.
Marcado, etiquetado, envase y embalagje.

ANENENRN

¢ NORMA Oficial Mexicana NOM-187-SSA1/SCFI-2002. Productos y servicios.
Masa, tortillas, tostadas y harinas preparadas para su elaboracion y
establecimientos donde se procesan. Especificaciones sanitarias.
Informacién comercial. Métodos de prueba.
Métodos de prueba a tomar en cuenta:



v' Determinacion de las especificaciones microbioldgicas y de metales
pesados.

¢ NORMA Oficial Mexicana NOM 247-SSA1-2008. Productos y servicios.
Cereales y sus productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o
semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas,
sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificaciéon. Disposiciones
y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
Especificaciones sanitarias y nutrimentales por tomar en cuenta de esta
norma:

v Aflatoxinas para harina de maiz nixtamalizado: méximo 12 ug/Kg.

Mesofilicos aerobios: 50,000 UFC/g.

Coliformes totales: 100 UFC/qg.

Hongos: 1000 UFC/g.

Tiamina (vitamina B1): 5 mg/Kg.

Riboflavina (vitamina B2): 3 mg/Kg.

Niacina (vitamina B3): 35 mg/Kg.

Acido félico: 2 mg/Kg.

Hierro (como ion ferroso): 40 mg/Kg.

Zinc: 40 mg/Kg.

AN N N S NN

e NOM-120-SSA1-1994, Bienes y servicios. Prdcticas de higiene y sanidad para
el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.

1.3 Influencias externa

La calidad nutritiva del maiz estd definida en buena medida por la calidad de sus
proteinas y ésta, a su vez, la establece el contenido de los llamados aminodcidos
esenciales. Es importante indicar que estos aminodcidos no pueden ser sintetizados
por el ser humano, por lo que deben estar presentes en su dieta en cantidades
recomendadas por organismos de salud tales como la Organizacidon de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentaciéon (FAO) y por la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS).

Las propiedades sensoriales y funcionales de todos los productos derivados de la
harina de maiz son de suma importancia. Por ejemplo, uno de los aspectos de
mayor relevancia en relacion con las caracteristicas de estos productos, es el tipo
de grano, sabor, color, entre otras.

La masa, el maiz nixtamalizado y las tortillas, obviamente, se han usado también
para preparar un gran numero de platillos. Cada regiéon prepara algunos de éstos
con un condimento especial, muchos son consumidos localmente, como es el caso



del joroch (esferas de masa cocidas), los panuchos y el pozol (esferas de masa
envueltas en hojas de pldtano) que forman parte de la cultura culinaria del sur de
México y Centroamérica. Los famales se preparan con maiz nixtamalizado y se
conocen al menos 20 tipos diferentes que son elaborados en diversas formas de-
pendiendo de la region. Los productos elaborados a base de maiz se han vuelto
muy populares en ofros paises de América y Europa. Las dos botanas
nixtamalizadas por excelencia, los totopos y las tostadas, estdn colocadas en el
segundo lugar en ventas en el mundo después de las papas fritas, y representan un
gran ingreso econdmico en los Estados Unidos.

1.3.1 Factores Sociales

Tabla 1. Factores sociales que influyen en la alimentacidon y su impacto.

FACTOR IMPACTO
Costumbres Tendencia para aceptar lo que las madres preparaban.

Tipo de Lo que una sociedad considera como normal o inclusive

sociedad muy deseable, otra lo puede considerar como repulsivo
o inaceptable.

Hdbitos Difieren mucho con respecto a cudles son los alimentos
alimentarios de origen animal que se prefieren, gustan y consumen.
Preferencias Se establecen y eliminan por caprichos y aficiones.
alimentarias

Tendencia Gastan la mayoria de su sueldo en pocos dias después
de muchos de haberlo recibido, por lo que la dieta familiar es de
asalariados valor nutritivo variable.

Educacién Tendencia para fratar de ensenar mediante el temor y
nutricional quitando el placer de comer.

1.3.2 Factores Econdmicos

Tabla 2. Factores econdmicos que influyen en la alimentacidon y su impacto.

CLASIFICACION IMPACTO

Personas de bajos Poseen una dieta condicionada y muchas

recursos veces poco nutritiva. Por esa razén va

dirigido a esta clase de personas.

Personas de recursos Suelen tener una dieta balanceada y

intermedios nutritiva ya que fienen acceso a alimentos
mas sustentables.

Personas de recursos Tienen una dieta saludable con alimentos
elevados de primera calidad, ya que tienen acceso

a estos.



1.3.3 Factores Ecoldgicos

Tabla 3. Factores ecoldgicos, contaminacion y su impacto.

ACTIVIDAD CONTAMINACION IMPACTO
Corrientes de aire por la cual hay
Limpieza eliminacién de tierra, materia Aire

extrana del producto
30kg de pedunculo, semillas y

Cribado tamano de particula la cual no Suelo
llego al tamano ideal
Limpieza de equipo y Agua + materia orgdnica 3780 L Agua

Descargas domésticas

Contaminantes en el agua

Para la limpieza del equipo se obtendrd agua contaminada con fierra,
piedras y demds contaminantes que pudiera fener el grano en su
recoleccion.

En este proceso de produccion, los vertimientos o descargas de aguas estdn
representados en su mayor parte por las aguas residuales domésticas
producidas por un gran numero de personas que frabajaran, lo anterior trae
como consecuencia que estas aguas tengan un alto contenido de materia
orgdnica, reflejdndose en un DBOs y DQO igualmente altos.

El agua utilizada para la limpieza de equipos arrastra una gran cantidad de
sélidos principalmente. Esos sélidos corresponden a: semillas, pedunculos,
cascara de los chiles, polvo, efc., que se retfiran de los diferentes equipos
(molinos, cribado, bandas frasportadoras, mezcladoras, etc.) La presencia
de estas sustancias en el agua se ve reflejada en altos DBOs y DQO. Por lo
tanto, estas aguas se deben tratar en conjunto con las demds aguas
residuales. En la siguiente tabla se presenta la caracterizacién de las
descargas liquidas de una empresa con una produccion de é ton/ dia de
harina saborizada.

Tabla 4. Descargas liquidas de la empresa.

CANTIDAD DE CONTAMINANTE

PARAMETRO (mg/L)
DQO TOTAL 58.242
DBO5 28.001
Sélidos Sedimentables 0.616
Sélidos Suspendidos 9.408

Sélidos Totales 10.808



Contaminantes en cribado y la limpieza:

En el cribado y en la limpieza de la materia prima se obtendrdn restos de polvo,
semillas, pedunculos, materia extrana como varas de madera, hojas de los arboles
entre otros, y con respecto al cribado a aqui solamente se obtendrd particulas del
chile las cuales no llegaron al tamano de porcion adecuada.

1.4 Andlisis de mercado

1.4.1 Mercado a cubrir

El producto serd dirigido a la poblacién del Estado de México, debido a que la
planta estard ubicada en ese estado y por ser una empresa pequena y nueva.

1.4.2 Tendencias del mercado en México

Actualmente el mayor uso del maiz en México es destinado para la alimentacion
humana, seguido por el consumo pecuario y luego el sector industrial, sin embargo,
la demanda para uso pecuario es creciente y en unos pocos anos este serd el
principal destino del grano en México, pero el maiz que demanda este sector es
maiz amarillo.

De acuerdo con SAGARPA, en 2016/17 el consumo estimado de maiz en México
destinado a la alimentacién humana es del 54.3% del consumo total de maiz
blanco.

Consumo de maiz grano en México por tipo, 2014 — 2017
(Millones de toneladas)

a) Maiz blanco b) Maiz amarillo
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Figura 2. Consumo de maiz grano en México por tipo, 2014-2017.



1.4.3 Diagnostico vy viabilidad del proyecto

Considerando que hay una oferta existente de 29,020,500 toneladas anuales de
harina de maiz en todo México en el ano 2015 (SAGARPA), se multiplico por el
porcentaje que representa la poblaciéon a la cual pretendemos satisfacer, que en
este caso es la del Estado de México, con respecto a la del pais:

Oferta en el Estado de México = 29,020,500 ton anuales * 13.54 %
= 3,929,375.7 tonelada anuales de harina de maiz

Obteniendo la demanda que hay en el Estado de México, con el niUmero de
habitantes de este estado, de acuerdo con la INEGI del 2015, hay 16, 187, 608 de
habitantes y el consumo per cdpita de harina de maiz en México, 253 Kg por
habitante anual.

Demanda en el Estado de México = 253 kg * 16,187,608 = 4,095,464,824 kg
— 4,095,464. 8 toneladas anuales de harina de maiz

Podemos observar que existe una menor oferta de harina de maiz en México que
demanda. Por lo que se puede decir que nuestro mercado se encuenira en
crecimiento, ya que es un producto innovador y no una harina convencional.

1.4.4 Demanda a satisfacer

Tomando en cuenta la poblacidon Unicamente del estado de México, ya que es
donde se encontrard ubicada la planta de produccidn, y de acuerdo con el censo
del INEGI 2015 la poblacion es de 16, 187, 608 habitantes y el consumo per cdpita
de harina de maiz es de 253 kg por habitante anual.

De la poblacion solo tomaremos en cuenta con respecto al CONEVAL el 35% de la
demanda insatisfecha.

Poblacion de consumidores = 35% = 16,187,608 habitantes
= 5,665,662.8 consumidores probables

Demanda en el Estado de México
253 Kg * 5,665,662.8 consumidores probables

1000
1,433,413 toneladas anuales




De acuerdo con el consumo tedrico de harina que se obtuvo, solo tomaremos en
cuenta un 2 % de consumo real de la harina enchilada, ya que no todas las
personas compran harina para preparar sus tortillas o antojitos en casa.

Consumo estimado = 1,433,413 ton anuales * 1%
= 14,334 toneladas anuales

De acuerdo con el consumo estimado obtenido, nos enfocaremos en cubrir
solamente el 5% el primer ano de produccion.

Demanda a cubrir = 14,334 ton anuales * 5% = 716.71 toneladas anuales

Tabla 5. Demanda a producir durante 5 anos.

Ano Consumo estimado Cantidad de la

de harina enchilada DPI a cubrir
(ton/ano) (ton/ano)
1 14,334 716.71
2 14,912 745,59
3 15,511 775,56
4 16,133 806,66
5 16,779 838,93

A manera de resumen de acuerdo con la tabla 8 para el primer ano de operacion
se necesitard producir 716.71 toneladas.

Considerando 350 dias hdbiles formales de trabajo anualmente mds 5 dias de paro
por mantenimiento en la planta y solo un turno, nos da un total de 345 dias
laborables de trabajo para la empresa.

365 dias en un ano

Factor d ;o =13
actor de servicio 279 dias laborables

El factor de servicio nos indica que......... un buen factor de servicio es....... Tal
numero es un buen factor,.... Algo asi

716.71 ton anuales
279 dias

=2.57 tonal dia



2.57 ton diarias

Sho— = 321.10kg/h

1.5 Proceso de produccion

1.5.1 Diagrama de bloques del proceso de produccion

La harina de maiz nixtamalizado se compra a un proveedor cercano a la ubicacion
de la planta. En el anexo 1 se puede encontrar la maquinaria necesaria para el

proceso.
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Figura 3. Diagrama de bloques del proceso de elaboracidn de harina enchilada.



1.5.1 Diagrama de flujo del proceso de produccion

> Harina de maiz nixtamalizado saborizada con Chile Chipotle

Diagrama de Flujo para harina de maiz nixtamalizado sabor Chile Chipotle
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Figura 4. Diagrama de flujo para harina de maiz nixtamalizado sabor chile chipotle.




> Harina de maiz nixtamalizado saborizada con Chile Ancho

Diagrama de Flujo para harina de maiz nixtamalizado sabor Chile Ancho
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Figura 5. Diagrama de flujo para harina de maiz nixtamalizado sabor chile ancho.




> Harina de maiz nixtamalizado saborizada con Mole Verde

Diagrama de Flujo para harina de maiz nixtamalizado sabor Mole Verde
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Figura 6. Diagrama de flujo para harina de maiz nixtamalizado sabor mole verde




1.6 Linea de productos

El producto serd vendido en dos presentaciones en presentaciones de 1 kg.

1.6.1 Lista de ingredientes

Debido a que nuestra demanda anual fue de 1,433.413 toneladas para el primer
ano, que se producirdn de harina de maiz nixtamalizado enchilada en el 2018.

Del valor anterior, el 40% serd produccion de Harina de maiz nixtamalizado sabor
chile chipotle, debido a ser el chile md&s consumido en México, el 30% sabor chile
ancho y 30% sabor mole verde.

Por lo tanto, de produccidon anual para el primer ano de Harina de maiz
nixtamalizado sabor chile chipotle serd una cantidad de 573.365 ton, de sabor chile
ancho y mole verde serdn 430.023 ton de cada uno.

Tabla 6. Cantidades necesarias de materia prima unitaria y anualmente.

Materia prima Cantidad diaria (Kg) Cantidad anual (Kg)
Harina de maiz nixtamalizado 3,795.8 529,190
Chile chipotle 137.3 19,110
Chile ancho 271.6 37.920
Mole verde 474.9 66,300
Fibra (Hiperlinafrut) 228.0 31,780
Sal (chipotle) 76.1 10,610
Glutamato 4.2 580
Amaranto 152.1 21,200

En el anexo 2 se puede encontrar los proveedores de la materia prima expuesta
en la tabla 6.

1.6.2 Proceso de Abasto

Las compras y abastecimiento de suministros se hardn mediante una funcién
centralizada en una sola persona que estard como auxiliar de compras dentro del
departamento de produccioén, ejerciendo el presupuesto de manera racional para
no gastar mds de lo necesario, pero sin demeritar la calidad de nuestros productos,
procesos y empaques. Proceso de adquisiciones:



Infermar

Solicitud de
producto

Compras recibe

la solicitud

Orden para
surtir la
compra

Envio al
cliente

Informar al
cliente

Figura 7. Toma de decisiones para la adquisicion del producto.

En el anexo 3 se encuentran las especificaciones que se piden en cada insumo

requerido para el proceso.

Tabla 7. Presentacion del producto y piezas adquiridas por dia.

. Presentacion en la Cantidad de
. . Cantidad .
Materia prima . . que se compra el  bultos requeridos

diaria (Ton) .

producto ton al dia

Harina de maiz nixtamalizado 2,440 0,1 25,00
Chile chipotle 0,080 0,05 2,00
Chile ancho 0,212 0,05 5,00
Mole verde 0,278 0,05 6,00

Fibra (Hiperlinafrut) 0,147 0,1 2,00
Sal (chipotle) 0,049 0,05 1,00
Glutamato 0,003 0,025 1,00
Amaranto 0,098 0,1 1,00
Bolsas 3,01 1 4,00
Plastico para emplayar 0,5 1 0,50



1.6.3 Fijar precios

De acuerdo con las pruebas de aceptacion que se hicieron a 50 personas y los
precios analizados en el mercado de las harinas que se ofertan en el mercado
actualmente y son nuestra principal competencia, decidimos dar nuestro producto
en un costo de venta de $25.00, pues fue el promedio de los precios que la
poblacidn menciono que estaria dispuesta a pagar por un kilogramo de producto
y no se eleva tanto de los precios del resto de las harinas de maiz comerciales.

1.6.4 Precios de venta de acuerdo con su distribucion

Como productoras, el producto nos costard $11.60, a los distribuidores a nivel
mayorista se los venderemos en $25.00 y a nivel minorista (cliente directo) en $28.00.

i Produccion > M rist i Minirii’rﬁi p

*$11.60 *$25 *$28
Figura 8. Precios de venta a los productores.

1.7 Diseno del producto

1.7.1 Logotipo del producto

Figura 9. Logotipo de la harina nixtamalizada enchilada.

1.7.2 Envase

Bolsa de papel estraza blanco para contener 1 Kg de producto.



Figura 10. Prototipo del empaque para la harina nixtamalizada enchilada.

1.7.3 Empaqgue y embalagje

Para el empaque se usardn:

e Bolsas de papel boca-abierta blancas: son sacos que poseen una boca
abierta y un fondo cerrado (bien sea cosido o pegado). El producto se llena
a través de la boca del saco generalmente por gravedad a fravés de un
conducto conectado previamente a una bdscula o un elemento de
medida volumétrico. Posteriormente y una vez que el producto se encuentra
contenido en él, se cierra dicha boca mediante cosido, pegado, o termo
sellado.

Figura 11. Tipo de empaque a utilizar.

Para el embalagje se usard:

e Tarimas: ya que facilitan su almacenaije, fransportacion y manipulacion.

e Papel para emplayar: la pelicula estirable es una excelente alternativa para
empacar debido a su relacion de funcionalidad y estd hecha de polietileno
de baja densidad LDPE (Low Density Polyethylene), que es un derivado del



Petfrdleo, cuya resistencia mecdnica y bajo espesor lo hacen especial para
envolver o paletizar productos a un bajo costo.

1.7.4 Efiqueta
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Figura 13. Efiqueta para Ia harlna de maiz mxtomohzodo enchilada. Sabor mole verde




1.8 Especificaciones del producto
1.8.1 Andlisis quimicos proximal realizados

» En chile chipotle

Tabla 8. Andlisis quimico-proximales de harina enchilada sabor chile chipotle.

Proteina Grasa Fibra Humedad Cenizas Carbohidratos Energia
9699 461g 409 289 0.05g 78.859g 395.65 cal/Kcal

» En chile ancho

Tabla 9. Andlisis quimico-proximales de harina enchilada sabor chile ancho.

Proteina Grasa Fibra Humedad Cenizas Carbohidratos Energia
988g 431g 3.0g 239 0.04 g 80.47 g 400.19 cal/Kcal

> En mole verde

Tabla 10. Andlisis quimico-proximales de harina enchilada sabor mole verde.

Proteina  Grasa Fibra Humedad Cenizas Carbohidratos Energia
9.96 g 11.62 25g 249 0.04 g 73.48 g 438.34 cal/Kcal
9

1.8.2 Andlisis quimicos proximal necesarios

De acuerdo con la NMX-F-046-S-1980, Harina de Maiz Nixtamalizado. Norma
Mexicana. Direccion General de Normas, las harinas a base de maiz deben
presentar andlisis bromatoldgicos que estén dentro de los siguientes limites:

Tabla 11. Andlisis quimico-proximales para harinas nixtamalizadas.

Especificaciones Minimo Maximo
Humedad % - 11.0
Proteinas % 8.0 -
(Nifrégeno x 6.25)
Cenizas % - 1.5

Extracto etéreo % 4.0 -



Fibra cruda % - 2.0

NOTA: Las especificaciones correspondientes se refieren sobre base seca.

1.8.3 Andlisis microbiolégicos necesarios

De acuerdo con la NMX-F-046-S-1980, Harina de Maiz Nixtamalizado. Norma
Mexicana. Direccidon General de Normas, las harinas a base de maiz deben enfrar

en los siguientes limites:

Tabla 12. Andlisis microbiolégicos para harina nixtamalizada.

Tipo de microorganismos Limite maximo
Patdgenos -
Hongos 100 UFC/g
Biotoxinas Aflatoxinas 20 mg/kg

(0.02 mg/kg) (0.02 ppm)

1.8.4 Andlisis sensoriales necesarios

De acuerdo con la NMX-F-046-S-1980, Harina de Maiz Nixtamalizado. Norma
Mexicana. Direccion General de Normas, las harinas a base de maiz deben
presentar andlisis bromatoldgicos que estén dentro de los siguientes limites:

Tabla 13. Andlisis sensoriales para harina nixtamalizada.

Color Debe ser blanco amarillento o caracteristico de la
variedad de grano empleado.

Sabor Debe ser caracteristico del producto y no
tener ningUn sabor extrano.

Olor Debe ser caracteristico y no presentar signos de
rancidez u otro olor extrano.

Debe ser granuloso con una finura tal que el 75%
Aspecto como minimo pase a través de un tamiz de 0.250
mm de abertura de malla, tamiz No. 24 M.-60 US.



Capitulo 2. Constitucion de la empresa

2.1 Nombre de la empresa

“HARISAMEX"

2.2 Logotipo de la empresa

CON SABOR A MEXICO

Y ¢

Figura 14. Logotipo de la empresa.

2.3 Slogan de la empresa
“CON SABOR A MEXICO”
2.4 Mision

Somos una empresa mexicana comprometida con el desarrollo de productos
alimenticios innovadores, de alta calidad, dirigido a todo tipo de consumidores.

2.5  Vision

Posicionar a "HARISAMEX" como lider en produccion y distribucidon de harinas de
maiz a nivel nacional.



2.6 Andlisis FODA

DEBILIDADES

FORTALEZAS

e Producto econémico.
e Producto de alta calidad.
e Producto flexible que

P

e Falta de educacién a clientes

AMENAZAS

Surgimiento de nuevos productores,
que representen competencia
potencial para la empresa.

e FEstancamiento de productos vy
procesos en la organizacion en
cuanto a innovacion.

e Mala fama por utilizacién de maiz

fransgénico.

OPORTUNIDADES

Oportunidad latente de
posicionamiento en
ofros paises, por falta de
competencia para el
producto en el mundo.

Incursibn  en  nuevos

Figura 15. Matriz FODA.

2.7 Valores

e Esfuerzo: convertir a la empresa en un lider de produccién nacional,
confiable y de alta calidad.

e Compromiso: demostrar tanto a nosotros mismos y a nuestros consumidores
quienes somos y lo que hacemos.

e Trascendencia: lograr esto en todo Meéxico, produciendo grandes
canfidades de nuestro producto.

e Perseverancia: tener principalmente una gran vision de negocios con la cual
llegar a todos los rincones de México y al mismo tiempo poder enfrentar los
retos, logrando salir adelante de manera positiva, con aprendizajes y
crecimiento como empresa.

e Honestidad: ser una empresa completamente confiable y segura, tanto en
la calidad del producto, las ventas y el frato con los trabajadores.



2.8

Razdn social

GRUPO HARISAMEX. Castaneda y Merdz. S.C.

2.9

Aspectos legales, fiscales y laborales

Con la sociedad ya constituida, se inician los trdmites administrativos necesarios
para su puesta en marcha.

Solicitud de NUmero de Identificacién Fiscal (NIF). EI NIF se solicita en la
Agencia Tributaria mediante la presentacion del modelo censal 036
acompanada de una copia de la escritura de constitucion y del DNI del que
firma la solicitud, que serd el representante de la sociedad. En el caso del
empresario autdbnomo, el NIF es su nUmero de DNI, con lo cual este trdmite
no es necesario. Las entidades deben solicitarlo dentro de los 30 dias
naturales siguientes a la fecha de constituciéon. Las entidades mercantiles
gue no hayan registrado la escritura publica de constitucién obtendrdn un
NIF provisional que tiene una validez de 6 meses. Una vez registrada,
acreditaran el hecho en la delegaciéon de Hacienda para obtener el NIF
definitivo.

Alta censal de Hacienda. La comunicacién del comienzo de actividad
puede hacerse en el momento en que se pide el NIF provisional, puesto que
el modelo es el mismo. Tendremos que senalar el epigrafe en el que se
encuadra nuestra actividad y las obligaciones fiscales que le son de
aplicacién.

Alta en la Seguridad Social. Tanto el administrador, en el caso de entidades
mercantiles, como el empresario auténomo deben darse de alta en la
Seguridad Social adjuntado el impreso TA.0521 acompanado de una copia
del alta de Hacienda, del DNI y de la escritura (si procede). El alta surtird
efectos en la fecha que figure en la declaracion censal 036. En el caso de
sociedades civiles, se dardn de alta en autbnomos los socios que vayan a
trabaijar.

Solicitud de licencias municipales. Si vamos a tener un local de negocio,
solicitaremos la licencia de apertura (si fuera preceptiva) en el
Departamento de Urbanismo del Ayuntamiento. Es conveniente informarse
de la documentacién necesaria en cada localidad.

Inscripcion en el Registro Industrial. Debemos comprobar nuestra comunidad
autébnoma si la actividad que vamos a desarrollar es susceptible de
inscripciéon en el Registro Industrial y qué documentacién delbbemos aportar
si fuera asi. Se consideran actividades industriales, en general, los talleres de
reparaciéon, almacenes de sustancias toxicas o peligrosas o las empresas de
fabricacion de cualquier producto



e Legalizacién del libro de visitas de la Seguridad Social. Obliga a todas las
empresas, indistintamente de su forma juridica y de que tengan o no
tfrabajadores por cuenta ajena. El libro se legaliza en las inspecciones
provinciales de tfrabajo y Seguridad Social y debe haber uno en cada centro
de trabagjo a disposicion de los funcionarios del Cuerpo Nacional de la
Inspeccion de Trabajo.

e Enelmomento en que la empresa decida contratar trabajadores, tramitard
la apertura de Cuenta de Cotizacién en la Seguridad Social y comunicard
la apertura de centro de frabagjo. El tener personal asalariado obliga a
elaboracion de un Plan de Prevencion de Riesgos Laborales y a la
confrataciéon de los seguros de convenios que se establezcan para cada
sector.

e Lasempresas cumplirdn también las obligaciones preceptivas en materia de
Proteccion de Datos y los frdmites especificos que les sean aplicables segun
el tipo de actividad y de entfidad. Es conveniente consultar en los organismos
autondmicos si es de aplicacion alguna obligacion especifica.

2.10 Aspectos laborales

2.10.1 Integracion de personal

El reclutamiento de nuestro proyecto por el momento serd por medio de
recomendacion directa, primeramente, sélo estaremos las socias, de manera
posterior integraremos a amigos y familiares que cuenten con la preparaciéon
adecuada para intfegrarse a nuestro equipo de trabajo. Priorizaremos a la familia,
pero sélo si cuentan con el perfil elaborado previaomente para los puestos de
frabajo, ya que una de las motivaciones del proyecto es incrementar la derrama
de la riqueza hacia los miembros de nuestra sociedad.

La seleccidén se basard en sus cudlificaciones y calificaciones, experiencia y actitud
hacia el frabagjo, asi como su nivel de cooperacion y solidaridad para con el
proyecto.

Manejaremos por el momento contratos por dos meses, para todos nuestros
asociados y se irdn renovando, siempre y cuando, los empleados demuestren que
se estdn infegrando al medio ambiente organizacional y su cultura, asi como al
cumplimiento de metas. Se manejardn comisiones para los vendedores con la
finalidad de incentivar las ventas personales.

La induccién de los asociados serd de manera personalizada, dado que somos una
empresa pequena.



Entre los aspectos mds importantes del personal serd brindar un buen entorno, por
lo tanto: la empresa contara con servicio de luz, agua, gas, aire acondicionado y
un comedor para los trabajadores que deberdn tener una inspeccion de por lo
menos una vez a la semana para verificar que se encuentre en perfectas
condiciones, deberd existir por lo menos 2 banos (uno de hombres y uno de
mujeres) con servicio de agua fria y caliente, con sus respectivas medidas
higienicas, estos deberdn ubicarse fuera del lugar ubicado para la linea de
produccion.

Por otro lado, estd la continua formacion de nuestros asociados:

« Unfactor de gran importancia en toda empresa es el proceso de formacion,
ya que, mediante un programa estructurado, de capacitacion se pueden
mejorar conocimientos, habilidades, procesos, para ser mds competitivos e
innovadores.

« Brindar de manera continua, sistemdtica, y con un estudio concientizado de
las necesidades de los trabajadores, programas de capacitacion.

+ Charlas Gratuitas.

« Seminarios y/o talleres, de produccion, de actualizacién con lo Ultimo en
temas técnicos, nutrimentales, mercadoldgicos, de seguridad y legales.

« Seminarios de Alto Nivel, con especialistas nacionales e intfernacionales con
temas de actualidad.

« La asistencia técnica se desarrolla mediante el vinculo y programas que en
conjunto se desarrollan con los de apoyo.

2.10.2 Liderazgo en el proceso de direccion

Para efectos prdacticos nuestra organizacion manejard el liderazgo autocrdtico
para procesos productivos, dado la delicadeza de nuestros productos, por ser un
producto de grado alimentario, es necesario seguir una autoridad estricta vy
procesos muy estructurados.

Por ofro lado, con el manejo de todo nuestro personal implementaremos un estilo
carismdtico de liderazgo es similar al liderazgo tfransformacional, porque estos
lideres inspiran muchisimo entusiasmo en sus equipos y sus muy energéticos al
conducir a los demds. Sin embargo, no nos cerraremos a las sugerencias vy
opiniones de los demds y para ello requerimos demostrar un liderazgo democrdatico
invitando a ofros miembros del equipo a confribuir con el proceso de toma de
decisiones. Esto no solo aumenta la satisfaccion por el tfrabagjo, sino que ayuda a
desarrollar habilidades. Los miembros de equipo sienten el control de su propio
destino, asi que estdn motivados a frabajar duro, mds que por una recompensa
econdmica.



Ya que la participacion democrdtica lleva tiempo, este abordaje puede durar
mucho tiempo, pero a menudo se logra un buen resultado. Este estilo de liderazgo
puede adoptarse cuando es esencial el trabajo en equipo y cuando la calidad es
mds importante que la velocidad o la productividad, que es el enfoque en el que
nos ubicamos.

La organizacion busca manejarse por resultados, por lo tanto, requerimos mostrar
un punto medio en donde se dé un enfoque ambivalente entre el liderazgo
orientado a la tarea y el liderazgo orientado a las personas, ya que en la practica
los lideres usan ambos.

En general lo mds importante del liderazgo es el grado de efectividad con que se
maneje la influencia en los subordinados.

MOTIVACION

Para nuestro proyecto manejaremos, primeramente, incentivos de tipo econdmico
en el drea de ventas y después a lo largo de la estructura organizacional.

A su vez, se implementardn incentivos econdmicos que implicardn bonos por
puntualidad y asistencia, por manejo de resultados y premios por productividad.
Entre los incentivos no econdmicos tendremos el empleado del mes, el permio
anual y el de antigledad a darse en el festejo decembrino que constard de la
mencion ante toda la empresa y un reloj grabado con el motivo y la fecha del
premio en el caso de los dos Ultimos.

Los incentivos se dardn a fravés de mecanismos de calificacion cuantitativa y
calificacion de méritos, afin de ser lo mds objetivos posible y no desincentivar en
lugar de incentivar.

Entre los incentivos no financieros de higiene se pueden mencionar los siguientes:

Seguridad. Oportunidad del trabajador de contar con un trabagjo estable y
condiciones adecuadas para realizarlo.

Clima de trabajo. Relaciones interpersonales entre frabajadores y sus companeros.
Ambiente de trabajo adecuado con algunas reuniones para formar un equipo de
trabajo interactivo y coordinado.

Relacion supervisor-empleado. Conjunto de interacciones armoénicas entre el
tfrabajadory su superior. Manejaremos una amplia apertura y dialogo a sugerencias
y retroalimentacion.

Condiciones generales de frabajo, situaciones que rodean el desempeno laboral
como el color, ruido, ventilacién, espacio, etfc., apostaremos por un lugar
adecuado para que se desarrolle el trabajo de nuestros asociados.



Entre los incentivos no financieros motivadores, se mencionan los siguientes:

e Comparacion salario e Reconocimiento verbal
e Ascensos e Reconocimiento econdmico
e Reconocimiento por escrito e Presentaciones

TOMA DE DECISIONES

La toma de decisiones estard marcada por el nivel jerdrquico en donde se realice,
para las decisiones programadas y rutinarias se guiard a la misma a través de
polificas, reglas y reglamentos, asi como de procesos sistematizados, mienfras que
en las decisiones no programadas se recurrird al criterio, nivel, expertos y
practicidad de sus gerentes y duenos.

Es importante seguir los métodos de toma de decisiones, para asi, siempre apoyar
la racionalidad de las mismas y lograr una mejor decision y eleccion de soluciones.

Buscando siempre ser exhaustivos en la busqueda de informacion y alternativas, asi
como consecuencias de estas soluciones.

Aplicar la \ o
=i |
Decision Problema

Toma de

Decisiones
Elegir las Analizar el

Alternativas Problema

" Alternativas

Figura 16. Método de toma de decisiones en la empresa.

En general, las técnicas y/o programas para lograr la motivacion en los empleados
tienen por objetivo poner en prdactica acciones especificas que apunten a
satisfacer las necesidades del personal, para de esta forma mejorar su desempeno
laboral, aumentar su nivel de satisfaccién y desarrollar sus potenciales.

Un empleado que se siente motivado se identifica con el objetivo de la empresa, y
trabaja para que esta lo logre. El personal que no se sienta motivado trabajard sin
aportar mayores beneficios para su sector, e incluso sin llegar a alcanzar los minimos
objetivos de rendimiento del mismo.



MEJORAS CONTINUAS

Algunos aspectos por los cuales se busca la mejora continua son:

Lograr la éptima utilizacién de los activos de la empresa.

Prevenir las desviaciones e incumplimientos en los procesos y programas.
Facilitar las operaciones logrando un frabajo fluido y su cumplimiento con los
requisitos legales y otfros requisitos establecidos.

Controlar las operaciones, brindando un mejor ambiente de trabajo.
Manejar el servicio de una manera eficiente y consistente.

ACCIONES CORRECTIVAS

Se determinan y se foman acciones para eliminar las causas de las desviaciones e
incumplimientos, con el objetivo de corregirlos. Las acciones correctivas son
adecuadas a la magnitud de los incumplimientos potenciales.

Revisar las no conformidades (incluyendo las quejas de los clientes);

Evaluar la necesidad de implementar una accidén que asegure que la no
conformidad no vuelva a ocurrir.

Determinar e implementar y dar seguimiento a la accion requerida hasta su
conclusion;

Registrar y comunicar los resultados de las acciones tomadas;

Revisar la efectividad de las acciones realizadas;

Evaluar los procedimientos utilizados para manejar todos los incidentes serios
y crisis, y el llenado de la forma de Evolucion de Incidentes en el sistema de
proteccidon de activos y manejo de incidentes.

Los avances y resultados de las acciones tomadas son parte de la agenda
de la Revisidon por parte la Direccioén.

ACCIONES PREVENTIVAS

Se determinan y se toman acciones para eliminar las causas de no
conformidades potenciales para prevenir su ocurrencia. Las acciones preventivas
son adecuadas a la magnitud de los riesgos potenciales.

Se establece el Accidon correctiva y preventiva para:

Investigar y determinar los incumplimientos que pueden presentarse.
Evaluar la necesidad de actuar para prevenir la ocurrencia de la no
conformidad.



2.11

Determinar e implementar las acciones necesarias.

Registrar y comunicar los resultados de las acciones tomadas.

Revisar la eficacia de las acciones preventivas tomadas.

Evaluar los procedimientos para manejar todos los incidentes serios y crisis, y
el llenado de la forma de Evolucion de Incidentes en el sistema de
proteccion de activos y manejo de incidentes.

Politicas operativas de la empresa

2.11.1 Horario de labores

Se laborard por8horasy 1 hora de comida, porlo que el arranque de la produccion
iniciard alas 8 am, se parard alas 12 pm para la hora de comida y se reanudard a
la 1 pm para terminar alas 5 pm.

2.11.2 Reglas generales de seguridad bdsica

p—

o~

No

9.

. Se deben cumplir las normas de prevencion de accidentes.

Al notar cualquier condicién insegura o insalubre se debe informar al
supervisor inmediato o a un representante de seguridad.

No ejecute ninguna operacion si no estd autorizado y si no sabe la operacion
de un equipo pregunte.

Estd prohibido fumar en las instalaciones de la planta.

Al realizar cualquier trabajo que presente condiciones peligrosas se
informard al supervisor inmediato o a un representante de seguridad.
Reparar los equipos solamente si estd calificado y autorizado para ello.
Antes de comenzar el trabajo, piense en realizarlo en forma segura.

Estar alerta a las condiciones ambientales, corregirlas y noftificarlas
inmediatamente.

Mantener limpia y ordenada el drea de trabajo.

Seguridad en maquinarias y equipos

1.Estd prohibido terminantemente realizar reparaciones, ni trabajos de
mantenimiento o mdaquinas y equipos en movimientos.

2.Todo trabajador estd en la obligacién de conocer perfectamente la ubicacion
de los interruptores de parada de emergencia de los equipos que opera.

3.Estd prohibido operar cualquier mdaquina si ésta no tiene puesta todas sus
protecciones de seguridad o resguardos.



4.Todas las partes méviles de una mdaquina que puedan causar lesiones deben
estar convenientemente resguardadas. Si no lo estdn dirijase a su Supervisor o al
personal de seguridad.

5.Las guardas se quitardn solamente en caso de reparacion, lubricacién o
limpieza. Sélo la persona debidamente autorizada puede quitarla. Antes de
poner la maquina en marcha se debe colocar de nuevo todas las guardas.

6. Al reparar maquina, se debe colocar aviso preventivo, en los botones de
prender o accionar la maqguina.

7.No sobrepase la capacidad de los equipos y maquinaria.

8.No debe manipular ni activar ningun equipo o mdquina si no estd usted
autorizado y no sabe hacerlo.

2.11.3 Sueldos

Tabla 14. Sueldos mensuales para cada cargo.

Cargo Cantidad Turnos Sueldo mensual
Gerente general 1 1 $ 15.241,00
Secretaria 1 1 $  4.000,00
Contabilidad 1 1 $ 10.500,00
Control de calidad 1 1 $ 6.924,00
Gerente de produccion 1 1 $ 13.000,00
Mantenimiento 1 1 $ 30.000,00
Limpieza 1 1 $ 2.000,00
2.11.4 Compensaciones
e Aguinaldo (15 dias) e Domingos (52)
e Vacaciones (6 dias) e SAR 2%
e Prima vacacional (25%) e Infonavit (5%)
e Dias de descanso por ley (7) e IMSS (sueldo+24%)

e Dias por costumbre (6)

2.12 Estructura organizacional
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Figura 17. Organigrama de la empresa.

En el anexo 4 se encuentra descrita cada funcidén administrativa y operativa que
requerimos para la empresa HARISAMEX.

Capitulo 3. Datos de la planta

3.1 Capacidad instalada en la planta



Tabla 15. Capacidad instalada en la planta.

Produccion Toneladas Toneladas Toneladas
diarias semanales mensuales
Bolsas de 1 Kg 2.57 15.42 61.68

3.2 Dimensionamiento de la planta
3.2.1 Cdlculo de las dreas

Tabla 16. Cdlculo del drea de produccion.

ACTIVIDAD EN EQUIPO/ NO.
PRODUCCION HERRAMIENTA UNIDADES
Inspeccion y Limpieza Bandas 3
de chiles secos tamizadoras
Mezclado Mezcladoras 1
Envasado Tolva 1
dosificadora
Transporte Montacargas 1
Trituracion Trituradora 2
Tamizado Tamiz malla #1 y 1
#2

TOTAL (AREA DE PRODUCCION) = 14 m x 14.86 m

Tabla 17. Cdlculo del drea de la planta.

AREA
PRODUCCION
RECEPCION Y ENTREGA DE MATERIALES
ALMACEN
CONTROL DE CALIDAD
SANITARIOS Y VESTIDORES
OFICINAS
TOTAL DEL TERRENO =20 m x 16.4 m

3.2.2 Codigo de cercania

Tabla 18. Simbologia para el diagrama de hilos.

LETRA SIGNIFICADO

DIMENSIONES ~ DIMENSIONES CON
DEL EQUIPO EL PERIMETRO DE

REALES (m) SEGURIDAD (m)

1x24 3x26
4x2 5x3
3x3 4x4
3x1.5 4x25
8x6 10x8
2X%x2 3x3

208 m2

DIMENSIONES (m2)
208 m2
30 m2
30 m2
20 m2
20 m2
20 m2
328 m2

LINEA




A Absolutamente

necesario
E Especialmente necesario
| Importante
o) Ordinario
U Sin importancia
X Indeseable

3.2.3 Matriz diagonal

Tabla 19. Matriz diagonal.

AREA m*
Recepcidén de materiales 30
Oficinas 20

3.2.4 Diagrama de hilos

1

2 ﬁ
3 Produccion 208

4 | Sanitarios v Vestidores 20

5 Control de calidad 20

b Almacén 30

S

Figura 18. Diagrama de hilos.



3.2.5 Plano de la planta
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Figura 19. Plano de la planta.



3.3 Localizacion de la planta

3.3.1 Factores considerados

1)

2)

3)

4)

5)

Geogrdficos: La industria en Chalco aumenta ano con ano, es un excelente
lugar para empresas que desean poner un centro de distribucion o que
quieren poner una planta de produccion.

Materia prima: La disponibilidad de la materia prima es accesible debido a
la ubicacion del lugar, tendremos varios proveedores por si alguno llegara a
fallar y la preferencia serd de acuerdo con la distancia de ubicacién del
proveedor hasta nuestra planta.

Recursos humanos: contar con mano de obra calificada, el estado lo tiene
gracias a las escuelas de primer nivel con el que cuenta.

Incentivos fiscales:

El 30 de marzo de 2012, se publicd en el Diario Oficial de la Federacién (DOF)
el "Decreto que compila diversos beneficios fiscales y establece medidas de
simplificacién administrativa”.

Incentivos al empleo (rebajas en impuestos por la contrataciéon de mano de
obra con alguna discapacidad).

Por lo cual se pretenderd contratar a personas con discapacidad no total,
que permita integrarse al campo laboral, por ejemplo, personas con
Sindrome de Down, o que no puedan caminar, o no tengan alguna
extremidad inferir con lo cual podrian tener alguna actividad que involucre
solo sus manos.

Vias de comunicacioén: Chalco se ha convertido en una zona industrial y
cuenta con servicios de agua, urbanizacién interna, energia eléctrica,
instalaciones de gas natural, mano de obra calificada, buen clima de
negocios etc. Cumple con la mayoria de los requisitos de “Los Principios de
Localizacién de Planta”.

3.3.2 Evaluacioén por puntos de las alternativas

Se escogieron las zonas y parques industriales mds cercanos a la ciudad de
México, con disponibilidad de naves industriales:

1.

Zona Industrial Chalco.



2. Pargue Industrial Nezahualcoyotl.
3. Zona Industrial Valle de Chalco Solidaridad.

Se buscaron estos 3 parques para investigar la disponibilidad de cada uno y revisar
cudl de estos se adaptaba mds a las necesidades de la empresa. En este caso se
utilizd el método de “Sistemas de Calificacion de Factores” que es una técnica de
ubicacién general que se utiliza con mayor frecuencia porque ofrece un
mecanismo para combinar diversos factores en un formato facil de entender.

En la siguiente tabla se calificaron cada uno de los 3 parques industriales con
diferentes factores y se va a seleccionar un valor porcentual del rango asignado,
para después poder comparar las sumas de los puntos asignados para cada sitio y
se va a elegir el sitio con mayor calificacion.

Tabla 20. Andlisis de Sistemas de calificacion de Factores para los diferentes parques industriales.

ALTERNATIVA 1. ALTERNATIVA 2: ALTERNATIVA 3:
Zona Industrial Parque Industrial Zona Industrial Valle de
Chalco Nezahualcoyotl Chalco Solidaridad

FACTORES POND. CAL POND. CAL. POND. CAL. POND.
Facilidad de acceso 0.030 10 0.30 7.5 0.225 9 0.27
Trasporte interno 0.030 0 0 0 0 10 0.30
Cercania con el D.F. 0.030 10 0.30 8.5 0.24 10 0.30
Cumple con la norma  0.014 10 0.14 10 0.14 10 0.14
NMX- R-046-SCFI-2005
Reglamento Interno 0.023 0 0 10 0.23 10 0.23
Precio promedio por 0.023 6.5 0.1495 3.5 0.0805 5.5 0.1265
m2
Energia eléctrica 0.148 10 1.48 9 1.332 8 1.184
Red de gas 0.148 5 0.74 4 0.592 10 1.48
Tratamiento de agua 0.030 0 0 10 0.30 10 0.30
Agua potable 0.023 6.5 0.1495 6.5 0.1495 10 0.23
Drenaqjes 0.045 3.5 0.1575 3.5 0.1575 6.5 0.2925
Descargas Industriales 0.051 6 0.306 6 0.306 10 0.51
Banquetas 0.014 10 0.14 5 0.07 1 0.014
Pavimentaciéon 0.045 10 0.45 10 0.45 10 0.45
Alumbrado publico 0.037 10 0.37 10 0.37 10 0.37
Senalizacién 0.007 0 0 10 0.07 10 0.07
Areas verdes 0.014 0 0 10 0.14 10 0.14
Vigilancia 0.074 10 0.74 10 0.74 10 0.74
Oficinas 0.007 0 0 0 0 10 0.07
administrativas
Estacion de bomberos 0.074 0 0 0 0 10 0.74
Mantenimiento de 0.030 10 0.30 10 0.30 10 0.30
dareas
Gasolinera 0.014 10 0.30 0 0 0 0
Guarderia 0.030 0 0 0 0 10 0.30



Servicios médicos 0.030 0 0 10 0.30
Bancos 0.030 0 0 0 0
TOTAL 1.0 6.0225 6.1925

10
10

0.30
0.30
9.157

La zona industrial con mayor calificacién fue la de Valle de Chalco Solidaridad, por
lo cual se buscd una nave industrial con las dimensiones necesarias para realizar la

ubicacion de la planta en este parque.

3.3.3 Ubicaciéon de la planta

La planta se ubicard en el Estado de México, en la Zona Industrial Valle de Chalco
Solidaridad. Con direccion en Zona Industrial, 56600 Chalco de Diaz Covarrubias,

México.
CASCO DE
SAN JUAN
SANTIAGUITO
GRANJAS
DE CHALCO
VALLE DE LOS “M™ \ ZONA

VOLCANES INDUSTRIAL

Figura 20. Ubicacion de la planta.

En una Nave Industrial para centro de distribucion con patio de maniobras, oficinas
infegradas, sanitarios, drea de comedor, vestidores, sistema contra incendio,
andenes de carga, rampas niveladoras, cortinas enrollables, bajadas de agua
pluvial, iluminacién con Idmparas de aditivos metdlicos de 1000 watts, piso de

concreto pulido con resistencia de 250 Kg/cm?2.



Capitulo 4. Comercializacion

4.1 Descripcion

Modelo de negocios (CANVAS)

4.1.1 Segmentos de clientes

e Mercado Mayorista: Supermercados, tiendas de abarrotes, tiendas de
autoservicio, etc.
e Mercado Minorista: PUblico en general (amas de casa, estudiantes, etc.).

4.1.2 Canales de comunicacion, distribucion y venta

e Cupones e Television
e Degustaciones e Radio
e Publicidad exterior

4.1.3 Relacidon con los clientes

Con el fin de dar a conocer nuestro producto se trabajard, primeramente, en
campanas de informacién para que la poblacién se familiarice con el producto.
Nuestro enfoque ird dirigido a la poblacion en general, sin embargo, queremos
concentrar nuestros esfuerzos para llegar a las personas que venden antojitos
mexicanos.

4.1.4 Ingresos

La fuente principal de ingreso serd obtener un préstamo bancario para pequenas
y medianas empresas; se buscardn socios inversionistas que aporten capital a la
empresay alargo plazo tener un crecimiento de manera que se pague el adeudo
lo antes posible y empezar a generar ganancias propias.

4.1.5 Recursos y capacidades clave

Nuestro principal recurso es la produccion ya que, al ser un producto nuevo en el
mercado, podemos explotar esta cualidad y ampliar la gama con otros sabores,
presentaciones del producto final como puede ser tortillas saborizadas, totopos,
tostadas u otros productos derivados de las harinas.



Se manejardn también perfiles profesionales con nutridlogos e ingenieros que
avalten que el producto es 6ptimo, y el cliente asi confirme que su consumo no
implicard un deterioro de su cuerpo.

4.1.6 Actividades clave

Distribucion y venta del producto. La mercadotecnia serd un recurso muy
importante para dar a conocer nuestra marca.

4.1.7 Alianzas clave

Se manejardn también perfiles profesionales para asi podernos colocar en el
principal sector de distribucién de harinas. Ademds, tendremos una aproximacion
con empresas especializadas en productos naturales, de cadenas de comida
gourmet, tiendas de conveniencia, tortillerias y molinos.

4.2 Propuesta estratégica
Los lineamientos estratégicos de “HARISAMEX" consisten en:

e Ofrecer productos y servicios de calidad superior.

e Entender y satisfacer por completo las necesidades de sus clientes y
consumidores.

e Fortalecer continuamente el valor de nuestra marca mediante esfuerzos
eficientes y efectivos de mercadeo, distribucion y servicio al cliente.

e Enfocar la investigacion tecnoldégica y de mercados al desarrollo de
ventajas competitivas.

e Participar sélo en mercados donde pueda crear un valor a largo plazo.

4.3 Ventajas y desventajas de los canales de comunicacion

Cupones a clientes mayoristas:

Ventajas:
e Reduccidn de precios a los productos.
e Fomentan la compra tras la prueba inicial del producto.
e Readlizan la promocion de productos que no son consumidos usualmente.

Desventajas:

e Hay clientes que estdn dispuestos a pagar el precio original de los
productos.

e Prefieren comprar productos de confianza con anticipacién para una
mayor duracidén y a si no ocupar cupones de otra marca de producto.



e Falsificacion de cupones.

Degustaciones: es la accién de promocionar el producto haciendo que el
publico conozca sus cualidades y lo motive a adquirirlo.

Ventajas:

e Incremento de los voluUmenes de venta.

e Apoyo que este tipo de acciones brinda en el lanzamiento de nuevos
productos o en la introducciéon de los productos actuales en nuevos
mercados.

Desventagjas:

e Tiende a perderse o reducirse la fidelidad de los compradores hacia
determinadas marcas.

e Se requiere esfuerzo publicitario para dar a conocer al pUblico la existencia
de las “promociones”, lo cual representa un costo adicional.

e Hay compradores que detienen su compra hasta encontrar descuentos u
otro tipo de promociones.

e Las promociones aumentan las ventas mientras estdn vigentes o mientras
los competidores no hacen lo mismo; después de la promocidn el volumen
de ventas tiende a regresar a su nivel habitual.

4.4 Puntos de venta y distribucion

e Tiendas de conveniencia y autoservicio.
e Supermercados.
e Bodegas de abarrotes de mayoreo (Zorro, El puma abarrotero, etc.)

4.5 Plan de promocion

Un ejemplo de plan de promocidén de venta para clientes a nivel mayorista serd:

En la compra de 50 bolsas de 1 Kg de Harina de maiz nixtamalizado enchilada
“"HARISAMEX", se llevardn de regalo otras 5 bolsas de 1 Kg gratis.

Haremos publicidad a nuestro producto por medio de carteles y anuncios pegados
en toda clase de ftfiendas, y por medio de degustaciones gratis en los
supermercados.



Capitulo 5. Evaluacion econdmica y financiera

5.1 Posibilidades reales de financiamiento

Tabla 21. Posibilidades para el financiamiento.

AFIRME
Desde
FINANCIAMIENTO $200,000
hasta
$4,000,000
Personas
morales y
OTORGAMIENTO personas
fisicas con
actividad

empresarial.

TASA DE INTERES Desde el
12% fija
anual.

BANORTE
Desde
$100,000
hasta
$4,000,000
Personas
morales y
personas
fisicas con
actividad

empresarial.

Tasa fija o
variable.

BANAMEX SANTANDER

Desde $200,000
Hasta hasta
$15,000,000 $6,000,000

A personas
Personas fisicas, con
fisicas y actividad
morales. empresarial o
personas
morales.
De 26% a 35%
18.0% sin anual sin IVA
I.V.A., crédito de los intereses
a tasa fija, o costo por
apertura.

5.2 Descripcion del procedimiento para acceder a los
financiamientos mencionados en el punto anterior.

Se investigd todos los bancos que otorgan financiamientos, se seleccionaron
aquellos que tenian otorgamientos mayores a $2,000,000.00. Posteriormente, se
verifico a qué clase de personas o empresas se les otorga el préstamo y se
descartaron aquellos bancos que no eran aptos para el desarrollo de este
proyecto. Se analizaron las tasas de interés de cada banco, buscando la mds baja,
sus formas de pago, si existen aumentos en la suma a pagar por querer liquidar la

deuda o hacer un pago a capital.

Finalmente se selecciondé al Banco Afirme, ya que es el que ofrece las mejores
opciones para el financiamiento, el de menor tasa de interés.

5.3 Costos de produccion



Tabla 22. Costos anuales de materia prima y envases.

Cantidad Costo por

Materia prima Costo total anual

anual (Ton) tonelada
Harina de maiz nixtamalizado 619,08 $ 5.450 $ 3.373.995
Chile chipotle 22,36 $ 7.250 $ 162.116
Chile ancho 44,36 $  40.000 $ 1.774.466
Mole verde 77.57 $ 13.000 $ 1.008.372
Fibra (Hiperlinafrut) 37,18 $ 4.800 $ 178.468
Sal (chipotle) 12,41 $ 5.350 $ 66.410
Glutamato 0,68 $ 1.135 $ 771
Amaranto 24,80 $ 2.200 $ 54,563
Bolsas 838 $ 0,500 $ 419,223
Plastico para emplayar 139,5 $ 169 $ 28.575,500
total 1816,390 $ 79.354,50 $ 6.643.154,30
Tabla 23. Costos de insumos anuales y mensuales del proceso
Insumo Anual Mensual
Electricidad $11.546,52 $962,210
Gas $16.432,20 $1.369,350
Agua potable,
alcantarillado y $21.948,00 $1.829,000
saneamiento
Oftros $6.000,000 $500,000
Costo total $55.926,720 $4.660,560
Tabla 24. Costos de insumos anuales y mensuales de la planta
Insumo Anual Mensual
Electricidad $2.402,52 $200,210
Agua potable, alcantarillado y saneamiento $2.194,80 $182,900
Otros $1.200,000 $100,000
Costo total $5.797,320 $483,110

Tabla 25. Costos de oftros servicios.

Concepto Costo anual Costo
mensual

Vigilancia $38.400,000 $3.200,000




Teléfono/internet $9.120,000 $760,000
Papeleria $2.760,000 $230,000
Personal de limpieza (outsoursing) $33.600,000 $2.800,000
Agua potable $2.880,000 $240,000
Botiquin $7.440,000 $620,000
Extintores $2.988,000 $249,00
Capacitacion $14.400,000 $1.200,000
Oftros $1.800,000 $150,000
Costo Total $113.388,000 $9.449,000
Tabla 26. Costos de equipamiento del personal.
Equipo de seguridad para personal en planta Costo Cantidad Total
Camisola $148,000 5 $740,00
Pantalon industrial $178,000 5 $890,00
Lentes de seguridad $12,000 5 $60,00
Cofia $0,25 7 $1,75
Botas industriales $285,000 5 $1.425,00
Mascarilla $1,15 2 $2,30
Faja industrial con soporte eldstico $95,000 2 $190,00
Tapon auditivo $2,000 7 $14,00
Bota de hule sanitaria $99,000 2 $198,00
Costo Total $3.521,05

Tabla 27. Costo anual de la Mano de obra directa.

Cargo Turnos Total Sueldo mensual Némina del aio
Obrero 1 4 $ 6.000,00 $ 231.280,00
Almacén 1 1 $ 3.000,00 $ 55.910,00
Total 287.190,00 €
Tabla 28. Costo anual de la administracion.
Cargo Turnos Total Sueldo mensual Némina del aio
Gerente general 1 1 $ 15.241,00 $ 284.041,44
Secretaria 1 1 $ 4.000,00 $ 74.546,67
Contabilidad 1 1 $ 10.500,00 $ 195.685,00
Control de calidad 1 1 $ 6.924,00 $ 129.040,28
Gerente de produccién 1 1 $ 13.000,00 $ 242.276,67



Mantenimiento 1 1 $ 30.000,00 $ 559.100,00
Limpieza 1 1 $ 2.000,00 $ 37.273.,33
Total $1.521.963,38
Tabla 29. Costos de venta anuales.
Concepto Cantidad  Precio Total anual
Renta de transporte N/A $78.000,000  $78.000,000
Gasolina N/A $31.845,000  $31.845,000
Vigilancia N/A $25.200,000  $25.200,000
Permisos, verificaciones, N/A $12.500,000  $12.500,000
etc
Total de gastos de distribucion del producto $147.545,000
M.O. publicidad outsourcing $17.500,000
Gerente de ventas $11.000,000 $205.003,333
Vendedor $5.634,000 $104.998,980
Total de costo de ventas $370.048,333
Tabla 30. Costos de calidad anuales.
Materiales en proceso. Cantidad Precio Proveedor Costo
Reactivos/materiales 1 $12.000,000 Provelac $12.000,000
Termometro digital de caratula 2 $600,000 Provelac $1.200,000
ISO 9001 1 $32.000,000 N/A $32.000,000
Pruebas de laboratorio certificado N/A $12.000,000 N/A $12.000,000
Costo total $57.200,000
Tabla 31. Costos de mantenimiento de la planta.

Concepto Cantidad Costo Total anual
Operario de 3 $1.500,000 $54.000,000
mantenimiento
Consumibles N/A $2.300,000 $13.800,000
Polizas de mantenimiento N/A $3.000,000 $9.000,000

Costo total $76.800,000



Tabla 32. Costo de equipo y maquinaria de la empresa.

Concepto NUmero de Costo por unidad Costo total
unidades
Bandas 3 $10.857,00 $ 32.571,00
Mezcladora 1 $250.000,00 $ 250.000,00
Tolva dosificadora 1 $39.514 $ 39.514,00
Trituradora 2 $380.000,00 $ 760.000,00
Tamices 1 $10.000,00 $ 10.000,00
Bdscula 1 $15.000,00 $ 15.000,00
Misceldneo 1 $23.000,00 $ 23.000,00
Total: | $705.371,00 $ 1.130.085,00
Tabla 33. Costos de depreciacion durante 5 anos.
Concepto Importe de % D 1°ano 2°ano 3°ano 4°ano 5°ano Valor de
inversion salvamento
Magquinaria y 0,08 | $90.406,80 $90.406,80 | $90.406,80 @ $90.406,80 | $90.406,80 $78.051,00
quipo $1.130.085,00
Tarimas $100.440,00 0,25 | $25.110,00 $25.110,00 | $25.110,00 @ $- $- $-
Mobiliario $21.540,00 0,1 $2.154,00 $2.154,00 $2.154,00 $2.154,00 | $2.154,00 | $10.770,00
y equipo
de oficina
Equipo de $12.500,00 | 0,3333 | $4.166,25 $4.166,25 $4.166,25 $- $- $-
computo
Acondi- $25.000,0 0,05 | $1.250,00 $1.250,00 $1.250,00 $1.250,00 | $1.250,00 | $18.750,00
cionamiento
de la nave
Total $1.289.565,00  N/A | $123.087,05 @ $123.087,05 $123.087,05 $93.810,80 $93.810,80 $ 07.571,00
Tabla 34. Costos de amortizacion durante 5 anos.
Activo diferido % 1 2 3 4 5 Valor
salvado
Seguros $17.500,0 | 0,05 $875,00 $875,00 $875,00 $875,00 $875,00 | $13.125,00
Permisos $5.504,0 | 0,05 $275,20 $275,20 $275,20 $275,20 $275,20 | $4.128,00
Registro de lamarca = $3.686,7 | 0,05 $184,33 $184,33 $184,33 $184,33 $875,00 @ $2.074,35
PfOYZ;LOeSbTGS $10.0000 005 $50000  $50000 = $500,00 = $500,00 = $500,00 = $7.500,00
Estudios de suelo y
ambientales. $22.000,0 | 0,1 $2.200,00 $2.200,00 $2.200,00 $2.200,00 | $2.200,00 @ $11.000,00
Costo total $58.690,7 | N/JA = $4035,53 $4036,53 $4037,53 $4038,53 $4730,2 @ $37.827.3



5.5 Inversion inicial

Tabla 35. Integracion de los cosos para financiamiento.

Gasto diferido $36.690,7
Gasto preoperativo $22.000,0
Activo diferido $58.690,7
Activo fijo $1.246.994,05
Renta de un mes $39.000,000
Capital de trabajo $931.738,826

Subtotal $2.276.423,56
Total con 5% de $2.390.244,74
imprevistos

Tabla 36. Caracteristicas del préstamo a utilizar.

Prestamo $2.390.244,74
Z%Interese 0,24
n (anos) 5

5.6 Financiamiento

e Préstamo= $2.992.258,46
e Banco a solicitar el préstamo: “AFIRME”

Método de pago a utilizar: Pagos a la deuda a 24% por saldo insoluto a 5 ahos de horizonte.

Anualidad = P [M =2.992.258,46 024(1.24)° = $1.089.923,305
1+Dr—1 (1.24)5 —1
Tabla 37. Forma de pago de la deuda.
Anos Intereses Anualidad | Pago capital Saldo de la deuda

0 $2.390.244,739

1 $573.658,737  $870.641,184  $296.982,447 $2.093.262,292

2 $502.382,95 $870.641,184 $368.258,234 $1.725.004,058

3 $414.000,97 $870.641,184 $456.640,210 $1.268.363,848

4 $304.407,32  $870.641,184 $566.233,861 $702.129,987

5 $168.511,20 $870.641,184 $702.129,987 $0,000



Tabla 38. Anualidad, mensualidad e intereses de la deuda.

Total a pagar de la deuda 7007301,382
Anualidad $870.641,184
Mensualidad $72.553,43

5.7 Cronograma de Inversiones

Los presupuestos serdn elaborados sobre el modelo de base cero, dado que es un
negocio nuevo, entre los gastos inmediatos se contempla los siguientes:

Gastos de operacién (notario, permisos, etc.)

Adquisicion de maquinaria, equipo, materiales y suministros
Compra de primeras remesas de materiales

Capital para pagos de ndmina durante el primer ano

Gastos de instalacion

Gastos sobre primas de seguros

Gatos menores

Inversion en investigacién de mercado

Inversidn en publicidad, promociones y eventos de inauguracion.

A continuacion, se muestra el cronograma de la planeacion de la apertura del
negocio.

Tabla 39. Cronograma de apertura de la empresa.

Actividades

1. Acondicionamiento del lugar.

2. Contrato de luz.

3. Obtener los permisos conducentes.

4. Abrir la cuenta del negocio.

5. Registrar la sociedad y el nombre
ante la SRE.

6. Realizar el alta ante el SAT y el

IMSS.

7. Adquirir la maquinaria e instalarla.




8. Reclutar personal y capacitarlo.

9. Ordenar la primera remesa de
materiales y llegada de los bienes.

10. Instalar todo el mobiliario y
equipo.

11. Inicio de operaciones.

5.8 Capital de Trabagjo

Tabla 40. Establecimiento del costo total de operacidn.

Rubro

Cantidad
anual

Materia prima
Mano de obra
Costes de insumos para el proceso.

Calidad

Depreciacion

Amortizacion

Costos de la planta
Costos de equipamiento para trabajadores en planta.
Renta

Administracion

Ventas
Costo total de operacion

Activo circulante

$6.643.154,30
$287.190,00
$55.926,72
$57.200,00
$123.087,05
$58.690,69
$113.388,00
3521,05
$468.000,00
$1.521.963,38
$370.048,33
$9.702.169,52

Ventas 4 Materia prima + Insumos 4 Costo total de operaciom

12 12 12
Activo circulante = IR + i + ' =
, ] A $
Pasivo Clrculante = — ===
3 3
T culante — AC ;
asa cilrcuiante = PC = =

Capital de trabajo = AC — PC =



5.9 Punto de equilibrio (Operando)

$25,000,000.000

w
g $20,000,000.000

(@)

O $15,000,000.000

INGRESOS Y

$10,000,000.000

$5,000,000.000

@,

$0.000 @
0 200000

©- fijos

©— variables

Punto de equilibrio

400000
UNIDADES PRODUCIDAS Y VENDIDAS

©— Costo total

600000

Grdfica 5. Punto de equilibrio.

5.12 Estado de resultados (Pro forma)

Con inflacién del 6.71%, sin financiamiento, aumento del precio en 3% anual y

produccion constante.

Tabla 41. Costos con inflacion.

©
©

B

800000

ingresos

1000000

Ano 1 2 3 4 5
Produccion 716706,3442 745374,598 775190 806197 838445
Ingresos $17.917.658,61  $18.634.364,95 $19.379.739,55 $20.154.929,13 = $20.961.126,29
Costos de $9.702.169,52 $10.695.671,7  $11.790.908,5 $12.998.297.5 $14.329.323,1
produccion
Costos $1.521.963,383  $1.677.812,4 $1.849.620,4 $2.039.021,6 $2.247.817,36
administracion
Costos de ventas $370.048,333 $407.941,3 $449.714,5 $495.765,2 $546.531,6
Interes $ 573.658,74 $502.383,0 $414.001,0 $304.407,3 $168.511,2
UAI $5.749.818,63 $5.350.556,61 | $4.875.495,22 $4.317.437,53 $3.668.943,00
Impuestos (42%) $2.414.923,83 $2.247.233,77  $2.047.707,99  $1.813.323,76 $1.540.956,06
uDlI $3.334.894,81  $3.103.322,83  $2.827.787,23 | $2.504.113,77 $2.127.986,94
Depreciacion $123.087,05 $123.087,05 $123.087,05 $93.810,80 $93.810,80
Pago a capital $296.982,447 $368.258,234 $456.640,210 $870.641,184 $870.641,184
FNE $3.160.999.4 $2.858.151,6 $2.494.234,1 $1.727.283,4 $1.351.156,6



5.13 TMAR, VPN Y TIR

Tabla 42. Costos con inflacion.

Ano 1 2 3 4
Produccion $1,677,850.0 $1,677,850.0 $1,677,850.0 $1,677,850.0
Ingresos $25,676,138.6 $26,446,422.7 $27,239,815.4 $28,057,009.8
Oftros ingresos $0.0 $0.0 $0.0 $0.0
Costos de $15,723,698.81  $16,778,759.0 $17,904,613.7 $19,106,013.3
produccion
Costos $332,568.0 $354,883.3 $378,696.0 $404,106.5
administraciéon
Costos de $469,005.0 $500,475.2 $534,057.1 $569,892.4
ventas
Costos $598,800.7 $524,401.1 $432,145.6 $317,748.7
financieros
UAI $8,552,066.0 $8,287,904.1 $7,990,303.0 $7.659,249.0
Impuestos $2,736,661.1 $2,652,129.3 $2,556,897.0 $2,450,959.7
(32%)
uDlI $5,815,404.9 $5,635,774.8 $5,433,406.0 $5,208,289.3
Depreciacioén $ 83,683.61 $ 83,683.61 $ 83,683.61 $79,517.36
Pago a $309,998.422 $384,398.043 $476,653.574 $591,050.431
capital
-$2,495,003.01 $5,589,090.1 $5,335,060.3 $5,040,436.1 $4,696,756.2
TIIE+Premio all
TMAR= riesgo= 17.29%
VPN=  $3,329,678.41
TIR= 128%

Tabla 43. Estimacion de sensibilidad del proyecto.

$

5
$1.677,850.0
$28,898,720.1
$0.0
$20,388,026.8

$431,222.0

$608,132.1

$175.896.6

$7.295,442.6
$2,334,541.6

$4,960,900.9
79.517.36
$732,902.535

$4,307,515.8



Estimacién de la sensibilidad para el proyecto

Rubro Valor
Proyecto normal N/A
Materia prima 11.87
Mano de obra 1.194
Renta 0.418

Para el andlisis de sensibilidad se emplearon tres rubros que son materia prima,
mano de obra vy la renta del inmueble, en orden de importancia tal y como
aparecen en la tabla. El proyecto muestra una sensibilidad muy marcada a un
aumento total del precio. Si aumentaramos un 50% el costo en este rubro, nuestro
VPN tiende a volverse negativo y la TIR no es calculable. Para que nuestro proyecto
siga siendo viable y factible, en el caso de que existiese algun tipo de contingencia
para nuestra materia prima, se deben realizar primero vinculos con los proveedores
y contratos a largo plazo para asegurar un precio bueno para la materia prima.
También es necesario establecer alianzas estratégicas y aumentar nuestra
eficiencia en la cadena de suministro.

Conclusiones

> De acuerdo con el estudio de mercado que se realizd, la demanda va en
aumento, por lo que es mds elevada que la oferta.

> De acuerdo con el estudio técnico que se realizd, la planta tiene una muy
buena ubicaciéon, ya que tiene la disponibilidad de insumos, materia prima,
comunicacién con ofros estados, una carretera directa con el Distrito
Federal, lo que beneficia a la empresa para la comercializacion del

producto.

» Es un proyecto con rentabilidad. Por lo que, aunque presente aumentos en
los costos de materia prima o costos indirectos, seguiria siendo un proyecto

factible.

VPN
$11,360,341.3
-$1,490,702.0
$10,068,190.2
$10,907,372.7

TIR (%)
225
No calculable
206
219



Recomendaciones

e Ahorrar costos en materia prima, incorporando el proceso de
nixtamalizacion.
e Buscar mds alternativas para incorporar a los productos mayor cantidad de
fiora y proteina.
e Pensando en nuevos horizontes para expandir la empresa HARISAMEX
ofreciendo mds sabores a distintos chiles.
e Llegary abastecer la demanda de harina de maiz a mdés estados de la
republica, iniciando por los aledanos al Estado de México.

ANexos

1. Maquinaria y herramientas de trabajo

Tabla 44. Listado de equipo requerido.

ACTIVIDAD UNIDADESY  CARACTERISTICAS Y ESPECIFICACIONES IMAGEN PROVEEDOR
EQUIPO
Todo el marco soldado de acero _ | SISCODE
inoxidable. r_____ﬁf—-“” Sistema de
Inspecciény 1 Plano y recto y faja con empujadores. Codificacién S.A.
Limpieza de Bandas Transportadoras Anchos: 0.102 m a Uy, ‘.ﬁﬁ .. | Sede Lima - ATE
chiles secos 1.321m. Wi q’ Avenida Separadora
Transportadores Longitudes: 914 mm a Industrial 2415
12,192mm. Teléfono: 01 372 6447
Las cargas de hasta 500 libras (227 kg). telemarketing@siscode.
Velocidades de hasta 91,4 com
mefros/minuto.
RIBBON BLENDER (Listones): PULVEX
Especialmente para mezclar polvos Plutarco Elias Calles No.
1 como: azucar, sal, chile, leche en polvo, 290
Mezclado Mezcladora | colorantes, harinas, linaza. Col. Tlazintla C.P.

Capacidad: Desde 5-10,000 Kg.
Tiempo mezclado: 15 a 20 min.
Descarga: por medio de vdlvula de
mariposa.

Facilidad de limpieza, en minutos con
una manguera. Estd hecha de acero
inoxidable.

08710, México D.F.

Tel: +52 (55) 5657-9133
ventas@maguinariapul
vex.com
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Envasado y
Encostalado

Transporte

Trituracidn

Tamizado

Recepcidn
de M.P.

1
Tolva
dosificadora

1
Montacarga
s

1
Trituradora

1
Tamiz
malla #1

1
Tamiz
Malla # 2

Bdscula

Esta especialmente disenada para
dosificaciones de productos en polvo,
granulados o combinados. Sin importar
si son suministrados en sacos
manualmente o por medio de un
fransportador.

Tiene un almacenamiento intermedio
con sonda de nivel. Pesa y dosifica.
Capacidad: 3 Toneladas, Modelo
7FGU30, ARo de fabricacién 2006, Motor
TOYOTA 4Y, Torre triple, Combustién a
gas, Horquillas de 42", Liantas rudo
maticas todo terreno, Freno de
aparcamiento

Direccién hidrdulica, Altura mdéxima de
4.80 mts. Altura minima de 2.20 mts.

Pulvex 600 Super

El Molino pulverizador tiene una furbina
de alto impacto que por medio de
impulso eléctrico logra reducir las
particulas eficazmente del tamano que
sean deseadas, la granulometria es
confrolable por medio de una malla por
la cual es expulsado el producto. Es
ideal para fransformar productos en
polvo. Motor de 100 HP.

Capacidad: 2000-4000 kg/hr.

Para productos sélidos y liquidos, como:
especias, harinas, azucar.

Aptas para tamizar desde 36 micras a
25 mm.

Entrada de producto por la parte
cenftral y salidas por la folva inferior
central. Fabricadas integramente en
acero inoxidable.

Capacidad de 150 Kg. Funciona con
baterias recargables o adaptador AC
(incluido).

Conversion a Lb/Kg. Seguimiento de
cero automdtico. Indicador de
sobrecarga. Incluye una torre removible
de 26". Calcula el peso de la muestra.

2. Proveedores de materia prima

Tabla 45. Lista de proveedores con precio del producto.

PULVEX

Plutarco Elias Calles No.
290

Col. Tlazintla C.P.
08710, México D.F.

Tel: +52 (55) 5657-9133
ventas@magquinariapul
vex.com

Servicio a Montacargas
SA

Tel. 1043 2183/ 7027
6953 /7156 6951
servicios@servimontaca
rgas.com.mx

Costo Venta:
$165,000.00

PULVEX

Plutarco Elias Calles No.
290

Col. Tlazintla C.P.
08710, México D.F.

Tel: +52 (55) 5657-9133
ventas@maquinariapul
vex.com

LABO POLIS S. L.

C/ Londres, 10— Nave 7
28805 Alcald de
Henares (Madrid,
Espana).

Teléfono: +34 91 265 95
60

Movil: +34 633 21 55 65
Email:info@labopolis.co
m

ULINE

Bdscula de plataforma
industrial.

Teléfono: 01-800-295-
5510

Costo de venta:
$12,700.00

Email:
https://es.uline.mx
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Materia
prima
Harina de
maiz
nacional

Harina
importada

Chile ancho
Chile

chipotle
Mole verde

Fibra

Amaranto

Sal

Glutamato

Bolsas de

papel
estraza

Proveedores

Gobmez Terrazas J. Manuel — Casa Gomez.
Veldzquez Pérez Alejandra — Forrajera Paraiso.
Warner Seeds, S. De R.L. De C.V.
ASOCIACION DE CONDOMINIOS DE LA CENTRAL DE
ABASTO DE QUERETARO, QRO., A. C. Zona Centro
Querétaro. Sr. Jacinto Torres Guerrero. Presidente.
Nave D, Admon. de la Central de Abasto, Plaza de
la Corregidora S/ N, Plazas del Sol 3a. Seccidon. 76090
Santiago de Querétaro, Qro.
01 (442) 223-00-00 y 01 (442) 213-05-85
centraldeabastosgro2010@hotmail.com
m.rodriguezme@hotmail.com
Xiamen Sharp Dragon International Trading Co. LTD,
China, HACCP/ISO/KOSHER/FDA/ECO CERT/BRC.
Normally it is 10kgx1/ctn Origin  Guangxi.
Comercializadora de la Industria Alimenticia. S A.,
Compresor 2036 Guadalajara, Jalisco. México
ABASTECEDORA HERMANOS MORAS DE ZACATLAN

Comercial Actopan Mole Don Pancho.

Moles y Pastas de Calidad, Calle 5 de mayo NUM. 70
Col. San Juan Chachapa, Puebla, Puebla C.P.
72990. México.

Centro Naturista Oriental, Cristébal Coldn 1306,
Colonia Del Prado, 88560 Reynosa, Tamaulipas
Laboratorios Kenzo Natural, av. Morelos No. 331 Col.
Centro Cuernabaca Morelos

Sunny day.

Bazarmex.

Gasoducto No. 100 Bod. 5, Carrillo Puerto (76138)
Querétaro, Querétaro - Tel.: 442.217-32.

Grupo Arbel. Glutamatomonosddico fino ajinomoto
en Iztapalapa, Distrito Federal. México. Corporativo
Quimico SYR.

Rovier Empaques, Reforma Agraria 41, Casa Blanca
(76030) Queretaro, Querétaro - Teléfono: 442.242-
1444, 442.242-40.

Costo por tonelada

Minimo
8 500
9 200
1100
7 700

5000

65 000

350 000

110 000

30 000

32 000
32 000
55 000
13 900
8 000
18 000

200

3. Fichas de especificaciones de los insumos

Tabla 46. Especificaciones para la harina de maiz nixtamalizado.

Promedio

10 250
10700
7 300
9350

5500

72 500

400 000

130 000

60 000

48 000
53 500
80 000
14950
11350
22 000

450

MAaximo

12 000
12 200
13 500
11 000

6 000

80 000

450 000

150 000

90 000

64 000
75 000
105 000
16 000
14 700
26 000

700

FICHA TECNICA DE HARINA DE MAIZ NIXTAMALIZADO




PROGRAMA ASEGURAMIENTO

DE CALIDAD -

HACCP

Emisidn: Equipo de trabajo

Revisé: Equipo PAC

Aprobd: Gerente general

Fecha:

Fecha:

Fecha:

Presentacion

Sacos de polipropileno y papel.

Categoria

Producto terminado.

Descripciéon

Harina nacional de maiz nixtamalizado.

Formato(s) y Cédigo del

Formato(Kg)

Codigo

producto

100

141

Lugar de enfrega

Esquina Av. Del Mdrquez con Av. De Las Misiones, y como calle aledana

Misidon de Bucareli.

Enriquecimiento

Segun Articulo N° 350 del R.S.A.

Aditivos

Perdoxido de Benzoilo al 32%, Alfa Amilasa.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS (*)

CARACTERISTICAS REOLOGICAS (*)

Humedad 15 % mdaximo W 220 - 260 .
Cenizas 0.65% miﬁggézzs)e 14% de P 60 -80 mm.
Falling Number 300 seg. minimo L 60 - 80 mm.
Gluten HUmedo 25 - 28 % minimo P/L 0.8-1.2mm.
Gluten Seco 8- 9.5 % minimo Absorcion 56 - 58%

(*) Los andlisis se realizan para cada partida de haring, la variacién de los pardmetros dependerd del tipo de
maiz recibido y su porcentaje dentro de la elaboracién.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS (**)

Contaminantes

Parédmetros UFC/g Pardmetros Limite md&ximo ug / kg
Mesofilicos aerobios 50 Aflatoxinas 20
Coliformes Totales 100 Metales pesados Limite md&ximo mg/kg
Hongos 1000 Plomo (PB) 0,5
(**) Los andlisis se realizan cada 6 meses en laboratorio Cadmio (Cd) o1

externo.

Informacion Nutrimental

100 g




Energia (Kcal)

342

Proteinas (g) 79
Grasa total (g) 1.2
Hidratos de carbono disponibles (g) 71

Sodio (mg)

OTROS ASPECTOS QUE CONSIDERAR

Evaluacién de la harina nixtamalizada serd evaluada control de elasticidad, adherencia, apariencia entre otros.
“ESTE PRODUCTO NO ES RECOMENDABLE PARA PERSONAS INTOLERANTES AL GLUTEN (CELIACOS)”

Tabla 47. Especificaciones para chile chipotle, chile ancho y mole verde.

FICHA TECNICA DE CHILE CHIPOTLE, CHILE ANCHO y MOLE VERDE

PROGRAMA ASEGURAMIENTO

DE CALIDAD - HACCP

Emisién: Equipo de trabajo

Revisd: Equipo PAC

Aprobd: Gerente generall

Fecha:

Fecha:

Fecha:

Presentacion

Sacos de tejidos de lona para los chiles y para el mole verde sacos de

polipropileno.

Categoria

Producto terminado.

Descripciéon

Chile chipotle seco, Chile ancho seco o Mole Verde

Formato(s) y Codigo del
producto

Formato(Kg)

Codigo

50

261 (chile chipotle), 262 (chile ancho) y 263 (mole verde)

Lugar de entfrega

de Bucareli

Esquina Av. Del Mdrguez con Av. De Las Misiones, y como calle aledana Misidn

Enriquecimiento

Segun Articulo N° 350 del R.S.A.

Aditivos

Peréxido de Benzoilo al 32%, Alfa Amilasa.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS (*)

CARACTERISTICAS REOLOGICAS (*)

Humedad 15 % mdaximo W 220 - 260 ].
Cenizas 0,65 % maximo (base 14% de p 40 - 80 mm.
Humedad)
Falling Number 300 seg. minimo L 60 - 80 mm.
Gluten HiUmedo 25 - 28 % minimo P/L 0,8-12mm.




Gluten Seco

8 -9,5% minimo

Absorcion

56 - 58%

(*) Los andlisis se realizan para cada partida de chiles o mole, la variacién de los pardmetros dependerd del tipo
de chile o mole recibido y su porcentaje dentro de la elaboracién.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS (**)

Contaminantes

Pardmetros UFC/g Pardmetros Limite mdximo ug / kg
Mesofilicos aerobios 50 Aflatoxinas 20
Coliformes Totales 100 Metales pesados Limite maximo mg/kg
Hongos 1000 Plomo (PB) 0,5
(**) Los andlisis se realizan cada é meses en laboratorio Cadmio (Cd) 01

externo.

Informacion Nutrimental chile chipotle

100 g

Energia (Kcal) 293

Proteinas (g) 14.1

Grasa total (g) 6.3

Hidratos de carbono disponibles (g) 57.3
Sodio(g) 1 e

Informacion Nufrimental chile ancho

100 g

Energia (Kcal) 334

Proteinas (g) 11.5

Grasa ftotal (g) 9.8

Hidratos de carbono disponibles (9) 62.7

Sodio (g)

OTROS ASPECTOS QUE CONSIDERAR

Evaluacion de la calidad de los chiles o mole serd a través de un control de color, textura, tamaho entre ofros

aspectos de apariencia entre otros.

Tabla 48. Especificaciones para fibra.

FICHA TECNICA FIBRA

PROGRAMA ASEGURAMIENTO




DE CALIDAD - HACCP

Emisidn: Equipo de trabajo

Revisd: Equipo PAC Aprobd: Gerente generall

Fecha:

Fecha: Fecha:

Presentacion

Sacos de tejidos de lona

Categoria

Producto terminado.

Descripcién

Fibra (hiperlinafrut)

Formato(s) y Cddigo del
producto

Formato(Kg) Codigo

100 151

Lugar de entrega

Esquina Av. Del Marquez con Av. De Las Misiones, y como calle aledana
Mision de Bucareli

Aditivos Peroxido de Benzoilo al 32%, Alfa Amilasa.
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS (*) CARACTERISTICAS REOLOGICAS (*)
Humedad 15 % mdaximo W 220 - 260 .
Cenizas 0,65 % maximo (base 14% de p 40 - 80 mm.
Humedad)
Falling Number 300 seg. Minimo L 60 - 80 mm.
Gluten Himedo 25 - 28 % minimo P/L 0.8-12mm.
Gluten Seco 8- 9.5 % minimo Absorcion 56 - 58%

(*) Los andlisis se realizan para cada partida de fibra, la variacion de los pardmetros dependerd del tipo de fibra

recibido y su porcentaje dentro de la elaboracion.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS (**) Contaminantes
Parédmetros UFC/g Paradmetros Limite mdaximo pg / kg
Mesofilicos aerobios 50 Aflatoxinas 20
Coliformes Totales 100 Metales pesados Limite md&ximo mg/kg
Hongos 1000 Plomo (PB) 0,5

(**) Los andlisis se realizan cada 6 meses en laboratorio

Cadmio (Cd) 0,1
externo.

OTROS ASPECTOS QUE CONSIDERAR

Evaluacién de la calidad de fibra serd evaluada con un control apariencia, granulometria, color, entre otros.

Tabla 49. Especificaciones para amaranto.




FICHA TECNICA DE AMARANTO

PROGRAMA ASEGURAMIENTO

DE CALIDAD - HACCP

Emisién: Equipo de trabajo Revisd: Equipo PAC Aprobd: Gerente generall
Fecha: Fecha: Fecha:
Presentacion Sacos de tejidos de lona
Categoria Producto terminado.
Descripcion AMARATO
Formato(s) y Cédigo del Formato(Kg) Cddigo
prOdUCTO 100 152
Esquina Av. Del Mdrquez con Av. De Las Misiones, y como calle aledana
Lugar de entrega . .
Misidn de Bucareli

Enriquecimiento

Segun Articulo N° 350 del R.S.A.

Aditivos Perdxido de Benzoilo al 32%, Alfa Amilasa.
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS (*) CARACTERISTICAS REOLOGICAS (*)
Humedad 15 % mdaximo W 220 - 260 ].
Cenizas 0,65 % maximo (base 14% de p 40 - 80 mm.
Humedad)
Falling Number 300 seg. minimo L 60 - 80 mm.
Gluten HUmedo 25 - 28 % minimo P/L 0,8-12mm.
Gluten Seco 8-9.5% minimo Absorcién 56 - 58%

(*) Los andlisis se realizan para cada partida de amaranto, la variacion de los pardmetros dependerd del tipo de
amaranto recibido y su porcentaje dentro de la elaboracién.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS (**) Contaminantes
Pardmetros UFC/g Pardmetros Limite mdximo ug / kg
Mesofilicos aerobios 50 Aflatoxinas 20
Coliformes Totales 100 Metales pesados Limite maximo mg/kg
Hongos 1000 Plomo (PB) 0,5
(**) Los andlisis se realizan cada é meses en laboratorio Cadmio (Cd] 01
externo.

OTROS ASPECTOS QUE CONSIDERAR




Evaluacion de la calidad panadera de amaranto serd a través de un control de color, granulometria, textura entre
otros aspectos.

Tabla 50. Especificaciones para sal.

FICHA TECNICA DE SAL

PROGRAMA ASEGURAMIENTO

DE CALIDAD - HACCP

Emisién: Equipo de trabajo Revisd: Equipo PAC Aprobd: Gerente generall

Fecha: Fecha: Fecha:

Presentacion Sacos de tejidos de lona

Categoria Producto terminado.
Descripcion Sal fina
Formato(s) y Codigo del Formato(Kg) Cddigo
producto 100 130

Esquina Av. Del Mdarquez con Av. De Las Misiones, y como calle aledana

Lugar de entrega .
ug 9 Misidn de Bucareli

Enriquecimiento Segun Articulo N° 350 del R.S.A.

Aditivos Perdxido de Benzoilo al 32%, Alfa Amilasa.
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS (*) CARACTERISTICAS REOLOGICAS (*)
Humedad 15 % mdaximo W 220 - 260 ].
Cenizas 0,65 % maximo (base 14% de P 40 - 80 mm.
Humedad)
Falling Number 300 seg. minimo L 60 - 80 mm.
Gluten HUmedo 25 - 28 % minimo P/L 0,8-12mm.
Gluten Seco 8-9.5% minimo Absorcién 56 - 58%

(*) Los andllisis se realizan para cada partida de haring, la variacion de los pardmetros dependerd del tipo de
trigo recibido y su porcentaje dentro de la elaboracién.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS (**)

Contaminantes

Pardmetros UFC/g Pardmetros Limite md&ximo ug / kg
Mesofilicos aerobios 50 Aflatoxinas 20
Coliformes Totales 100 Metales pesados Limite md&ximo mg/kg




Hongos

1000

Plomo (PB) 0,5

(**) Los andllisis se realizan cada 6 meses en laboratorio

externo.

Cadmio (Cd) 0,1

OTROS ASPECTOS QUE CONSIDERAR

Evaluacién de la calidad de la sal serd a fravés de un control de color, granulometria entre otros aspectos de

apariencia

Tabla 51. Especificaciones para glutamato.

FICHA TECNICA DE GLUTAMATO

PROGRAMA ASEGURAMIENTO

DE CALIDAD - HACCP

Emisién: Equipo de trabajo Revisd: Equipo PAC Aprobd: Gerente generall
Fecha: Fecha: Fecha:
Presentacién Sacos de tejidos de lona
Categoria Producto terminado.
Descripcion Glutamato
Formato(s) y Codigo del Formatfo(Kg) Cddigo
producto 50 131
Lugar de entrega Esquina Av. Del Mdrquez COH.AY' De Las Iv\isio_nes, y como calle aledana
Mision de Bucareli

Enriquecimiento

Segun Articulo N° 350 del R.S.A.

Aditivos

Perdxido de Benzoilo al 32%, Alfa Amilasa.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS (*)

CARACTERISTICAS REOLOGICAS (*)

Humedad 15 % mdaximo W 220 - 260 .
Cenizas 0.65% maﬁmzc(gzs)e 14% de P 60 - 80 mm.
Falling Number 300 seg. minimo L 60 - 80 mm.
Gluten HUmedo 25 - 28 % minimo P/L 0,8-12mm.
Gluten Seco 8-9.5% minimo Absorcion 56 - 58%

(*) Los andllisis se realizan para cada partida de haring, la variacion de los pardmetros dependerd del tipo de
trigo recibido y su porcentaje dentro de la elaboracién.




CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS (**)

Contaminantes

Pardmetros UFC/g Pardmetros Limite md&ximo ug / kg
Mesofilicos aerobios 50 Aflatoxinas 20
Coliformes Totales 100 Metales pesados Limite mdximo mg/kg
Hongos 1000 Plomo (PB) 0,5
(**) Los andlisis se realizan cada é meses en laboratorio Cadmio (Cd] o1
externo.

OTROS ASPECTOS QUE CONSIDERAR

Evaluacién de la calidad de glutamato ser evaluado a través de un control de granulometria, color, tamano de la
particula y entre otros aspectos de apariencia.

4. Funciones administrativas

Tabla 52. Especificaciones del puesto de Gerente General.

Nombre del Puesto Gerente General
Caddigo 01
Nivel Directivo
Supervisor inmediato  No aplica
superior
Funciones Planear, dirigir, organizar y contfrolar mecanismos y herramientas

gue impulsen la utilidad de la organizacién y el logro de los
objetivos.
Enlace con las organizaciones aledanas, entorno mediato e
inmediato.

Sistemas de calidad, revision del contrato, control de diseho y

control de documentos.
Requisitos Escolaridad Minima: LAE, Contador PUblico o dreas afines
ldioma: inglés 95%

Aptitud: Trabajo en equipo, emprendedor, lider, responsable,
cumplido.

Experiencia Minimo 2 anos en el manejo de gente, y manejo de drea

Condiciones de frabajo 100% dentro, normal en planta y oficina

Tabla 53. Especificaciones del puesto de contador.

Nombre del Puesto Contador

Caodigo 021
Nivel Staff




Supervisor inmediato ~ Gerencia general
superior

Funciones Registro, codificacion de las transacciones financieras del
negocio.
Crédito y cobranzas. Némina, pagos a proveedores.
Elaboracién de estados financieros y labores fiscales.

Requisitos Escolaridad Minima: Contador PUblico
Aptitud: Trabajo en equipo, disciplinado, responsable, cumplido,
organizado y honesto.

Experiencia Minimo 2 anos en el manejo de drea.

Condiciones de trabajo 100% dentro, normal en oficina

Tabla 54. Especificaciones del puesto de jefe de control de calidad.

Nombre del Puesto Jefe de control de calidad
Cdédigo 022
Nivel Staff
Supervisor inmediato superior Gerencia general
Funciones Elaborar y ejecutar los sistemas de control sobre los

procesos y productos del negocio

Elaborar reportes y estadisticos sobre su drea.

Vigilar que todos los productos cumplan con la
normatividad y resolver problemas relacionadas con
ella.

Requisitos Escolaridad Minima: Ingeniero Bioquimico y/o Alimentos
Aptitud: Trabajo en equipo, disciplinado, responsable,
cumplido, organizado y honesto.

Experiencia Minimo 2 anos en puesto similar
Condiciones de trabajo 100% dentro, normal en planta

Tabla 55. Especificaciones del puesto de gerente de produccidn.

Nombre del Puesto Gerente de Produccion
Caédigo 031
Nivel Area funcional

Supervisor inmediato superior Gerencia general

Planear y ejecutar los sistemas productivos.
Funciones Vigilar la adquisicién de materia prima, suministros y
mano de obra adecuada para la produccion
Supervisar la linea de produccion, alcance de metas
y eficiencia en almacén.
Escolaridad Minima: Ingeniero en alimentos
Ingles al 90%
Requisitos Aptitud: Trabajo en equipo, disciplinado,
responsable, cumplido, organizado y honesto, lider,
motivador, solucionador de problemas.



Experiencia Minimo 2 anos en puesto similar

Condiciones de trabajo 100% dentro, normal en planta

Tabla 56. Especificaciones del puesto de gerente en ventas.

Nombre del Puesto Gerente de Ventas
Caodigo 032
Nivel Area funcional

Supervisor inmediato superior = Gerencia general

Disenar, implementar y alimentar el SIM.
Planear y ejecutar los sistemas mercadoldgicos.

Funciones Tomar las decisiones sobre las 4p’s e
implementar las decisiones de mercadotecnia.
Realizar los procesos de venta mediante el
personal de ventas, logro de metas.
Escolaridad Minima: LAE, licenciado en
mercadotecnia

Requisitos Ingles al 90%
Aptitud: Trabajo en equipo, disciplinado,
responsable, cumplido, organizado y honesto,
lider, motivador, solucionador de problemas.

Experiencia Minimo 2 anos en puesto similar

Condiciones de trabajo 100% dentro, normal en planta y oficinas

Tabla 57. Especificaciones del puesto de secretaria.

Nombre del Puesto Secretaria
Caédigo 040
Nivel Oficinistas

Supervisor inmediato superior = Gerencia general

Funciones Asistir a la gerencia en las labores propias de su
puesto. Archivar, redactar, contestar llamadas, etc.
Escolaridad Minima: Secretaria ejecutiva bilinglte
Ingles al 90%

Requisitos Aptitud: disciplinado, responsable, cumplido,
organizado, discreta y honesta

Experiencia Minimo 1 anos en puesto similar
Condiciones de trabajo 100% dentro, normal en oficinas



Tabla 58. Especificaciones del puesto de obrero.

Nombre del Puesto Obrero
Cdédigo 041
Nivel Operativos
Supervisor inmediato superior Gerencia de produccion
Funciones Elaborar los productos en la linea de

produccion. Vigilar la calidad del producto
Escolaridad Minima: Técnico en alimentos
Requisitos Aptitud: disciplinado, responsable, cumplido,
organizado, hdbil y competente
Experiencia Minimo 1 anos en puesto similar

Condiciones de trabajo 100% dentro, normal en planta

Tabla 59. Especificaciones del puesto de mantenimiento.

Nombre del Puesto Mantenimiento
Caddigo 042
Nivel Operativos

Supervisor inmediato superior Gerencia de produccion
Mantener en éptimas condiciones a la maquinaria,

Funciones herramientas y equipo necesario para la elaboracion de
productos.
Escolaridad Minima: Técnico en mantenimiento industrial
Requisitos Apftitud: disciplinado, responsable, cumplido, organizado,
hdbil y competente
Experiencia Minimo 1 anos en puesto similar
Condiciones de trabajo 100% dentro, normal en planta

Tabla 60. Especificaciones del puesto del almacenista.

Nombre del Puesto Almacenista
Codigo 043




Nivel Operativos
Supervisor inmediato superior = Gerencia de produccion

Funciones Recibir, verificar e ingresar la mercancia.
Acomodar la mercancia de acuerdo con los
proveedores.

Alimentar a las lineas de produccion.

Requisitos Escolaridad Minima: Técnico en alimentos

Apftitud: disciplinado, responsable, cumplido,
organizado, hdbil y competente
Experiencia Minimo 1 anos en puesto similar
Condiciones de trabajo 100% dentro, normal en planta

Tabla 61. Especificaciones del puesto de vendedor.

Nombre del Puesto Vendedor
Caodigo 044
Nivel Operativos
Supervisor inmediato superior Gerencia de ventas
Funciones Establecer un nexo entre el cliente y la empresq,

contribuir a la solucién de problemas, administrar su
territorio o zona de ventas e integrarse a las
actividades de mercadotecnia de la empresa.
Requisitos Escolaridad Minima: Técnico en alimentos.

Capacitado al 100% en la venta personal
Aptitud: disciplinado, responsable, cumplido,
organizado, hdbil y competente

Experiencia Minimo 2 anos en puesto similar

Condiciones de trabajo 100% trabajo fuera

Tabla 62. Especificaciones del puesto de chofer o repartidor.

Nombre del Puesto Chofer - Repartidor
Caodigo 045
Nivel Operativos
Supervisor inmediato superior | Gerencia de ventas

Funciones Distribuir la mercancia en los puntos de venta.
Cuidar la mercancia y transportarla en la manera
adecuada.

Requisitos Escolaridad Minima: Ayudante en general.

Capacitado al 100% en el manejo
Apftitud: disciplinado, responsable, cumplido,
organizado, hdbil y competente

Experiencia Minimo 2 anos en puesto similar

Condiciones de trabajo 100% trabajo fuera
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