
UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA 

ESCUELA DE AGRICULTURA 

GC00.A DE AGRICUL"'* 
lliLtOí¡CA 

"PROYECTO PARA EL ESTABLECIMIENTO DE UNA PLANTA 
INDUSTRIALIZADORA DE CARNE DE CERDO~ EN EL EJl 
DO DE NEXTIPACI MUNICIPIO DE ZAPOPANI JALISCO" 

T E S 1 S 
Que para obtener el título de: 

Ingeniero Agrónomo 
Orientación en Zootecnia 
p r e S e n t a 

SERGIO GERARDO MARO N ESPINO 

Guadalajara, Jal. 1985 

1 
! 

¡ 

t 
• 



UNIVERSIDAD DE GUA.DALAJARA 
Expediente .............. . 

Número ................ · · 

Escue1a de Agricultura 

Las Agujas, Mpio. de Zapopan, JaL Marzo 9 de 1983. 

ING, LEONEL GONZALEZ JAUREGUI 
DIRECTOR DE LA ESCUELA DE AGRICULTU~ 
DE LA UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA 

_ Habiendo sido revisada la Tesfs del 
PASAATE ----~SE~R~G~I~O~G~·~AA~N~O~N_E~S~P~l~NO~-----------------------
Ti tul ada: '' PROYECTO PARA EL ESTABLEC IMIIENTO DE UNA PlANTA lNDUS
TRIAI.fZADORA DE CARNE DE CERDO, EN EL EJIDO DE NEXTIPAC, MUNICIPIO 
DE ZAPOPAN, JALISCO." 

Damos nuestra aprobación para 1 a ~-
Impresión de la misma 

DIRECTOR 

ASESOR ASESOR 

/ 

7 

_..:;;> L ;:;a=>"· 

ING. ALFONSO MUÑOZ ORTEGA JNG. ADOLFCYR)\7¡AA ARAMBULA :_,y· 
eml. 

-----------------------
LAS AG"iJJA.~, 1\IUN.iCIPJO Dl~ ZAPO:P.\:\', .JAL APARTADO POS'J'AL Níun 12!1 



1! 
' 
'! 

AGRADECIMIENTOS 

Mi reconocimiento má~ profundo a la.Uhiversidad de 

Guadalajara, que a tfavés de la Escuela de Agricultura me 

dieron bases para mi formaci 6n profesional. Muchos de mis 

profesores y compafieros me sirvieron de ~jemplo por su amis 

tad y sus grandes experiencias. Entre otros, sin menospr~ 

ciar el apoyo de los demás, menciono a los Ings.: 

ALFONSO MUÑOZ ORTEGA 
JUAN RUIZ MONTES 

LEONEL GONZALEZ JAUREGUI 
ADOLFO RIVERA ARAMBULA 

CARLOS AGUIRRE TORRES 
JOSE SIMON SANCHEZ SANTANA 

MIGUEL ANGEL OLVERA OCHOA 
JOSE LUIS ZEPEDA MORENO 

-.; 

que influyeron de manera decisiva en ~i deseo de continuar 
il 

adelante. 

Mi sincero Agradeci~iento a los Ores.: 

RAMON A. MARTINEZ PARRA 

CARLOS SANCHEZ BRITO ~ 
¡, 

po~ las facilidades otorgadas para la culminación de este l . . 
trabajo. _-



Asimismo, agradezco la paciencia, comprensión, desin

teresada colaboración y espléndido trabajo mecanográfico, 

pero sobre todo su amistad a: 

LUCERO 

·Por dltimo, pero en realidad en primer lugar mi gra

titud sin límites a mis padres: 

CARMEN Y CARLOS 

que junto con el esfuerzo y gran apoyo de: 

LILIANA 

y mi hermana: 

ROCIO 

fueron cimientos para construir mi carrera. 

A todos ellos dedico y espero no defraudarlos en la 

confianza y comprensión que me han dado. 



I N D I C E 

CAPITULO 1 INTRODUCCION Y OBJETIVO 1 1 1 1. 1 1 1 1. 1. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1. 1 •••• 1 ••• 1 1 1. 1 

CAPITULO 2 MATERIALES Y MEfODOS 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 • 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 • 1 1 1 • 1 1 1 1 ••• 1 • 1 • 1 1 ••••• 1 •• 1 4 

2 . 1 ESTL[) I O DE ~RCADO , . . . . . . , , . . . . , . . . . . . . . • . . . . . . . . . . • . . . • • . . . . . . 5 

2~1~1 PRODUCTO EN EL MERCADO 1111111111111111111111111111111111 5 

2~1~2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO 11111111111111111111111111111111 5 

2.1.2.1 JtVJKJ~J COCIOO , ••••••••• , •••• , •••• , •••••••••••••• 5 

2.1;2,2 SALCHICHA .. ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, ........ 5 
' 

2.1~2.3 TOCINO . , ... , , ............. , .................... 6 

2 .1 ~ 2. 4 Q-iORI ZO . • . . . • • . . . • . . . . . . . . . . • . . . . • . • . • • • . • . • • • . 6 
i 

2.1.3 NORMAS Y REQUERir1BNTOS MINIMOS DE CALIDAD SANITARIA Y NU-

211.4 

211.5 

2~1.6 

TRITIVA . ....... . ............ , ......... , , ... , . . . . . . . . . . . . . 6 

2.1.3.1 NORMA MICROBIOLOGICA llllllllllllllllll'··~···~· 6 
2~1~3~2 NORMA FISICOQUIMICA 1111111111111111111111111111 7 

LJS:OS DE LOS PRODUCTOS • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . .. , . . . . . 7 

LlSOS DE LOS Sl.JBPRODLK:TOS •• , •••••. , ••••••••.••••••••••••• , • 7 

DELIMITACION DEL MEA DE t'ERCADO .... 1111 .' .. 1 11 .......... 9 

2~1.6~1 SEGMENTACION DEL MERCADO ~~·····~···~······~~~~~10 

2~1.6.2 TIPO DE CONSUMIDORES ~~~·~~·····~···~···~·····~~10 

2~1~7 A~ALISIS DE LA DEMANDA .... 11 .. 1111 .. 11 ... 1 ....... 11 .. 11 ~10 

2.1.7 .1 flClBLACI~ ....... 1 •• 111.11 •• 11.1. 1 •••••• 1 •• ,,., .10 



2~1~7~2 DH·~A ACTUAL Y FUTURA 1111111111111111111111 12 

2~1~8 ANALISIS DE LA OFERTA 111111111111111111111111111111111 22 

2 .1~8 .1 COVERCIALIZACI ON 1 • 1 1 1 •••• 1 1 1 1 • 1 , 1 1 1 1 1 1 1 • 1 1 1 1 1 27 

2 .l. 8.2 PREC I ClS ..•••••.•.•.• , •.•. , • • • . . • • . • • • • • • • • . . • 27 

2 12 I NGEN I ERI A DEL PROYECTO 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 , 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 • 28 

21211 

21212 

MACROLOCALIZACION 

MICROLOCALIZACION 

...................................... 
••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

28 

'51 

2~2~2~1 FACTORES DE LOCALIZACION 10111111.111111111111 '51 

212121111 

212121112 

21212.1.3 

DISPONIBILIDAD DE W\TERIA PRIMA 11 1 39 

~RCAOO •••••••••••••••••••••••••••• 40 

1\\l\Nü DE OBM •••••••••••••••••••••• 41 

2, 2 .2, l. 4 AGUA • , , • , , , , ••••• , • , •• , , • • • • • • • • • • 41 

2121211.5 

2121211.6 

ELECTRICIDAD 

caiJNICACION 
•••••••••••••••••••••• 

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 • 1 1 1 1 1 • 1 1 • 

43 

43 

2.2.3 TJVv\A.OO •••••• ,,, • , ••••• , •••••.••••••••• , ••• , •••••••• , • , 44 

2~2~4 INDUSTRIALIZACION , 11 •• ·~ ••••• 1.111.1111111111111111111 48 

2~2~4.1 PROCESO DE f11\TANZA 11 1 1 1 1 1 11 1 1.1 1 1 11 1 1 1 1 1 11 1 1 11 48 

2~2~4~2 FORMULACIONES DE LOS PRODUCTOS 111111111111111 51 

\\\' 
' .:!\. 

212141211 

212141212 

212141213 

212141214 

JM'ON COCIOO ••••••••••••••••••••••• 51 

SALCHICHA VIENA 1 1 1 1 1 1 1. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 53 

TOCI~ •••••••••••••••••••••••••••• 54 

CHORIZO ••••••••••••••••••••••••••• 55 



"1 y 

CAPITULO 3 

2.2.4.2.5 QUESO DE PUERCO 1 1 1 • 1 1 • 1 1 1 1 1 • 1 1 1 1 1 1 • 55 

2.2.4.2.6 ENTREaJT 1 1 ' 1 1 1 1 1 1 ' 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 56 

2.2.4.2.7 MLWrECA .. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 • 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 56 

2.2.4.2.8 CUERITOS 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 57 

2.2.4.3 NECESIDADES DE ~O DE OBRA~ MATERIAS PRIMAS Y 
SERVICICB •.••.•• , •••.•..•.•••• , •••••••••••••••• 58 

2.2.5 OBRA CIVIL ....•...•.....••••.•...•...•••••••.••••••••••. 6LI 

I ~RS I <::lr'JES ................ , ................. ~:. .. . . . • . . . . . . . . . . . . . . . 67 

3.1 ANALISIS DE LAS INVERSIONES ......... . ••••••••••••••••••••••••• 

3.1.1 

3.1.2 

INVERSION FIJA .••..... ' ••••••••••••••••••••••••••••••••• 

INVERSION DIFERIDA ••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

68 

68 

69 

3.1.3 Cflf'ITAL DE TRABAJO •••••.•••••••••• , •••••• , •• , , •• ,,, •• , •• 69 

3.2 PROGm'IJ\ DE INVERSIOOES •••.••••••.••...•••.••••••••••• , ••••••• 71 

3.3 PRESUPUESTO Y FINANCIAMIENTO ............•..•........•.•.•.•..• 73 

3.3.1 P~SUPUESTO DE 1 NGRESOS 1111 11 1 ••••••••••••••••••••••••• 73 
3.3.2 PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS 11 ••••••••••••••••••••••• 73 

·3.3.3 PUNTO DE EQUILIBRIO •••••••••••••••••••••••••••••••••••• 85 
' ~ 3.3.4 FINANCIN'1IENTO 88 11111111111111111111111 •• 11111 ••••••••••• 

CAPITULO 4 EVALUACION ECONOt1ICA Y SOCIAL .....•...........•........•••••.••..... 92 

4.1 EVALUACION EaJfflvliCA 1 1 1 1 • 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 ' 1 1 1 • 1 1 1 1 1 1 1 1 • 1 1 1 1 1 1 1 1 1 93 

4.2 EVALUACION SOCIAL .•...... tlllllllllllllllllllllllltltlllllllll 93 
... 

4.3 ANALISIS DE SENSIBILIDAD ............ , .. , .. , •..•........• · ...•.. 95 

... 



CAPITULO 5 ORGJll.JIZACION ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• • 101 

CAPITULO 6 RESUf"EN • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • .1C6 

LITERATURA REVISNJA .• , ••..•...•••.•••. , .••••.••• , •.•.•••••• , •••••••••••••••••••• llO 



INDICE DE CUADROS 

CUADRO No. 1 POBLACION DE LA ZONA METROPOLITANA DE GUADALA-
JARA EXCEPTO GRUPOS DE EDAD DE O A 4 Y 60 A Mll.S 
AÑOS .....•••••. , .. , ••..••..•......••••••.•• , •. 14 

CUADRO No. 2 INGRESOS CORRIENTES SEMESTRALES POR HOGAR PARA 
LA ZONA METROPOLITANA DE GUADALAJARAJ 1977 .... 15 

CUADRO No. 3 ELASTICIDAD INGRESO DE LA DEMANDA (EIDL DEPRO 
DUCTOS GANADEROS Y BASICOS ...... , ............ ~ 16 

CUADRO No. 4 PRODUCCION ESTIMADA DE CARNES FRIAS EN LA ZONA 
METROPOLITANA DE GUADALAJARAJ 1980 ............ 17 

CUADRO No. 5 FABRICACION DE CARNES FRIAS POR ALGUNAS DE LAS 
PRINCIPALES EMPACADORAS LOCALIZADAS EN LA ZONA 
METROPOLITANA DE GUADALAJARAJ 1980, KGS/A~O ... 18 

CUADRO No. 6 DEMANDA ACTUAL Y FUTURA DE CARNES FRIASJ PARA 
LA ZONA METROPOLITANA DE GUADALAJARAJ 198~1985 
<POBLACION FIJA) .............................. 19 

CUADRO No. 7 DEMANDA ACTUAL Y FUTURA DE CARNES FRIAS POR'EL 
TURISMO NACIONAL DE LA ZONA METROPOLITANA DE 
GUADALAJARAJ <POBLACION FLOTANTE> 1980-1985 ... 20 

CUADRO No. 8 DEMANDA ACTUAL Y FUTURA DE CARNES FRIAS POR EL 
TURISMO EXTRNAJERO DE LA ZONA METROPOLITANA DE 
GUADALAJARAJ CPOBLACION FLOTANTE>) 1980-1985 .. 21 

CUADRO No. 9 EMPACADORAS DE CARNES FRIAS LOCALIZADAS EN LA 
ZONAMETROPOLITANA DE GUADALAJARAJ CAPITAL SO-
CIAL Y PERSONAL OCUPADOJ 1981 ... ·~ ............ 25 

CUADRO.rtl. 10 VOLUMEN Y VALOR DE LA PRODUCCION DE CARNES FRI~ 
EN EL ESTADO DE JALISCO ......... ·~ ............ 26 

-,¡ 

CUADRO No. 11 ACTIVIDAD PECUARIA EN EL MUNICIPIO DE ZAPOPAN 
( 1981) 1 • 1 • 1 1 1 • 1 ... 1 • 1 • 1 ••• 1 1 1 1 1 ·, 1 1 • 1 '1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 36 



CUADRO No. 12 CAPACIDAD DE GRANJA ....... ,,,,,,,,,,........ 39 

CUADRO No. 13 MEDIA DE PRODUCTIVIDAD SEMANAL Y MENSUAL DE 
250 HEMBRAS . ............. , . . . .. . . . . . . . . . . . . . . 40 

CUADRO No. 14 CANTIDAD ESTIMADA DE CARNE PRODUCIDA EN UN 
AÑO ( KGS) .....••... , .... , ....... , . . . . . . . . • . . 46 

CUADRO No. 15 CANTIDAD ESTIMADA DE CARNE PRODUCIDA POR DIA 
( KGS) ...................... , . . . . . . . . . . . . . . . . 47 

CUADRO No. 16 MANO DE OBRA REQUERIDA <SUELDOS Y PRESTACIO-
NES) ... , ................... , . . . . . . . . . . . . . . . . 60 

CUADRO No. 17 NECESIDADES DE INSUMOS PRINCIPALES POR DIA 
PARA TRES MES ES .... , .... , , . , .. , , , ...... , , , . . 61 

CUADRO No. 18 NECESIDADES DE MATERIAS PRIMAS AUXILIARES POR 
DIA Y PARA TRES MESES.,,,,,,,,,,,,,,.,,,,,.. 62 

CUADRO No. 19 NECESIDADES DE ENERGIA~ COMBUSTIBLE Y LUBRI-
CAC ION , ...... , . , ........... , .. , .· . . . . . . . . . . . . 63 

CUADRO No. 20 INVERSION INICIAL (PESOS>.,, .. ,,, ... , ...... , 70 

CUADRO No. 21 PROGRAMA DE INVERSIONES <PESOS),,,,., .... ,., 72 

CUADRO No. 22 PROGRAMA ANUAL DE PRODUCCION <KILOGRAMOS),., 74 

CUADRO No. 23 PRECIOS DE VENTA <PESOS/KILOGRAMO),,, ..... ,, 75 

CUADRO No. 24 INGRESOS ANUALES POR CONCEPTO DE V~NTAS ... ,, 76 

CUADRO No. 25 PROYECCION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION ANUAL 
(PESOS}. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 77 

CUADRO No .... 26 PROYECCION DE LOS GASTOS DE ADMINISTRACION 
ANUAL (PESOS) , , , 1 • 1 1 • 1 ••• 1 1 • • • • • • • • • • • • • • • • • 79 



CUADRO No. 27 PROYECCION DE LOS GASTOS GENERALES DE DISTRI 
BUCION AÑO 1-10 (VENTAS> PESOS ............. ~ 80 

CUADRO No. 28 DEPRECIACION ANUAL DEL AREA DE PRODUCCION <PE 
sos) . 1 • 1 • ' • 1 1 1 1 ' 1 1 • ' 1 .. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 -:- 81 

CUADRO No. 29 DEPRECIACION ANUAL DEL AREA ADMINISTRATIVA 
(PESOS) . , ..... , ..... , .... , .......... , ..... , . 82 

CUADRO No. 30 DEPRECIACION ANUAL DEL TRANSPORTE <DISTRIBU-
C ION) .) PESOS ...... , ...... , ..............••.. 83 

CUADRO No. 31 PROYECCION DE LOS COSTOS TOTALES DE FABRICA-
CION., .. , .......... , .......... , ... , ......... 84 

CUADRO No, 32 PUNTO DE EQUILIBRIO <CLASIFICACION DE crsTOS) 86 

CUADRO No. 33 PROYECCION DEL ESTADO DE PERDIDAS Y GANAN---
C I AS . . . . . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . . , . . . , . . . 90 

CUADRO No. 34 PROGRAMA DE AMORTIZACION DEL PRINCIPAL E IN-
TE RES ES ••.....• , ..•.. , ..•.......•.•••••••.•• 91 

CUADRO No. 35 FLUJOS NETOS DE EFECTIVO <EVALUACION ECONOMI 
CA) J PESOS . ............ , ...........•....... -:- 94 

CUADRO No. 36 FLUJOS DE EFECTIVO ACTUALIZADO CEVALUACION 
ECONOMI CA).~ PESOS ........................... 96 

. CUADRO No. 37 FLUJOS NETOS DE EFECTIVO (EVALUACION SOCIAL) 
PESOS ................. , ..... · ...... , ......••. 97 

CUADRO No. 38 FLUJOS DE EFECTIVO ACTUALIZADO CEVALUACION 
SOCIAL) PESOS . .•...... , .............•.....•.. 98 

CUADRO No. 39 FLUJOS NETOS DE EFECTIVO ACTUALIZADOS PARA 
EL ANALISIS DE SENSIBILIDAD <INGRESOS DISMI-
NUYAN 20%) .1 PESOS ...... , , . , . , , . , .... 1 1 1 1 1 1 1 , 99 

CUADRO No. 40 FLUJOS NETO DE EFECTIVO ACTUALIZADOS PARA EL 
ANALISIS DE SENSIBILIDAD CINVERSION AUMENTA 
25%)., PESOS . .......... , ......•...•..• , .•. , .. lOO 



ANEXO No. 1 

ANEXO No. 2 

ANEXO No. 3 

ANEXO No. 4 

INDICE DE ANEXOS 

DIAGRAMA DE FLUJO PARA JAMON DE PIERNA COCIDO 113 

DIAGRAMA DE FLUJO PARA JAMON DE PIERNA ESPAL-
DILLA COCIDO ... , ...... , ................. ,,... 114 

DIAGRAMA DE FLUJO PARA SALCHICHA VIENA....... 115 

DIAGRAMA DE FLUJO PARA TOCINO .............. ,, 116 

DIAGRAMA DE FLUJO PARA CHORIZO ......... ~..... 117 

DIAGRAMA DE FLUJO PARA QUESO DE PUERCO....... 118 

DIAGRAMA DE FLUJO PARA CHULETA AHUMADA,,.,,,, 119 

DIAGRAMA DE FLUJO PARA MANTECA.·~ 11 ~···~~~~~· 120 

LISTADO DE MAQUINARIA Y EQUIPO SELECCIONADO.. 122 

COSTOS DE CONSTRUCCIONJ TECHUMBRE, HERRAJES, 
INSTALACIONES SANITARIAS, ELECTRICA Y CISTERNAS 126 

PLANOS • • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . • • 133 

' 



INDICE DE GRAFICAS 

GRAFICA No. 1 UBICACION DEL ESTADO DE JALISCO EN MEXICO .. 29 

GRAFICA No. 2 LOCALIZACION·DEL MUNICIPIO DE ZAPOPANJ EN 
EL ESTADO DE JALISCO ....... 1 ••••••••••••••• 30 

GRAFICA No. 3 MICROLOCALIZACION DEL EJIDO DE NEXTIPACJ EN 
EL MPIO. DE ZAPOPAN 1 1 1. 1. 1 1. 1. 1 ••••••• 1 1 ••• 38 

GRAFICA No. 5 DIAGRAMA DEL PUNTO DE EQUILIBRIO ............ 87 
1 
1 1 
·J 

GRAFICA No. 6 ORGANIGRAMA EMPRESARIAL. 1 •• 1 ••• 11 ••••••• ·~ 1. 105 



CAPITULO 1 

INTRODUCCION Y OBJETIVO 



INTRODUCCION 

EL PRESENTE ESTUDIO FUE LLEVADO A CABO A RAfZ DE UN 

CONVENIO DE TRABAJO QUE ESTABLECIERON LA ESCUELA DE AGRICULT~ 

RA DE LA UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA A TRAV~S DE SU DEPARTAME~ 

TO DE DESARROLLO RURAL Y EL H. AYUNTAMIENTO DE ZAPOPANJ PARA 

DETECTAR IDEAS DE INVERSIÓN AGROINDUSTRIALJ QUE PLANTEEN AL

TERNATIVAS DE UTILIZACIÓN DE LAS MATERIAS PRIMAS EJIDALESJ PA 

RA QUE LAS FAMILIAS EJIDATARIAS INCREMENTEN SU NIVEL DE VIDA. 

TOMANDO EN CONSIDERACIÓN LA GRAN DEMANDA QUE EXISTE 

DE LOS PRODUCTOS PROVENIENTES DE LA ELABORACIÓN Y PROCESADODE 
t ¡J'\ "'"" 

LA CARNE DE CERDO Y LA NECESIDAD DE FOMENTAR E INCREMENTAR LA 

ORGANIZACIÓN EN EL MEDIO RURAL) PARA QUE AS[ LA GENTE DE ESTE 

SECTOR EXPLOTE A LO MÁXIMO SUS MEDIOS DE PRODUCCIÓN, EL PRESE~ 

TE PROYECTO DE INVERSIÓN PRETENDE QUE LOS SOCIOS CAMPESINOSDE 

LA GRANJA PORC[COLA ESTABLECIDA EN EL EJIDO DE NEXTIPACJ MPIO, 

DE ZAPOPANJ INTEGREN VERTICALMENTE ESTA ACTIVIDAD HACIA LA FA 

SE DE INDUSTRIALIZACIÓN Y COMERCIALIZACIÓN PARA SU PROPIO BE

NEFICIO) ESPERANDO ASf) CONTRIBUIR CON EL DESARROLLO RURAL DE 

NUESTRA ENTIDAD. 

CABE HACER MENCIÓN QUE LA RESPONSABILIDAD DEL AUTOR 

NO VA HASTA LA CONSUMACIÓN DE LA OBRA) YA QUE tSTA ES LABOR 

DEL H. AYUNTAMIENTO) PERO) Sf LO ES EL LLEVAR A CABO EL ESTU

DIO DE FACTIBILIDAD ECONÓMICA QUE AQUf SE PRESENTA. 
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OBJETIVO 

VERIFICAR LA FACTIBILIDAD ECONÓMICA DEL ESTABLECIMIEN 

TO DE UNA EMPACADORA DE CARNES FRfAS EN EL EJIDO DE NEXTIPACJ 

MPIO, DE ZAPOPANJ JALISCO, 

3 



CAPITULO 2 

MATERIALES Y METODOS 



2.1 ESTUDIO DE MERCADO 

2.1.1 PRODUCTO EN EL MERCADO 

LOS PRODUCTOS QUE HAN SIDO CONSIDERADOS POR SER LOS 

DE MÁS CONSUMO Y QUE PUEDEN ESTAR AL ALCANCE DE LA MAYORfA DE 

LA POBLACIÓN QUE EXISTE EN LA ZONA METROPOLITANA SON: JAMÓN CO

CIDO~ SALCHICHA VIENA~ TOCINO Y CHORIZO. 

2.1.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO 

2.1.2.1 JAMON COCIDO •· 

PRODUCTO OBTENIDO DE LA PIERNA TRASERA DEL 

CERDO~ RECORTADA EN FORMA ESPECIAL Y DESHUESADA~ INYECTADA CON 

SAL~1UERA DIRECTAMENTE A LA CARNE O POR CONDUCTOS SANGU[NEOS~PO~ 

TERIORMENTE~ PRENSADA EN MOLDE METÁLICO~ SOMETIDO A COCIMIENTO 

Y FINALMENTE EMPACADO EN MATERIAL SANITARIO~ TAMBI~N~ PUEDE SER 

ENLATADO Y EN ESE CASO DEBE SER ESTERILIZADO. 

2.1.2.2 SALCHICHA 

EMBUTIDO OBTENIDO POR LA MEZCLA DE CARNE 

DE RES (60% COMO MfNIMO) CARNE Y LARDO DE CERDO~ SAL~ ESPECIAS 

PERFECTAMENTE TRITURADO CON ADICIÓN DE AGUA O HIELO PARA FORMAR 

EMULSIÓN FINA~ EMBUTIDA EN TRIPA LIMPIA~ DELGADA O GRUESA UOTRA 

MEMBRANA ARTIFICIAL COCIDA~ AHUMADA O NO, 
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2.1.2.3 TOCINO 

TEJIDO ADIPOSO QUE TIENE EL CERDO DEBAJO DE 

LA PIEL) PRINCIPALMENTE JUNTO AL COSTILLAR) EN EL PESCUEZO) EN EL 

JAMÓN Y EN EL LOMO, 

2.1.2.4 CHORIZO 

EMBUTIDO CRUDO A BASE DE CARNE DE CERDO Y -

RES) LARDO DE CERDO Y OTROS COMESTIBLES ADICIONALES DE SAL) ESP~ 

CIASJ CHILE Y/O PIMENTÓN PRESENTÁNDOSE EN TROZOS UNIDOS DE 2-8 -

CM DE LARGO POR 3-4 CM DE DIÁMETRO) SOMETIDO A UNA DESHIDRATA--

CIÓN PARCIAL POR AHUMADO O SECADO. 

2.1.3 NORMAS Y REQUERIMENTOS MINIMOS DE CALIDAD SANITARIA 

Y NUTRITIVA. 

PARA LA ELABORACIÓN DE ESTOS PRODUCTOS LA SECRETARIA 

DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA FIJA 2 TIPOS DE NORMAS: UNA DE TIPO -

MICROBIOLÓGICO Y OTRA DE CARÁCTER FISICOQUfMICA. 

2.1.3.1 NORMA MIOROBIOLOGICA 

PRODUCTO MI CROORGAN I SIYOS · PARPMEI.RO 

JAMÓN COCIDO f·1ESóFI LOS AEROBIOS MÁXIf'/0 500)000 COL!GR. 

SAOONELLA SPP NEGATIVO EN 20 GR. 

SALCHICHAS · MESÓFILOS AEROBIOS MÁXIflú 500AX:XJ COLIGR. 

SAOONEUA SPP NEGATIVO EN 20 GR. 

TOCINO rESÓFILOS AEROBIOS f'i1ÁXIflú 500)000 COLIGR, 

SALflúNELLA SPP NEGATIVO EN 20 GR. 
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E.RODUCTO 

CHORIZO 

PRODUCTO 

JAMÓN COCIDO 

SALCHICHAS 

CHORIZO 

MICROORGANISf/ffi 

MESÓFILOS AEROBIOS 

SALMQNEUA SPP 

STAPHYLOCOCUS AUREUS 

2.1.3.2 NORMA FISICOQUIMICA 

HUMEDAD 

GRASA 

PROTE!NAS 

CENIZAS 

HUMEDAD 

GRASA 

HUMEDAD 

GRASA 

PROTEfNAS 

2.1.4 USOS DE LOS PRODUCTOS 

f1Ax I MO 25 '000,(XX) COUGR 

NEGATIVO EN 20 GR 

~IMO 50Cü COUGR 

PARAMETRO 

MAXIMA 55% 

MfNIMA 22% 

MfNIMA 18% 

MAXIMA 5% 

MAXIMA 60% 

MfNIMA 24% 

MAXIMA 46% 

MAXIMA 32% 

MfNIMA 18% 

EN LA ALIMENTACIÓN CON RECETAS CULINARIAS TfPICAS 
DE LA REGIÓN, 

2.1.5 USOS DE LOS SUBPRODUCTOS 

SE PUEDE DECIR QUE NADA SE DESPERDICIA DEL CERDO, 
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PUES EN TODO SE OBTIENE BENEFICIO O APLICACIÓNJ YA SEA PARA ALI

MENTO O CON FINES INDUSTRIALES, SE UTILIZA SU CARNEJ SANGREJ 

VfCERASJ GRASAJ HUESOSJ PIELJ DIENTESJ PEZU~AS Y CERDAS. 

CARNE E INTESTINOS 

UTILIZADA PARA PREPARACIÓN DE EMBUTIDOS 

GRASA O MANTECA 

Es BASE PARA EL ARTE CULINARIO EN SUS VARIADOS ASPECTOS. 

PREPARACIÓN DE PLATILLOS SENCILLOS) DELICADOSJ SUBSTANCIOSOS) R~ 
PQSTER!AJ ETC, 

SE AP'REC I A MUCHO. EN CURT I DUR f AJ YA QUE ES UNA DE lAS ~~AS 

FINAS Y ESTIMADAS PARA LA CONFECCIÓN DE ARTfCULOS DE CUERO DESTl 

NADOS A VIAJESJ GUARNICIONES) FORRAR SILLAS DE MONTARJ ETC,J AD~ 

MÁSJ PARA ALIMENTACIÓN. 

CERDAS 

FABRICACIÓN DE CEPILLOS PARA LA ROPAJ PARA CALZADO Y P~ 

RA DIENTES; TAMBitN SE HACEN PINCELES) UN CERDO DE TALLA MEDIANA 

PUEDE PRODUCIR HASTA MEDIO KILO DE CERDAS. 

PEZU~AS 

SE UTILIZAN EN LA FABRICACIÓN DE AZUL DE PRUSIAJ DE PRQ 

DUCTOS AMONIACALES Y DE COLA FUERTE, 
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VEJIGA 

BIEN LAVADA~ INFLADA Y SECA SIRVE PARA CONSERVAR LA MAN 

TECA DEL MISMO ANIMAL~ LOS COLORES AL ÓLEO~ ETC, 

SIRVE COMO ABONO PARA LA TIERRA, 

2.1.6 DELIMITACION DEL AREA DE MERCADO 

EL ÁREA DE MERCADO ESTÁ INTEGRADA POR LAS CABECERAS 

MUNICIPALES DE GUADALAJARA~ TLAQUEPAQUE Y ZAPOPAN.~ QUE CONFORMAN 

LA ZONA METROPOLITANA DE GUADALAJARA~ (ZMG>~ LA CUAL REÚNE LAS 

CONDICIONES ECONÓMICAS Y SOCIALES ADECUADAS PARA EL CONSUMO DE 

CARNES FRfAS. 

SE CONSIDERA QUE LOS COSTOS DE TRANSPORTE SERÁN ABA

TIDOS CONSIDERABLEMENTE POR ENCONTRARSE EL ÁREA SITUADA A 17 KM 

DE DISTANCIA DEL LUGAR DE UBICACIÓN DE LA PLANTA, 

ADEMÁS~ EL CONSEJO DE CÁMARAS INDUSTRIALES DEL ESTA

DO DE JALISCO.~ INDICA QUE LA REGIÓN DE GUADALAJARA~ EN 1981~ ES

TUVO OCUPADA POR EL 55,3% DE LA POBLACIÓN ESTATAL.~ SI SE CONSIDs 

RA A LA CAPITAL DEL ESTADO COMO EL CENTRO DE MAYOR ACTIVIDAD CO

MERCIAL. 

SE TENDRÁ UN ACCESO AL AREA bE MERCADO MÁS IMPORTAN

TE DE LA ENTIDAD, 

1REGI6N DE GUADALAJARA, ESTA FORt-WJA POR LOS MPIOS. DE Coouro, GUADALAJARA~ 
IXTL.AHlW:AN· DEL Rfo.~ JUANACATLÁN, 8.. SALTO, SN, CRIST6BAL DE LA BARRANCA, -
TLAJOOLCO~ Tl.AQUEPAQUE, TONALÁ., 7.APoPAN y ZAPoTLANEJO, 
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2.1.6.1 SEGMENTACION DEL MERCADO 

EL ÁREA DE MERCADO PARA LA VENTA DEL PRODU~ 

TO,~ SE SEGMENTÓ TOMANDO EN CONSIDERACIÓN DOS ASPECTOS COMO SON: 

EL ÁREA GEOGRÁFICA Y EL INGRESO DE LOS HABITANTES QUE RADICAN EN 

ELLA. 

LA CIUDAD DE GUADALAJARA ESTÁ FORMADA POR 4 
SECTORES URBANOS,~ CADA UNO DE LOS CUALES SE DISTINGUE POR EL NI

VEL DE 1 NGRESO DE LA POBLACIÓN QUE LA HABITA, POR EJEMPLO: EL SEC 

TOR LIBERTAD COMPARADO CON EL JUÁREZ ... TIENE UNA MARCADA DIFEREN

CIA EN EL PODER ADQUISITIVO Y GUSTO.DE LOS CONSUMIDORES. DE ESTA 

FORMA QUEDA SEGMENTADO EL MERCADO CONFORME A LOS SECTORES REFERl 
DOS, 

2.1.6. TIPO DE CONSUMIDORES 

DE LAS INVESTIGACIONES DE MERCADO, SE DEDU

CE QUE EL CONSUMO DE ESTOS PRODUCTOS SE ENCUENTRA EN LAS CLASES 

SOCIALES MEDIA Y ALTA,~ DEBIDO A SU PODER ADQUISITIVO DERIVADO DE 

SUS MÁS ALTOS INGRESOS Y DEL CONOCIMIENTO DE LAS VENTAJAS QUE 

OFRECEN LAS CARNES PROCESADAS, EN CUANTO A SU SABOR Y EL TIEMPO 

DE CONSERVACIÓN. 

2.1.7 ANALISIS DE LA DEMANDA 

2.1.7.1 POBLACION 

EN BASE A ESTIMACIONES DEL DEPARTAMENTO DE 

ECONOMfA DE GOBIERNO DEL ESTADO DE JALISCO CDEPRODE), SE OBTUVO 
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EL CRECIMIENTO QUE LA POBLACIÓN DE LA ZONA METROPOLITANA DE GUA

DALAJARA CZMG), TUVO EN EL PER!ODO DE 1970 A 1980, los GRUPOS DE 

PERSONAS QUE TENfAN DE 0-4 Y DE 60 A MÁS AÑOS SE SUPRIMIERON,PUES 

PQ_ILRj~OMENOACIÓN MtDICA, NO DEBEN DE CONSUMIR ESTE TIPO DE PRO

DUCTO. 

.. . 

SEGON DEPRODE, EN 1980 LA POBLACIÓN EN LA . ·:!\ "!'"~ ; lf,? .. 
~~"""'·;,¡;' 

.¡~~€ DE 1'887,664, ESTIMÁNDOSE QUE EN LA DtCADA DE LOS 70, 

se'TuVQ UNA TASA MEDIA DE CRECIMIENTO DEL 5.09%. LA PROYECCI6N . . 
, . ~l/{~~RO DE HABITANTES PARA 1985 SE ESPERA DE 2'232,887, CUADRO 

Nó; .l~ ;· 
•1 ' • 

Es DE MUCHA IMPORTANCIA ANALIZAR EL INGRESO 

DE LAS FAMILIAS QUE CONFORMAN NUESTRO MERCADO, CON EL FIN DE CO-l 

NOCER CUÁL ES SU PODER DE COMPRA, 
> ; 't . J • 

~.; '· 

LA ESTIMACIÓN DE LOS INGRESOS SEMESTRALES 

QUE TIENEN LOS HOGARES EN LA ZONA METROPOLITANA DE GUADALAJARA~ 

EK'PRÓMEDIO ES DE $34,574.70 POR SEMESTRE,. LO QUE EQUIVALE A-~

$69J149.40 ANUALES; PARA EL AÑO DE 1977, VER CUADRO No, 2, ES I~ 

PORTANTE INDICAR QUE LA ELASTICIDAD INGRESO DE LA DEMANDA (ElD), 

DE LA CARNE DE CERDO ES DE 0 .848, ES DECIR I NELÁST I CA, CUADRO No.3, 

MIENTRAS QUE PARA LA DE RES Y POLLO SON MAYORES. 

LO ANTERIOR, SIGNIFICA QUE LOS CAMBIOS EN 

EL INGRESO DE LA DEMANDA, AFECTAN EN MENOR GRADO LA CANTIDAD DE 

CER~Q ~ONSUMIDA, QUE LA DE RES Y POLLO . 
•• \. '11• ~ ... ·-... , . 

SIN EMBARGO, PARA LAS CARNES FRfAS ES DE E~ 

PERAR}.i UN EID MÁS CERCANAS A LA UNIDAD O INCLUSO ELÁSTICAS, . •, 
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LA POBLACIÓN DE INGRESOS MAS ELEVADOSJ PRE

FIERE EL JAMÓN COCIDO EN MOLDE CILfNDRICOJ LOS RESTAURANTSJ PR~ 

FIEREN EL ELABORADO EN MOLDES RECTANGULARES Y TIPO MANDOLINA. 

EN LA ZONA METROPOLITANA DE GUADALAJARAJ SE 

CONSUME PRINCIPALMENTE JAMÓNJ FIAMBRES DE CERDO Y SALCHICHASJ 

CON UN 52.4J 18.2 Y 11.9% RESPECTIVAMENTE DE LA PRODUCCIÓN TO

TAL QUE SE ESTIMA FUE DE 2J502 TONELADAS EN 1980J VER CUADRO 

No. 4. 

2.1.7.2 DEMANDA ACTUAL Y FUTURA 

EL CONSUMO DE LOS PRODUCTORES SE OBTUVO A 

TRAVtS DE LA ESTIMACIÓN DE LO VENDIDOJ EN ALGUNOS AUTOSERVICIOS 

Y ABARROTESJ LOCALIZADOS EN LOS SECTORES HIDALGOJ JUAREZJ LIBER 

TAD Y REFORMA. 

LA POBLACIÓN FIJAJ CONSUMIÓ EN 1980J 

2'501J880 KILOS QUE SIGNIFICA EL 71% DEL TOTAL VENDIDOJ MISMO 

QUE DISTRIBUYÓ EN FORMA PROPORCIONAL POR SECTORES: JUAREZJ RE

FORMAJ HIDALGO Y LIBERTAD CON EL 35J 32J 26 Y 7%J LO QUE QUIVA

LE A 875 658J 800 602J 650 489 Y 175 132 KGS RESPECTIVAMENTE. 

SE CONSIDERA QUE EN EL MISMO AÑOJ SE VENDI~ 

RON 3'545J994 KILOS DE CARNES FRfAS EN LA ZMGJ ES IMPORTANTE -

MENCIONAR QUE LA CANTIDAD DETECTADA DE PRODUCCIÓN INDUSTRIAL ES 

MEN0RJ DEBIDO A QUE SOLO SE ANALIZARON ALGUNAS DE LAS PRINCIPA

LES EMPRESASJ CUADRO No, 5J ADEMASJ DE LA EXISTENCIA DE OFEREN 

TES CLANDESTINOS QUE ACTÜAN A NIVEL DOMtSTICO, 



EN BASE A LA POBLACIÓN FIJA DE LA ZMGJ QUE 

SE JUZGA PARA 1980J DE 1'887J664 HABITANTES CON EDADES DE 4 A 

60 AÑOS Y SI SE CONSIDERA UN VOLUMEN DE 2'501J880 KILOS VENDI

DOSJ SE OBTIENE UN CONSUMO PERCAPITA/AÑO DE 1.325 KILOS, 

POR LO QUE RESPECTA AL TURISMO NACIONAL Y 

EXTRANJEROJ SE DETECTÓ QUE PERMANECE DE VISITA UN PROMEDIO DE 3 

DfASJ INGERIENDO UNA MEDIA DE 240 Y 300 GRAMOS/AÑO RESPECTIVA

MENTE. 

EL ANÁLISIS DE LA POBLACIÓN FIJAJ DEL TU--. 

RlSMO Y SUS CONSUMOS PERCÁPITASJ PERMITE DEDUCIR QUE PARA 198~~ 

SE DEMANDARAN 4'277J558 KGJ DE LOS CUALESJ EL 69.2 Y 30,8%J CQ 

RRESPONDE AL CONSUMO DE LA POBLACIÓN FIJA Y TURISMO RESPECTIVA 

MENTEJ CUADROS 6J 7 Y 8. 
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CUADRO No. 1 POBLACION DE LA ZONA METROPOLITANA DE GUADALAJARA 
EXCEPTO GRUPOS DE EDAD DE O A 4 Y 60 A MAS AÑOS. 

AffJ NUMERO DE HABITANTES 

1970 1'149.,586 
1971 1'210.~766 

1972 1'274.,505 
1973 1'340.,913 
1974 1'410.~056 

1975 1'482.,058 
1976 1'556.,993 
1977 1'634.,965 
1978 1'716.,071 
1979 1'798.~201 

1980 1'887.,664 
1981* 1'938.,366 
1982* 2'011.,971 
1983* 2'085.,607 
1984* 2'159.,242 
1985* 2'232.,877 

FUENTE: ELABORADO EN BASE A DATOS DEL DEPARTAMENTO DE ECONOMfA., 
POBLACIÓN TOTAL POR GRUPOS DE EDAD Y SEXO A NIVEL MUNI 
CIPAL., GOBIERNO DEL ESTADO DE JALISCO, -

* ESTIMACIÓN EN BASE A LA FUENTE ARRIBA CITADA. 

,- . . 
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CUADRO No. 2 INGRESOS CORRIENTES SEMESTRALES POR HOGAR PARA LA 
ZONA METROPOLITANA DE GUADALAJARAJ 1977: 

ESTRATO DE INGRESO PUNTO MEDIO HOGARES TOTALES PESOS PESOS NO. PESOS 

0.0 A 4J200 2J100 3J392 7'123200 

4J201 A 6JOOO 5J101 7J850 40'042J850 

6J001 A 88J100 7J051 6J929 48'856J379 

8J101 A 10J800 9J451 9J775 92'383J525 

10J801 A 14AOO 12J601 16J262 204'917 A60 

14J401 A 18J900 16J651 41J972 698'875J770 

18J9J1 A 25J800 22J351 53J879 1;204'249J500 

25J801 A 34J350 30J076 49J241 l;480'972J300 

34J351 A 45JOOO 39J676 51J409 2;039'703J500 

45J001 A 60J900 52J951 36J764 1; 946'690J600 

60J901 A 80AOO 70J651 21J145 1;493'915J400 

80J401 A 108AJOO 94J201 17J893 1; 685'538J500 

NIVEL f'EDIO DE INGRESO ANUAUHOGAR: $ 69J149.40 

NIVEL MEDIO DE INGRESO SEMESTRAUHOGAR: 34J574.70 

FUENTE: EN BASE A DATOS A LA ENCUESTA DE INGRESO-GASTOJ REALIZADA POR LA 
SECRETARfA DE PROGRAMACIÓN Y PRESUPUESTO EN 1977. 

15 



CUADRO No. 3 ELASTICIDAD INGRESO DE LA DEMANDA (EID)., DE PRODUC
TOS GANADEROS Y BASICOS. 

l. PRODUCTOS GANADEROS 

HUEVO 

CARNE DE PUERCO 

OTRAS CARNES 

CARNE DE POLLO 

CARNE DE RES 

II. PRODUCTOS BASICOS 

CHILE SERRANO FRESCO 

FRIJOL 

ACEITE VEGETAL 

ARROZ 

MAfZ EN GRANO 

EID 

' o 1686 

0.848 

0.933 

0.945 

0.951 

0.216 

0.230 

0.705 

0.796 

0.914 

FUENTE: BANCO NACIONAL DE M~XICO., S.A. LA ACTIVIDAD PORCfCO
LA REPRODUCCIÓN ESPECIAL: EXAMEN DE LA SITUACIÓN ECO
NÓMICA DE M~XICO, AGOSTO 1981. 
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CUADRO No. 4 PRODUCCION ESTIMADA DE CARNES FRIAS EN LA ZONA ME
TROPOLITANA DE GUADALAJARAJ 1980. 

TONELADAS PROPORCION 
RELATIVA 

JAMÓN 1J310.40 52.4 

FIAMBRES 456.00 18.2 

SALCHICHA 297.60 11.9 

TOCINO 180.00 7.2 

CHULETA AHUMADA 80.64 3.2 

QUESO DE PUERCO 56.64 2.3 

OTROS 120.60 18.2 

T O T A L 100.0 

FUENTE: EN BASE A DATOS DEL INSTITUTO JALISCIENSE DE PROMOCIÓN 
Y ESTUDIOS EcoNóMicosJ A.C. 1981. 
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CUADRO No. 5 FABRICACION DE CARNES FRIAS POR ALGUNAS DE LAS PRINCIPALES EMPACADORAS LOCA
LIZADAS EN LA ZONA METROPOLITANA DE GUADALAJARA. 1980. KGS/AÑO. 

JtmN FIJlMBRE SALCHICHA TOCINO CHULETA QUESO OTROS AHUMADA PUERCO 

EMBAZA., S.A. 3~).,000 300.,000 ]2.,000 36.,000 12.,000 12.,000 36.í000 -
JALISCO., S .A. 120.,000 - 6().,000 48.,000 30.,000 J2.,000 38.,400 

l.APOPAN., S .A. 102.,000 - - 8.,400 - 12.,000 

CARNOTECNIA., S.A. 228_,000 - 108.,000 36.,000 4.,800 7.,200 25.,200 

LA POPULAR., S.A. 264.,000 36.,000 - 36.,000 24.,000 9.,600 

GLORIA., S.A. - - 72.,000 

EsTRELLA., S .A. 180.,000 120.,000 24.,000 12.,000 342.,000 

HURTADO., S.A. 14.,400 - 3.,600 2.,400 2.,400 J20 ]2.,000 

SIOVENSKO., S.A. 12.,000 - 180.,000 L200 L440 200 900 

RJENTE: DATOS DEL INSTITUTO JALISCIENSE DE PROMOCIÓN Y EsTUDIOS ECONÓMICOS., A.C . ., 1981. 
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CUADRO ~b. 6 DEMANDA ACTUAL Y FUTURA DE CARNES FRIAS., PARA LA ZO
NA METROPOLITANA DE GUADALAJARA 1980-1985 <POBLACION 
FIJA), 

AÑO POBLACION CONSUMO KG/AÑO 
FIJA KG/PER/AÑO CANTIDAD DE MANDA 

1980 1'887.,664 1.325 2'501.,880.0 

1981 1'938.,336 1.325 2'568.,295.0 

1982 2'011.,971 1.325 2'665.,862.0 

1983 2'085.,607 1.325 2'763.,429.0 

1984 2'159.,242 1.325 2'860.,996.0 

1985 2'232.,877 1.325 2'958.,562.0 

FUENTE: ESTIMACIONES HECHAS EN BASE A DATOS DEL DEPARTAMENTO DE 
ECONOM!A., DEL GOBIERNO DEL ESTADO DE JALISCO., POBLACIÓN 
TOTAL POR GRUPOS DE EDAD Y SEXO A NIVEL MUNICIPAL 1970-
1980, 
EN BASE A DATOS DEL INSTITUTO JALISCIENSE DE PROMOCIÓN 
DE ESTUDIOS ECONÓMICOS., A.C. 1981. 
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CUADRO No, 7 DEMANDA ACTUAL Y FUTURA DE CARNES FRIAS POR EL TURIS 
MO NACIONAL DE LA ZONA METROPOLITANA DE GUADALAJARA; 
(POBLACION FLOTANTE), 1980-1985. 

AÑO PERSONl\S CONSUMO CANriDAD DEML\NDADA 
KG/AÑO KGS/AFD 

1980 3'658J585 0.24 878J060.4 

1981 3'848J472 0.24 923J633.28 

1982 4'038J359 0.24 959J206.16 

1983 4'228J246 0.24 1'014J779.04 

1984 4'418J133 0.24 1'060J351.92 

1985 4'608J020 0.24 1'105J924.8 

FUENTE: DEPARTAMENTO DE EcoNOMfAJ GOBIERNO DEL ESTADO DE JALIS
COJ OP. CIT~ 1981. 
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CUADRO No. 8 DEMANDA ACTUAL Y FUTURA DE CARNES FRIAS POR EL TU-
RISMO EXTRANJERO DE LA ZONA METROPOLITANA DE GUADA
LAJARA, (POBLACION FLOTANTE). 1980-1985. 

AffJ PERSONAS KG/AÑO CANT. DEMANDADA 
TOTAL KGS/ AÑO 

1980 551,513 0.03 166,053.9 

1981 584_,858 0.3 175,457.4 

1982 616_,203 0.3 184_,860.9 

1983 647,548 0.3 194_,264.4 

1984 678_,893 0.3 203_,667.9 

1985 710,238 0.3 213_,071.4 

FUENTE: DEPARTAMENTO DE ECONOMfA, GOBIERNO DEL ESTADO DE JALIS 
CO. OP. CIT. 1981. -
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2.1.8 ANALISIS DE LA OFERTA 

LA OFERTA DE CARNES FRIAS DEL ESTADO DE JALISCOJ SE 

ENCUENTRA CONCENTRADA EN LA ZONA METROPOLITANAJ PUES LA REGIÓN 

GUADALAJARA ABSORBE EL 55,3% DE LA POBLACIÓN ESTATALJ EN 1980. 

DE ACUERDO AL CONSEJO DE CAMARAS INDUSTRIALES DEL 

ESTADO DE JALISCOJ EN 1981J SE CENSÓ A 20 EMPACADORAS DE CARNES 

FRIASJ SIN EMBARGOJ LOS OFERENTES PRESENTAN RASGOS DE OLIGOPO-

LIOJ DADO QUE CUATRO EMPRESASJ (FRIGORIFICOS DE ÜCCIDENTEJ S.A. 

DE C.V.J JALISCOJ S.A.; LA POPULARJ S.A. Y REFRIGERADOS ALIMEN

TICIOSJ S.A.)J EJERCEN UNA MARCADA INFLUENCIA EN LOS PRECIOS DE 

VENTAJ DEBIDO FUNDAMENTALMENTE A LAS ECONOMfAS DE ESCALA BASA-

DAS EN EL MONTO DE LAS INVERSIONESJ YA QUE SU CAPITAL SOCIAL VA 

RIA DE DOS A DIEZ MILLONES DE PESOSJ. CUADRO No. 9. 

Es POSIBLE QUE FRIGORfFICOS DE ÜCCIDENTEJ S.A.J SEA 

QUIEN AFECTE MÁS LOS PRECIOSJ YA QUE SU CAPITAL SOCIAL ESTÁ RE

PORTADO EN DIEZ MILLONES DE PESOS, 

LA CARENCIA DE ESTADISTICA$ SOBRE LA CAPACIDAD DE -

PRODUCCIÓN DE CADA EMPRESAJ HIZO NECESARIO LAS ENTREVISTASJ DE 

DONDE SE DEDUCE QUE CASI TODAS LAS FÁBRICAS OPERAN APROXIMADA-

MENTE AL 60% DE SU CAPACIDAD INSTALADA. 

EL CONSEJO DE CÁMARAS INDUSTRIALES DEL ESTADO DE JA 

LISCOJ PROPORCIONÓ LOS CAPITALES SOCIALES QUE SUS AGREMIADOS R~ 

PORTARON EN 1981J MISMOS QUE SE AGRUPARON EN CUATRO RANGOS: 

W =DOS MILLONES Q MÁS 



X = 1'000~000 A 1'999~999 

Y = 100~000 A 999~999 

Z = MENOS DE 99J999 

EL ANÁLISIS DEL CUADRO No. 9 ARROJA QUE DOMINAN LOS 

GRUPOS Y-Z CON 6 ELEMENTOS CADA UNOJ DESPUtS SIGUEN EL W-X CON 4 
INTEGRANTES RESPECTJVAMENTEJ LO QUE INDICA LA PREDOMINANCIA DE -

PEQUEÑAS EMPRESAS) 60% DEL TOTAL. 

SE ESTIMA QUE EL VOLUMEN DE CARNE PARA INDUSTRIALI-

ZAR EN JALISCO HA CRECIDO A UNA TASA ANUAL PROMEDIO DE 1.94%) EN 

EL LAPSO DE 1971-1980) CUADRO No, 10J EN EL CUAL SE OBSER-A QUE 

EN 1980 SE ·PROCESÓ 8~623 TONELADAS DE CERDO EN CANAL. 

SI CONSIDERAMOS QUE LA CARNE EN CANAL T~ENE UN RENDl 

MIENTO MEDIO DE 80% EN PRODUCTO TERMINADO) SE CALCULA QUE DE LAS 

8~623 TON DE CARNEJ SE OBTUVIERON 6'898)400 KILOS DE CARNESFR[AS, 

EL PRECIO MEDIO PONDERADo2 FUE DE 56~315 $/TON.J POR LO TANTO~ 
EL VALOR DE LA PRODUCCIÓN ALCANZÓ LOS 388'460~870 PESOS~ CUADRO 

No. 10. 

DE LAS 6~898 TONELADAS DE CARNES FRfAS PRODUCIDAS EN 

EL ESTADO EN 1980~ EL 51.4% SE CONSUMIÓ EN LA ZMGJ MIENTRAS QUE 

EL 48.6% SE DESTINÓ AL INTERIOR Y AL COMERCIO INTERESTATAL. 

EL AUMENTO DE LA POBLACIÓN FIJA Y FLOTANTE (NACIONAL 

Y EXTRANJERO)) QUE SE ESTIMA PODRÁ CONSUMIR CARNES FRfAS~ PARA -

1985) SERÁ APROXIMADAMENTE DE 7'551)134 PERSONAS)· MISMAS QUE DE

MANDARÁN 4'278.00 TONS DE CARNES FRfAS. POR OTRO LADO~ SE APRE

CIA QUE LA OFERTA TOTAL EN EL ESTADO~ SERÁ DE 7)506 TONS,J DE LAS 

2 BANCO NACIONAL DE MtXICOJ S.A. ÜP. CIT. 
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CUALES EL 57% SE COMERCIALIZARÁ DENTRO DE LA ZMG~ ESTO INCLUYE A 

LAS EMPRESAS CLANDESTINAS QUE FUNCIONAN A UN BAJO NIVEL EMPRESA

RIAL~ POR LO QUE~ SE PUEDE ASEGURAR LA EXISTENCIA DE UNA PORCIÓN 

DE MERCADO QUE ES FACTIBLEJ SEA ABSORBIDO POR LA PLANTA PROYECTA 

DA, 
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CUADRO r-b. 9 EMPACADORAS DE CARNES FRIAS LOCALIZADAS EN LA ZONA 
METROPOLITANA DE GUADALAJARA~ CAPITAL SOCIAL Y PER 
SONAL OCUPADO~ 1981. -

EMPRESA CAPITAL CATEOORIA PERSO'W.. 
SOCIAL ($) OQJPAOO 

FRIGORfFICOS DE OCCIDENTE~ 10'000~000 w 200 
S.A. DE C.V. 
JAU seo~ S , A, 3'000~000 w 22 
REFRIGERADORES ALIMENTICIOS 2'000~000 w 8 
POPULAR~ S.A. 2'000~000 w 30 
ESTRELLA~ S.A. 1'600~000 X 13 
CLIMA~ S.A. 1'500~000 X 76 
HURTADO~ S.A. 1'000~000 X S.D. 
EMBAZA~ S.A. 1'000~000 X 25 
DELICIAS 700~000 y S.D. 
CARNOTECNIA~ S.A. 300~000 y 12 
MORAT~ S.A. 500~000 y 9 
SIOVENSKO~ S.A. 200~000 y 6-4 
FORTUNA~ S.A. 200~000 y 6 
GUANAJUATO~ S.A. 200~000 y 11 
MEREDIA 80~000 z 4 
CURIEL 20~000 z S.D. 
ORGANIZACIÓN RAMfREZ 20~000 z 16 
CURIEL VELAZQUEZ 20~000 z 3 
BARAJAS 0CEGUERA 15~000 z 3 
NACIONAL 1o~ooo z 2 

NOTA: S.D. = SIN DATOS 
FUENTE: DIRECTORIO INDUSTRIAL DE JALISCO 81 

CoNSEJO DE CAf.1ARAs INDUSTRIALES DEL EsTADO DE JALISCO 

W = 2'000~000 DE PESOS O MAs 
X = 1'000~000 A 1'999~999 
Y= lOO~<m A 999~999 
Z = MENOS DE 99 J 999 
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CUNJRO No. 10 VOLU~1EN Y VALOR DE LA PRODUCCION DE CARNES FRIAS EN EL 
ESTADO DE JALISCO. 

,~ Li"E' . - - :;).---r~ #liJR DE LA 1 o~s. CAK1~c :": C: K i
1
': A ·~ l ..;t 1 Kt.i.-.1 J 

AÑO .PROCESADA % ABSOLUTOS PRODUCCION PROMEDIO* PRODUCCION 
TONS $/TON ($) 

1971 7.~255 20 1.~451 5.,804.0 15.~589 90'478.~556 

1972 7.~407 20 1.,481.4 5.~926.0 14.~916 88'392.~216 

1973 7.~559 20 1.,511.8 6.,047.0 17.~454 105'544.~340 

1974 7.~711 20 1.~542.2 6.~169.0 21.~534 131'732.~830 

1975 7'863 20 1.~572.6 6.~290.0 23.~371 147'003.~590 

1976 8.~015 20 1.~603 6.~412.0 25.~082 160'825.~780 

1977 8.~167 20 1.~633.4 6.~534.0 33.~140 216'536.~760 

1978 8.~319 20 1.~663.8 6.~655.0 39.~352 261'887.~560 

1979 8.~471 20 1.~694.2 6_,777.0 50.~512 342'319.~820 

1980 8.~623 20 1.~724.6 6.,898.0 56.,315 388'460.,870 
1981 8_,775 20 1,.,755 7_,020.0 55.~117 386'921,.,340 
1982 8.,927 20 1,.,785 7.,142.0 59,.,734 426'620,.,228 
1983 9.~079 20 1.~816 7_,263.0 64.~350 467'374.~050 

1984 9.,231 20 1.~846 7_,385.0 68.~967 509'321.~295 

1985 9.,383 20 1.,877 7.,506.0 73.~583 552'314,.,000 

FUENTE: ESTIMACIONES EN BASE A: 
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2.1.8.1 COMERCIALIZACION 

EN LA COMERCIALIZACIÓN DE CARNES FR(AS~EXIi 

TEN DOS CANALES DE DISTRIBUCIÓN PRINCIPALES Y SON: 

1 PRODUCTOR - DISTRIBUIDOR MINORISTA - CONSUMIDOR FINAL 

2 PRODUCTOR - MAYORISTA - DETALLISTA - CONSUMIDOR FINAL 

EN EL PRIMERO EL DISTRIBUIDOR OBTIENE UNA 

UTILIDAD BRUTA DE 20 ~ 30% POR CADA KILO VENDIDO~ MIENTRAS QUE 

EN EL SEGUNDO EL DETALLISTA ELEVA LOS PRECIOS~ EN LA MISMA PRO

PORCIÓN QUE EL MAYORISTA~ ENCARECIENDO EL PRODUCTO, EL PROYEC

TO~ PODRÁ ENTRAR A LA COMPETENCIA EN EL MERCADO LIBRE1 EMPLEAN

DO VENDEDORES; ADEMÁS PODRÁ MANEJAR LA ALTERNATIVA DE UNA DEMAN 

DA CAUTIVA~ A TRAVtS DE EXPENDIOS MUNICIPALES Y/O EJIDALES LOC~ 

LIZADOS EN LUGARES TALES COMO CABECERA MUNICIPAL DE ZAPOPAN Y -

GUADALAJARA~ PROCURANDO LLEGAR EN LA FORMA MÁS DIRECTA POSIBLE~ 

AL CONSUMIDOR FINAL1 POR LO QUE REQUERIRÁ UNIDADES DE DISTRIBU

CIÓN EQUIPADAS DEBIDAMENTE, 

2.1.8.2 PRECIOS 

Los PRECIOS DETECTADOS EN EL MERCADO FUE-

RON: JAMÓN COCIDO DE PIERNA DE 210.00 A 230.00 $/KG~ QUESO DE -

PUERCO DE 120.00 A 160.00 $/KGJ TOCINO DE 160 A 200.00 $/KG~SA~ 

CHICHA VIENA DE 80.00 A 110.00 $/KG~ CHORIZO DE 130.00 A 160.00 

$/KG Y LA MANTECA A 100.00 $/KG. 
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2.2 INGENIERIA DEL PROYECTO 

2.2.1 MACROLOCALIZACION 

LA EMPRESA, SE UBICARÁ EN EL ESTADO DE JALISCO, QUE 

ESTÁ SITUADO EN EL OCCIDENTE DE LA REPÜBLICA Y LINDA AL NORTE -

CON DURANGO, ZACATECAS Y AGUASCALIENTES; AL NORESTE CON SANLUIS 

POTOSf; AL ESTE CON GUANAJUATO; AL SUR CON MICHOACÁN Y COLIMA Y 

AL OESTE CON EL 0CEANO PACfFICO Y NAYARIT, GRÁFICA l. 

CASI TODA LA ENTIDAD ESTÁ INSCRITA EN LA ALTIPLANI

CIE MEXICANA, AQUf FORMADA POR LA REGIÓN DE LOS ALTOS Y VARIOS 

VALLES SUCESIVOS CUYA ALTITUD VA DESCENDIENDO SEGÜN SE AVANZA -

HACIA EL LITORAL. LA SIERRA MADRE OCCIDENTAL ATRAVIEZA DE NOR

TE A SUR, AL TERRITORIO ESTATAL: EN EL EXTREMO SEPTENTRIONAL -

LLEVA EL NOMBRE DE SIERRA DE LOS HUICHOLES Y EN LA PARTE MEDIA 

LOS DE SAN SEBASTIÁN, CUALE1 PARNASO Y MANANTLÁN. LAS FORMACIQ 

NES MONTAÑOSAS TRANSVERSALES, LIGADAS A LA CORDILLERA SON PRIN

CIPALMENTE LAS DE QuiLA, TAPALPA Y EL TIGRE, 

CUENTA CON UNA EXTENSIÓN DE 80,137 KM2 Y SUS COORD~ 
NADAS EXTREMAS SON: LONGITUD OESTE DEL MERIDIANO 101°28'30" AL 

105°43'30" Y LATITUD NORTE DEL PARALELO 18°55'20" AL 22°45'30", 

SU UBICACIÓN INTRAESTATAL, SERÁ EN EL MUNICIPIO DE 

ZAPOPAN, QUE COLINDA CON LOS SIGUIENTES: AL NORTE CON LOS TEQUl 

LA Y SAN CRISTÓBAL DE LA BARRANCA; AL SUR CON TLAJOMULCO DE ZO

ÑIGA Y TLAQUEPAQUE; AL ESTE CON IXTLAHUACÁN DEL Rfo Y LA CIUDAD 

DE GUADALAJARA; Y AL OESTE CON LOS DE AMATITÁN, TALA Y ARENAL Y 

SU SUPERFICIE ES DE 951.9 KM2, GRÁFICA 2. 
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Su ALTITUD ES DE J575 MSNM Y SUS COORDENADAS SON 

~' DE LATITUD NORTE Y LOS 103°23' DE LONGITUD OESTE, SU 
-------

CLIMA SE CLASIFICA COMO SEMI-SECOJ CON INVIERNO Y PRIMAVERA SE

COS Y SEMI-CÁLIDOSJ SIN ESTACIÓN INVERNAL DEFINIDA. 

LA TEMPERATURA ANUAL M f NI MAJ MÁX Irv1A EXTREMAS Y t1EDIAJ 

ES DE -1; 41 Y DE 2L_5 __ GRADOS CENT f GRADOS J SU PREC 1 P 1 TAC IÓN PLU

VIAL MEDIA ANUAL ES DE 906.1 MM DE AGUA LOS MESES DE MAYOR CAN 

TIDAD DE LLUVIAJ SON EN PROMEDIOJ JUNIO (189.2 MM)J JULIO 

(250,9 MM)J AGOSTO (192.6 MM) Y SEPTIEMBRE (126.2 MM), EN LOS 

ÜLTIMOS QUINCE AÑOSJ HAN OCURRIDO EN PROMEDIO ANUALJ 2.44 DfAS 

CON GRANIZO Y 5.12 CON HELADASJ LA PRIMERA APARECE EN NOVIEMBRE 

Y LA ÚLTIMA EN FEBRERO. 

Sus SUELOS SON DEL TIPO ARENOSO EN LA PARTE SUR Y -

EN EL RESTO ES CHESNUTJ EN PROPORCIÓN DE 50% PARA CADA AÑO, 

EL MUNICIPIOJ CONTABA PARA EL AÑO 1977J CON UNA SU

PERFICIE AGROLÓGICA DE 89J315 HASJ DIVIDI~NDOSE EN ÁREA DE RIE-

GOJ TEMPORAL Y HUMEDADJ BOSQUESJ PASTIZAL E IMPRODUCTIVASJ CON 

1J416; 43J269; 11J400; 23J730; Y 9J500 HASJ RESPECTIVAMENTEJ EN 

CLAVÁNDOSE EN LA PORCIÓN CENTRAL DEL ALTIPLANO JALISCIENSEJ SUS 

ELEVACIONES MÁS IMPORTANTES SON EL CERRO DEL COLLI Y EL CERRO -

DE PALO GoRDO. 

EN LO QUE SE REFIERE A LA POBLACIÓNJ EL MUNICIPIO -

ZAPOPANJ HA TENIDO UNA TASA MEDIA ANUAL DE CRECIMIENTO DE 10,47% 

EN EL LAPSO DE 1970-1980J PARA ESTE ÜLTIMO AÑO HABfAN 437J035 -

HABITANTESJ DE LOS CUALES EL 48,75 Y 51.25% CORRESPONDIERON A -

HOMBRES Y MUJERESJ RESPECTIVAMENTE, 
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Los ASENTAMIENTOS HUMANOS) MAYORES DE 2J500 PERSO-

NASJ EN 1980J SON: ZAPOPANJ ATEMAJAC DEL VALLEJ CHAPALITAJ CHA

PALITA SURJ CIUDAD DEL SOLJ CIUDAD GRANJAJ COLINAS DE LAS AGUI

LASJ EL BATÁNJ EL ZAPOTEJ JOCOTÁNJ LA EXPERIENCIA~ LAS FUENTES~ 

LAS PARCELAS) LINDA VISTAJ LóPEZ MATEOSJ Los MAESTROS) PRADOS 

TEPEYACJ PRADOS VALLARTAJ SAN FRANCISCO) SANTA FE O GUADALAJARl 

TAJ SANTA MARGARITA) SEATTLEJ TEPEYACJ UNIDAD 5 DE FEBRERO O Zo 

QUIPAN; MIENTRAS QUE LOS LUGARES CON MENOS DE 2J500 INDIVIDUOS 

SON: ALTAMIRAJ DIVISIÓN DEL NORTEJ DoN Bosco VALLARTAJ EL COLLIJ 

GUSAJ LA CALMAJ LOMA BONITAJ PEDRO MORENO Y VIDRIERA. 

EN EL AÑO DE 1970J EN EL MUNICIPIO HABfANJ 101)311 

PERSONAS MAYORES DE 10 AÑOSJ DE LOS CUALES 18J687J ES DECIR EL 

18.4%J NO SABfAN LEER NI ESCRIBIR) CIFRA QUE SE HA BUSCADO DIS

MINUIR) A TRAV~S DE LA CONSTRUCCIÓN DE ESCUELAS) PUES SIETEAÑOS 

DESPU~SJ (1977)J SE CONTABA CON 34 PREESCOLARES) 132 PRIMARIAS) 

24 SECUNDARIAS) 3 BACHILLERATOS) 1 ESCUELA DE AGRICULTURA) ADE

MÁS DE 2 CENTROS DE CAPACITACIÓN TECNOLÓGICA. 

EN EL ÁREA DE SALUDJ EN 1978J CONCURRfAN TODAS LAS 

INSTITUCIONES INVOLUCRADAS EN ESTE SECTORJ COMO: SSAJ IMSSJ --

ISSSTEJ SEDENA Y GOBIERNO JALISCO) APORTANDO EN TOTAL 25 ESTA-

BLECIMIENTOS (CONSULTORIOS) CENTROS DE SALUDJ CLfNICASJ HOSPITAL 

GENERAL) RECUPERACIÓN Y TRATAMIENTO PSIQUIÁTRICO), Es IMPORTA~ 

TE MENCIONAR QUE LA UNIVERSIDAD AUTÓNOMA DE GUADALAJARA TIENE -

SUS INSTALACIONES EN EL MUNICIPIO) DE LA MISMA FORMA QUE SU Ho~ 

PITAL DE ESPECIALIDADES. 

PARA EL MISMO AÑO Y EN EL ASPECTO COMUNICACIONES T~ 
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RRESTRES,~ HABfA CAMINOS PAVIMENTADOS,~ REVESTIDOS,~ EMPEDRADOS,~ -

TERRACERfAS Y BRECHAS,~ CUYA EXTENSIÓN ERA DE 117.2; 58,3; 18.5; 

34,6 Y 98.6 KILÓMETROS,~ RESPECTIVAMENTE,~ FACILITANDO SU DESARRO 

LLO, 

EL AGUA POTABLE,~ EN 1979,~ LLEGABA A 44 LOCALIDADES,~ 

BENEFICIANDO A 192.~254 HABITANTES,~ MIENTRAS QUE SU SISTEMA DE -

ALCANTARILLADO,~ DOS AÑOS ANTES,~ CUBRfA A 27 POBLACIONES,~ FAVOR~ 

CIENDO A 253,~592 ZAPOPANOS. 

EL SERVICIO DE ENERGfA ELtCTRICA,~ ES PROPORCIONADO 

POR LA COMISIÓN fEDERAL DE ELECTRICIDAD,~ MEDIANTE UNA LfNEA DE 

CONDUCCIÓN,~ TENDIDA POR EL ANILLO PERIFtRICO.~ CUYA CAPACIDAD ES 

DE 20 KVA,~ QUE DAN BENEFICIO A 140,~698 PERSONAS, 

TELtGRAFO Y TELtFONO,~ DAN SERVICIO CADA UNO A 25 LQ 

CALIDADES,~ LAS CUALES SUMABAN UNA POBLACIÓN DE 116,~009 Y 115,~566 

MORADORES, EL SERVICIO DE CORREOS LLEGABA A 29 LUGARES Y COMU

NICABA A 127,~462 PERSONAS, 

EN EL ASPECTO AGRfCOLA,~ SE EXPLOTABAN 50,~064 HAS,~ -

DE LAS CUALES EL 99% FUERON PARA CULTIVOS Df CICLO CORTO Y EL -

RESTO PARA PERENNES (FRUTALES).~ PREDOMINA LA SUPERFICIE DE TEM

PORAL CON 98%.~ EL 2% RESTANTE ES DE HUMEDAD, 

EL PRINCIPAL CULTIVO ES EL MAfZ.~ QUE EN 1981 OCUPÓ 

48.~000 HAS.~ APROXIMADAMENTE.~ CON UN RENDIMIENTO MEDIO DE 4,5 -

TONS-POR HA.~ REPRESENTANDO 1.~030 MILLONES DE PESOS,~ SE ESTIMA

QUE; LAS LABORES AGRfCOLAS SE EFECTÚAN EN FORMA MECANIZADA EN UN 

90% DE LA SUPERFICIE,~ PUES EN 1978 EXISTfAN 1.~051 TRACTORES; 
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1)018 ARADOS; 618 SEMBRADORAS; 1)020 RASTRAS Y 36 TRILLADORAS) 

CONTRA 11)097 JUNTAS Y TIROS, 

EL ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS AGRfCOLAS JSE RE6 

LIZA EN 29 UNIDADES CON UNA CAPACIDAD TOTAL DE 13)000 TONSJ AC

TUALMENTE SE ESTÁ AMPLIANDO DICHO VOLUMEN DE ACUERDO AL SISTEMA 

ALIMENTARIO MEXICANO, 

EN LA ACTIVIDAD PECUARIA) PARA EL MISMO AÑO) CUADRO 

11) SE CONTABA CON 372)192 BOVINOS) DE LOS CUALES 259)974 ERAN 

ANIMALES DE CARNE; 86)618 DE LECHE Y 25)600 DE TRABAJO. ADEMÁS 

EXISTfAN 492)463 PORCINOS; 3)144 OVINOS) 43)540 CAPRINOS; 54)580 

EQUINOS Y EN LO QUE RESPECTA A AVES SUMABAN 10'660)919 LAS QUE 

ESTABAN DESTINADAS A PRODUCIR CARNE 8 1 319)600 Y DE POSTURA ---

2'341)319) EN CUANTO A COLMENAS EXIST[AN 88)000. 

EL GANADO BOVINO PRODUCTOR DE CARNE (94)106)) GENE

RÓ 21)569 TONELADAS CON UN VALOR DE 1;509'830)000 PESOS) MIEN-

TRAS QUE LAS 66)346 VACAS ORIGINARON 126 1 977)000 LITROS CON UN 

VALOR DE 1;269'770)000 PESOS. 

EN EL GANADO PORCINO) DE LAS 492)463 CABEZAS) FUE-

RON SACRIFICADAS 475)878) GENERADORAS DE 28J267 TONELADAS DE -

CARNE) 11)136 TON DE VfSCERAS Y 3)426 DE ESQUILMOS) APORTANDO -

3;109 1 370)000 PESOS; 445'440)000 PESOS Y 5'482)000 PESOS RESPEC 

TIVAMENTE. 

DE LOS 1~760 OVINOS PROCESADOS SE OBTUVIERON 36 TON 

DE CARNEJ 28 DE VfSCERASJ 10 DE PIEL Y 6 DE ESQUILMOSJASCeiDIEN

DO SU VALOR A 4'680)000.00; 980)000.00; 450)000,00 Y 10)000.00 
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PESOS, 

MIENTRAS QUE LOS 27~320 CAPRINOS EMPLEADOS DIERON -

ORIGEN A 546 TON DE CARNE~ 186 DE VfSCERAs~ 109 DE PIEL~ 251 DE 

ESQUILMOS~ PARTICIPANDO CADA UNO DE ESTOS FACTORES CON UN VALOR 

DE 32'760~000,00; 6'510~000.00; 4'905~000,00 Y 402~000.00 PESOS. 

LAS 8'269~957 AVES USADAS FUERON GENERADORAS DE 

13~232 TON DE CARNE Y 3~308 DE ESQUILMOS~ SIENDO SU VALOR DE 

860'080~000.00 Y 4'962~000.00 PESOS RESPECTIVAMENTE, 

ASIMISMO~ LA EXPLOTACIÓN DE LAS 2'155~245 AVES DE -

POSTURA ARROJÓ UN SALDO DE 28~306 TON DE HUEVO CON UN VALOR DE 

797'568~000.00 PESOS~ 436 TON DE CARNE CON UNA UTILIDAD DE ----

21'800~000.00 PESOS Y 145 TON DE ESQUILMOS CON UN VALOR DE --

218~000.00 PESOS, 

LA EXPLOTACIÓN DE 88~000 COLMENAS~ ORIGINARON 

3~520 TON DE MIEL Y 352 DE CERA SIENDO SU VALOR RESPECTIVO DE 

176'000~000.00 PESOS PARA LA PRIMERA Y 31'680~000,00 PESOS PARA 

LA SEGUNDA. 

r-
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CUADRO No. 11 ACTIVIDAD PECUARIA EN EL MUNICIPIO DE ZAPOPAN PARA 1981 

ESPECIE TOTAL CAB. PRODUCTO NO. CAB. UTILIZADOS PRODUCCION VALOR 
~~ MILES MILES $ 

BOVINOS 372.,192 CARNE 259.,974 94.,106 21.,569 TON 1'509.,830 
LECHE 86.,618 66.,346 126.,977 LTS 1'269.,770 
TRABAJO 25.~600 

, PORCINOS 492.,463 CARNE 475.,878 28.,267 TON 3'109.,370 
VISCERAS 11.~136 11 3'445.~440 
ESQUILMOS 3.~426 11 5.,482 

OVINOS 3.,144 CARNE 1.,760 36 11 4.,680 
VISCERAS 28 11 980 
PIEL 10 11 450 
ESQUILMOS 6 11 10 

CAPRINOS 43.,540 CARNE 27.,320 546 11 32.,760 
VISCERAS 186 11 6.~510 
PIEL 109 11 4.,905 
ESQUILMOS 251 11 402 

AVES 10'660.,919 CARNE 8'319.,600 8'269.,957. 13.~232 11 860.,080 
ESQUILMOS 3.,308 11 4.,962 

POSTURA 2'341.~319 2'155.~245 28.~306 11 792.,568 
CARNE 436 11 21.,800 
ESQUILMOS 145 11 218 

COLMENAS 88.,000 MIEL 88.~000 3.~520 11 176.~000 
COLMENAS CERA 352 11 31.,680 

FUENTE: SECRETARIA DE AGRICULTURA Y RECURSOS HIDRÁULICOS.~ REPRESENTACIÓN GENERAL EN EL ESTADO DE JALISCO., PROGRAMA DE 
PRODUCCióN PECUARIA 1982.~ DISTRITO AGROPECUARIO DE TEMPORAL No. L lAPOPAN. 
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2.2.2 MICROLOCALIZACION 

LA PLANTA SE UBICARÁ EN EL EJIDO DE NEXTIPACJ MUNI

CIPIO DE ZAPOPANJ JAL. (GRÁFICA 3)J YA QUE EXISTE UNA SOCIEDAD 

LOCAL DE CR~DITO EJIDALJ CUYOS SOCIOS TIENEN ESTABLECIDA UNA 

GRANJA PARA CRIAR GANADO PORCINO. LAS RAZAS EXPLOTADAS SON: 

HAMPSHIREJ YORKSHIRE Y DUROC, 

ESTA COMUNIDAD CUENTA CON 1875 HAS PREDOMINANDO SU~ 

LOS ARENOSOS1 SU CLIMA ES SEMICÁLIDO CWA Y SEMISECO PREDOMINAN 

DO LA MAYOR PARTE DEL AÑ01 TIENE UN BROTE NATURAL DE AGUAJ QUE 

ES ABUNDANTE Y PERMANENTE, 

LA RESOLUCIÓN PRESIDENCIAL FUE HECHA EL 20 DE ENERO 

DE 1927~ REPARTI~NDOSE UNA SUPERFICIE DE 439-84-85 HASJ TODAS 

DE TEMPORAL~ BENEFICIÁNDOSE A 124 PERSONAS. 

HA TENIDO UNA AMPLIACIÓNJ CUYA FECHA DE RESOLUCIÓN 

FUE EL 9 DE FEBRERO DE 1938J ESAS NUEVAS TIERRAS CONSISTIERON -

EN 455-80-84 HASJ DE TEMPORAL~ 336-20-00 HAS1 DE LABOR Y 360-0Q 

00 HAS1 DE MONTE BAJO, 

AHf VIVEN 1348 HABITANTESj QUE REPRESENTAN 167 FAMl 

LIAS1 MISMAS QUE RESIDEN EN 140 VIVIENDAS~ ACTUALMENTE HAY 165 

EJIDATARIOS1 EL POBLADO TIENE UNA ESCUELA PRIMARIA COMPLETA1 UN 

CENTRO DE DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIAJ DISPENSARIO M~DICO 

Y TELtFONO 

2.2.2.1 FACTORES DE LOCALIZACION 
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2.2.2.1.1 DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA 

ESTE ES UN ELEMENTO PREPONDERA~ 

TE EN LA UBICACIÓN DE LA PLANTAA Y COMO YA SE MENCION6 SE CUEN

TA CON UNA EXPLOTACIÓN PORCfCOLAA CON ANIMALES DE LAS RAZAS Du

ROCJ YORKSHIRE Y HAMPSHIRE. 

ACTUALMENTEJ LA GRANJA CUENTA -

CON CINCO SECCIONESJ QUE SON SEMENTALERASA GESTACI6NJ MATERNI-

DADA LACTADEROS Y ENGORDAJ COMO SE OBSERVA EN EL SIGUIENTE CUA

DRO NÚMERO 12. 

SECCION 

SEMENTALERA 

GESTACIÓN 

MATERNIDAD 

LACTADEROS 

ENGORDA 

CUADRO No. 12 CAPACIDAD DE GRANJA 

C A P A C 1 D A D 

16 

12 CORRALES PARA 27 REPRODUCTORAS C/U 

44 JAULAS 

3 ÁREAS CON 20 LACTADEROS C/U 

25 CORRALES PARA 60 ANIMALESC/U 

TOTAL 

16 

324 

44 

60 

1500 

FUENTE: EsCUELA DE AGRICULTURAA UNIVERSIDAD DE GUADAWARAJ PRoYECTO DE 1-

AsiSTENCIA TtCNICA A GRANJA PORCINA DEL EJIDO DE NEXTIPACA ZAPo--
PANJ 1982. 1 

Lo ANTERIORJ MUESTRA UNA CAPACI 

DAD TOTAL EN ENGORDA DE 1500 ANIMALES AL AÑ01 LO CUAL SE ALCAN

ZA CON 250 VIENTRESJ CONS.IDERANDO QUE SE TUVIERAN LOS SIGUIENTES 

ESTANDARES DE PRODUCTIVIDADJ VER CUADRO NÚMERO 13. 
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CUADRO No. 13 MEDIA DE PRODUCTIVIDAD SEMANAL, Y MENSUAL DE 250 
HEMBRAS. 

CONCEPTO PRODUCTIVIDAD 
SEMANAl · · ~ENSOAL 

NúMERO DE CUBRICIONES 12 46 

NúMERO DE REPETIDORAS 1 5 
11 11 PARTOS 10 39 
11 11 LECHONES NACIDOS 95 371 
11 lf LECHONES DESTETADOS 83 306 

MORTALIDAD TOTAL 12 48 

-
FUENTE: EscUELA DE AGRICULTURA., UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA, OP. CIT. 

AUNQUE LA EXPLOTACIÓN TENGA CA

PACIDAD PARA ENGORDAR LOS 1500 CERDOS, ACTUALMENTE SOLO SE ES-

TÁN PRODUCIENDO 1240, CON 200 VIENTRES, TAMBitN ES IMPORTANTE -

INDICAR QUE SE PUEDEN MANEJAR UN MÁXIMO DE 428 HEMBRAS CON UNA 

CANTIDAD APROXIMADA DE 2654 ANIMALES GORDOS AL AÑO, 

2.2.2.1.2 MERCADO 

ESTE, COMO FACTOR DE LOCALIZA-

CIÓN DE LA PLANTA, ES IMPORTANTfSIMO, EL CUAL YA QUEDÓ DEFINIDO 
• 1 

MISMO QUE ESTÁ A 20 KILÓMETROS DEL EJIDO, POR LA VfA NEXTIPAC

STA, LucfA-TESISTÁN-ZAPOPAN-GUADALAJARA, LO CUAL FACILITA ATEN

DER EL PRINCIPAL CENTRO DE CONSUMO EN JALISCO, 
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2.2.2.1.3 MANO DE OBRA 

EN CUANTO A ESTE FACTOR~ EN NEK 

TIPAC VIVEN 1348 PERSONAS~ DE LAS CUALES 674 SON ECONÓMICAMENTE 

ACTIVAS~ DE ELLAS EL 94% SE DEDICAN A LAS ACTIVIDADES PRIMARIAS 

2% A SECUNDARIAS Y EL OTRO 2% AL COMERCIO~ QUEDANDO UN 2% DE LA 

POBLACIÓN EJIDAL COMO MANO DE OBRA DISPONIBLE~ SIN EMBARGO~EXI~ 

TEUNA GRAN PROPORCIÓN QUE NO ES ECONÓMICAMENTE ACTIVA~ APROXIM~ 

DAMENTE LA MITAD DEL TOTAL LO QUE SIGNIFICA QUE EL COSTO DEOPO~ 

TUNIDAD PARA EL PERSONAL A EMPLEARSE EN LA EMPRESA~ ES MUY BAJO, 

2.2.2.1.4 AGUA 

LA COMUNIDAD CUENTA CON AGUA SU 

FICIENTE DURANTE TODO EL AÑOJ LA CUAL PROVIENE DEL ARROYO "OJO 

DE AGUA"~ BOMBEADA AL EJIDO A TRAVtS DE UN KILÓMETRO~ EMPLEÁNDQ 

SE EN EL HOGAR E INDUSTRIA~ A EXCEPCIÓN DE AGRICULTURA, 

EL SISTEMA DE AGUA POTABLE~ TI~ 

NE UN GASTO DE CINCO LITROS POR SEGUNDO~ CONTfNUOS~ DANDO UN VO 

, LUMEN EMPLEADO DURANTE 24 HORASJ DE 432~000 LITROS~ SI EL EJIDO 

TIENE UN CONSUMO DE 108J000 LITROS~ QUEDA UN EXCESO DE 324~000 

LITROS/DfA~ DE LOS CUALES SE EMPLEARAN 5 MTS. CÚBICOSJ PARA EL 

FUNCIONAMIENTO DIARIO DE LA EMPACADORA, 

DE ACUERDO AL C6DIGO SANITARIO~ 

LA CALIDAD DEL AGUA~ SE ENCUENTRA DENTRO DE LOS LfMITES DE TOLE 

RANCIA~ PARA SER UTILIZADA EN SISTEMAS DE AGUA POTABLE E INDUS

TRIA ALIMENTICIA~ AS[ COMO LIBRE PARA LOS USOS D1~ D11 Y D111~ 

QUE A CONTINUACIÓN SE DESCRIBEN: 
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Marzo 20 de 1982. 

A continuación se da a conocer el resultado del 

an~J isis Ffsico-Qufmico real izado en una muestra de-

agua, tomada en el Ejido de Nextipac. 

Alea] inidad total como Caco
3 

A leal inidad a la Fenoftaleina como Caco
3 Dureza total como CaC03 

Dureza al Calcio como Caco
3 

Cloruros 

Sodio 

Potas i o 

Sulfatos 

pH 

co
2 

1 

1 7.38 

o 
18 

14 

14. 18 

1 7 

8 

20.5 
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3.6 

- ··-------------------------------

ppm 
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ppm 

ppm 

ppm 
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Dl = ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE CON TRATAMIENTO CONVEN

CIONAL (COAGULACIÓNJ SEDIMENTACIÓNJ FILTRACIÓN Y DESIN 

FECCIÓN) E INDUSTRIAL. 

D11 = AGUA ADECUADA PARA USO REGRESIVOJ CONSERVACIÓN DE FLO

RAJ FAUNA Y APLICACIONES INDUSTRIALES. 

Dlll = AGUA PARA USO AGRfCOLA O INDUSTRIAL. 

A CONTINUACIÓN SE ANEXA EL ANÁLl 

SIS FISICO-QU[MICO DE UNA MUESTRA DE AGUAJ EXTRAfDA DE UNA NORIA 

LOCALIZADA EN EL EJIDO DE NEXTIPACJ MUNICIPIO DE ZAPOPANJ JAL. 

2.2.2.1.5 ELECTRICIDAD 

EL SERVICIO ELtCTRICOJ LLEGA AL 

POBLADOJ POR MEDIO DE LA SUBESTACIÓN DEL EJIDO DE LA VENTA DEL -

ASTILLEROJ SITUADO A 5 KM DE NEXTIPACJ CON UN VOLTAJE APROXIMADO 

DE 23J000 VOLTSJ Y CON FRECUENCIA DE 60 C.P.S,J EL PRECIO PROME

DIO EN TARIFA TRESJ ES DE 1.82 $/KWH. 

2.2.2.1.6 COMUNICACION 

EL EJIDO TIENE SERVICIO DE CAMIQ 

NES SUB-URBANOS CUYA RUTA ES ZAPOPAN-TESISTÁN-SANTA LUCfA-NEXii

PACJ LA PERIOCIDAD DE SALIDAS ES DE DOS HORASJ EN CUANTO A SERVl 

CIO DE CARGA ALGUNOS EJIDATARIOS TIENEN CAMIONES RABONES DE 8 Y 

11 TONELADAS, 

LA TARIFA DE TRANSPORTE FEDERAL 

PARA CERDOS EN PIEJ CONSIDERANDO QUE ESTÁN CLASIFICADOS EN CLASE 
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IVJ CON FACTOR PASAJERO DE 0,74 POR KILÓMETRO Y UNA CONSTANTE DE 

244.00 $/TONJ NOS DA UN COSTO POR TONELADA TRANSPORTADA QUE SE -

OBTIENE DE LA SIGUIENTE ECUACIÓN: 

$/TON = KILOMETRAJE A RECORRER X 0.74 + 244 

COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES SE -

COMPRAN EN LA POBLACIÓN DE LA VENTA DEL ASTILLEROJ EL PRECIO DE 
. 

LA GASOLINA NOVA ES DE 10.00 $/LT Y EL GAS BUTANO DE 5.20 $/LT. 

2.2.3 TAMAÑO 

EL TAMAÑO TtCNICOJ SE DETERMINÓ EN FUNCIÓN DE LA DI~ 

PONIBILIDAD DE MATERIA PRIMAJ LA CUAL SERÁ SUMINISTRADA POR LA -

GRANJA TECNIFICADAJ PROPIEDAD DE UN GRUPO DE EJIDATARIOS DE NEX

TIPACJ CUYA CAPACIDAD ACTUAL ES DE 1J500 CERDOS GORDOS ANUALMEN

TEJ AUNQUEJ CON UN PROGRAMA DE ASISTENCIA TtCNICA QUE YA SE INI

CIÓJ LA PRODUCCIÓN SE PODRÁ INCREMENTAR A 2J654 POR AÑOJ CON AL

GUNAS AMPLIACIONES A LAS CONSTRUCCIONES. 

PoR TANTOJ LA PLANTA INDUSTRIALIZARÁ 5 CERDOS DIARIOS 

AÑOJ SUPONIENDO QUE SU OPERACIÓN ES DE 306 DfASJ ES DECIR lJ500 

CABEZAS ANUALMENTEJ NÚMERO QUE PODRÁ AUMENTAR A 2J654J REPRESEN

TANDO 9 ANIMALES PROCESADOS AL DfA. 

NATURALMENTE NO EXISTE UNA TECNOLOGfA INDUSTRIAL ECQ 

NÓMICA DISPONIBLE PARA ESE NÚMERO DE CABEZASJ POR LO CUALJ SE -

USARÁ AQUELLA QUE SEA LA MfNIMA Y A LA VEZ RENTABLE Y QUE DE --

ACUERDO A LOS PROVEEDORES ES DE 20 ANIMALES/TURNOJ CON LO CUAL -

SE PODRÁ ATACAR UN SEGMENTO MAYOR DE ME~CADOJ YA QUE SE HAYA CI-



MENTADO EL PRODUCTO EN LA PREFERENCIA DEL CONSUMIDORJ A BASE DE 

CALIDAD Y PRECIO. 

EN CONSECUENCIAJ LA EMPRESA INICIARA OPERACIONES CON 

CINCO COCHINOS/TURNOJ (TRABAJANDO UN TURNO POR DfA)J LOS CUALESJ 

VAN A PROPORCIONAR 137J610 KGS ANUALES O 458.7 KGS DIARIOSJ CUA

DROS 14 Y 15J ADEMÁSJ Y CON OBJETO DE INCREMENTAR LA CAPACIDAD -

UTILIZADA SE OBTENDRÁN 62J300 O 200 KGS DE SALCHICHA ESTILO VIE

NAJ ANUALES Y DIARIOSJ RESPECTIVAMENTE. 

EL ASPECTO FINANCIERO DEL PROYECTO TIENE UN GRAN RE~ 

PALDOJ YA QUE ACTUALMENTEJ SE HA LEGISLADO EN APOYO A LA AGROIN

DUSTRIAJ COMO EN EL SISTEMA ALIMENTARIO MEXICANO (SAM)J PLAN NA

CIONAL DE DESARROLLO INDUSTRIAL (PNDl) Y EL PLAN NACIONAL DE DE

SARROLLO AGROINDUSTRIAL (PNDA!)J AUNADO A ESTOJ EL EJIDO CUENTA 

CON LAS CONDICIONES NECESARIAS PARA UN TRÁMITE CREDITICIOJ A TR~ 

V~S DEL BANCO NACIONAL DE CR~DITO RURALJ PUES SE CUMPLEN LOS SI

GUIENTES REQUISITOS: SE DA ORIGEN A FUENTES DE TRABAJOJ ACTA -

CONSTITUTIVA PARA ESTABLECER EMPRESAS PRODUCTIVAS Y LA EXISTENCIA 

DE UN ESTUDIO T~CNICO-ECON6MICO-FINANCIEROJ QUE ACREDITE LA VIA

BILIDAD DEL PROYECTO. 
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CUADRO No. 14 CANTIDAD ESTIMADA DE CARNE PRODUCIDA EN UN AÑO 
<I<GS). 

No. DE CERDOS ANUAL 1¿500 
PRODUCTO PORCENTAJE CANTIDAD (kGS)* 

PIERNA 13.95 20.,925 
ESPALD 1 LLA 9.06 13.,590 
TOCINO 11.55 17.,325 
ENTRECOT 6.39 9.,585 
COSTILLA l. 97 2.,955 
ESPINAZO 2.02 3.,030 
CABEZA DE LOMO 1.91 2.,865 
CABEZAS 5.13 7.,695 
RETAZOS 7.02 10.,530 
LONJA 21.77 32.,655 
AZADURA 3.02 4.,530 
RIÑÓN 0.24 360 
BUCHES 0,56 840 
PATAS 1.72 2.,580 
CUERO 5.43 8.,145 
TRIPA GRUESA 1.,500 PIEZAS 
TRIPA DELGADA 1.,500 PIEZAS 

137.,610 

* ESTIMÁNIDOSE 100 KG DE PESO POR CERDO 

FUENTE: INVESTIGACIÓN DIRECTA 
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CUADRO f\b, 15 CANTIDAD ESTH1ADA DE CARNE PRODUCIDA POR DIA (KGS) 

PRODUCTO PORCENTAJE 

PIERNA 13.95 
ESPALDILLA 9.06 
TOCINO 11.55 
ENTRECOT 6.39 
COSTILLA l. 97 
ESPINAZO 2.02 
CABEZA DE LOMO 1.91 
CABEZAS 5.13 
RETAZOS 7.02 
LONJA 21.77 
ASADURA 3.02 
RIÑÓN .24 
BUCHES .56 
PATAS 1.72 
CUERO 5.43 
TRIPA GRUESA 5 PIEZAS 
TRIPA DELGADA 5 PIEZAS 

* ESTIMÁNDOSE 100 KG DE PE~O POR CERDO 

FUENTE: INVESTIGACIÓN DIRECTA 

No. CERDOS DIARIO = 5 

CANTIDAD (KGS)* 

69.750 
45.300 
57.750 
31.950 
9.850 

10.100 
9.550 

25.650 
35.100 

108.850 
15;100 
1.200 
2.800 
8.600 

27.150 

458.700. 
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2.2.4 INDUSTRIALIZACION 

LA MATERIA PRIMA PARA LA EMPACADORA ES EL CERDO EN 

PIEJ ~STE DEBE REUNIR LAS SIGUIENTES CARACTERfSTICAS: CABEZA -

CHICAJ TRONCO LARGOJ COSTADOS Y HOMBROS UNIFORMESJ PATAS CORTAS 

Y FUERTESJ ADEMÁSJ DE UN TERCIO POSTERIOR BIEN DESARROLLADO, 

2.2.4.1 PROCESO DE MATANZA 

LA PLANTA TENDRÁ UN RASTRO PROPIO PARA -

EFECTUAR AHf MISMO EL PRIMER PROCESO DE INDUSTRIALIZACIÓN QUE -

EQUIVALE A LA MATANZA. ESTE PROCESO CONSISTE EN TODAS LAS OPE

RACIONES QUE SE HACEN CON LOS CERDOS DESDE SANGRARLOSJ PELARLOS 

Y DESCUARTIZARLOSJ DEJÁNDOLOS EN CONDICIONES DE PODER TRABAJAR 

SUS CARNES Y SUS VfSCERAS. 

DEBEN ESCOGERSE CERDOS GORDOS PREFERIBLE-

MENTE DE 9 A 11 MESES DE EDAD Y ANTES DE SACRIFICARSE DEBERÁN -

TENERSE EN REPOSO DE 24-48 HRS, PARA EVITAR QUE LA CARNE RESUL

TE FATIGADA, EN EL CASO DE QUE SE PRESENTE EL CERDO CANSADO D~ 

BERÁ DE SUMINISTRÁRSELE MAS O MENOS 300 GR DE SACAROSA Y SACRI

FICAR EL ANIMAL DESPU~S DE 12-45 HRS, 

EL PROCESO DE MATANZA SE COMPLETA CON LOS 

SIGUIENTES PASOS: INSPECCIÓN ANTE-MORTEMJ ATURDIMIENTOJ SANGRfAJ 

DEPILACIÓNJ EVISCERACIÓNJ INSPECCIÓN POST-MORTEM, LAVADO Y RE-

FRIGERACIÓNJ LOS QUE SE LLEVARÁN A CABO DE LA MANERA SIGUIENTE: 



INSPECCIÓN ANTE-MORTEM: 

CONSISTE EN DESCUBRIR LAS ENFERMEDADES QUE POR SU BA

JO GRADO DE INFECCIÓN NO SE HAN DESARROLLADO Y QUE UNA VEZ SA-

CRIFICADO EL ANIMAL SERfA DE DIFfCIL DIAGNÓSTICO. 

ATURDIMIENTO: 

PRODUCIDO POR LA APLICACIÓN DE UNA DESCARGA DE CORRIEN 

TE ELtCTRI~A MEDIANTE UNAS PINZAS QUE SE COLOCAN EN LA REGIÓN -

TEMPORAL) DEBAJO DE LAS OREJAS QUE TRANSMITEN UNA CORRIENTE CON 

TfNUA DE 70-75 VOLTIOS O UNA ALTERNADA DE 35-40 DURANTE SE-

GUNDOS PARA UNA EDAD APROXIMADA DE 10 MESES. LA DESCARGA APLI

~ADA. DE ESTA MANERA DETERMINA UNA CONTRACCIÓN GENERAL EN EL OR

GANISMO DEL ANIM~L Y COMO CONSECUEN¿IA1 UNA INMOViLIDAD COMPLE

TA) ADEMÁS DE FACILITAR UN CORRECTO DESANGRADO Y LA LABOR DEL -

MATARIFE. 

SANGRfA: . ·. .· . 

CONSISTE EN EL CORTE DE LA YUGULAR1 DURA DE 2-3 MINU

TOS Y PARA FACILITAR EL DESANGRADO SE RECOMIENDA QUE EL ANIMAL 

ESTt COLGANDO DE UNA PIERNA, PARA OBTENER UN CORRECTO DESALOJO 

DE LA SANGRE SE RECOMIENDA APLICAR A LOS ANIMALES QUE HAN DE -

SER SACRIFICADOS UN BA~O DE AGUA FRfA ( lüoC), . ESTO DETERMINA 

UNA ENtRGICA CONTRACCIÓN DE LOS VASOS SANGUfNEOS DEL TEJIDO CON 

JUNTIVO SUBCUTÁNEO) COMO CONSECUENCIA QUEDA SUSPENDIDO EL RIEGO 

SANGUfNEO EN LAS REGIONES DtRMICA Y EPIDtRMICASJ PROVOCANDO QUE 

LA SANGRE SEA RECOGIDA POR LOS GRANDES VASOS SANGUfNEOS DESDE -
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DONDE ES EVACUADA CON SUMA FACILIDAD DURANTE EL DEGUELLO, ASI

MISMOJ SE EVITA EN LO MAS POSIBLE LA SUCIEDADJ EVITANDO CON ES

TO UNA CONTAMINACIÓN MAYOR DEL AGUA DE ESCALDADO. 

DEPILACIÓN: 

CONSISTE EN QUITAR EL PELO DEL ANIMAL. ESTA ETAPA SE 

HARÁ SUMERGIENDO EL CERDO DURANTE 30 SEGUNDOS A UN MINUTOJ TIEM 

PO SUFICIENTE PARA QUE SE ABLANDE LA PIEL EN AGUA CALIENTE DE -

80-90°CJ SE SACA EL ANIMAL Y SE COLOCARÁ EN LA MÁQUINA DEPILAD~ 

RAJ AL SACARLOS DE AHfJ SE TERMINARÁ ESTA ETAPA CON UN TALLADO 

MANUAL POR PARTE DEL OBRERO, 

EVISCERACIÓN: 

INMEDIATAMENTE DE PELADO EL ANIMAL DEBE PROCEDERSE A 

LA EVISCERACIÓNJ ES ESTO UNA TAREA SUMAMENTE IMPORTANTE QUE DE

BE REALIZARSE CON MUCHA ATENCIÓN PARA EVITAR DARAR LAS TRIPAS Y 

ADEMÁS YfSCERAS. AL ABRIR EL ANIMAL LO PRIMERO QUE DEBE HACER

SE ES SACAR TODAS LAS VfSCERAS Y LAVAR MEDIANTE UNA CORRIENTE 

DE AGUA POTABLE Y BIEN LIMPIA. LA EXTRACCIÓN DE LAS VfSCERAS -

DEBERÁ HACERSE SACANDO EN PRIMER LUGAR INTESTINOSJ ESTÓMAGOJ Hl 

GADO Y BAZOJ Y POSTERIORMENTE) PULMONES Y CORAZÓN, 

DE AHf SE EFECTUARÁ UNA INSPECCIÓN POST-MORTEM O SEA 

UN EXAMEN COMPLETO DE VfSCERAS Y GANGLIOS, EN CASO DE DETECTAR 

ENFERMEDAD SE PROCEDERÁ COMO LO ESTABLECE EL CóDIGO SANITARIO 

DE LA S.S.A. DES~U~S DE REALIZAR ESTOJ SE HARÁ UN LAVADO PARA 

SEPARAR RESIDUOS DE HUESOSJ COAGULOS DE SANGREJ PEDAZOS DE GRA-



SA Y BASURA. 

PASÁNDOSE DE AH! AL REFRIGERADOR PARA UN 

MEJOR CONTROL MICROBIANO Y QUE ADQUIERA LA CARNE LA DEBIDA MADM 

RACIÓNJ PARA AS! TENER TAMBI~N UN MEJOR APROVECHAMIENTO DE SUS 

PROPIEDADES FISICO-QU!MICAS, LA TEMPERATURA DE REFRIGERACIÓNJ 

DEBERÁ DE SER 4oC Y LA CARNE SE TENDRÁ AH! DE 12-24 HRS. 

Los CORTES QUE SE LE HARÁN AL CERDO EN CA

NAL SON DEL TIPO AMERICANOJ OBTENitNDOSE: JAMÓNJ ENTRECOTJ ES-

PALDILLA Y HOMBROJ TOCINOJ COSTILLARJ PATAS Y LOMOJ GRÁFICA 4, 

LOS PRODUCTOS QUE SE OBTENDRÁN SON: JAMÓN 

COCIDO DE PIERNAJ SALCHICHA VIENAJ TOCINO Y CHORIZOJ SIN EMBAR

GOJ ES IMPORTANTE HACER NOTAR QUE CON LA MAQUINARIA Y EQUIPO 

QUE SE UTILIZARÁ TAMBitN PODRÁN ELABORARSE JAMÓN DE ESPALDILLAJ 

QUESO DE PUERCOJ CHULETA Y LOMO AHUMADOJ MANTECA Y CUERITOS, 

2.2.4.2 FORMULACIONES DE LOS PRODUCTOS 

PARA LA CURACIÓN DE LAS CARNESJ SE PUEDEN 

EMPLEAR UNA GRAN VARIEDAD DE FORMULACIONESJ DE LAS CUALES SE E~ 

COGIERON ALGUNASJ MISMAS QUE SE DESCRIBEN A CONTINUACIÓN: 

2.2.4.2.1 JAMON COCICO 

SALMUERA PARA 100 LT,J 100 LT

DE AGUA HERVIDAJ 12 KG DE SAL COMÚN GRANULADAJ 4 KG DE "HAMINE"J 

3 KG DE CURA PREMIERJ 3 KG DE AZÚCAR GRANULADA Y 500 GR DE CON

DIMENTO BUEN SABOR J-5023-H, 

5.1 
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SE MIDEN 100 LT DE AGUA HERVIDA, 

SEPARANDO 20 LT, EN UN RECIPIENTE, EN LOS 80 LT, RESTANTES DI~ 

LUIR LOS 12 KG DE SAL~ DESPUtS~ LA CURA, EL AZOCAR Y LOS CONDl 

MENTOS; CERCIORÁNDOSE CADA VEZ QUE SE AGREGUE UN PRODUCTO, QUE 

NO QUEDE NINGÚN RESIDUO FLOTANDO EN EL AGUA, NI ASENTADO EN EL 

FONDO DEL TANQUE, EN LOS 20 LT, DE AGUA SEPARADOS~ SE DISUELVE 

EL HAMINE, AGREGÁNDOLO POCO A POCO Y AGITANDO FUERTEMENTE HASTA 

QUE LA SOLUCIÓN QUEDE CRISTALINA, UNA VEZ HECHO EST01 SE INCOR 

PORAN A LOS 80 LT, RESTANTES~ AGITANDO HASTA QUE SE MEZCLEN PER 

FECTAMENTE LAS 2 SOLUCIONES, 

LA INYECCIÓN DE JAMONES~ SE REA 

LIZARÁ POR EL SISTEMA MúLTIPLE, APLICANDO A CADA PIERNA UNA CAN 

TIDAD DE SALMUERA,~ IGUAL AL 10% DE SU PESO, A CONTINUACIÓN SE·

SUMERGEN EN UNA SOLUCIÓN DE CURACIÓN,~· EN CONDICIONES DE REFRIG~ 

RACIÓN, ENTRE 4 Y 7 GRADOS CENTfGRADOS~ DURANTE TRES D{AS. 

AL TtRMINO DE LOS 3 DfAS1 SE SA 

CAN LOS JAMONES.~ SE DESHUESAN Y SE LES QUITA LA GRASA QUE SE E~ 

TIME CONVENIENTE,~ ASf COMO LOS NERVIOS, 

ENSEGUIDA, SE COLOCAN LOS JAMO

NES DENTRO DE BOLSAS DE PLÁSTICO O SE CUBREN CON TROZOS DEL MI! 

MO MATERIAL~ PASÁNDOLO A LOS MOLDES DONDE SE PRESIONAN Y QUEDAN 

LISTOS PARA COCERSE, 

EL AGUA DEBERÁ ESTAR A go•c.~ AL 

CARGARSE LA PAI LA-1. UNA VEZ LLENA~ LA TEMPERATURA SE ABATE, POR 

LO QUE SERA NECESARIOMANTENERLA~ ENTRE LOS 72 A 75•c, DURANTE 

tbDO EL COCIMIENTO, · 
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PARA CERCIORARSE QUE LOS JAMO-

NES ESTÁN COCIDOSJ SE INTRODUCIRÁ LA AGUJA DEL TERMÓMETRO HASTA 

EL CENTRO DE LOS JAMONES Y SU LECTURA NOS DEBERÁ INDICAR ALRED~ 

DOR DE 72oC DE TEMPERATURA INTERIORJ SOSTENI~NDOLA 10 MINUTOS. 

UNA VEZ TERMINADO EL COCIMIENTOJ SE SACAN LOS MOLDES CON LOS JA 

MONES DE LA PAILAJ SE EXTIENDEN SOBRE EL PISO DEL CUARTO DE CO

CIMIENTO) SE ROCfAN CON MANGUERA DE AGUA BIEN FRfAJ SE REPREN-

SANJ Y SE DEJA ENFRIAR EL TIEMPO QUE SEA NECESARIO, LOGRANDO -

EL ENFRIAMIENTO TRANSPORTAR LOS JAMONES AL CUARTO FRfO QUE DEB~ 

RÁ TENER UNA TEMPERATURA DE 3-4°C, 

DEJAR LOS JAMONES DENTRO DEL R~ 

FRIGERADOR DURANTE LA NOCHE Y SACARLOS AL DfA SIGUIENTE) LIMPIAR 

LOS Y ENFUNDARLOS. 

2.2.4.2.2 SALCHICHA VIENA 

25 KG RECORTES LIMPIOS (10% GOR 

DOS)J 10 KG DE CARRILLOS DE RESJ 12 KG DE MENUDO DE RES (CALLOS) 

7 KG DE CORAZONES DE CERDOJ 7 KG DE GORDURA DE JAMÓN) 25 KG DE 

HIELO FINAMENTE PICADOJ 14 KG DE LIGADOR PREMIERJ 300 GR CURA ~ 

PREMIERJ 300 GR DE CONDIMENTO SABOR A CARNE AHUMADA J5002 SSJ -

1 KG DE CONDIMENTO PARA SALCHICHA J5509 WJ 250 GR CONDIMENTO -

BUEN SABOR J5023 SSJ 1.7 KG DE SAL COMÚN MOLIDA Y 500 GR, ACCO

LINE. 

PREPARACIÓN,- SE MOLERÁN LA -

CARNE DE RESJ CON CARRILLOSJ EL MENUDO Y LOS CORAZONES POR EL -

DISCO DE MOLINO DE 1/8, EN LA MISMA FORMA LA GORDURA POR EL --
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DISCO DE l/4J LAS CARNES DEBEN MOLERSE SEPARADAMENTE. 

MOLIENDA.- PONER LA CARNE EN

LA CORTADORA SILENCIOSA (CUTTER)J AGREGÁNDOLE LA MITAD DEL HIE

LO Y PICÁNDOLA DE 4-5 MINUTOS, LA TAZA DEBE MANTENERSE FRfA Y 

FIRME A UNA TEMPERATURA NO MAYOR DE 7°(, SE AGREGA LA GORDURA 

Y LOS DEMÁS INGREDIENTES CON EXCEPCIÓN DEL LIGADOR PREMIER Y SE 

CONTINUA EL PICADO POR 2 MINUTOS MÁS. TERMINADO LO ANTERIORJ 

SE AGREGA EL RESTO DEL HIELO Y TODO EL LIGADORJ DEJANDO QUE LA 

MÁQUINA DE SOLAMENTE 2 6 3 VUELTAS MÁS. 

EL TIEMPO TOTAL DEL PROCESO DE 

PICADOR EN LA CORTADORA ES DE 7-8 MINUTOS. 

ADVERTENCIAS.- A) No AGREGAR -

EL LIGADOR CON LA CARNEJ YA QUE SOLO DEBE HACERSE AL FINAL DEL 

PROCESO COMO SE HA INDICADOJ DE OTRA MANERA LA CARNE SE CALENTA 

RÁ. B) LA TEMPERATURA DE LA EMULSIÓNJ AL T~RMINO DEL PROCESO 

EN LA CUTTER NO DEBERÁ DE SUPERAR LOS 14oC. C) No AGREGAR MÁS 

HIELO QUE LA CANTIDAD ESPECIFICADAJ AÚN CUANDO PAREZCA QUE LA -

EMULSIÓN NECESITE MÁS. 

PREPARACIÓN.- EMBUTIR LA EMUL

SIÓN EN TRIPAS. RELLENAR A TODA SU CAPACIDAD. DESPU~S SE DEB~ 

RÁN DEJAR QUE PERMANEZCAN EN EL CUARTO DE EMBUTIDOS Y POR UN LJ\.E_ 

SO DE 1 A 2 HRS, ANTES DE AHUMARLAS, 

2.2.4.2.3 TOCINO 

20 KG. DE SAL COMÜNJ 5 KG DE --
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AZOCAR Y 5 KG DE CURA PREMIER (MEZCLAR PERFECTAMENTE) 

LOS TOCINOS DEBERÁN ESTAR PERFE~ 

TAMENTE LIMPIOS ANTES DE FROTARSE CON LA MEZCLA ANTERIOR, SE --

PONDRÁN EN REFRIGERACIÓN EN CAJAS DE MADERAJ POR TRES DfASJ POR 

KILO DE TOCINO; POR EJEMPLOJ UN TOCINO DE 3 KG NECESITA 9 DfAS -

DE CURACIÓN, DESPUtS DE SU CURACIÓNJ SE SACAN LOS TOCINOSJ SE -

LAVAN Y CEPILLANJ SE AHUMARÁN POR 24 HRS. SI NO SE QUIERE AHUMARJ 

NO SE HACEJ QUEDANDO BLANCOS LOS TOCINOS, 

2.2.4.2.4 CHORIZO 

60 KG DE RETAZO (MOLIDO EN DISCO 

DE 3/8)J 20 KG DE RETAZO (MOLIDO EN DISCO DE 1/8)J 15 KG DE CAR-

NE DE RES (MOLIDA EN DISCO DE 3/8)J 15 KG DE CARNE DE RES (MOLI

DA EN DISCO DE 1/8)J 2.5 KG DE SAL COMÚN MOLIDA1 300 GR DE CONDl 

MENTO BUEN SABORJ 325 GR DE CURA PREMIER1 500 GR DE AJO DESHIDR~ 

TAD01 3 KG DE PIMENTÓN Y 500 GR DE CONDIMENTO PARA CHORIZO, 

AGREGAR TODOS LOS INGREDIENTES -

A LA CARNEJ MEZCLÁNDOSE BIEN; CÚRESE POR UN PERfODO DE 24 HRS. 

DESPUtS DEL CURADO SE VUELVE A MEZCLAR LA MASAJ ANTES DE EMBUTIR 

LAS EN TRIPAS ARTIFICIALES; AMARRAR CADA LARGO CON HILO Y COLGAR 

A TEMPERATURA AMBIENTE POR 2 HRS, PASARLOS AL CUARTO DE SECADO 
o 

POR 4 A 8 DfAS, 

2.2.4.2,5 QUESO DE PUERCO 

SE ABREN LAS CABEZAS Y SE LE QUl 

TAN LOS SESOS, SE SOPLETEAN PARA LIMPIARLAS BIEN DE PELOS y SE 
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DEJAN EN SALMUERA DURANTE 4 HRS, SE COCINAN CON 20 GR POR KILO 

DE SAL COMÚN Y 5 GR, POR KILO DE CURA PREMIER. No DEJAR QUE SE 

COCINEN DEMASIADO, DEJARLAS COCI~NDOSEJ CALCULANDO QUE SE PUE

DAN DESHUESAR FÁCILMENTE, SE SACA UN MOLDE1 SE DESTAPA Y SE VE 

SI YA ESTÁ PERFECTAMENTE PRENSADOJ SI ES ASfJ SE SACAN TODOS 

LOS MOLDESJ SE DEJAN ENFRIAR Y SE PONEN EN LA CÁMARA DE REFRIG~ 
RACióN EN DONDE PERMANECERÁN DE 12 A 24 HRS, 

TRANSCURRIDO ESTE TIEMPO SE TO

MA LA TEMPERATURA INTERIORJ Y SI ESTÁ ENTRE 2 Y goc SE SACAN DE 

LOS MOLDESJ SE LIMPIAN Y SE EMBUTEN EN FUNDAS, 

2.2.4.2.6 ENTRECOT 

EL ENTRECOT UNA VEZ DESENGRASA

DO Y LIMPIO SE INYECTA CON UNA CANTIDAD DE SALMUERA IGUAL AL 

100% DE SU PESOJ ENSEGUIDA SE PASA A UNA TEMPERATURA ENTRE 4 Y 

6oCJ DEJÁNDOLOS EN SALMUERA DE COBERTURA DURANTE 3 DfASJ TIEMPO 

EN EL CUAL SE CURAN LAS PIEZAS, 

POSTERIORMENTEJ SE SACAN Y SE -

PREPARAN PARA AHUMARJ TERMINANDO ~STE CUANDO LA TEMPERATURA IN

TERIOR SEA APROXIMADAMENTE DE 80°C, 

2.2.4.2.7 MANTECA 

A LA CARNE SE LE QUITA EL EXCE

SO DE GRASAJ SE PARTE EN TROCITOS DE REGULAR TAMAÑOJ SE COLOCA 

EN UN CALDEROJ SE LE AÑADE AGUA Y SAL EN PEQUEÑA PROPORCIÓN, SE 

ESTARÁ MOVIENDO CONTfNUAMENTE PARA QUE NO SE PEGUE EN EL FONDOJ 
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SACÁNDOSE EL SANCOCHO A LAS 6 HRS, APROXIMADAMENTE. 

SE PRENSA~ PROCURANDO QUE SE 

DESPRENDA LA MAYOR CANTIDAD DE MANTECA POSIBLEJ PASANDO ESTA A 

LAS TINAS DE SEDIMENTO DONDE PERMANECERÁ POR 8 HRS. Y DE AHf A 

ENVASARSE EN LATAS. 

2.2.4.2.8 CUERITOS 

ESTE PROCESO~ PRINCIPIA CON LA 

LIMPIEZA DE LA PIEL DEL CERDOJ LUEGO DE QUE ES SEPARADA DEL RE~ 

TO DEL CUERPOJ ES SOMETIDA A ESCALDADO Y DEPILADOJ PROCURANDO 

QUE QUEDE BIEN LIMPIA; DESPU~S ES PARTIDA EN TROCITOS DE REGULAR 

TAMAÑOJ PARA LUEGO SER PASADOS A CURTICIÓN~ LA CUAL SE LOGRA S~ 

MERGitNDOLOS EN UNA SOLUCIÓN DE ACIDO NITROSO~ POR 6 A 8 DfASJ 

PARA POSTERIORMENTE PASARLOS AL ALMAC~N DE PRODUCTOS TERMINADOS. 

LOS PROCEDIMIENTOS ANTERIORESJ 

SE COMPLEMENTAN CON LOS DIAGRAMAS DE FLUJO PARA JAMÓN COCIDO DE 

PIERNA Y ESPALDILLAJ SALCHICHA VIENAJ TOCINOS~ CHORIZOJ QUESO 

DE PUERCOJ CHULETA AHUMADA Y MANTECAJ AL MISMO TIEMPO QUE SIR-

VIERA COMO PUNTO DE PARTIDA PARA EFECTUAR EL BALANCE DE MATERI~ 

LES POR LfNEA DE PRODUCTOJ VER ANEXO No. l. 

DICHO BALANCE~ PERMITIÓ CUANTI

FICAR LAS NECESIDADES DE INSUMOS PRINCIPALES Y DE MATERIAS PRI

MAS AUXILIARESJ PARA UN TRIMESTRE (77 DfAS HÁBILES)J ASf COMO -

LOS REQUERIMIENTOS ANUALES DE ENERGfA~ COMBUSTIBLE Y LUBRICAN-

TES) LA SELECCIÓN DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO~ SE EFECTUÓ TOMANDO 

EN CUENTAJ LA MÁXIMA GENERACIÓN DE EMPLEOS~ PROCURANDO NO AFEC-



TAR EN ALTO PORCENTAJE LAS UTILIDADES QUE EL EJIDO PUEDA OBTE-

NERJ A TRAVtS DEL PROYECTOJ LAS LISTAS ESTÁN EN EL ANEXO No. 2. 

AL COMPARAR LOS DATOS PROPORCIQ 

NADOS POR PROVEEDORESJ NACIONALES Y REPRESENTANTES EXTRANJEROSJ 

SE OBSERVÓ UNA GRAN DIFERENCIA EN LOS COSTOS DE VENTAJ PERO TAtl 

BitN FUE DETECTADA UNA FALTA DE PRODUCTORES MEXICANOSJ EN CIER

TOS EQUIPOS NECESARIOS E IMPORTANTESJ PARA ESTE TIPO DE PLANTAS 

INDUSTRIALESJ COTIZACIONES ANEXO No. 3, 

EN LO QUE RESPECTA AL RASTROJSE 

CONSIDERA CONVENIENTEJ ADQUIRIR EL EQUIPO UNA VEZ QUE LA FÁBRICA 

ESTt OPERANDO ADECUADAMENTEJ Y DE ESTA FORMA NO SE LE AFECTA 

CON EL PAGO DEL FINANCIAMIENTOJ AL INICIO DE OPERACIONES. 

2.2.4.3 NECESIDADES DE MANO DE OBRAJ MATERIAS PRI
MAS Y SERVICIOS. 

LA MANO DE OBRA DIRECTA SE INTEGRA POR UN 

MAESTRO SALCHICHONERO-JAMONEROJ UN MATERIFEJ UN OFICIAL DE S~ 

GUNDA Y DOS OBREROSJ EN TANTO QUE LA INDIRECTA SE FORMA POR UN 

ADMINISTRADORJ UN CONTADOR Y UN CHOFERJ CUADRO No. 16. 

LOS OBREROS SERÁN PERSONAS ADIESTRADASJ F~ 

CILITANDO LA ROTACIÓN DE PUESTOS EN EL ÁREA DE PRODUCCIÓNJ EL 

. MAESTRO SALCHICHONERO-JAMONEROJ CONOCERÁ LOS PROCESOS DE LOS 

PRODUCTOS A ELABORAR Y EL MATANCERO TENDRÁ QUE EJECUTAR BIEN 

LOS CORTES TIPO AMERICANO, 

EN LO QUE CORRESPONDE A MATERIAS PRIMASJ 



SE PARTI6 DE LAS NECESIDADES DE CAPITAL DE TRABAJOJ PARA EL IN

SUMO PRINCIPAL (CARNE)J LAS PIEZAS SON: PIERNAJ TOCINO Y LONJA 

CON 5370.75J 4446,75 Y 8381.45 KILOGRAMOSJ RESPECTIVAMENTEJ PARA 

TRES MESES (77 DfAS HÁBILES)J OBSERVAR DIAGRAMAS DE FLUJO Y CU~ 

DRO No. 17J PARA LOS INSUMOS AUXILIARES VER CUADRO No. 18. 

PARA LOS SERVICIOSJ TENEMOS QUE PARA ENER

GfA ELtCTRICA SE ESTIMA UN GASTO DIARIOJ MENSUAL Y ANUAL DE --

29.81J 894,18 Y 1073.0 KILOWATTSJ EN LO nUE RESPECTA AL COMBUS

TIBLEJ SE USARÁ GAS BUTANO l.P.J PUES EL EQUIPO DE COMBUSTI6N -

RESULTA ECON6MICOJ SE SUPONE UN GASTO MEDIO ANUAL DE 3675,6LTS, 

LOS VEHfCULOS FUNCIONARÁN DURANTE EL AÑO -

CON 18J000.0 Y 120.0 LITROS DE GASOLINA "NOVA" Y ACEITE "DEX"J 

EN PROMEDIO RESPECTIVAMENTEJ CUADRO No. 19. 
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CUADRO No. 16 ~1ANO DE OBRA REQUERIDA (SUELDOS Y PRESTACIONES> 

SUELDOS 
TOTAL PERSONAL MENSUAL ANUAL PRESTACIONES 

$ $ $ $ 

1 ADMINISTRADOR 24.~000 288.~000 86.~400 374.~400 

1 CONTADOR 16.~000 192.~000 57.~600 249.~600 

1 MAESTRO JAMONERO- 12.~600 151.~200 45.~360 196.~560 
SALCHICHONERO 

1 OFICIAL PRIMERO 12.~600 151.~200 45.~360 196.~560 

1 OFICIAL SEGUNDO 11.~160 133.~920 40.~176 174.~096 

1 CHOFER 11.~160 133.~920 40.~176 174.~096 

2 OBREROS 18.~360 220.~320 66.~096 286.~416 

T O T A L 105 J 880 1'270.~560 



CUADRO No. 17 NECESIDADES DE INSUMOS PRINCIPALES POR DIA Y PARA TRES f''lESES. 

MATERIA PRIMA NECESIDADES NECESIDADES PRECIO COSTO TOTAL 
DIARIAS TRI ~1ESTPALES UNITARIO TRIMESTRAL 

( $ ) .. ($) 

LONJA 108.85 KGS 8 .,381. 45 KGS 56.00 469.,361.20 
RETAZO DE CERDO 35.10 2.,702.70 55.00 148.,648,50 
CARNE DE REs 13.20 1.,016.40 80.00 8L312.00 
CARRILLOS 14.00 1.,078.00 30.00 32.,340 1 00 
MENUDOS 16.90 L301.30 29.00 37.,737,70 
CoRAZóN 1.02 78.54 30.00 2.,356.20 
GRASA 9.80 754.60 56.00 42.,257.60 
TOCINO 57.75 4.,446.75 86.00 382.,420.50 
CABEZAS DE CERDO 25.65 1.,975.05 14.00 27.,650.70 
ENTRECOT 31.95 2.,460.15 120.00 295.,218.00 
EsPALDILLA 45.30 3.,488.10 95.00 33L369.50 
PIERNA 69.75 5.,370.75 ll6.00 623.,007.00 

6J. 



CUADRO No. 18 NECESIDADES DE MATERIAS PRIMAS AUXILIARES POR DIA 
Y PARA TRES MESES. 

NECESIDADES NECESIDADES PRECIO COSTO TOTAL 
r1ATERIA PRIMC\ UNITARIO . TRif\'ESTRAL DIARIAS TRirf:STRALES ($) ($) 

CURA PREMIER 12.86 KGS 99),22 KGS 11.50 1L387 .53 
SAL 52.67 11 4.,055.60 1/ 4.80 19.,466.88 
HAMINE 15.78 11 1.,215.10 11 71.50 86.,879.65 
flZlkAR 11.82 11 910.14 1/ 13.80 12.,559.93 
Coon 1 5023 H 2.90 11 223130 11 63.50 14.,179.55 
AsERRfN 15100 11 1.,115.00 11 1100 Lll5.00 
CoND 1 5541 HC 0.26 11 20102 11 54100 L081.08 
AJo DESH ID , 0150 11 38150 11 104150 4.,023.25 
CoND. 5002 SS 0160 11 46.20 11 73150 ~.,395.70 

COND. 5509 W 1140 11 107180 11 55.50 5.,982.90 
li GADOR PREMI ER 20.00 11 L540.ob 11 29.00 44.,660.00 
ACCOLINE 0.70 11 53.90 11 70.00 3.,m.oo 
COND~ J. 5005 CH 0130 11 23.10 11 57150 1.,328.25 
PIMENTÓN 2100 11 154.00 11 43.00 6.~622.00 

HIELO 36.00 " 2.,772.00 " 0.50 1.,386.00 
TRIPA ART, No. 19 13.00 PZAS 1.,001. 00 PZAS 68.35 68.,418.35 
TRIPA ART, No. 34 7.00 11 539.00 11 59.50 32.,070.50 
FuNDA 1075x18 24.00 1/ 1.,848.00 11 1.55 2.~864.40 

FUNDA 1070xl8 3.00 11 231.00 11 1.65 3.,8ll.50 
HILAZA 2.75 KGS 211,75 KGS 22.00 4,~658.50 

PLÁSTICO 0,12 ROLLO 10,00 ROLLO 48.00 480.00 
AGUA 0,502 MT3 38.65 Mr3 0.90 34.79 

- --
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CUADRO No. 19 NECESIDADES DE ENERGIA, COMBUSTIBLE Y LUBRICANTES 

PRECIO* G~TO GASTO GASTO TOTAL 
UNITARIO DI IO MENSUAL ANUAL ANUAL ($) 

GAS BUTANO 5.20 12.76 306.3 3,675.60 19,113.12 
<LTS) <LTS) (LTS> 

ENERG[A ELECT. 2.82 29.806 894.18 10,730.16 30,259.10 
' (I{W) (I(W} (~) 

GASOLINA NOVA 10.00 50.00 1,500,00 18,(XX).00 180,(XXJ.OO 
<LTS> <LTS) <LTS) 

ACEITE DEX, 43.90 0.333 10.00 120.00 5,268.00 
<LTS> <LTS> <LTS> 

* PRECIOS (AGOSTO 1982) 



2.2.5 OBRA CIVIL 

LA CONSTRUCCIÓN DE ESTA PLANTA INDUSTRIAL VA A IN-

CLUIR~ 10 SECCIONES PRINCIPALES QUE SON: CORRALETAS~ RASTR01 ZO 

NA DE TRABAJO~ CUARTO DE PAILA1 FRIGORfFICOS1 ALMAC~N~ VESTIDO

RES Y SERVICIOS SANITARIOS~ OFICINA Y RECEPCIÓN, EL ÁREA TOTAL 

ES DE 262 MTS CUADRADOS1 INCLUYENDO ZONA DE AMPLIACIONES1 DE -

LOS CUALES SE DISTRIBUYEN DE LA FORMA SIGUIENTE: 

CORRALETAS 

RASTRO 

ZONA DE TRABAJO 

CUARTO PAILAS 

FRIGORfFICO 1 

FRIGORfFICO 2 

ALMAC~N 

OFICINA 

VESTIDORES Y SERV. 

SANITARIOS 

RECEPCIÓN 

2.8 X 12.0 MTS 

5.0 X 5,0 11 

7,0 X 10,0 11 

6.0 X 4.0 11 

3,0 X 3.5 11 

3.0 X 3.5 11 

5,0 X 4.0 11 

4.0 X 3.5 11 

4.0 X 5,0 11 

4 O X 215 11 
1 

33.6 MTS2 

25.0 11 

70.0 11 

24.0 11 

10.5 11 

10.5 11 

20.0 11 

14.0 11 

201 o 11 

10.0 11 

LOS MUROS INTERIORES TENDRÁN UNA ALTURA DE 3 MTS, 

APALILLADOS Y PINTADÓS1 EL RASTR01 VESTIDORES Y SERVICIOS SANI

TARIOS~ TENDRÁN UNA RECUBIERTA DE AZULEJO DE 1.8 MTS DE ALTO, -

LA CORRALETA TENDRÁ MUROS EXTERIORES DE 2.0 MTS DE ELEVACIÓN, 
.. ' ..... , ..... 

EL PISO VARIARÁ SEGÚN LA SECCIÓN; EN LA OFICINA1 VE! 
~ --TIDORES~ 'SANITARIOS Y RECEPCIÓN1 SERA DE MOSAICO~ LA CORRALETA·~-

UNA TERCERA PARTE SE ENCEMENTARÁ Y EL RESTO DE TIERRA~ LOS DEMÁS 
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DEPARTAMENTOS TENDRÁN UN SUELO DE CEMENTO~ CON UNA PENDIENTE AL 

DRENAJE DE 10%, 

LA TECHUMBRE SERÁ DE LÁMINA ESTRUCTURAL A UN AGUA~ 

CON EXCEPCIÓN DE LOS FRIGORfFICOS~ PUES POR RAZONES DE AISLAMIEN 

RO TtRMICO SON DE BÓVEDA~ LA CORRALETA ESTARÁ TECHADAj SOLO --

1,50 MTS HACIA EL ESTE~ EL RESTO IRÁ HACIA EL OESTE. 

EN CUANTO A PUERTAS DE HERRAJE~ LA CORRALETA LLEVA 

DOS: UNA DE 1.5 X 2.0 MTS Y OTRA DE 0.90 X 2.0 MTS (LA PRIMERA 

COMUNICA AL EXTERIOR Y LA SEGUNDA AL RASTRO)~ EL RASTRO LLEVA -

UNA~ DE 1.20 X 2.0 MTSJ (COMUNICA CON LA ZONA DE TRABAJO)J EL

ALMACtN Y CUARTO DE PAILASJ LLEVAN: UNA RESPECTIVAMENTE DE 1.0 X 

2.0 MTS (COMUNICANDO CON LA ZONA DE TRABAJO)J POR ÚLTIMO ELÁREA 

DE TRABAJO LLEVA UNA PUERTA CORREDIZA DE 2.0 X 2.0 MTSJ MIEN--

TRAS QUE LA SALA DE ESPERA LLEVA UNA DE 1.0 X 2.0 MTS. 

LAS PUERTAS DE MADERA SON TRESJ UNA PARA OFICINA Y 

LAS DEMÁS PARA BAÑOSJ LA PRIMERA ES DE 0.90 X 2,0 MTS~ EL BAÑO 

PRIVADO LLEVA UNA DE 0.7 X 2.0 MTS Y EL SANITARIO DE OPERARIOS 

DE 0.9 X 2.0 MTS LOS FRIGORfFICOS LLEVAN PUERTAS AISLADAS. 

LAS VENTANAS SON DE HIERROJ RECOMENDÁNDOSE QUE TEN

GAN AL EXTERIOR TELA DE MOSQUITERO~ AL IGUAL QUE EN LAS PUERTAS 

DE ACCESO~ HABRÁ NUEVE DE 2.0 X 1.0 MTS~ CUATRO DE 0,5 X 0.4 -

MTS~ PARA LOS SANITARIOS Y DOS DE 1.5 X 1.1 MTS~ PARA EL ÁREA -

DE PAILAS. 

EL CUARTO DE PAI LASJ LLEVARÁ CINCO BASES DE MATERIAL 

PARA ADAPTAR PAILAS~ CALDEROS Y DOS AHUMADORES~ LOS SANITARIOS 
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TENDRAN REGADERAS, 

LA INSTALACIÓN SANITARIA INCLUYE DRENAJE INTERIORJ 

W.C.J LAVABOS Y REGADERASJ LAS CISTERNAS TENDRAN UN VOLUMEN TO

TAL DE 8 MT
3 

LA TUBERfA DE AGUA RESIDUAL ES DE 6 PULGADAS DE -

DIAMETROJ EL ASPECTO ELtCTRICO ARROJÓ UNA NECESIDAD DE 12 LÁMPA 

RAS SLIM-LINE CON SUS CANALETASJ BASESJ REACTORES Y BASESJ 12 

APAGADORES Y CENTRO CARGA Y SIETE CONTACTOS. EN EL ANEXO No.4J 

SE OBSERVAN LOS COSTOS DE CONSTRUCCIÓN, 



CAPITULO 3 

I N V E R S I O N E S 



3.1 ANALISIS DE LAS INVERSIONES 

EL PRESENTE PROYECTO REPRESENTA UNA EROGACIÓN DE - - - - -

$9'110¡579.00 (NUEVE MILLONES CIENTO DIEZ MIL QUINIENTOS SETEN

TA Y NUEVE PESOS 00/100 M.N.)J DE LOS CUALES EL 49% CORRESPONDE 

A INVERSIÓN FIJAJ EL 39.5% AL CAPITAL DE TRABAJO Y EL 11.5% A -

INVERSIÓN DIFERIDA. 

3.1.1 INVERSION FIJA 

EL TERRENO REQUERIDO ES DE 262 MTS CUADRADOS¡ POR -

SER EJIDAL NO SE LE ASIGNÓ COSTO DE OPORTUNIDAD¡ COMO SE INDICA 

EN LA LEY FEDERAL DE LA REFORMA AGRARIA. 

ESA SUPERFICIE UNA VEZ EN CONDICIONES DE CONSTRUIRJ 

SE EDIFICARÁN LAS 10 SECCIONES PROYECTADAS PARA ESTA PLANTAJVER 

CAPfTULO DE lNGENIERfA DEL PROYECTOJ EL COSTO TOTAL DE LA OBRA 

CIVIL ES DE $1'021¡312.00 (UN MILLÓN VEINTIUN MIL TRESCIENTOS -

DOCE PESOS 00/100 M.N,)J DESGLOSÁNDOSE EN 88.0J 5.0J 3.8J 1.7 Y 

1.5 POR CIENTOJ PARA LEVANTAMIENTO DE MUROSJ TECHUMBREJ HERRE-

RJA Y PINTURA) INSTALACIÓN SANITARIAJ DRENAJE) AGUAS RESIDUALES¡ 

INSTALACIÓN ELtCTRICA Y SISTEMASJ RESPECTIVAMENTE. 

LA MAQUINARIA Y E~UIPOJ INCLUYENDO TRANSPORTE E INi 

TALACIÓNJ REPRESENTA UN DESEMBOLSO DE $2'477.069.00 (DOS MILLO

NES CUATROSCIENTOS SETENTA Y SIETE MIL SESENTA Y NUEVE PESOS --

00/100 M.N,)J DE DONDE EL EQUIPO DE PROCESO ABSORBE EL 50.8%J 

LOS AUXILIARES EL 4.8%J EL DE REFRIGERACIÓN EL l7.5%J LA MAQUI

NARIA EL 22.5% Y MANIPULACIÓN Y CONEXIONES EL 4,4%. 



• 
EL TRANSPORTEJ ESTÁ INTEGRADO POR DOS CAMIONETAS DA 

TSUNJ TIPO PICK-UPJ UNA LLEVA CASETA CON AISLANTE TtRMICOJ SU-

MANDO $669J488,00 (SEISCIENTOS SESENTA Y NUEVE MIL CUATROSCIEN

TOS OCHENTA Y OCHO PESOS 00/100 M.N.), 

EL EQUIPO Y MOBILIARIO DE OFICINAJ REPRESENTAN UNA 

CANTIDAD TOTAL DE $70J764.00 (SETENTA MIL SETESCIENTOS SESENTA 

Y CUATRO PESOS 00/100 M.N.) Y LOS IMPREVISTOS $211J932,00 (Dos

CIENTOS ONCE MIL NOVECIENTOS TREINTA Y DOS PESOS 00/100 M.N.), 

3.1.2 INVERSION DIFERIDA 

LOS GASTOS DE PREOPERACIÓN INCLUYEN CAPACITACIÓN DE . 
PERSONALJ PUESTA EN MARCHA E IMPREVISTOSJ LOS DOS PRIMEROS SU--

MAN $1'015)586.00 (UN MILLÓN QUINCE MIL QUINIENTOS OCHENTA Y -

SEIS PESOS 00/100 M.N,)J EN TANTO QUE EL SEGUNDO ASCIENDE A--

$50J779.00 (CINCUENTA MIL SETESCIENTOS SETENTA Y NUEVE PESOS --

00/100 M.N.), 

3.1.3 CAPITAL DE TRABAJO 

SE CALCULÓ EN FUNCIÓN DE LAS NECESIDADES NORMALES 

DE OPERACIÓN) DURANTE TRES MESES DE TRABAJOJ A EXCEPCIÓN DEL Ab 

MAC~N DE PRODUCTO TERMINADOJ YA QUE POR RAZONES DE CALIDAD DE 

LAS MERCANCfASJ SOLO TENDRÁ EXISTENCIA SUFICIENTES PARA ABASTE

CER EL MERCADOJ DURANTE TRES DfASJ SIN QUE TRABAJE LA FÁBRICAJ 

POR LO CUALJ EL MONTO TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJO ES DE - - - -

$3'593)649.00 (TRES MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y TRES MIL SEI~ 

CIENTOS CUARENTA Y NUEVE PESOS 00/100 M.N,)J DE LOS CUALES EL-
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68,8% CORRESPONDE A MATERIAS PRIMAS PRINCIPALES (CARNE)J EL ---

9.2% A INSUMOS AUXILIARESJ EL 6.5% A SALARIOSJ EL 15.5% RESTAN

TE INCLUYE EFECTIVOJ COMBUSTIBLESJ ENERGtTICOSJ LUBRICANTES,~ Ah 

MACtN DE PRODUCTO TERMINADOJ GASTOS DE OFICINA E IMPREVISTOSJ 

VER CUADRO No. 20. 

CUADRO No. 20 INVERSION INICIAL (PESOS) 

INVERSION FIJA 
TERRENO* 
ÜBRA CIVIL 
MAQUINARIA Y EQUIPO (TRANSP. E lNST.) 
EQUIPO DE TRANSPORTE 
EQUIPO DE OFICINA 
IMPREVISTOS (5%) 

INVERSION DIFERIDA 

GASTOS DE PRE-OPERACIÓN 
IMPREVISTOS (5%) 

$ 4'450J565.00 

1'066J365.00 

$ 1'021J312.00 
2'477J069.00 

669.,488. 00 
70J764.00 

2llJ932.00 

1'015.~586.00 

50J779.00 
CAPITAL DE TRABAJO 

EFECTIVO 
3'593J649.00 

EOJXXJ.OO 
137.~644.00 

* 

MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA Y 
PRESTACIONES. 
CD-1BUST I BLE J ENERGtT I COS Y LUBRICANTES 
MATERIA PRIMA PRINCIPAL 
MATERIA PRIMA AUXILIAR 
AlMACÉN DE PRODUCTO TERMINADO** 
GASTOS DE OFICINA 
IMPREVISTCS (5%) 

INVERSION TOTAL 

234.~640.00 
2'473J679.00 
~.~179.00 
187,~415.00 

10.~000.00 

160 ,()92 1 00 

$ 9'110.~579.00 
POR SER EJIDALJ SIN COSTO DE OPORTUNIDAD 

** ExiSTENCIAS SUFICIENTES PARA ABASTECER AL MERCADO DURANTE TRES DfAS SIN 
PRODUCIR. 
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3.2 PROGRAMA DE INVERSIONES 

SE PROYECTA REALIZAR TODAS LAS INVERSIONES (FIJAJ DIFERIDA 

Y CAPITAL DE TRABAJO) EN EL AÑO UNOJ CON EL FIN DE QUE LA FÁBRl 

CA OPERE LA MAYOR PARTE DEL MISMO Y DE ESTA FORMA LOS PAGOS DE 

INTERESESJ TANTO DEL CRtDITO REFACCIONARIOJ COMO DE AV[OJ NO -

MERMEN EN ALTO GRADOJ LAS UTILIDADES INICIALES DE LA PLANTAJ CQ 

MO SUCEDERfA SI EXISTIERA UN AÑO DE INSTALACIÓN O AÑO CERO. 

LAS REPOSICIONES SE EFECTUARÁN EN EL SEXTO AÑOJ E INCLUIRÁ 

ÚNICAMENTE EL EQUIPO DE TRANSPORTEJ EN LO QUE RESPECTA AL RAS-

TROJ NO SE INDICA UN AÑO ESPECfFICOJ YA QUE SU COSTO VARIARfA -

BASTANTEJ POR TANTOJ SE DEJA A CRITERIO DE LOS RESPONSABLESJ EL 

MOMENTO DE SU ADQUISICIÓN, 

POR ÜLTIMOJ EL AÑO DE LIQUIDACIÓNJ SERA EL DtCIMOJ EN DON

DE SE RECUPERARAN $4'584J497.00 (CUATRO MILLONES QUINIENTOS --

OCHENTA Y CUATRO MIL CUATROCIENTOS NOVENTA Y SIETE PESOS 00/100 

M.N.)J VER CUADRa No. 21, 



CUADRO No. 21 PROGRAMAD~ INVERS:ONES ~PESOS) 

e o N e E P 1 o I NST 1~LAC ION OPERACION LIQUIDACION 
ANO 1 

,.. 
10 b 

INVERSIONES FIJAS 

TERRENO* 
ÜBRA CIYI L** U'02L312. om 669,116.00 
MAQUINARIA y EQUIPO ·(2'447 .~069. 00) 247,707.00 
EQUIPO DE TRANSPORTE ( 669 .~488 1 00) ( 669 ,,488, ()()) + 66,949.00 
EQUIPO DE OFICINA ( 70.~764.00) + 7,076.00 
IMPREVISTOS 5% 211.~932 100) 

INVERSION DIFERIDA 

G.&.STOS DE PRE -OPERACIÓN (l' 015 .~586 1 00) 
IMPREVISTOS 5% ( 50,779.00) 

CAPITAL DE TRABAJO 

EFECTIVO ( 60,000.00) + 60AXXJ.OO 
MANO DE OBRA DIRECTA E ( 137.16441 00) + 137,644.00 
INDIRECTA Y PREST. 
COMBUSTIBLE, ENERGtTI- ( 234.1 6LlO . 00> + 234,640.00 
CO Y LUBR 1 CANTE 1 
!NSUMOS PRINCIPALES (2'473,679100) +2'473,679.00 
lNSUMOS AUXILIARES ( :)?.;() .~179 1 OQ) + 330,179.00 
AlMACtN DE PRODUCTOS ( 
TER.*** 

187.~415.00) + 187,415.00 

GASTOS DE OFICINA ( 10,000.00) + lO,(U),OO 
IMPREVISTOS 5% ( 160,092. ()()) + 160,092.00 

(9'110.~57910()) (669,~~00) +4'584,497 .00 

* POR SER EJIDAL, SIN COSTO DE OPORTUNIDAD, 
** LA RECUPERACIÓN ES IGUAL A 23 AÑOS DE VARIABILIDAD ($ 669,116,(()), 
*** ExiSTENCIAS SUFICIENTES PARA ABASTECER AL MERCADO •. DURANTE TRES DfAS, 

SIN PRODUCIR. 
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3.3 PRESUPUESTOS Y FINANCIAMIENTO 

3.3.1 PRESUPUESTO DE INGRESOS 

EL VOLUMEN TOTAL DE PRODUCCIÓN QUE ALCANZARÁ ANUAL

MENTE LA FÁBRICA) DE LOS SIETE PRODUCTOS INDICADOS EN EL CUADRO 

No. 22~ ES DE 131~620 KG~ DE ELLOS LOS MÁS SOBRESALIENTES POR -

SU CANTIDAD SON: SALCHICHA VIENA (33.24%)~ MANTECA (22.39%) --

(22.39%)~ JAMÓN COCIDO DE PIERNA (13.63%) Y CHORIZO (12.15%), 

LOS PRECIOS DE VENTA~ SE TOMARON EN BASE A LOS EXI~ 

TENTES EN EL MERCADO~ CUADRO No, 23) CON ESTOS DE OBTIENEN UNAS 

VENTAS POR AÑO DE $ 19)178)850.00 (DIECINUEVE MILLONES CIENTO -

SETENTA Y OCHO MIL OCHOCIENTOS CINCUENTA PESOS 00/100 M.N,)~LOS 

PRODUCTOS QUE APORTAN MAYORES INGRESOS~ EN T~RMINOS PORCENTUA-

LES~ SON: SALCHICHA VIENA (25.1%)~ JAMÓN COCIDO DE PIERNA (21.5%)~ 

MANTECA (15,4%) Y CHORIZO (15.0%)~ VER CUADRO No, 24, 

3.3.2 PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS 

LOS RENGLONES MÁS IMPORTANTES DEL COSTO DE PRODUC-

CIÓN~ SON LOS INSUMOS PRINCIPALES Y AUXILIARES~ ASf COMO LA MA

NO DE OBRA DIRECTA~ PUESTO QUE EN LOS PRIMEROS CINCO AÑOS DE -

OPERACIÓN~ APORTAN EL 77,8) 10,4 Y 8.1%) RESPECTIVAMENTE~ AL T~ 

TAL QUE SUMA$ 12'724~427.00 (DOCE MILLONES SETECIENTOS VEINTI-. . . 

CUATRO MIL CUATROCIENTOS VEINTISIETE PESOS 00/100 M,N,), 

DEL SEXTO AL DECIMO A~O~ HAY UNA DISMINUCIÓN EN EL 

COS,TO DE PRODUCCIÓN TOTAL DE $ 123~313,00 {CINCO VEINTITRES. MIL 

TRESCIENTOS T~.E_C_E::.PESOS 00710() M 1 N 1 ~ LO QUE PROVOCA UN LEVE 1 fi 
-~ -~- ~-
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CREMENTOJ EN EL PORCENTAJE INDICADO ANTERIORMENTEJ LAS CIFRAS Aª 

SOLUTAS SE ENCUENTRAN EN EL CUADRO No. 25. 

CUADRO No. 22 PROGRAMA ANUAL DE PRODUCCION <KILOGRAMOS> 

P R O D U C T O P R O D U C C 1 O N PORCENTAJE DE 
DIARIA ANUAL* PARTICIPACION 

JAMÓN COCIDO DE PIERNA 58.42 17.,935.00 13.63 

JAMÓN COCIDO ESPALDILLA 36,64 11.,248.00 8.50 

CHULETA AHUMADA 30.20 9 .. 271. 00 7.04 

SALCHICHA VIENA 142.50 43.,748.00 33.24 

CHORIZO 52.10 15.,995.00 12.15 

QUESO DE PUERCO 12.87 3 .,951. OO.f. 3:.os 

MANTECA 96.00 29.,472.00· 22:1.39 
1 .. 

.. 
' 

T O T A L 428.73 131.~620 1 00 !,, 100.00 

* No SE CONSIDERAN 52 DOMINGOS Y 6 DIAS FESTIVOS. 
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CUADRO No. 23 PRECIOS DE VENTA* (PESOS/KILOGRAMO> 

-------------------------------------~---------
PRODUCTO PRECIO 

JAMÓN COCIDO DE PIERNA 230.00 

JAMÓN COCIDO ESPALDILLA 155.00 

CHULETA AHUMADA 220.00 
SALCHICHA VIENA 110.00 

CHORIZO 180.00 

QUESO DE PUERCO 160.00 

MANTECA 100.00 

*PRECIOS DE VENTA AL 4 DE JULIO 1982. 

i 

' 1 



76 

¡ 
\ 

CUADRO No. 24 INGRESOS ANUALE? POR CONCEPTO DE VENTAS. 

PRODUCCI CJJ PRECIO VENfA) PORCENfAJE 
PRODUCTO DE PARTI ANUAL ( KGS) · ($/KG) ($) CIPACION" 

JAMON COCIDO PIERNA 17,935.00 230.00 4'125,050.00 21.5 

JAMÓN COCIDO ESPALDILLA 11,248.00 155.00 1 '743 ,440100 9.1 

CHULETA AHLYIADA 9,271.00 220.00 2'039,620.00 10.6 

SALCHICHA VIENA 43,748.00 ' 110.00 4'812,280.00 25.1 

CHORIZO 15,995.00 180.00 2'879.100.00 15.0 

QUESO DE PUERCO 3,951.00 160.00 632,1ffi.OO 3.3 

Mtoo"ECA 29,472.00 100.00 2'9471200.00 15i4 

TOTAL 131,620.00 100.00 



CUADRO No. 25 PROYECCION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION ANUAL <PE
SOS). 

C O N C E P T O COSTO ANUAL 

MATERIAS PRIMAS PRINCIPALES 9'894.,716 9'894.,716 

MATERIAS PRIMAS AUXILIARES 1'320.,716 

MANO DE OBRA DIRECTA 1'027.,728 1'027.,728 

COMBUSTIBLE-ENERGfA-LUBRICANTE 234.,640 234.,640 

DEPRECIACIONES 246.,627 123.,314 

T O T A L 12'724.,427 12'601.,114 

77 



EN CUANTO A GASTOS DE ADMINISTRACIÓNJ EN EL CUADRO 

No, 26, SE DESGLOSAN SUS CONCEPTOS QUE PARA EL QUINQUENIO INI-

CIAL, SUMAN $969,043,00 (NOVECIENTOS SESENTA Y NUEVE MIL CUARE~ 

TA Y TRES PESOS 00/100 M.N.), EN TANTO QUE PARA EL PER[ODO QUI~ 

QUENAL SIGUIENTE, HAY UN DECREMENTO Y-A,,QUE TOTALIZA $ 755J770.00 

(SETECIENTOS CINCUENTA ~ CINCO MIL SETECIENTOS SETENTA PESOS --

00/100 M.N,), ESTA BAJA SE DEBE A QUE EN EL QUINTO AÑO SE AMOR

TIZA TOTALMENTE LA INVERSIÓN DIFERIDA. 

LOS PAGOS A LA MANO DE OBRA INDIRECTA, SON LOS MÁS 

HONEROSOS $ 624,000.00 (SEISCIENTOS VEINTICUATRO MIL PESOS 

00/100 ~·1. N. ) . 

LOS GASTOS GENERALES DE DISTRIBUCIÓN (VENTAS)J IN-

CLUYE GASOLINA Y LUBRICANTES, ADEMÁS DE LA PROMOCI.ÓN Y·,~ÚBLICI
DAD ESTIMADA EN UN 20% DE LAS VENTAS TOTALESJ SUMANDO ENTRE AM

BOS RUBROS $ 559J650.00 (QUINIENTOS CINCUENTA Y NUEVE MIL SEI~ 

CIENTOS CINCUENTA PESOS 00/100 M.N.)J VER CUADRO No, 27. 

LAS DEPRECIACIONES SE HAN AGRUPADO EN AREA DE PRO-

DUCCIÓN, AREA ADMINISTRATIVA Y DE TRANSPORTE, SU CÁLCULO SE BA

SÓ EN EL MtTODO DE LfNEA RECTA,~ (MAQUINARIA-EQUIPO/lO AÑOS; ÜBRA 

CIVIL/33 AÑOS Y TRANSPORTE/S AÑOS), 

EN EL AREA DE PRODUCCIÓN, LA OBRA CIVIL TIENE UNA -

CUOTA ANUAL DE $23J691,00 (VEINTITRES MIL SEISCIENTOS NOVENTA Y 

UN PESOS 00/100 M.N.), MIENTRAS QUE LA DE MAQUINARIA Y EQUIPO

ES DE $ 222,936.00 (DOSCIENTOS VEINTIDOS MIL NOVECIENTOS TREIN

TA Y SEIS PESOS 00/100 M.N.), VER CUADRO No. 28. 
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PARA LA ADMINISTRACIÓN., EL EQUIPO DE OFICINA SE DE

PRECIA CADA AÑO $6.,369.00 (SEIS MIL TRESCIENTOS SESENTA Y NUEVE 

PESOS 00/100 M.N.)., EN TANTO., LA OBRA CIVIL (OFICINAS)., SUMA-

$ 5.,401.00. (CINCO MIL CUATROCIENTOS,UN PESOS 00/100 M.N.). VER 

CUADRO No. 29. 

CUADRO No. 26 PROYECCION DE LOS GASTOS DE ADMINISTRACION ANUAL 
<PESOS). 

CONCEPTO 

MANO DE OBRA INDIRECTA 

DEPRECIACION 

GASTOS DE OFICINA 

AMORTIZACIONES (INV, DIF.) 

T O T A L 

\ -

COSTO ANUAL 
AÑO I-5 ANO 6-10 

624.,000 

11.,700 

120.,000 

213.,273 

969.,043 

624.,000 

11.,700 

120.,000 

\ 
\ 

755.,770 
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CUADRO No. 27 PROYECCION DE LOS GASTOS GENERALES DE DISTRIBU-
CION. AÑOS 1 A 10, <VENTAS) PESOS. 

C O N C E P T O 

GASTOS DE GASOLINA Y LUBRICANTE* 

¡ 

GASTOS DE PROMOCIÓN Y PUBLICIDAD 
(2% DE VENTAS TOTALES) 

T O T A L E S 
* PARA DOS VEHfCULOS 
** SE CONSIDERA EL AÑO DE 307 DfAS HÁBILES. 

--=---~--··-

ANUAL** 

374,382 

559,650 



8J. 

CUADRO No. 28 DEPRECIACION ANUAL DEL AREA DE PRODUCCION <PESOS> 

OBRA CIVIL MPllliNARIA 
y EQUiffi 

VALOR INICIAL 789,704.00 2'477,069.00 

VALOR RESCATE* 544,893.00 247,707.00 

VIDA ÚTIL 33 AÑOS 10 AÑOS 

TASA ANUAL DE DEPRECIACIÓN 3 % 10 % 

!l DEPRECIACIÓN ANUAL 23,691.00 222,936.00 
1 

l 
¡¡ 

~ 
* A 23 AÑOS ES IGUAL $ 544,893.00 

' \ 
\ 
\ 

\ \ 
1 ' 

-------



EL EQUIPO DE TRANSPORTE~ TIENE UNA CUOTA ANUAL DE -

$120~508,00 (CIENTO VEINTE MIL QUINIENTOS OCHO PESOS 00/100 -

M.N,)~ VER CUADRO No, 30, 

Es IMPORTANTE INDICAR~ QUE LAS PROYECCIONES DE LOS 

COSTOS Y GASTOS ASENTADOS ANTERIORMENTE~ SE ESTIMAN CONSTANTES 

YA QUE SE CALCULARON CON UNAERODUCCIÓN ESTÁTICA Y PRECIOS NO VA 

RIABLES~ DEBIDO A QUE LA ESPIRAL INFLACIONARIA~ PROVOCA AUMENTO 

EN COSTOS Y PRECIOS DE VENTA~ POR LO QUE SE CONSIDERA QUE EL -

MARGEN DE GANANCIA NO SE MODIFICA. 

EN EL CUADRO No. 31~ SE OBSERVAN MÁS CLARAMENTEJLOS 

COSTOS DE FABRICACIÓN PROYECTADOSJ EN LA VIDA DEL PROYECTO, 

CUADRO No. 29 DEPRECIACION ANUAL DEL AREA ADMINISTRATIVA <~OS) 

VALOR INICIAL t 

VALOR RESCATE* 

VIDA ÚTIL 

TASA ANUAL DE DEPRECIACIÓN 

DEPRECIACIÓN ANUAL 

* A 23 AÑOS ES IGUAL 

OBRA CIVIL EQUIPO DE OFICINA 

180~036.00 

124J223.00 

33 AÑOS 

3 % 

5J401.00 

70J764.00 

7J076.00 

10 AÑOS 

10 % 

6J369.00 
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CUADRO No. 30 DEPRECIACION ANUAL DEL TRANSPORTE <DISTRIBUCION>J 
PESOS. 

Dos VEH[CULOS DATSUN PICK-UP CORTA 

VALOR INICIAL $ 669,488.00 

VALOR RESCATE 66,949.00 

VIDA ÚTIL 5 AÑOS 

TASA ANUAL DE DEPRECIACIÓN 20 % 

DEPRECIACIÓN ANUAL 120,508.00 
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~No, 31 PROYECCION DE LOS COSTOS TOTALES DE FABRICACION 

P E S O S 
1 2 3 J¡ 5 6 7 1 8 9 10 

CosTOS DE flRro..cCIOO 12'n4,427 12'724,1Q7 12'n4.427 12'n4.1l27 12'ni.¡,LQ7 12'001.1111 12'001.114 12'001.114 12'WLll'l 12'001.114 

CosTOS DE~. %9,043 %9,043 %9,043 %9,043 %9,043 755,770 755,770 755,770 755,770 755,770 

CosTOS DE DISTRIBU:ION 559,G50 559,650 559,650 559,650 559,650 559,650 559,650 559,650 559,G50 559.650 

CosTOS DE FltWCI~IEHTO 1'812.493 1 '3'36,570 . 860,641 753;('61 G45,Ll81 537,9)1 430,321 'Sll.NJ 215,160 107,500 

16'C65,619 15'589,69) 15'113,761 15'())),181 }1.¡'898,8:)1 14 '454,1.¡35 14'346,855 W239,27Ll Wl31,6~ ltl'02Ll,ll4 

~ 



3.3.3 PUNTO DE EQUILIBRIO 

EN EL CUADRO No, 32J SE PUEDE OBSERVAR EL DESGLOSE 

DE COSTOSJ TANTO FIJOS COMO VARIABLESJ LOS PRIMEROS SUMARON --

$ 4'056J405.00 (CUATRO MILLONES CINCUENTA Y SEIS MIL CUATROCIE~ 

TOS CINCO PESOS 00/100 M.N.)J MIENTRAS QUE LOS SEGUNDOS ASCEN-

DIERON A $ 12'093J308.00 (DOCE MILLONES NOVENTA Y TRES MIL TRE~ 

'CIENTOS OCHO PESOS 00/100 M.N.), 

POR TANTOJ LOS COSTOS TOTALES ALCANZARON LOS - - -

$ 16'149J173.00 (DIEZ Y SEIS MILLONES CIENTO CUARENTA Y NUEVE -

MIL CIENTO SETENTA Y TRES PESOS 00/100 M.N,)J SI LA PLANTA TIE

NE UNAS VENTAS TOTALES DE $19'178J850.00 (DIEZ Y NUEVE MILLONES 

CIENTO SETENTA Y OCHO MIL OCHOCIENTOS CINCUENTA PESOS 00/100 

M.N.). 

CON LOS DATOS ANTERIORESJ EL EQUILIBRIO DE LA FÁBRl 

CAJ PARA EL AÑO UNOJ SE ALCANZARÁ CUANDO tSTA PROCESE 75J352 KG 

DE PRODUCTOSJ QUE CORRESPONDE AL 57.25% DEL TOTAL PROGRAMADOJ 

QUE ES DE 131J620 KG/AÑO. 

EN CUANTO A LOS INGRESOSJ EL PUNTO DONDE LA INDUS-

TRIA NO PIERDE NI GANA ES EN LOS $10'978J092.00 (DIEZ MILLONES 

NOVECIENTOS SETENTA Y OCHO MIL NOVENTA Y DOS PESOS 00/100 M.N.) 
VER GRÁFICA No. 5, 
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CUADRO No. 32 PUNTO DE EQUILIBRIO <CLASIFICACION DE COSTOS) 

FIJOS VARIABLES 
($) ($) 

{OSTO DE PRODUCCIÓN 

MATERIA PRIMA PRINCIPAL 9'862,590 

MATERIA PRIMA AUXILIAR 1'316,428 

MANO DE OBRA DIRECTA 853,632 

COMBUSTIBLE-ENERGfA-LUBRICANTE 234,640 

DEPRECIACIONESY AMORTIZACIONES 246,627 

GASTO DE ADMINISTRACIÓN 

MANO DE OBRA INDIRECTA 624,000 

DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES 225,043 

GASTOS DE OFICINA 120,000 

GASTOS DE DISTRIBUCIÓN 

~~ANO DE OBRA 174,096 

DEPRECIACIONES 120,508 

GASTOS PROMOCIÓN 374,382 

GASTOS GASOLINA Y LUBRICANTE 185,268 

GASTOS FINANCIEROS 1'812,499 

T O T A L 4'056,403 12'093,308 
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ESTADO DE RESULTADOS PROFORMA 

LA LEY DEL IMPUESTO SOBRE LA RENTA, INDICA QUE LAS 

EMPRESAS OPERADAS POR EJIDATARIOS, ESTÁN EXENTAS DE GRAVAMEN -

TRIBUTARIO, PREVIA SOLICITUD A LA ADMINISTRACIÓN FISCAL REGIONAL 

DE OCCIDENTE) DEPENDIENTE DE LA SECRETARfA DE HACIENDA Y CR~DI

TO PúBLICO, COMO ES EL CASO DE ESTE PROYECTO. 

POR TANTO, EL ESTADO DE P~RDIDAS Y GANANCIAS~ NO PR~ 

SENTA EL PAGO DE IMPUESTOS, PERO SI LA RETENCIÓN DE UTILIDADES -

PARA LOS TRABAJADORES) VER CUADRO No. 33. 

EL ANÁLISIS DEL CUADRO ANTERIOR PARA EL AÑO UNO, MUE~ 

TRA QUE CADA $1,00 VENDIDO, SE UTILIZA DE LA SIGUIENTE FORMA: 

l. 66.35 CENTAVOS PARA COSTO DE PRODUCCIÓN 

z. 5.05 CENTAVOS PARA GASTOS DE ADMINISTRACIÓN 

3. 2.92 CENTAVOS PARA GASTOS DE VENTA 
.. 

4~. 9.45 CENTAVOS PARA GASTOS FINANCIEROS 

51. 1.30 CENTAVOS PARA REPARTO DE UTILIDADES 

6. 14.94 CENTAVOS SON LAS UTILIDADES OBTENIDAS. 
1 

PARA LOS AÑOS SIGUIENTESJ LA PROPORCIÓN DE REPARTO 
i 

DE UTILIDADES Y UTILIDAD OBTENIDA~ AUMENTARÁ A MEDIDA¡QUE LOS 
i\ 

COSTOS Y GASTOS DISMINUYEN, .1 

3.3.4 FINANCIAMIENTO 

PARA QUE ESTE PROYECTO SE INSTALE Y OPERE~ SE REQUI~ 

:~EN DE $ 9'110,579.00 (NUEVE MILLONES CIENTO DIEZ MIL QUINIEN

·~-US SEifMJ\-YiitJE~f ·PESOS 00/100 M. N.)_, LOS CUALES SE SOL! qr¡ TA-
'; - -- '~-;:;.¡;~---= ~-- :· -·-~- :-· .· : 

.·.¡ .... 
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RAN AL BANCO DE CRtDITO RURAL DE 0CCIDENTEJ S.A.J A TRAV~S DE 

UN AUXILIO REFACCIONARIO Y OTRO DE AVfO. 

EL CR~DITO REFACCIONARIOJ TIENE UN MONTO DE - - -

$5'615J930.00 (CINCO MILLONES QUINIENTOS DIEZ Y SEIS MIL NOVE-

CIENTOS TREINTA PESOS 00/1-0 M.N.)~ LOS CUALES SE AMORTIZAN EN 

DIEZ AÑOSJ CON INTERESES ANUALES SOBRE SALDOS INSOLUTOS DEL 

19.5%. 

MIENTRAS QUE EL DE AVfOJ LLEGA A $ 3'593J649.00 - -

([RES MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y TRES MIL SEISCIENTOS CUAREN 

TA Y NUEVE PESOS 00/100 M.N.)J CON DOS AÑOS PARA PAGARSE E IN

TERESES SOBRE SALDOS INSOLUTOS DE 20.5%. 

LOS ABONOS A CAPITALJ ASf COMO LOS INTERESES DEVEN

GADOS Y PAGADOS ANUALMENTEJ SE OBSERVAN EN EL CUADRO No. 34, 

[ 
1 -
1 
1 
' 
1 

e= 

'\ 
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INGRESO ~ VENTA 

OTRAS VOOM 

TOTAL 
CosTO DE PROOI..CC 1 Ctf · 
UTILIIlAD BRUTA 

~TOS DE ADMINISTRACION 

GAsTOS DE VENTAS 

l1T 1 L lilAO DE CPERAC 1 0N 
GAsTOS F 1 rw«: 1 EROS 

l!TILIIlAD .AHTES DE II"P, 

,, fllPARTO .DE UT 1 L 1 DAllES 

l1T 1 LlllAD DE SPUO S DE RE-
'- PAATO DE UTILIDADES, 

} 

'TI 
' 1; 

\ 

--~-~ -~-

CUADRO No, 33 PROYECCION DEL ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS 

P E S O S 
1 2 3 4 5 6 7 

19'V8,850 19'V8,850 19'V8,850 19,V8,850 19'V8,850 19'V8,850 19'V8,850 
66.~9 

19' V8,8'"..Á) 19'V8,850 19'V8,850 19'V8,850 19 '245 ,7Cf!J 19'V8,850 19'V8,Bso 
12'n4,247 12'n4,2Ll7 12'n4,247 12'n4,2Ll7 12'n4,2Ll7 12'601,114 12'60Lll4 
6'454,423 6' 454,1.Q3 6'454,423 6'454,423 6'521,372 6'577,736 6'577 ,736 

%9,1)13 %9,1)13 %9,1)13 %9,1)13 939,1)13 755,770 755,770 
559,650 559,650 559,650 550,650 559,650 559,650 559,650 

4'925,730 4'925,730 4 '925,730 4'925,730 4'g:J2,679 5'262,316 5'262,316 
1'812,499 1'336,570 SW,6Lü 753,(61 645.481 537,901 430,321 
3'll.3,231 3'589,160 4'(65,009 4'V2,669 4' 3Ll7,198 4'n4Al5 4' 831, 9<J.i 

249,058 287,ill 325,287 333,813 347,776 377,fJi3 386,560 
2'864,173 3'3(12.()27 3'739,882 3'838,856 3 '999,1.Q2 4'3Ll6,462 4'445,435 

~~·---

8 9 10 

19'V8,850 19'V8,850 19'V8,850 

19'V8,850 19'V8,850 19'V8,850 
12'601,114 12'601,114 12'60Lll4 
6'577 ,736 6'577 ,736 6'577 ,r!/3 

755,770 755,770 755,770 
559,650 559,650 559,650 

2'262,316 5'262,31b 5'262,316 
322,NJ 215,160 107,500 

4'939,576 5' 1)17 ,156 5' 154,736 
3115,166 l.fJJ,m 412,379 

4'~.410 4'643,384 4'742 ,357 

~~ ~: 

~ 
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CUADRO No, 34 PROGRAMA DE AMORTIZACION DEL PRINCIPAL E INTERESES 
P E S O S 

R E E ~ ~ e 1 o NM l Q ~~rrk& m rrntPESrs PAGO TQI~LE1 
ARO SNIO 1 NSOCUTO A"tm 1 ZA INTERESES ~ lNS\JLUTO !ffiRT11ArTON NlOOES 

ti. INICIO DEL PRINCIPIO AL DEVANGADOS AL INICIO PRINCIPAL AL DEVENGJIOOS DEL PACiroS 
DELAfü FIN DEL Afü RJR DEUDA DEL AFD FIN DEL MfJ AJR DEUDA PRINCIPAL M'LIAlJ'[NTE 

1 5'516,930 . 551.693 1'075,001 3'593,649 1'79:5,824.50 7.36,698 2'348,518 1'812,189 

2 4'9:55,237 551,693 968,221 1'79:5,824.50 1'796,824.50 368,349 2'348,518 1'336,570 

3 4'413,541-l 551,693 860,641 551,693 0Cll,64l 

4 3'!~11,851 551,693 753,())1 551,693 753,(61 

5 3'310,158 551,693 645,481 551,693 645,481 

6 2'758,465 551,693 537,~1 551,693 537,9)1 

~-----] 2'2\fj,m 551,693 430,321 551,693 430,321 

8 1'655,079 551,693 Jl2,740 551,693 "521.,740 

9 1'103,386 551,693 215,160 551,693 215,160 

10 551.693 551,693 107,500 551,693 107,500 
--

--~ 

1 TOTAL 
-~--

5'516,930 5'916,~7 3'593,649 1'105,047 

~ 
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CAPITULO 4 

EVALUACION ECONOMICA Y SOCIAL 



4.1 EVALUACION ECONOMICA 

LOS FLUJOS NETOS DE EFECTIVO DEL CUADRO No. 35J SE ACTUALI

ZARON APLICANDO UNA TASA DEL 30%) QUE ES LA INDICADA POR EL BAN

CO DE CR~DITO RURAL DE OCCIDENTE) S.A.J SEGÚN LA INSTITUCI6N EN 

QUE SE DESCUENTE) VER CUADRO No. 36. 

CON LOS FLUJOS DE EFECTIVO ACTUALIZADOSJ SE DETERMIN6 LA TA 

SA DE BENEFICIO-COSTO) QUE ES IGUAL A 1.9J CONSIDERÁNDOSE BUENAJ 

PUESTO QUE POR CADA 100 CENTAVOS DE COSTOJ SE LOGRAN 190 CENTAVOS 

DE BENEFICIO. 

LA RENTABILIDAD MEDIA DEL DINERO QUE LA EMPRESA USARÁ DURA~ 

TE SU HORIZONTE ÜTILJ ES DECIRJ LA TASA INTERNA DE RETORNO DEL -
1 

PROYECTO ES IGUAL A 58.65%) SE CONSIDERA ATRACTIVAJ PUESTO QUE 

ESTÁJ MÁS DE 10 PUNTOS ARRIBA) QUE EL COSTO DE OPORTUNIDAD DEL -

DINEROJ DICHA TASA SE CALCUL6 CON LA MINICOMPUTADORA TEXAS lNS-

TRUMENTS No. 59, 

4.2 EVALUACION SOCIAL 

LOS EJIDATARIOS PARTICIPANTESJ SERÁN LOS CAPTADORES DE AQUE 

LLOS EXCEDENTES ECONÓMICOS) QUE SON CAPTADOS POR INTERMEDIARIOS 

E INDUSTRIALES ACTUALMENTE, 

POR OTRO LADO SE GENERARÁN) OCHO NUEVOS EMPLEOSJ PARA LA CQ 

MUNIDAD DEL EJIDOJ LO QUE PROVOCA UNA DERRAMA ECONÓMICA ANUAL DE 

$ 1'651J728.00 (UN MILLÓN SEISCIENTOS CINCUENTA Y UN MIL SETECIEN-
r -· -.-

TOSlVEINTIOCHO PESOS 00/100 M.N.L ANUALMENTEJ VER CUADRO No.37. 
1 

Li---
~_.: -~~· 
1 
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~RONo. 35 FLUJOS NETOS DE EFECTIVO <EVALUACION ECONOMICA), PESOS 

1 2 3 1¡ 5 6 7 1 8 9 lO 

UTI Ll oAo DESP~S REP, 
DE UTILIDADES~ 

2'f611,173 3. ?IJ/. lJll 3'739,882 3'838,856 3'999,1122 1¡ , 3Ll6, 1¡62 1¡'4ll5,435 1¡ '54LI,410 1¡'00,3811 1¡'742,357 

!NVERSI~ (5'516,930 ( 669,1¡1.¡8) 

!tOifloEtfTO C», TRABAJO (3'593,6ll9 

Rfa.PERAC 1 ON 3'593,6ll9 

V~ RESIDl.W. 9'.'0,!!48 

·(6'21¡6,1(6 3'3(12,027 o 3'739,882 3'838,856 3'999,1122 3'676,97Ll lj'4!l5,ll35 ll'54LI,L¡l0 1¡'6Ll3,3811 9'326,854 

esE COOSIDERA QLE DADA LA Fl.tiCION SOCIAL DE LA EI"PRESA, ES LIBERADA DEL Pp¡;J;) DE II'V"UESTOS AL FISCO, 
DE ACUERDO A LO QUE INDICA-LA lEY FEDERAL DE LA REF~ flí:RAAIA, 

'fE 
~-



¡ 

LOS BENEFICIOS AUMENTAN DE 190 A 370 CENTAVOS Y LA RENTABI-

LIDAD MEDIA DEL DINERO SE INCREMENTA DE 58,65 A 124.45%J VER CUA 

DRO No. 38) CONSIDERÁNDOSE ADECUADOS PARA LA COMUNIDAD) LA RENTA 

BILIDAD SE OBTUVO CON LA·MÁQUINA INDICADA. 

4.3 ANALISIS DE SENSIBILIDAD 

SE SUPONE DOS ALTERNATIVAS: 

A) QuE LOS INGRESOS DISMINUYEN EN 20% 

B) QuE LA INVERSIÓN AUMENTE EN 25%) VER CUADROS No. 39 Y 40. 

EN AMBOS CASOSJ LA RELACIÓN BENEFICIO-COSTO) ES IGUAL A 

1,4) CONSIDERÁNDOSE ACEPTABLE) YA QUE ESTE PROYECTO PRETENDE UN 

OBJETIVO FUNDAMENTALMENTE SOCIAL) SIN DAR A ENTENDER QUE LO EC~ 

NÓMICO ES IMPORTANTE. 

95 



CUADRO No. 36 FLUJOS EN EFECTIVO ACTUALIZADO <EVALUACION ECONO
MICA) PESOS. 

FLUJO EFECTIVO 

(6'246.,406.0) 

3'302.,027.0 

3'739.,882.0 

3'838.,856.0 

3'999.,422.0 

3'676.,974.0 

4'445.,435.0 

4'544.,410.0 

4'643.,384.0 

9'326.,854.0 

TASA ACfUALIZACION 
(30%) 

0.769 

0.592 

0.455 

0.350 

0.269 

0.207 

0.159 

0.123 

0.094 

0.073 

FLUJO EFECTIVO 
ACTUALIZADO 

(4'803.~486.0) 

1'954.,800.0 

1'701.~646.0 

1'343.~600.0 

1'075.~844.0 

761.,134.0 

706.~824.0 

558.,962.0 

436~478.0 

680.~860.0 
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~RO No. 37 FLUJOS NETOS DE EFECTIVO <EVALUACION SOCIALl PESOS 

1 2 3 4 5 6 7 1 8 9 10 

UTILIDAD DESP~S DE 2'881,173 3'3CI2,027 3'739,882 3'838,856 3'999,!122 4'346,462 4'445,1135 4'544,410 4'643,348 4'742,357 
REPARTO DE UTILIDADES. 

r-tANQ DE ÜBRA 1 '65L728 1'651.728 1'651,728 1'651.728 1'651,728 1'651,728 1'651,728 1'651,728 1'651,728 1'651,728 

II'NERSI~ES (5'516,930} ( 669,488} 

J NCREt'Etfi'O CAP 1 TAL DE (3'593,649) 
TRAIWO 

RECUPERACICt-1 CAPITAL 3'593,649 
DE TRAIWO 

V~ RESIDUAL 991,848 

(4'594,678} 4'953,755 5'391,610 5'490,584 5'651,150 5'328,702 6'097,163 6'196,138 6'295,112 10'978,582 

~ 

k 



-···-

CUADRO No. 38 FLUJOS DE EFECTIVO ACTUALIZADO <EVALUACION SO-
CIAL) PESOS. 

FLUJO EFECTIVO TASA ACTUALIZACION FLUJO NETO 
(3(]%) ACTUALIZADO 

(4'594.,678.0) 0.769 (3'533.,307.0) 

4'953.,755.0 0.592 2'932,623.0 

5'391,610.0 0.455 2'453,183.0 

5'490,584.0 0.350 1'921,704.0 

5'651,150.0 0.269 1'520,159.0 

5'328,702.0 0.207 1'103,041.0 

6'097,163.0 0.159 969,449.0 

6'196,138.0 0.123 762,125.0 

6'295,112.0 0.094 591.,741.0 

10'978,582.0 0.073 801,437.0 



CUADRO No. 39 FLUJOS NETO DE EFECTIVO ACTUALIZADOS PARA EL ANA
LISIS DE SENSIBILIDAD. (INGRESOS DISMINUYEN 20%>~ 
PESOS. 

FLUJO EFECTIVO 

(6'819~241.0) 

2'641~622.0 

2'991)906.0 

31 071)085.0 

31 199)538.0 

21 941)579.0 

31 556)348.0 

3'635)528.0 

3'714)707.0 

71 461)483.0 

TASA ACTUAL! ZACION 
(30%) 

0.769 

0.592 

0.455 

0.350 

0.269 

0.207 

0.159 

0.123 

0.094 

0.073 

FLUJO NETO DE 
EFECTIVO 

(5'243~996.0) 

1'563~840.0 

1'361)317.0 

11 074)880.0 

860)676.0 

608)907.0 

565)459.0 

447~170.0 

349~182.0 

544~688.0 
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CUADRO No. 40 FLUJOS NETO DE EFECTIVO ACTUALIZADOS PARA EL ANA
LIZIS DE SENSIBILIDAD CINVERSION AUMENTA 25%>~ 
PESOS. 

FLUJO EFECTIVO TASA ACTUALIZACION FLUJO NETO DE 
C30%) EFECTIVO 

(8'524.~051.0) 0.769 (6'554.~995.0) 

3'302.~027.0 0.592 1'954~800.0 

3'739,882.0 0.455 1 1 701,646.0 

3'838,856.0 0.350 1'343~600.0 

3'999,422.0 0.269 1'075.~844.0 

3'676,974.0 0.207 761~134.0 

4'445.~435.0 0.159 706,824.0 

4'544.~410.0 0.123 558.~962.0 

4'643.~384.0 0.094 436.~478.0 

9,326.~854.0 0.073 680.~860.0 
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CAPITULO 5 

ORGANIZACION 



ORGANIZACION 

A LA PLANTA QUE SE TIENE PROYECTADA REALIZAR Y DEACUER 

DO A LA FINALIDAD DE LA MISMAJ SE SUGIERE SE DENOMINE "EMPACADQ 

RA DE CARNES FRIAS NEXTIPAC". 

LA EMPRESA EN CUESTIÓN ESTARÁ UBICADA A 4 KM DEL EJIDO 

DE NEXTIPAC DEL MUNICIPIO DE ZAPOPANJ JALJ Y SU DOMICILIO SERÁ

. CONOCIDO POR ENCONTRARSE EN EL MEDIO RURAL. 

LA FINALIDAD NATURAL DE LA PLANTAJ SERÁ QUE EL CREADOR 

Y/O GANADERO OBTENGA REALMENTE UN BENEFICIO QUE REDITÜE ELESFUER 
1 ZO Y EMPEÑO PUESTO EN LA PRODUCCIÓN DE CARNE DE CERDO Y QUE YA

UNA VEZ INDUSTRIALIZADOJ DEJARÁ UN MARGEN MAYOR DE GANANCIA, 

Su FUNCIÓN SOCIAL SERÁ LLEVADA A CABO A TRAV~S DE SA

TISFACER UNA NECESIDAD DE CARÁCTER GENERAL. ESTO SE LOGRA MEDIAN 

TE LA VENTA DEL PRODUCTO INDUSTRIALIZADO Y DE LOS BENEFICIOS QUE 

SE DISTRIBUYAN ENTRE LOS TRABAJADORES QUE CONCURRAN A ELLA. 

EL PROYECTO EN CUESTIÓN REQUIERE UN CAPITAL DEL ORDEN 

, PE $ 9'110J579.00 (NUEVE MILLONES CIENTO DIEZ MIL QUINIENTOS SE

~ENTA Y NUEVE PESOS 00/100 M.N.)J LOS CUALES EXISTE LA POSIBILI

~AD DE QUE SEAN PROPORCIONADOS POR BANRURAL, 

UNO DE LOS FACTORES MÁS IMPORTANTES AL IMPLANTAR UNA -
1 . 
:EMPRESAJ ES LA DE SU ORGANIZACIÓN Y ESTRUCTURA DENTRO DE LA CUAL 

~A A FUNCIONAR. GENERALMENTE EL SISTEMA MÁS ADECUADO ES EL MIX

TO EN EL CUAL SE FORMARÁ UN PERSONAL DE LfNEA QUE TENGA COMO 

' IPR l NC [ p [o EJ EC UT AR CARGOS o LABORES J ERARQU [ ZADAS DE ACUERDO CON ~ 
jLA~CAP_ACIDAD Y HABILIDADES DE QUIENES PARTICIPAN EN LAS FUNCir 

. 1 .. - -~-: 



NES. 

POR LAS CARACTERfSTICAS DE UNA EMPRESA EJIDALJ EN SU 

PARTE LEGAL DEBERÁ SER VIGILADA POR UN ÓRGANO SUPREMO QUE RECAE 

EN LA ASAMBLEA GENERAL DE EJIDATARIOS QUE SEGUIRÁ LOS LINEA--

MIENTOS QUE LES IMPONE PARA SU CONSTITUCIÓN Y LA CUAL DEBE ES-

TAR INTEGRADA POR LA MAYORfA DE LOS EJIDATARIOS PARTICIPANTES Y 

PRESIDIDA POR EL COMISARIADO EJIDALJ TODAS LAS DECISIONES QUE -
1 

EMANEN DE LA MISMA SERÁN ASENTADAS EN UNA ACTA DE SAMBLEA PARA 

LOS EFECTOS POSTERIORES. 

PARA FINES ADMINISTRATIVOSJ SE TOMÓ EN CUENTA LA PAR

TICIPACIÓN DE UN ADMINISTRADOR QUIEN CON EL PERSONAL QUE COLABQ 

RARÁ CON ~LJ SE OCUPARÁ DE DIRIGIRJ ORGANIZAR Y ADMINISTRAR LA 

EMPRESAJ ASf COMO TOMAR DECISIONES FUNDAMENTALES EN LA PLANEA-

CIÓN Y EJECUCIÓN DE LAS ACTIVIDADES. 

EL ADMINISTRADOR GENERAL SERÁ RESPONSABLE DEL FUNCIO

NAMIENTO ADECUADO DE LA PLANTAJ EN ESPECIAL DEL ÁREA PRODUCTIVA 

Y ESTARÁ APOYADO POR UN MAESTRO JAMONERO Y SALCHICHONEROJ ADEMÁS 

DE UN CONTADOR QUE REPORTARÁ LA CONTABILIDAD. 

DE ACUERDO A.LOS LINEAMIENTOS SEGUIDOS POR LA lNSTIT~ 

CIÓN FINANCIADORAJ ~STA HA SEÑALADO ~.A NECESIDAD DE LA INTERVEN 

. CIÓN EN LAS EMPRESAS EJIDALES DE UN ASESOR T~CNICO PERTENECIEN

TE AL MISMOJ QUE EN SU PRIMERA INSTANCIA VAYA A ASESORAR A LA -

PERSONA(S) QUE SE HARÁ(N) CARGO DE LA EMPRESA; POR LO QUE SE HA 

INCORPORADO EN EL ORGANIGRAMA EMPRESARIAL. 

EN TODA UNIDAD ECONÓMICA DE CARÁCTER INDUSTRIALJ ES -

103 



1 

IMPRESCINDIBLE LA COLABORACIÓN DE POR LO MENOS~ UN SUPERVISOR 

DE PRODUCCIÓN CUYA ACTIVIDAD SEA AQUELLA ENCAUZADA A LA VIGILAN 

CIA CON EL OBJETO DE QUE EL PRODUCTO LLENE LOS ATRIBUTOS DE CA

LIDAD Y PRESENTACIÓN QUE REQUIERE EL MERCADO. EN EL CASO DE LA 

EMPRESA QUE NOS OCUPA~ SE TOMÓ EN CUENTA POR EL MAESTRO JAMONE

RO Y SALCHICHONERO TENGA LAS FUNCIONES DE SUPERVISIÓN HACIENDO 

LAS OBSERVACIONES PERTINENTES A LA ASAMBLEA GENERAL, 

POR TODOS ES SABIDO QUE UNA INDUSTRIA NO PUEDE FUNCIQ 

NAR~ POR MÁS AUTOMATIZADA QUE SEA~ SIN EL PERSONAL OBRERO QUE -

REPRESENTA LA FUERZA DE TRABAJO PRODUCTIVO. 

PARA ELLO EN LA PLANTA PROYECTADA SE HAN INCLUIDO PER 

SONAS QUE SE ENCARGARÁN DE EJECUTAR LOS PROCESOS PRODUCTIVOS, 

ESTAS PERSONAS TENDRÁN QUE PARTICIPAR COMO MANO DE OBRA CAPACI

TADA QUE LES PERMITIRÁ DESEMPEÑAR SUS LABORES CON HABILIDAD Y -

DESTREZA QUE LES AYUDARÁ A TENER UN NIVEL OCUPACIONAL MÁS ELEVA 

DO. 

EL ÁREA DE PERSONAL SE COMPLEMENTARÁ CON EL ÁREA ADMI 
' -

NISTRATIVA Y SERÁN PERSONAS DEL EJIDO CON UN GRADO DE CAPACITA

CIÓN~ TAL QUE DESEMPEÑEN SUS FUNCIONES CORRESPONDIENTES DE NO -

EXISTIR CON LA PREPARACIÓN ADECUADA SE TENDRÁ LA OPCIÓN DE EN-

CONTRAR PERSONAL NO EJIDAL MIENTRAS LAS PRIMERAS RECIBEN CAPACl 

TACIÓN, 

PARA CONTEMPLAR EN FORMA DIAGRAMÁTICA EL FUNCIONAMIEK 

TO DE LA EMPRESA SE MUESTRA A CONTINUACIÓN UN ORGANIGRAMA DEL -

PERSONAL QUE LLEVARÁ A LA EMPRESA A LOS. OBJETIVOS DESEADOS, 



GRAFI CA No. 6 

ORGANIGRAMA EMPRESARIAL 

ASAM.BLEA 
GENERAL 

CONSEJO DE 
ADMINISTRACION 

\ 

' 

ADMINISTRADOR ASESORIA 
GENERAL BANRURAL 

~ PRODUCCION l j CONTABILIDAD 

MANO DE 
' 

1 ALMJCEN 1 

_j_ 

1 t 1 - 1 
. OBRA 1 ~NTENIMI ENTO VENTAS 1 1 PERSONAL 1 COM ~1 

OPE RADOR -¡¡ MATAIRIFE 1 TRANSPORTE 1 



CAPITULO 6 

R E S U M E N 
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RESUt1EN 

Los PRODUCTOS QUE SE ELABORARÁN EN ESTA EMPRESA SON 

PRINCIPALMENTE: JAMÓN COCIDO) SALCHICHA TIPO VIENA) TOCINO Y C~ 

RIZO, 

EL ÁREA DE MERCADO) ESTÁ CONSTITU!DA POR LAS SIGUIEN

TES CABECERAS MUNICIPALES: GUADALAJARA) ZAPOPAN Y TLAQUEPAQUEI 

QUE INTEGRAN LA ZONA METROPOLITANA DE GUADALAJARA) (ZMG)J DEBI

DO A QUE EN ELLA SE COMERCIALIZA ENTRE EL 52 Y 57% DE LA OFERTA 

ESTATAL DE CARNES FRfAS, 

PARA 1985~ LA POBLACIÓN FIJA Y FLOTANTE (NACIONAL Y -

EXTRANJERA)) QUE TENDRÁ LA ZONA METROPOLITANA DE GUADALAJARA 

(ZMG) ES DE 71 551)184 PERSONAS APROXIMADAMENTE) POR LO CUAL SE 

ESTIMA UNA DEMANDA DE 4~278 TONELADAS DE CARNES FR!AS. 

EN EL MISMO AÑO) LA OFERTA LLEGARÁ A LAS 7~506 TONEL! 

DAS) DE LAS CUALES) 4)278.42 TONELADAS SE COMERCIALIZARÁN EN LA 

ZMG, Es IMPORTANTE INDICAR QUE EN ESTA ACTIVIDAD EXISTEN OFE-

RENTES CLANDESTINOS) QUE OPERAN A UN NIVEL EMPRESARIAL BAJO Y -

QUE OCUPAN UN SEGMENTO EN EL MERCADO) EL CUAL PODRÁ SER ABSORBl 

DO POR EL PRESENTE PROYECTO~ EN BASE A CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD, 

LA EMPRESA PODRÁ ENTRAR EN EL MERCADO A DOS NIVELES: 

LIBRE Y CAUTIVO. EN EL PRIMERO CON VENDEDORES A COMISIÓN Y EN 

EL SEGUNDO~ A TRAVtS DE EXPENDIOS OFICIALES~ V,G, MERCADO CAM 

PESINO. 

LA SOCIEDAD LOCAL DE CRtDITO EJIDAL DE NEXTIPACJ MPIO. 

DE ZAPOPANJ.JAL;) OPERA UNA GRANJA PORCINA CON UNA CAPACIDAD DE 

J.Q7. 



250 VIENTRES Y 1J500 CERDOS ANUALESJ AUNQUE ACTUALMENTEJ SOLO -

EXPLOTAN 200 REPRODUCTORAS QUE PRODUCEN 1J240 CERDOS, 

Es IMPORTANTE INDICAR QUE SE PUEDEN MANEJAR HASTA 428 

HEMBRAS Y 2J654 ANIMALES GORDOSJ CON UN PROGRAMA ADECUADO DE -

ASISTENCIA OPERACIONAL. 

LA PLANTA TENDRÁ UN TAMAÑO DE 5 CERDOS POR TURNO O --

1J500 ANUALESJ REPRESENTANDO 137J610 KGS/AÑO O 459 KGS/TURNOJ 

SIN EMBARGOJ UNA TECNOLOGfA TAN PEQUEÑA NO SE ENCUENTRA EN EL 

MERCADOJ PUES LA MfNIMA DISPONIBLE ES DE 20 ANIMALES POR TURNOJ 

LA CUAL FUE SELECCIONADAJ LO QUE FACILITARÁ A FUTURO LAS AMPLIA 

ClONES REQUERIDAS, 

EL PROYECTO COSTARÁ $9'110J579,00J (NUEVE MILLONES -

CIENTO DIEZ MIL QUINIENTOS SETENTA Y NUEVE 00/100 M.N,)J DESGLQ 

SÁNDOSE EN 49% PARA INVERSIÓN FIJAJ 39.5% PARA CAPITAL DE TRABA 

JO Y 11.5% PARA INVERSIÓN DIFERIDA, LAS REPOSICIONES SE EFCTUA 

RÁN EN EL SEXTO AÑOJ INCLUYENDO SOLO EQUIPO DE TRANSPORTEJ POR 

OTRO LADOJ LA ADQUISICIÓN DEL RASTRO NO SE PLANTEA DE MOMENTOJ 

DEJÁNDOSE A CRITERIO DE LOS DIRECTIVOSJ EN EL MOMENTO DE SU AD

QUISICIÓN, 

POR ÜLTIMOJ EL AÑO DE LIQUIDACIÓN SERÁ EL D~CIMOJ RE

CUPERÁNDOSE $ 4'584J497,00 (CUATRO MILLONESJ QUINIENjOS ,OCHENTA 

Y CUATRO MIL CUATROCIENTOS NOVENTA Y SIETE 00/100 M.N,), 

EL PUNTO DE EQUILIBRIOJ EN EL AÑO UNOJ SE ALCANZARÁ -

CUANDO LA FÁBRICA OPERE AL 57,25%J LO QUE CORRESPONDE A - - --

75J352 KILOGRAMOS ANUALES Y $10'978J092.00 (DIEZ MILLONES NOVE-



CIENTOS SETENTA Y OCHO MIL NOVENTA Y DOS PESOS 00/100 M.N.)~ AL 

AÑO. 

ANALIZANDO EL ESTADO DE RESULTADO~ PROFORMA~ PARA EL 

AÑO UNO) SE OBSERVA QUE DE CADA PESO VENDIDO) 83,73 CENTAVOS CQ 

RRESPONDEN A GASTOS) 14.94 CENTAVOS SON UTILIDADES Y 1.30 CENTA 

VOS PARA ~EPARTO DE UTILIDADES. 

EL FINANCIAMIENTO SE SOLICITARÁ A~ BANCO DE CR~DITO RU 

, RAL DE OCCIDENTE) S.A.) A TRAV~S DE UN CR~DITO REFACCIONARIO POR 

$ 5'516)930.00 (CINCO MILLONES QUINIENTOS DIECIS~IS MIL NOVE--

CIENTOS TREINTA PESOS 00/100 M.N,) Y UNO DE AVfO POR $3'593)649. 

00 (TRES MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y TRES MIL SEISCIENTOS CUA 

RENTA Y NUEVE PESOS 00/100 M.N,)J EL PRIMERO SE AMORTIZA EN lO
AÑOS) CON INTERESES ANUALES SOBRE SALDOS INSOLUTOS DEL 19.5%) -

EN TANTO QUE EL SEGUNDO SE PAGARÁ EN DOS AÑOS) CON INTERESES SQ 

BRE SALDOS INSOLUTOS DE 20,5%. 

ECONÓMICAMENTE) LA EVALUACIÓN DEL PROYECTO ARROJA UNA 

TASA DE BENEFICIO-COSTO IGUAL A 1.9) EN TANTO LA TASA INTERNA -

DE RETORNO ES DE 58.65%. MIENTRAS QUE EN LA EVALUACIÓN SOCIAL 

LA TASA DE BENEFICIO-COSTO AUMENTA A 3,7 Y LA TASA INTERNA DE -

RETORNO SE INCREMENTA A 124.45%) CONSIDERÁNDOSE COMO BUENOS CRI 
\ -

TERIOS PARA INVERTIR. 

PoR ÚLTIMO) EL ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD TOMANDO DOS -

VARIANTES) QUE SON: DISMINUCIÓN DE INGRESOS EN 20% Y AUMENTO DE 

LA INVERSIÓN EN 25%) ARROJAN TASAS DE BENEFICIO-COSTO IGUALES A 
1 

1,4) QUE MUESTRAN LA BONDAD DEL PROYECTO\ ANTE DICHAS VARIACIONES, 
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA JAMON DE PIERNA COCIDO 
(PRODUCCION DIARIA) 

SALMUERA 
7 LTS. 

SALMUERA DE 
COBERTURA 100 LTS. 

PIERNA 69.75 KGS. 

0 
REFRIGERACION 24 HRS. o Q 

LIMPIAR PIERNAS E 
INYECTARLES LOS 7 LTS. 

Q 
CURACION EN SALMUERA 

TRES DIAS A 6° C. 

Q 
DESHUESADO [) 48.7 KGS. HUESO 

Q 
DESGRASADO Y o DESPELLEJADO 6.66 KGS. RETAZO 

Q 
VAQUETEADO 
·'·· 

MOLDES Y o Q 
PLASTICO 

15 FUNDAS 
1075x18 

FORJADO EN MOLDE 

Q 
COCIMIENTO o PERDIDA 1.35 KGS. 

Q 
JAMONES CON 72° C., DE TEMPE

RATURA INTERIOR, ENTONCES 
SACAR MOLDES Y ENFRIAR 

o 

A .CHORRO DE AGUA 

V 
REPRENSAR Y REFRIGERAR A 
6°C., DURANTE 12 HRS. 

Q 
SACAR JAMONES LIMPIARLOS 

Y EN FUNDARLOS 

Q 
FRIGORIFICO DE PRODUCTO 
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SALMUERA 
5 LTS. 

SALMUERA DE 
COBERTURA 100 LTS. 

9 FUNDAS 
1075x18 

JAMON DE ESPALDILLA COCIDO 
{PRODUCCION DIARIA) 

ESPALDILLAS 
45.3 KGS. 

Q 
REFRIGERACION 24 HRS. 

Q 
LIMPIAR ESPALDILLAS E 
INYECTARLES LOS 5 LTS. 

Q 
CURACION EN SALMUERA 

TRES DIAS A 6° C. 1 

Q 
DESHUESADO~ 6.45 KGS. HUESO 

Q 
DESGRASADO y~ 6.02 KGS RETAZO 
DESPVAocL,/ 

VAQUETEADO 

MOLDES Y~ Q 
PLASTI CO L.,.¿' . ·" 

. FORJADO EN MOLDE 

Q. 
COCIMIENTO o PERDIDA 0.87 KGS. 

Q 
JAMONES CON 72° C. DE TEMPERATURA 

INTERIOR, ENTONCES SACAR MOLDES 
\ Y ENFRIAR A CHORRO DE AGUA 

Q 
REPRENSAR Y REFRIGERAR A 
6° C., DURANTE 12 HRS. 

Q 
SACAR JAMONES LIMPIARLOS 

Y ENFUNDARLOS 

Q 
FRIGORIFICO DE PRODUCTO 

TERMINADO 36.64 KGS 

\ i 
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SALCHICHA VIENA 
(PRODUCCION DIARIA) 

RETAZO DE CERDO 
· 35.1 KGS 

CARRILLO RES 14 KG} o 
MENUDOS 16.9 KG V 
CORAZON 1 . 02 KG 

H I EL O 17 . 6 KG 

HIELO 17.6 K~ 
LIGADOR PREMI ER 

19.7 KG 

MOLIDO A 1/8 PULGADA 

Q 
CUTTER 4 A 5 MINUTOS 
TEMPERATURA MAX. 6°C 

Q.., o 
CONTINUAR EN CUTTER 
POR DOS MIN. CUIDAR 

TEMPERATURA 

o Q 
CONTINUAR EN CUTTER 
POR DOS MIN. CUIDAR 

TEMP. MAXIMA 13°C 

Q 
SACAR PASTA Y LLENAR 

EMBUTIDORA 

13 TRIPA NOJAX ~ 
No. 19 L/ Q 

EMBUTIR 

Q 
COCIMIENTO 10 MINUTOS 

A 71°'CENT. 

Q 
ENFRIAR A TEMP. AMB. CON 

CHORRO DE AGUA 

Q 
OREAR Y AHUMAR 

Q 
FRIGORIFICO DE PRODUCTO 

TERMINADO 142.5 KGS 

GRASA 9.8 KG 
CURA PREMIER 0.4 KG 
CONO. J5002SS 0.4 KG 
CONO. J5023 0.35 KG 
SAL MI N A 2 . 4 KG 
CONO. J5009W 1.4 KG 
ACCOLI NG O. 7 KG 

11~ 
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SALMUERA 
57.75 LTS 

SALMUERA 
50 LTS 

TOCINO 
(PRODUCCION DIARIA) 

TOCINO 
57.75 KGS 

Q 
DESHUESAR Y RECORTAR 

Q O ~
OSTILLA 5.8 KGS 

O RECORTE 4. 6 KGS 
LONJA 3. 6 KGS 

INYECTAR AL TOCINO 57.75 LTS o Q 
CURACION TRES DIAS EN , 

CUARTO FRIO A 6°C 

Q 
AHUMADO 10 A 12 HORAS o MERMA 1.7 KGS 

O 75°C DE TEMP. INT. EN 10 MIN. 

Q 
ENFRIAR A TEMPERATURA AMBIENTE 

Q 
FRIGORIFICO DE PRODUCTO 

TERMINADO 42.1 KGS 

11.6 
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CHORIZO 
(PRODUCCION DIARIA) 

RETAZO DE CERDO 
35.1 KG RES MOLIDA 3/8 PULG. 6.6 KGS 
~ RES MOLIDA 1/8 PULG. 6.6 KGS 
V SAL 1.7 KGS 

MOLER 30% A 1/8 PULG. y CONDIMENTO J5002SS 0.2 KGS 
EL RESTO A 3/8 PULG o CURA PREMIER 0.2 KGS 

Q 
. AJO SECO 0.3 KGS 

PIMENTON 1.97 KGS 
. CONDIMENTO J5005CH 0.3 KG 

M~ZCLAR 5 MINUTOS 

Q 
CURAR A 4°C EN 24 HRS. 

Q 
MEZCLAR 5 MINUTOS 

Q 
LLENAR EMBUTIDORA 

7 TRIPA NA T. GRUESA ~ _11_ 
O NOJAX No. 34 L/ V 

HILAZA o Q 
AMARRAR 

Q 
SECADO Y MADURADO A 

TEMPERATURA AMBIENTE 
DURANTE 7 OlAS 

Q 
FRIGORIFICO DE PRODUCTO 

TERMINADO 52.1 KGS. 
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SALMUERA 
50 LTS 

SAL 0.5 KGS 
CURA PREMIER 0.13 KGS 

o 

QUESO DE PUERCO 
(PRODUCCION DIARIA) 

CABEZAS DE PUERCO 
25.65 KGS. 

Q 
ABRIRLAS Y LIMPIARLAS 

Q 
SALMUERA DURANTE 

CUATRO HORAS 

Q 
SANCOCHADO 

Q 
DESHUESAR Y PICAR 

~ 
CARNE EN TROZOS 

CONO. 5541 HC 0.26 KGS o Q 
CURA PREMIER 0.08 KGS 

AJO 0.1 KG 
MEZCLAR CARNE CON CONDIMENTO 
J5541 HC 0.26 KGS; CURA PRE

MIER 0.08 KG; AJO, 0.1 KG 

TRAMO ~ ' Q 
PLASTICO L,/ 

3 FUNDAS 
1070x18 

LLENAR MOLDES Y PRENSAR 

Q 
COCINAR ENTRE 75° A 80° C. 
DURANTE 45 A 60 MINUTOS 

¡. Q 
ENFRIAR MOLDES REPRENSAR Y 

REFRIGERAR 4° A 7° C. EN 
12 HORAS 

Q 
SACAR QUESO DE PUERCO 
LIMPIARLO Y ENFUNDARLO 

Q 
FRIGORIFICO DE PRODUCTO 

TERMINADO 12.87 KGS 

JJ.B 
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CHULETA AHUMADA 
(PRODUCCION DIARIA) 

ENTRECOT 
31.95 KGS 

Q 
REFRIGERACION 24 HORAS 

SALMUERA" Q 
32 LTSL_/ 

LIMPIAR ENTRECOT E 
INYECTARLES LOS 32 LTS 

SALMUERA DE ~ Q 
COBERTURA 100 LTS. ~ 

CURACION EN SALMUERA 
TRES OlAS A 6°C 

Q 
AHUMADO 10 A 12 HRS. O o 

TEMPERATURA INTERIOR 
IGUAL A 80°C~ en 10 A 15 MIN. 

Q 
ENFRIADO A TEMP. 

AMBIENTE 

Q 
FRIGORIFICO DE PRODUCTO 

TERMINADO 30.2 KGS. 

D.9 

PERO IDA l. 8 KGS 



MANTECA 
(PRODUCCION DIARIA) 

LONJA 
108.85 KGS 

Q 
TROZAR EN PEDAZOS 

PEQUEÑOS 

SAL 0.2 KGS o Q 
PONER EN AGUA A 90° C 

CON SAL 

Q 
SOSTENER TEMPERATURA 
MENEAR CONTINUAMENTE 
Y DESPUES DE 6 HORAS 

EXTRAER SANCOCHO 

Q 
PRENSAR 

Q 
SEDIMENTO POR ~ 

OCHO HORAS L/ 
Q 

ENVASADO 

Q 
FRIGORIFICO DE PRODUCTO 

TERMINADO 96 KGS 

9. 5 KGS. DE 
BAGAZO 

3.5 KGS DE 
ASIENTOS 
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EQUIPO DE PROCESO 

- 2 MESAS DE TRABAJO DE 2.95 X 10 MTS CON TAPA DE ACERO INOXI

DABLE TIPO 304 CALIBRE 12 Y PATAS EN PTR DE 51 MM. 

- 4 ARTESAS DE ACERO INOXIDABLE TIPO 304 CALIBRE No. 12 DE ---

0.95 X 0.50 MTS X 0.40 DE PROFUNDIDAD 4 PATAS DE CANAL DE --

152 MM LIVIANO Y RUEDAS DE 152 MM DE HULE. 

- 4 TANQUES DE 100 LTS DE CAPACIDAD EN ACERO INOXIDABLE TIPO -

304J CALIBRE 12J CON 4 RUEDAS DE 152 MM. 

- 2 TANQUES DE 500 LTS APROXIMADAMENTEJ FABRICADOS EN LÁMINA -

DE ACERO AL CARBÓN DE 4.8 MM CON TAPA DE LÁMINA ACERO AL CAR 

BÓN CALIBRE 10 Y 4 TAPAS DE CANAL DE 152 MM CON RUEDAS DE --

152 MM. 

- 10 ARTESAS DE PLACA DE ACERO AL CARBÓN DE 4.8 MM DE 0.60 X -

0.50 MTS Y 0.50 MTS PROFUNDIDAD CON SALIDA DE TUBO DE 4 Y 4 

PATAS DE CANAL DE 152 MM CON RUEDAS DE HULE DE 152 MM. 

- 3 ARTESAS DE LÁMI-NA GALVANIZADA No. 10 DE 0.91 X 0.9A X0.9A 

MTS Y MARCO ÁNGULO FIERRO DE 38 X 4.8 MM. 

- 2 ARTESAS DE LÁMINA GALVANIZADA No. 10 DE 1.20 X 1.20 X - -

1.20 MTS Y MARCO ÁNGULO FIERRO DE 38 X 4.8 MM. 

- 2 MARCOS DE MESAJ SIN TAPAJ FABRICADOS EN PERFIL PTR DE 51-

MM DE 1.20 X 0.80 X 0.80 MTS, 

- 100 GANCHOS GRANDESJ SEGÚN DIBUJOJ FABRICADOS EN REDONDO DE 

19 MM DE ACERO AL CARBÓN. 

J22 
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- 100 GANCHOS CHICOSJ SEGÚN DIBUJOJ FABRICADOS EN REDONDO DE 

199 MM DE ACERO AL CARBÓN. 

- UNA COLADERA DE MALLA DE ALAMBRE DE ACERO AL CARBÓN DE 0.20 X 

0.30 MTS X 0.20 DE PROFUNDIDAD. 

- UN MEZCLADOR DE 100 KGSJ CAPACIDAD DE OPERACIÓN FABRICADO EN 

LÁMINA DE ACERO INOXIDABLE TIPO 304 CALIBRE 10 SIN TAPAJ COM

PLETO CON REDUCTORJ MOTOR DE 3 HP Y TRANSMISIÓN, 

- 2 PATASJ MANGO DE MADERA Y TELA DE ALAMBRE DE 0,30 X 0,20 MTS 

- 1 EMBUTIDOR DE MANO "PATO" 

- UNA BOMBA PARA INYECTAR COMPLETA. 

- 15 MOLDES CUADRADOS 10 LBS, 

15 MOLDES CUADRADOS 8 LBS. 

- 15 MOLDES OVALADO 10 LBS, 

- 15 MOLDES OVALADO 8 LBS, 

MAQUINARIA 

- MOLINO PARA CARNE HOBART MoTOR 1/2 C.F. 115c/60C/1F 

- UNA CORTADORA-MEZCLADORA HOBART MOD. HCM-300J CAPACIDAD 30 -

·LTS. MoToR 3 CFJ 1140 RPM 220v 60c/3F. 

J23 



EQUIPO DE OFICINA 

- 1 ESCRITORIO SEMI-EJECUTIVO 

- 7 SILLAS TUBULARES CROMADAS 

- 1 ARCHIVERO TRES GAVETAS CON LLAVE 

- 1 SUMADORA 

- 1 MAQUINA DE ESCRIBIR 0LIMPIA CARRO STANDAR 

EQUIPO DE TRANSPORTE 

- 2 UNIDADES PICK UP MARCA DATSUN CAPACIDAD 1000 K./ 

- CASETA AISLANTE F.V. 

EQUIPO DE REFRIGERACION 

- 2 FRIGORfFICOS CON TEMPERATURA INTERIOR DE 1 A 7oC DE 3.5 X 

3.0 X 3.0 MTS, 

' 10 ESTANTES MADERA 1.5 X 0.4 X 2.0 MTS 

- TRANSPORTE E INSTALACIÓN DE MAQUINARIA Y EQUIPO, 

EQUIPOS AUXILIARES 

- 1 MOTOBOMBA DE 0.5 H.P. 

1 
'r' 

T 1 BASCULA DE RELOJ CAPACIDAD 30 KGS. 
i -

,, 
- 10 CUCHILLOS DE ACERO INOXIDABtE PARA MATANZA Y PROCESO, 

' 
- 5 CHAIRAS. 

124 
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- 20 METROS DE MANGUERA INDUSTRIAL 

- 5 PIEDRAS DE AFILAR 

- 1 CALENTADOR AUTOMÁTICO DE AGUA CINSA CAPACIDAD 60 LTS. 

- 1 TANQUE ESTACIONARIO PARA GAS CAPACIDAD 1000 LTS. 

- 7 QuEMADORES DE ALTA No. 8, 

COSTOS TOTALES POR RUBRO 

MAQUINARIA 
EQUIPO DE PROCESO 
EQUIPO DE OFICINA 
EQUIPO DE REFRIGERACION 

¡• . 

1 EQUIPOS AUXILIARES 

1 

1 

556'479.00 

1'257.,240.00 

70.,764.00 

433.,676.00 

120.,010.00 
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OBRA CIVIL 

C O N C E P T O CANTIDAD PRECIO TOTAL ($) UNITARIO 
~-

LIMPIEZA Y TRAZO 262 MT2 15.73 4122 ...,. 
t.XCAVACIÓN 30.2 MT-' 384.53 11613 
CIMENTACIÓN 30.2 MT3 1414.02 42704 
ACARREO 45.1 MT3 109.14 4923 
ZAPATAS 31 MT3 2500 77500 
DALA 15 X 10/VAR 3/8 68 MT 210 14280 
DALA 15 X 20/VAR 3/8 125.4 MT 210 26334 
ALBAÑAL DE 6 PULGADAS 260.4 MT 160 41664 
REGISTRO-TAPA 6 PZAS, 500 3000 
CASTILLO 15 X 20 115,5 MT 350 40425 
FIRME LADRILLO 281 MT2 230 64630 
MURO DE SOGA DE 15 CM 323.4 MT2 290 93786 
RELLENO HORMIGÓN 21 MT2 250 5250 
LADRILLO AZOTEA 27.3 MT2 310 8463 
PRETIL 30 CM 10 MT 180 1800 
MOSAICO 50 MT2 350 17500 
PISO CEMENTO 15 CM 200 MT2 500 100000 
COLOCAR PUERTA Y VENTANA 38.9 MT2 150 5835 
CERRAMIENTO PTA. Y VENTANA 30.3 MT2 350 10605 
COLOCAR ACCESORIOS 4 JGOS. 280 1120 
REZANADO 1 LOTE 5000 
APLANADO 411.1 MT2 140 57554 

---
638)108 
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TECHUMBRE Y HERRERIA 

~ C O N CE P T O CANTIDAD PRECIO TOTAL 
"'· UNITARIO· · ($) 

LÁMINA DE ASBESTO DE 3.15X . 66 484.35 31968 
1.0 MT Y DE 0.005 MT (ES--
TRUCTURAL) 
LAMINA TRASLÚCIDA FIBRA DE 8 1165.50 9324 
VIDRIO 3.15 X 1.0 MT. 
MONTEL DE 4 PULGADAS CALI- 2 228.44 MT 350.20 80000 
BRE 16. 
VIDRIO SEMIDOBLE DE 3 MM. 21.90 MT2 460 10074 
VIDRIO ESPECIAL .8 MT2 552 442 
PINTURA VINILICA 411.1 MT2 65 26722 
TI ROL 22.8 MT2 120 2736 
PINTURA ESMALTE 38.7 MT2 90 3483 
PINTURA PARA PUERTAS MAD~ 8 MT2 50 400 
RA. 
PUERTAS TUBULAR FIERRO M~ 7 RZAS. 3700 25900 
DIA TAPADA. 
VENTANAS FIERROJ 
Y 2 VIDRIOS, . 

CELOSIA 15 PZAS, 3240 48600 

BOQUILLADURA 87.75 MT 80 7020 
PUERTAS DE MADERA 3 PZAS. 1000 3000 
PUERTA TUBULAR CORREDIZA 1 11580 11580 

261249 
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INSTALACION SANITARIA 

C O N C E P T O CANTIDAD PRECIO TOTAL 
UNITARIO· ($) 

COLADERAS 9 60 540 

TINACOS DE ASBESTO 100 LTS, 2 5097.5 10195 . 
BOMBA 0.5 H.P. 1 4000 4000 

~J. c. 4 3682 14728 

LAVABOS 4 822 3288 

REGADERA 3 354 1062 

LLAVES 14 543 3801 

BAJANTES AP ASBESTO 2 

AzULEJO 27 MT2 548 12330 

49944 

...... 
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C I S T E R N A S 

---
C O N C E P T O . CANTIDAD. PRECIO TOTAL 

UNITARIO ($) 

EXCAVACIÓN 8 MT3 384.53 3077 

FIRME 4 MT2 230 920 

MURO TIZÓN (LADRILLO LAMA) 16 MT2 290 46qQ 

APLANADO 16 MT2 140 2240 

LEC HADO 16 MT2 140 2240 

TRABE "4" 2 MT2 342.95 685 

BóVEDA 4 MT2 350 1400 

TAPA PARA CISTERNA 1 500 500 

15702 



INSTALACION ELECTRICA 

C O N C E P T O 

LÁMPARAS (CANALETAJ REACTOR 
Y BASE) 

APAGADOR Y CENTRO CARGA 

CONTACTO 

\ 
\ 

CANTIDAD 

12 

12 

7 

PRECIO 
UNITARIO 

1350 

92 

32 

TOTAL 
($) 

16200 

1104 

224 

17528 
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