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INTRODUCCION

El abastecimiento constante y suficiente de la leche y productos lacteos a la
poblacion mexicana representa un problema técnico y socioeconémico que atafie a
diferentes instituciones publicas y privadas directamente relacionadas con el desarrollo

econdmico del pais.

Dentro de la industria lechera nacional, la del trdpico se caracteriza por estar
constituida de pequefios productores que trabajan con formas de produccion de baja
eficiencia. La industria quesera sobresale por la gran cantidad de establecimientos que lo

conforman, en su mayoria de tipo familiar o artesanal.

En México, a pesar de cierta tradicion en el consumo de leche y queso, estos
productos no son en realidad de consumo generalizado en cuanto a las clases que
predominan en nuestro pais. Las causas principales de ello son la insuficiencia en
produccion y el bajo poder de compra de la poblacion. Esto es mas notable en el queso
debido a su costo. Aunque en México existen al menos 20 tipos diferentes de queso, la
mayor parte de ellos son elaborados con leche sin tratamientos, principalmente a nivel
artesanal (molido, sierra, Qaxaca, etc.) y otros son elaborados con leche pasteurizada y
utilizacion de tecnologia (Chihuahua, manchego, etc.), como lo indica Herrera Castro,

1984.

La capacidad tecnoldgica para competir con otras regiones es limitada por el
atrasado equipo e infraestructura disponibles, el bajo grado de productividad y la
modesta calidad del producto final. La industria lechera habia sido considerada como
una actividad complementaria para los productores dedicados al sector pecuario; sin
embargo, en la actualidad es indispensable aprovechar todo recurso para generar

ingresos monetarios.



Debido a que la producciéon de leche estd altamente influenciada por la
estacionalidad, la industria Lactea, se enfrenta a volimenes variables de proceso durante
el afio, lo que influye en la capacidad utilizada en las queserias, mano de obra, mercadeo

de los productos entre otros problemas.

Dentro de los productos lacteos, el queso tiene en el pais una importancia
multiple ya que mediante su elaboracion se alienta la actividad econdmica al crearse
valor agregado, genera empleos, ayuda a conservar mejor los solidos de la leche y

constituye una forma de comercializar la leche.

El presente estudio tiene la finalidad de evaluar financieramente una industria
quesera ubicada en Mapastepec Chiapas, denominada “Queseria Cinco Hermanos”, asi
como las posibilidades de incrementar el volumen de produccion de queso de hebra
mediante una propuesta de inversion en equipos adicionales para derivar el objetivo
principal del presente trabajo que el de es evaluar la viabilidad financiera del proyecto

de ampliacion de la capacidad de produccion de la empresa.

Metodologia.

Este estudio se realizd en cuatro etapas fundamentales las cuales se describen a

continuacion.

En la primera se hizo una revision documental sobre la elaboracién y
formulacion de proyectos y sus etapas y, ademas, se analizo el origen y el mercado de

los quesos, lo cual nos servio para conformar el marco teérico de la investigacion.

La segunda fue el levantamiento de informacién de campo, que comprende el
diagnoéstico de la unidad de produccion, el analisis de costos e ingresos en los que se
incurre en el proceso de produccion y las instalaciones y equipos con las que cuenta el

productor.



La tercera consistid en la entrevista y aplicacion de encuesta al productor de
queso de hebra en Mapastepec Chiapas, para determinar la situacion técnica-economica
en que se encuentra su unidad productiva y asi tener bases para la generacion del
proyecto tendiente a ampliar la capacidad instalada de la empresa y, como consecuencia,

su produccion.

La cuarta etapa se refiere a la organizacion, andlisis e interpretacion de la
informacion de mercado, técnica y econdmica obtenida a partir de la encuesta al
productor, asi como de otras fuentes documentales. La informacion obtenida se organizo
y se analizé conforme a la metodologia y procedimientos cominmente utilizados para la
formulacion y evaluacidon de proyectos. Es importante sefialar que como el proyecto
consiste en la ampliacion de la capacidad de produccion de queso, la evaluacion se
realiza a partir de los beneficios marginales obtenidos, como consecuencia de la
inversion adicional a la que ya estaba disponible para el productor antes del proyecto, es
decir, se hace el andlisis considerando el flujo marginal de la situacion CON y SIN

proyecto.



CAPITULO I
MARCO TEORICO

En este capitulo se desarrollan los fundamentos tedricos del proceso de
formulacion y de proyectos, mismo que comprende el estudio de mercado, el estudio
técnico, el estudio financiero y la organizacion administrativa. El capitulo inicia
describiendo las etapas de la formulacion y evaluacion de proyectos y su contenido, ya
que esto servird como base para realizar la evaluacion de la fabrica de quesos en
Mapastepec Chiapas, para determinar su viabilidad econdémica. La descripcion de las
etapas y su contenido se basa en lo establecido por Baca Urbina (1995) y Sapag y Sapag
(1995).

1.1 Fundamentos de la evaluacion de proyectos.

La estructura general de la metodologia de la evaluacioén de proyectos puede ser

presentada como se muestra en la figura 1.

Figura 1. Etapas de la formulacion y evaluacion de proyectos.

[ Form. y cvaluacion de proyecins ]

¥
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Fuente: Baca Urbina G. 1995, Evaluacién de proyectos.




La descripcion general de cada una de las etapas se hace en los apartados

siguientes.

1.1.1 Definicion de objetivos.

Antes de iniciar cualquier negocio, es necesario definir en forma concisa, la
esencia del mismo, es decir con qué objetivo sera creado, cual es la mision que persigue
y porqué se considera justificable el desarrollarlo. A través de la definicion de la

naturaleza del proyecto, se establecen los objetivos del negocio.

Los objetivos son los puntos intermedios de la mision. Es el segundo paso para
determinar el rumbo de la empresa y acercar los proyectos a la realidad, en los objetivos
los deseos se convierten en metas y compromisos especificos, claros y ubicados en el
tiempo. Los objetivos deben poseer ciertos rasgos o peculiaridades, por ejemplo: ser
alcanzables en los plazos fijados, proporcionar lineas de accion especificas, ser medibles

(cuantificables), ser claros y entendibles.

Los objetivos se establecen en forma general para la empresa y se deberan ver
reflejados en objetivos especificos para cada area funcional de la empresa misma. Los
objetivos se clasifican de acuerdo con el tiempo en que se pretenden cumplir: Objetivos
a corto plazo (6 meses a 1 afo), objetivos a mediano plazo (1 a 5 afios) y objetivos a

largo plazo (5 a 10 afios).

1.1.2 Definicion de proyecto de inversion.

Descrito en forma general, un proyecto es la busqueda de una solucion
inteligente al planteamiento de un problema que tiende a resolver una necesidad
humana. Formular y evaluar un proyecto de inversion, cualquiera que este sea, tiene por

objeto conocer su rentabilidad econdémica y social, de tal manera que asegure resolver



una necesidad humana en forma eficiente, segura y rentable. Aunque no se puede hablar
de una metodologia rigida que guie la toma de decisiones sobre un proyecto, debido a la
gran diversidad de proyectos, si es posible afirmar categdricamente que una decision
siempre debe estar basada en el andlisis de un sin nimero de antecedentes con la
aplicacion de una metodologia 16gica que abarque la consideracion de todos los factores

que participan y afectan el proyecto.

1.2 Analisis de mercado.

El estudio de mercado tiene como objetivo, por una parte verificar que realmente
existe una necesidad insatisfecha, determinar cudl es la cantidad que el mercado estaria
dispuesto a comprar y a qué precio y finalmente determinar cudles son los medios que

se deben emplear para hacer llegar el producto o servicio a dicho mercado.

El mercado estd compuesto por personas y también por otras empresas que
tengan una necesidad y que ademas estén dispuestos a pagar por ello. Tradicionalmente
se define al mercado como el area en que confluyen las fuerzas de la oferta y la
demanda para realizar las transacciones de bienes y servicios a precios determinados. El
punto de partida para formular el proyecto es la identificacion del mercado, ya que de no
existir demanda para nuestro producto o servicio, entonces no existe ninguna base
econémica para su formulaciéon. Es en el estudio de mercado donde la empresa
determina las necesidades para poder producir y comercializar el producto o servicio.
Los aspectos que se deben considerar al realizar un estudio de mercado, ademas de

definir el producto o servicio que se pretende lanzar son, los siguientes:

El consumidor y las demandas del mercado y del proyecto, actuales y
proyectadas.
La competencia y la ofertas del mercado y del proyecto, actuales y proyectadas.

El plan de comercializacion del producto o servicio del proyecto.



El estudio de mercado se conforma de cuatro etapas las cuales se muestran en la

figura 2.
Figura 2. Esquema del analisis de mercado
Analisis de mercado
; " }
Analisis de la Analisis de la Analisis de los Analisis de
demanda oferta precios comercializacion

Fuente: Baca Urbina G. 1995, Evaluacion de proyectos.

Para comprender de manera exacta el esquema de la figura 2 a continuacion se
hace una breve descripcion de cada una de las etapas que conforman el analisis de

mercado.

1.2.1 Analisis de la demanda

El propdsito principal que se persigue con el analisis de la demanda es
determinar y medir las fuerzas que afectan los requerimientos del mercado con respecto
a un bien o un servicio, asi como determinar la posibilidad de participacion del proyecto
en la satisfaccion de dicha demanda. Mediante este anélisis se trata de medir cual es la
cantidad que potencialmente podria vender la empresa y cuales son los habitos y

volumenes de compra de los clientes potenciales.



1.2.2 Analisis de la oferta.

El proposito principal de analizar la oferta es determinar o medir las cantidades y
las condiciones en que una economia puede y quiere poner a disposicion del mercado un
bien o un servicio. Para llevar acabo este andlisis se deben tomar en cuenta una serie de
factores: los precios en el mercado del producto los cuales varian en cuanto ala
estacionalidad de la produccién, el numero de oferentes, los costos de produccion, los
precios de productos sustitutos estos bienes son aquellos que pueden sustituirse

facilmente unos por otros en el proceso de produccion.

1.2.3 Analisis de precios

El precio es la cantidad monetaria a la que los productores estan dispuestos a
vender y consumidores a comprar un bien o servicio, cuando la oferta y la demanda
estan en equilibrio. Conocer el precio del bien o servicio es importante ya que ayuda a
calcular los ingresos y costos futuros de la empresa o negocio. Para llevar acabo este
analisis se deben tomar en cuenta la variacion de la estacionalidad de la produccion, los
costos de produccion y los costos correspondientes a los canales de comercializacion

empleados en la venta y distribucion del producto.

1.2.4 Analisis de comercializacion

La comercializacion es la actividad que permite al productor hacer llegar un bien
o servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar, pero no es solo una
simple transferencia de productos hasta las manos del consumidor; los factores que se
deben tomar en cuenta para llevar cabo este analisis son el proceso de traslado del
producto desde la unidad de produccion hasta el centro de acopio (central de abastos
Oaxaca). Este analisis es de vital importancia para el funcionamiento de la empresa ya
que la buena comercializacion es la que coloca al producto en un sitio y momento

adecuado, para dar al consumidor la satisfaccion que el espera en la compra.



1.3 Analisis técnico.

El estudio técnico tiene por objeto proveer informacion sobre las caracteristicas y
necesidades de capital, mano de obra y recursos materiales, tanto para la puesta en
marcha como para la posterior operacion del proyecto. Por lo tanto este estudio
condiciona de alguna manera el andlisis de los otros estudios. Es en el estudio técnico
donde se verifica que la produccion del bien o servicio sea posible, ademds se determina
el lugar y el equipo necesario asi como sus instalaciones y la organizacion de las

actividades productivas. La figura 3 nos muestra las etapas de este analisis:

Figura 3. Etapas del analisis técnico.

Analisis técnico

Analisis y determinacion de la localizacion optima

v

Analisis y determinacion del tamafio 6ptimo del

Identificacion y descripcion del proceso de

Determinacion de la organizacion humana y juridica
iere para la correcta operacion del

Fuente: Baca Urbina G. 1995, Evaluacion de proyectos.

El analisis técnico permite resolver las preguntas referentes a donde, cuanto,

cuando, como y con qué producir lo que se desea, por lo que el aspecto técnico



operativo de un proyecto comprende todo aquello que tenga relacion con el

funcionamiento y la operatividad del proyecto.

1.3.1 Analisis y determinacion de la localizacion optima del proyecto

La localizacion optima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a
que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital (criterio privado) u obtener el
costo unitario minimo (criterio social). Acerca de la localizacion optima del proyecto,
es necesario tomar en cuenta no solo factores cuantitativos, como pueden ser los costos
de transporte, de materia prima y el producto terminado, si no también los factores
cualitativos, tales como apoyos fiscales, el clima, la actitud de la comunidad. Otros
factores considerados para este andlisis son la localizacion del mercado de consumo, la
localizacion de las fuentes de materias, vias de comunicacion, disponibilidad y costo de

energia y combustibles, fuentes de suministro de agua y disposiciones fiscales.

1.3.2 Analisis y determinacion del tamaiio optimo del proyecto

Para determinar el tamafo optimo de la proyecto, se requiere conocer con mayor
precision tiempos predeterminados o tiempos y movimientos del proceso. El tamafo del
proyecto también depende de los turnos trabajados ya que para un cierto equipo
instalado, la produccion varia directamente de acuerdo con el numero de turnos que se
trabaje. Otros aspectos para determinar el tamafo del proyecto son las caracteristicas del
mercado de consumo, caracteristicas del mercado de abastecimiento de materias primas,
disponibilidad de recursos financieros, caracteristicas de mano de obra, tecnologia de

produccion y disponibilidad de la tierra.
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1.3.3 Identificacion y descripcion del proceso de produccion.

El proceso de produccion es el procedimiento técnico que se utiliza en el
proyecto para obtener los bienes o servicios a partir de equipos e instalaciones los cuales
nos serviran para la transformacion de los insumos, para convertirlos en articulos

mediante una determinada funcién de manufactura.

1.3.4 Determinacion de la organizacion humana y juridica que se requiere

para la correcta operacion del proyecto.

Cuando se haya hecho un estudio que determine el tamafo mas adecuado para el
proyecto, es necesario asegurarse se que cuente con el personal suficiente y apropiado
para cada uno de los puestos de la empresa. Aqui se hace referencia sobre todo al
personal técnico de cualquier nivel, el cual no se puede obtener facilmente en algunas

localidades del patis.

En el aspecto juridico se debe hacer hincapié en que es necesario conocer la
legislacion vigente que puede ser aplicable al proyecto, a fin de no incurrir en
violaciones a la ley que puedan afectar la funcionalidad de la empresa, ademas de que se
podria estar en posibilidad de aprovechar al maximo los beneficios que brindan las

diferentes legislaciones aplicables.

Es importante sefialar que la empresa en la que se lleva acabo la evaluacion es
propiedad privada o sea que las decisiones de la empresa las decide el propietario o
productor el cual se encarga de administrar el negocio de manera eficiente.

1.4 Analisis Financiero.

La evaluacion puede realizarse desde dos puntos de vista, social y privado. Se

puede realizar una evaluacion s6lo desde el punto de vista de quienes aportan los

11



recursos (evaluacion privada ¢ evaluacion financiera), o se puede realizar una
evaluacion desde el punto de vista de las contribuciones del proyecto a toda la economia
(evaluacion social o econémica). En este caso solo se realizard la evaluacion privada o

financiera.

La evaluacion financiera también puede tener dos modalidades: sin
financiamiento o con financiamiento. Al evaluar sin financiamiento se pretende evaluar
la rentabilidad de todos los fondos comprometidos en el proyecto, sin importar su
origen. La evaluacion con financiamiento solo considera la rentabilidad de los fondos
aportados por la empresa, es decir la rentabilidad del proyecto una vez cubierto todos los

compromisos financieros. En este trabajo se hacen los dos tipos de evaluacion.

1.5 Evaluacion del proyecto.

La evaluacion de proyectos es un conjunto de andlisis, que permite examinar las
ventajas y desventajas derivadas de examinar los recursos de inversion para la
produccion de bienes o servicios; los resultados servirdn para una mejor toma de
decisiones por parte de las organizaciones publicas o privadas (Hernandez Martinez,

1999).

Para llevar acabo una evaluacién econémica de un proyecto, se deben identificar
todos sus costos y beneficios (directos, indirectos, intangibles y las externalidades)
dandoles un valor cuantitativo o cualitativo cuando no se pueda expresar en términos
monetarios. Los costos y los beneficios directos son los relacionados con el
establecimiento y operacion del proyecto por lo que se derivan directamente del

cumplimiento del objetivo del proyecto.

Los costos directos, son los correspondientes a los insumos fisicos utilizados;

sueldos y salarios, gastos de mantenimiento de planta y equipos con vida 1til a un afo.
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Los costos indirectos de los proyectos se deben tomar en cuenta cuando existen
relaciones importantes entre los proyectos, ya sea por el lado de la oferta o de la
demanda y siempre que se vean modificadas las posibilidades de produccion fisica de

otros productores o las satisfacciones que pueden obtener los consumidores.

Las externalidades son costos o beneficios que tiene un individuo o una empresa
como resultado de las actividades de otros, en muchos casos estos costos y beneficios
son de dificil cuantificacién dado que no tienen un precio de mercado, por lo cual se
debera considerar la adjudicaciéon de un valor a la produccién en la medida de la

realidad.

Los beneficios intangibles, no son medibles y no pueden ser expresados en
términos monetarios, pero son de gran interés para el desarrollo integral entre la empresa

y la sociedad.

Fontaine (1994), sefiala que se deben contemplar los costos o beneficios
intangibles o no medibles los cuales son efectos que el proyecto tiene sobre el bienestar

de la comunidad.

Entre los métodos de evaluacion existen los que consideran el dinero a través del
tiempo como el método de valor actual neto (VAN) y la tasa interna de retorno o de
rentabilidad (TIR), aplicados normalmente en evaluaciones sociales y privadas.
También existen aquellos que no consideran el dinero a través del tiempo como el
método del periodo de recuperacion y la tasa de rendimiento contable (TRC), aplicados
normalmente en evaluaciones financieras. Aqui solo se aplicaran los que consideran el

valor del dinero a través del tiempo.

1.6 Métodos que consideran el valor del dinero a través del tiempo

Antes de iniciar la descripcion de los métodos, debemos entender lo que significa

el término del valor del dinero a través del tiempo; puesto que el dinero puede ganar un
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cierto interés cuando se invierte por un cierto periodo, usualmente un afio, es importante
reconocer que un peso que se reciba en el futuro valdrd menos que un peso que se tenga

actualmente.

Es precisamente esta relacion entre el interés y el tiempo lo que conduce al
concepto del valor del dinero a través del tiempo. Por consiguiente, el valor del dinero a
través del tiempo significa que cantidades iguales de dinero no tienen el mismo valor si

se encuentran en puntos diferentes en el tiempo y si la tasa de interés es mayor que cero.

A continuacion, se describira brevemente cual es la base de su funcionamiento, y
para ello es necesario definir algunos conceptos que se encuentran directamente

relacionados con el valor del dinero a través del tiempo, como son:

e Interés. Significa la renta que se paga por utilizar el dinero ajeno o bien la renta que
se gana al invertir nuestro dinero.

e Interés Simple. Es aquel que se obtiene Unica y exclusivamente del capital en
relacion al namero de periodos y la tasa de interés.

e Interés Compuesto. Es aquel que se obtiene cuando los intereses generan mas
intereses (anatocismo), por conclusion se obtendra o pagard mas dinero al aplicar este
tipo de interés, de aqui la importancia que tiene el interés compuesto para €l o los

inversionistas.

Para expresar los diferentes valores del dinero en el tiempo en un solo lenguaje,
se utiliza el procedimiento denominado actualizacion, también llamado descuento, que
consiste precisamente en el procedimiento inverso al calculo del interés compuesto y
cuya explicacion radica en el hecho de que en nuestro sistema econémico todo el dinero
tiene derecho a ganar un interés, y de hecho siempre existe la alternativa mas inmediata
de obtener ese interés al recurrir a los organismos que han institucionalizado ese

derecho: los Bancos.
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Para encontrar la equivalencia entre una cantidad presente (P) con una cantidad

futura (F) se aplica la siguiente ecuacion:
F=P(l+i)"
Donde:
1= tasa de interés

n = numero de periodos

La formula anterior ha sido derivada del siguiente cuadro que desarrolla el factor

que establece esta relacion.

Cuadro 1. Estimacion de la ecuacion para determinar el factor de actualizacion.

Cantidad acumulada a
Aiio principio de afio Interés pagados Cantidad acumulada a fin de afio
1 P P (1 +i) P + Pi P (1 +i)
2 P (1 +i) P(1+i)i [PA+)+PA+i)i P (1 +1i)
3 P (1+1i) P(1+)’i [PA+i)+P(1+i)i P(1+i)
N P(1+i)"! P(1+D"1 PA+D)2i+P(1+)"i PA+1i)"

Al despejar P encontramos:

P=F ] Factor de actualizacion
(1+1)"

Por lo tanto, al hacer el andlisis de inversion es necesario que los beneficios

futuros sean expresados en pesos equivalentes a los que se utilizaron para realizar la

inversion, es decir expresar los flujos del proyecto en pesos actuales.
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1.6.1 Valor Actual Neto (VAN)

Este método consiste en traer los flujos positivos o negativos de efectivo a valor
presente, a una tasa de interés dada (Costo de capital). Conforme a este método de
valuacion, los flujos generados por un proyecto habran de descontarse a la tasa minima
requerida para los proyectos. Si el valor presente de los flujos supera el valor de la
inversion o es igual (VPN>0), se considerara el proyecto como bueno y por lo tanto es

aceptado y si por el contrario es menor a la inversion (VPN< 0) entonces es rechazado.

La ecuacion del valor presente es:

ypn <| FEV | | FE2 |\ _| FEn ),

1

(1+1) (+i) (A+i)

Aqui FE (m) representan los ingresos anuales, o los flujos netos de
efectivo, i es la tasa de descuento apropiada, o costo de capital del proyecto, I es el costo
inicial del proyecto, y n es la vida esperada del proyecto. El costo de capital i depende
del grado de riesgo del proyecto, del nivel de las tasas de interés en la economia, y de

algunos otros factores.

1.6.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

La tasa interna de retorno o la tasa interna de rendimiento es la tasa de descuento
que iguala el valor presente de los flujos futuros de efectivo esperados, o ingresos, con
la inversion inicial del proyecto. Si la tasa interna de rendimiento es mayor o igual a la
tasa de descuento (costo de capital) de la empresa, el proyecto es aceptado, de lo
contrario el proyecto se rechaza. La ecuacion para calcular esta tasa, a la cual se le da el

simbolo “R” es la siguiente:

TIR = FEL += FE2 +.+= FEn -1=0

1 2

(1+R) (1+R) (1+R)
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Aqui conocemos el costo I, también los valores de FE1, FE2 .... FEn, pero no
conocemos el valor de “R”. Por lo tanto, debemos encontrar este valor. Algin valor de R
hara que la suma de los ingresos descontados sea igual al costo inicial del proyecto, con
lo que se iguala la ecuacion a cero, este valor de “R” se define como la tasa interna de
retorno. Si observamos detenidamente la formula de la tasa interna de rendimiento, no
es mas que la formula del valor presente neto, con la variante de que deberd ser

despejada la tasa particular de descuento que hace que el valor presente neto sea cero.

De lo anterior se puede llegar a la siguiente férmula para facilitar el calculo de la

TIR.

TIR=T1+ (T2-T1)* VANI
(VAN1-VAN2)

1.6.3 Relacion Beneficio / costo

Este método se rige por el principio basico del método VPN que es actualizar los
flujos de beneficios y costos del proyecto, solo que en lugar de compararlos para
encontrara una diferencia, la delacion Benéficos / costo es el cociente de dividir los

beneficios entre los costos.

Para que un proyecto sea rentable, los beneficios deben ser mayores a los costos
a valor presente (VPN>0), por lo que se puede concluir que aquellos proyectos con una

RB/C>1 deben ser aceptados. A este criterio se le conoce como indice de valor presente.

Criterios de decision:
RB/C>1 El proyecto se acepta

RB/C<I1EI proyecto se rechaza
RB/C =1 El VPN del proyecto es igual a 0 y la tasa de actualizacion se convierte
en la TIR.

17



CAPITULO II
PROYECTO DE AMPLIACION DE LA QUESERIA CINCO
HERMANOS EN MAPASTEPEC CHIAPAS

Este capitulo corresponde a la descripcion del proyecto y de los diferentes
estudios que lo integran. Primero se hace una breve descripcion de la situacion actual de
la empresa, lo que permitira identificar las necesidades de equipo, instalaciones e
insumos necesarios para llevar acabo el proyecto y sus objetivos; posteriormente se
presentan en el estudio de mercado, estudio técnico y el estudio econdémico, que sirven
como base para la evaluacion. Todas las partes del proyecto se desarrollan siguiendo la

metodologia mencionada en el capitulo anterior.
2.1 Diagnéstico de la empresa.

Ene este apartado se identifica la infraestructura, equipo, los insumos,
produccion y ventas de la empresa asi como los principales problemas que enfrenta en

su esquema de operacion actual.

El cuadro 2 muestra una relacion de instalaciones y equipo los que cuenta
actualmente la empresa para la produccion de queso y que le permiten obtener un
producto de calidad aceptable al momento de procesar la materia prima. Tanto las
instalaciones y equipo utilizados se utilizan al 100 %, de los cuales algunos de estos se
sustituiran al momento de llevara cabo la propuesta ya que no estin en buenas

condiciones para ser utilizados con una mayor produccion de queso.
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Cuadro 2. Instalaciones y equipo para la produccion de queso.

Concepto Cantidad
Terreno 1
Construccién M2 112
Drenaje 1
Tanque para agua 1000 Lts
Tanque para Gas 500 Lts
Mesas 6
Tinas para cocer con capacidad de 50 Kg. de cuajada 3
Paletas 5
Tinas para leche 500 litros 2
Cubetas de 20 litros 10
Cuchillos 3
Pesa 1
Coladores 2
Tambores para recoleccion de la leche 18
Botas Higiene 5 Pares
Mandiles 6
Bomba de agua 1
Quemadores 2
Cepillos para Lavar 2
Transporte de 3 toneladas 1

Fuente: Elaborado con base a datos proporcionados por el productor.

En cuanto a los insumos necesarios para la produccion de queso en el cuadro 3 se

presentan la relacion de insumos necesarios para llevar a cabo el proceso de produccion

bajo las condiciones actuales de operacion.

Cuadro 3. Insumos necesarios para el proceso de produccion.

Concepto Unidad de medida Cantidad
Mano de obra 4 4
Combustible (Gas) €s08 200
Energia eléctrica €s0s 5
Mantenimiento de vehiculo pesos 17
Servicio de agua potable €508 6
Impuesto €S0S 1.33
Leche litros 1500
Cuajo Mililitros 200
Sal Kg. / Semana 36
Detergente de limpieza €s0s 5
Transporte Dia 1
Bolsa de plastico Kg. 5

Fuente: Elaborado con datos proporcionados por el productor.
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Para el abastecimiento de los insumos la empresa no enfrenta ningin problema
solo cabe mencionar que si los tiene en cuanto a la materia prima principal que es la
leche ya que no cuenta con un transporte con la capacidad de leche que se desea
procesar. La disponibilidad de los insumos permitird a la empresa llevar a cabo la

propuesta de ampliacion.

Actualmente la empresa procesa 547,500 litros de leche al afio, lo que le permite

obtener la produccion y ventas que se mencionan en el cuadro 4.

Cuadro 4. Produccion y ventas de queso en la empresa por afio.

Concepto Produccion Precio Total de ventas
Queso de hebra 54750 Kg. 30.00 1,642,500.00
Crema de suero 5475 litros 16.00 87,600.00
Crema de lechia 7300 litros 16.00 116,800.00
Total de ventas 1,846,900.00

Fuente: elaborado con datos proporcionados de la unidad de produccion.

La empresa produce queso y crema de de lechia y de suero, pero del total de las
ventas el 89% es por concepto de queso y el 11% restante es por los subproductos
obtenidos. De acuerdo a lo anterior se observa que existe posibilidad de incrementar las

ventas, lo cual se determino en el estudio de mercado.

En cuanto a canales de comercializaciéon de la empresa, el productor tiene
conocimiento que el producto se destina a un centro de acopio ubicado en la central de
abastos en Oaxaca, al que llega el producto. Después del centro de acopio se ubica un
intermediario minorista, el cual hace llegar el producto hasta el consumidor final. Las
funciones de cada agente en la cadena de comercializacion y los margenes recibidos por

cada uno de ellos se analizan con mayor detalle en el estudio de mercado. .
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2.1.1 El proyecto y sus objetivos.

La empresa (objeto de estudio) “Queseria Cinco Hermanos” inicid operaciones
en el afio de 2002. De acuerdo con analisis preliminares se estima que existe potencial
de mercado para ampliar el volumen de produccion y ventas de manera que se estd
planteando un proyecto para ampliar la capacidad de procesamiento, pasando de un
promedio de 1,500 litros diarios de leche a 2200. El proyecto de ampliacion consiste en
la adquisicion de equipos e instalaciones; el abastecimiento de las cantidades adicionales
de leche se hard mediante la renta de equipos de transporte ya que el productor no

cuenta con capital suficiente para la compra de transporte propio.

2.1.2 Objetivos.

e  Ampliar el volumen de procesamiento de leche diario y eficientar el
proceso productivo, lo que permitird incrementar la produccion de queso de hebra, los

beneficios y rentabilidad de la empresa.

Aumentar el volumen de produccién de queso, para abastecer el mercado
potencial, a la vez establecer un mejor precio que lleve al incremento de los beneficios y
determinar la viabilidad técnica y econdémica de la ampliacién de la empresa.

2.2 Analisis de mercado.

En este apartado se describen las caracteristicas del queso que se producira a

través del proyecto de ampliacion, el volumen de produccion, la demanda potencial a

cubrir, el precio promedio y los mecanismos y canales de comercializacion a utilizar.
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2.2.1 Descripcion del producto.

La empresa ofrecera al mercado queso de hebra, por lo que a continuacion se
describen las propiedades que le corresponden a un kilo de queso y las caracteristicas

del queso que ofrecera la empresa objeto de estudio.

a) El queso y sus caracteristicas.

El queso es una conserva obtenida por la coagulacion de la leche y por la
acidificacion y deshidratacion de la cuajada. Es una concentracion de los sélidos de la
leche con la adicion de:

e Cuajo para obtener la coagulacion de la leche
¢ Fermentos bacterianos para la acidificacion de la cuajada
e Sal de comida

e Cloruro de calcio para mejorar la disposicion a la coagulacion.

El queso esta compuesto por agua, grasas y proteinas. El Cuadro 5 muestra la

composicion quimica que tiene un kilogramo de queso.

Cuadro 5. Composicion de un kilo gramo de queso.

Composicion Leche Queso Blando Queso Duro

Grasa 40 gr. 240 gr. 315 gr.

Proteina 35 gr. 210gr. 280 gr.
Carbohidratos 48 gr. 20 gr. 10 gr.

Sales minerales 7 gr. 20 gr. 25 gr.

Agua 870 gr. 500 gr. 350 gr.

Sal de cocina 0 gr. 10gr. 20 gr.

Vitaminas ABDEK ABDEK ABDEK

Fuente: Dubach José, “El ABC para la queseria rural de los andes”

La grasa y proteinas se concentran en el queso ya que al momento de que la

leche pasa por un proceso de pasteurizacion se elimina el contenido de agua. En el caso
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de la elaboracion del queso, la grasa y proteinas se concentran aun mas después de que

la cuajada pasa por el proceso de coccidn para obtener el queso de hebra.

b) Caracteristicas y usos del queso de hebra (Queso Oaxaca).

El queso Oaxaca es un queso de acidez media, de cuajada suave y
plastica, desmenuzable, de cuerpo firme; de color blanco cremoso y de sabor limpio y
ligeramente acido, que se consume casi fresco o con muy poca maduracion. Se elabora
con leche fresca de vaca, descremada, pasteurizada y cultivos lacticos. Su presentacion
es en correas trenzadas. Este tipo de queso se utiliza en platillos que requieren de un
producto que gratine como pizza o quesadillas. Su vida de anaquel se encuentra

alrededor de los 30 dias en condiciones refrigeradas a temperatura inferior a 10°C.

En afios recientes se ha desarrollado una presentacion Light que contiene 40%
menos de grasa que un queso Oaxaca tradicional. El Queso Oaxaca Light se fabrica con
leche descremada pasteurizada de vaca, incorporando Dairy-Lo como ingrediente

(proteinas lacteas naturales como sustituto de la grasa).

Para que una empresa de lacteos pueda participar en el mercado formal de
quesos, tiene que aplicar un procedimiento riguroso fundamentado en la Norma Oficial

Mexicana NOM-121-SSA1-1994, para la elaboracion de quesos.

La Norma Oficial Mexicana tiene como propoésito, establecer las
especificaciones sanitarias para la elaboracion de los quesos, con el fin de reducir los
riesgos de transmision de enfermedades causadas por alimentos, asi como propiciar que
se procesen productos de calidad sanitaria que garanticen la salud del consumidor y su
nutricion. La norma es de observancia obligatoria en el territorio nacional para las

personas fisicas o morales que se dedican a este giro empresarial.

Los productos elaborados bajo esta norma, ademas de cumplir con lo establecido

en el reglamento, deben ajustarse a las siguientes disposiciones:
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» Laleche de vaca o de otras especies animales o sus mezclas deben estar libres de
toda sustancia ajena a su composicion y ser pasteurizada de acuerdo a lo
establecido en esta norma. La pasteurizacion se define como el proceso al que es
sometido el producto en una adecuada relacion de temperatura y tiempo para
destruir la flora bacteriana patdgena y casi la totalidad de la flora banal.

» Los quesos son de consistencia desde untable hasta rebanable, de aroma y sabor
caracteristico sin olores y sabores ajenos.

» Los productos no deben rebasar 12 UF/g de fosfatas a residual.

Los productos deben estar exentos de materia extrafia.

» En la etiqueta de los productos objeto de esta norma, debe figurar la leyenda
“Manténgase en refrigeracion” o “Consérvese en refrigeracion”.

» Cuando en la elaboracion de los productos se emplee leche de vaca, se indicara
su origen.

» Debe figurar la leyenda “Fecha de Caducidad”

» Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los
empaques para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su
manipulacion, almacenamiento y distribucion.

» El transporte foraneo o local debe ser en vehiculos que cuenten con el sistema de
refrigeracion o material térmico adecuado que conserve los productos a una
temperatura maxima de 7°C.

» La exhibicion y venta de los quesos se permite en locales que tengan las
condiciones de higiene, limpieza y que cuenten con equipo de refrigeracion para

conservar el producto a la temperatura maxima de 7°C.

Cabe sefialar que el procedimiento de fabricacion de los quesos que se utiliza en
la empresa donde se desarrollara el proyecto, no cumple con todas estas disposiciones,
aunque su producto cubre los requisitos de higiene y limpieza exigido por los

intermediarios y de la central de bastos de Oaxaca como lo demuestra el hecho de que
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el 95% de la produccion se comercializa y tienen buena aceptacion en el centro de

acopio ubicado en la central de abastos de Oaxaca.

¢) Presentacion del producto.

El producto terminado debe pesar de 5 kilos con 100 gramos y empacarse en
taras' con capacidad de 25 y 40 kilos, para facilitar la distribucion del queso al centro de
acopio (Central de abastos Oaxaca). En el caso de ventas a detalle en el lugar de

produccion se utilizan las presentaciones de 2 kilos, 1 kilo y presentacion en % kilo.

d) Definicion del segmento del mercado que se va a atender.

El producto estd dirigido al mercado regional, especificamente a los
intermediarios locales que realizan compras en volumen y permitiendo a la empresa la
venta de toda la produccioén. No se considera la venta directa al consumidor, ni a los
detallistas, debido a que no se dispone de la infraestructura ni el capital necesario para

ello.

2.2.2 Oferta.

La empresa en su situacion actual ofrece al mercado 150 kilos diarios de queso,
compitiendo con otros 4 productores que en promedio producen 180 kilos diarios cada
uno, lo cual da como resultado un total de 870 kilos diarios producidos en el Municipio
de Mapastepec. Sin embargo esta produccion es insuficiente para cubrir la demanda de
los intermediarios por lo que, la empresa decidié manejar un volumen de leche mas alto

para obtener 258 kilos de queso diarios en promedio al afio.

'se caracteriza por ser una caja de plastico de forma rectangular de diferentes capacidades como son de

25 y 40 kilos
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La ventaja de la empresa Cinco Hermanos es que cuenta con un cliente fijo y el
canal de comercializacion establecido por lo que no tendrd problemas al momento de
llevar acabo la ampliacion de la produccion. En cuanto a calidad el producto se elabora
con la higiene y limpieza indispensables, y se cumple con los tiempos necesarios para la
elaboracion del producto, de esta manera ha ganado un lugar en el mercado pero es
necesario que se modifique el proceso para cumplir con las normas oficiales de queso y

asi el producto pueda formar parte del mercado formal de los quesos.

La desventaja de los productores del Municipio de Mapastepec es que no
cuentan con un cliente fijo para la venta de su producto, lo que se debe al
incumplimiento en cuanto a volumen y calidad del producto; los competidores siguen el
mismo proceso de produccion, pero en ocasiones se extienden con el tiempo de proceso,
lo cual hace que el producto al termino de la elaboracion ocupe mas insumos de los

necesarios.

Tonala, donde existen otros productores de queso de hebra que en promedio producen
150 kilos de queso, mismos que también comercializan el producto al centro de acopio

de la central de abastos de Oaxaca con acopiadores distintos.

En cuanto a la produccion total en el Municipio se producen 870 kilos diarios de
los cuales el 83 % de la produccion corresponde a 4 productores ubicados en
Mapastepec con una produccion de 720 kilos y el 17 % que corresponde a la empresa
objeto de estudio con una produccion de 150 kilos. Al momento de aumentar la
capacidad de produccion del queso en el Municipio seria de 978 kilos de queso de los
cuales el 74% de la produccion corresponde a los productores ubicados en el Municipio

y el 26 % corresponden a la empresa objeto de estudio

En cuanto a produccion de crema la empresa cuenta con un cliente fijo para la

comercializacion de la misma, por lo que el productor no tiene ningiin problema para
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posicionarse en el mercado de crema ya que se demanda mas de la que el productor

puede ofrecer.

2.2.3 Demanda.

La demanda del producto para el proyecto esta constituida por las compras que
realiza el mayorista ubicado en el centro de acopio quien esta dispuesto a adquirir toda
la produccion del proyecto, la actual y la que se obtenga una vez que se realice la
ampliacion CON proyecto, se produciran 258 kilos mismos, que el acopiador estd
dispuesto a adquirir, ya que es un comprador fijo para la produccion de la empresa
“Cinco Hermanos” y no adquiere producto de los demas productores ubicados en el
Municipio de Mapastepc. El acopiador prefiere el producto de Cinco Hermanos por su
calidad, consistencia y color del producto de que la empresa cumple con los tiempos y

volumenes de demanda requeridos.

2.2.4 Precios de mercado.

El precio del queso de hebra tiene una gran variacion durante el afio debido a la
estacionalidad de la produccion; las fluctuaciones que se registran son hasta de $7.00
por kilo de queso y los precios van desde $26.00 hasta $33.00. Al igual que la
produccion de la leche, el queso tiene una estacionalidad muy marcada, pues la mayor
produccion se concentra en los meses de julio, agosto, y septiembre, esto hace que el

precio tenga fluctuaciones para los meses restantes.

Cuadro 6. Estacionalidad de los precios de queso de hebra.

Ene. | Feb. | Mar. [ Abr. | May. | Jun. | Jul. [ Ago. | Sept. | Oct. | Nov. | Dic.

33 33 33 33 31 30 26 26 26 29 29 29

Fuente: Elaborado con datos proporcionados por el productor.
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Analizando el cuadro 6 se determind que el precio promedio para la venta del
queso es de $ 30.00. El precio mas alto se da en los primeros meses del afio debido a que
en esa época existe poca produccion de leche (tiempo de seca), por este motivo, el

precio de la leche aumenta haciendo que el costo de produccion de queso aumente.

2.2.5 Analisis de comercializacion.

El analisis de la cadena de comercializacién productos de lacteos persigue
identificar cada uno de sus eslabones, las actividades desarrolladas, los recursos
empleados en ellas y el valor incorporado para el Ultimo y remoto usuario de la

cadena(Consumidor final).

La cadena de comercializacion empieza con el productor que se en carga de
transformar la materia prima para obtener un producto terminado y venderlo al
intermediario de origen quien a su vez lo lleve al centro de acopio (la central de
abastos). Una vez que el queso es concentrado en el centro de acopio, el mayorista lo
distribuye a los intermediarios minoristas, quienes son los que entran en contacto directo

con el consumidor (figura 4).
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Figura 4. Cadena de comercializacion.

Produchor

Fuente: Elaborado con datos proporcionados por el productor.

El productor de queso se encarga de la recoleccion de la leche y de llevarla hasta
el lugar de transformacion. Una vez que se obtiene el queso este se vende a crédito
(semana), al intermediario de origen ya que la mayoria de los productores pueden
acceder a un centro de compra venta para comercializar sus productos, ya que existen
limitantes como el potencial de mercado que desea adquirir o consumir quesos, el costo

de transporte del producto en este caso queso.

El intermediario de origen se encarga de trasladar el (queso) la central de
abastos de Oaxaca, el cual paga el producto a la semana, ahi se desempaca y revisa la
carga para que a la hora de ser distribuido el comprador o consumidor se quede

satisfecho del producto.
El centro de acopio (central de abastos) se encarga de hacer la distribucion de

queso mas detallada producida por la region, de tal manera que facilite el tiempo de

distribucion para el consumidor.
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En el caso del intermediario minorista se encarga de comprar volumen de queso
en la central de abastos para ser distribuido a la sociedad y asi continuar con la cadena

de comercializacion del producto.

El consumidor se encarga de pagar el valor del producto considerando todo los
costos que tuvo que emitir desde el lugar de produccion hasta el consumidor final, es

este el precio que tiene que pagar para satisfacer su necesidad de queso.

2.2.6 Margenes de comercializacion.

Segiin Caldentey (1972), por margen de comercializaciéon se entiende, en
general, el aumento de precios que experimenta un producto en el proceso de

comercializacion o en una parte del mismo.

Seglin Garcia (1983), menciona dos métodos para el calculo de los margenes de
comercializacion.
a) Método indirecto: consiste en comparar las estadisticas o las informaciones de

precios o en las distintas fases de comercializacion.

Para determinar los margenes relacionados a la comercializacion de queso de

hebra se aplicaron las siguientes formulas que establece Aguilera (1981).

En téerminos absolutos

Margen =Pc-Pp Donde Pc= Precio al consumidor y Pp= Precio al productor

Margen = 80-30=50

En términos relativos

Margen = { (Pc-Pp)/Pc }*100

Margen = {(80-30)/80} *100

30



Margen = 62.50 %

En términos absolutos el margen que se obtiene en el canal de comercializacion
en su totalidad es de $ 50.00, mismo que se distribuye entre los agentes que forman
parte de la cadena, como se muestran los margenes correspondientes a cada

intermediario.

Cuadro 7. Margenes absolutos de comercializacion de queso de hebra.

Agente Precio promedio/Kg. Mirgenes
Productor $30.00
intermediario de origen $45.00 $15.00
Centro de acopio (Central de Abastos) $65.00 $20.00
intermediario minorista $80.00 $15.00
Participacion del Productor en el Precio
de Venta al Menudeo 37.50% $50.00

Fuente: Elaborado con informacion proporcionada por el productor.

El cuadro 8 muestra el margen relativo que le corresponde a cada uno de los
agentes que forman parte de la cadena de comercializacion. El margen total de
comercializacion es de 62.5% lo que significa que de cada peso pagado por el
consumidor 62.5 centavos se quedan en manos de los intermediarios y el resto se paga al
productor de queso. El agente que tiene mayor participacion en el precio pagado por el

consumidor es el mayorista lo cual corresponde a un 25% del total.

Cuadro 8. Margen relativo para cada uno de los agentes.

Agentes Margen
Intermediario de origen 18.75%
Central de abastos 25.00%
Intermediario Minorista 18.75%
Porcentaje relativo total 62.50%

Fuente: Elaborado con datos proporcionados por el productor.

Analizando el canal de comercializacion y la variacion de los precios en cada
uno de los eslabones, podemos observar que el precio del producto se incrementa en un

166 % al recorrer el canal desde el productor hasta el consumidor final. El agente que
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incrementa mas el precio es la central de abastos en un 50% respecto al precio al que

compra.

2.2.7 Problemadtica de la produccion y comercializacion del queso de hebra.

La problematica que enfrenta el productor de quesos de hebra es la variacion
estacional de la produccion de leche, le afecta por el incremento y la baja de los precios
de materia prima, lo cual le genera ganancias y pérdidas no previstas. Estos cambios son
atribuidos a las variaciones en clima que se dan a través del afio; cuando hay
precipitacion pluvial, se genera una mayor produccion de forrajes para el ganado y esto
se traduce en un incremento en la produccion de leche, lo que ocasiona una sobreoferta
y hace que los precios se desplomen. Es en este caso donde los productores empiezan a
perder por que hay una alta produccion de queso y también se da una baja en los precios
del mismo ya que existe una competencia extrema y un acotamiento del mercado para el
producto.

El analisis de mercado indica que existe demanda potencial para el queso de
hebra, por lo que se llegd a la conclusion de que si la empresa desea ampliar su
capacidad de produccion, procesando 2200 litros en lugar de los 1500 que actualmente
se procesan y produciendo, 258 kilos diarios en lugar de 150 kilos, siendo el precio

promedio de $30.

2.3 Analisis Técnico.
En este apartado se analiza, la localizacion, el tamano y el flujo de produccion e

insumos utilizados en el proyecto; este andlisis proporcionara los elementos para la

evaluacion financieray determinar si el modelo de ampliacion es rentable o no.
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2.3.1 Localizacion y descripcion del Municipio y de la unidad de produccion.

El municipio de Mapastepec, Chiapas, es uno de los lugares de la region
soconusco donde se produce una gran variedad de queso de leche de vaca, Oaxaca (de
hebra), criollo, requesén, queso de sal y queso de doble crema, ya que esta actividad
genera buen ingreso econdmico para los industrializadores de leche bovina en el

municipio.

La unidad de produccion se encuentra ubicada en el Municipio de Mapastepec,
Chiapas, que se ubica en los 15°26” longitud norte y los 92°54” longitud oeste, con un
altitud de 80 metros sobre el nivel del mar y con una extension de 1086.5 Km?2. la

figura 5 muestra la ubicacion geografica del Municipio.

Figura S. Ubicacion geografica del Municipio de Mapastepec Chiapas.

Al
CFrancisco
Sarabia

Fuente: Disponible en http://www.maps-of-mexico.com/chiapas-state-mexico/chiapas-_state-mexico-

map-b2.shtm
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La figura 5 nos muestra la localizacion del Municipio donde se encuentra

ubicada la unidad de produccion.

La figura 6 muestra la localizacion de la unidad de produccion y las principales
vias de comunicacién con las que cuenta asi como las comunidades que forma parte

del Municipio de Mapastepec.

Figura 6. Localizacion de la empresa “Cinco Hermanos”.
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Fuente: Elaboracion propia con datos disponibles en http://www.municipiosdechiapas.com.mx/
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2.3.2 Factores importantes en el proceso productivo.

Para llevar analizar el proceso productivo los tiempos necesarios y las
actividades, es necesario considerar factores, como materias primas, personal, equip6 e

instalaciones.

2.3.3 La materia prima.

La materia prima principal para la produccion de queso es la leche. En el
Municipio existe una produccion de leche todo el afio pero el productor de queso debe
hacer la recoleccion ya que los ganaderos no acostumbran a llevarla a los lugares de
procesamiento. La recoleccion se hace en un recorrido de 36 Km. En el caso de que se
amplié la capacidad de procesamiento sera necesario definir los nuevos lugares de

acopio de leche ya que solamente se cuenta con un camién para esta actividad.

Existen insumos necesarios para el procesamiento de leche y a la vez para la
obtencion del producto terminado como son, cuajo, sal, gas, bolsas, mano de obra entre
otros mismos que se especifican en el cuadro 13. Cabe mencionar que no existen
problemas para la adquisicion de los insumos ya que en el municipio existe un
proveedor directo de los insumos necesarios para llevar el proceso de produccion de

manera que no se encuentren barreras para no producir en cualquier momento.

2.3.4 El personal.

Se necesitan 4 personas para las labores necesarias en el proceso de produccion
del queso de hebra, que son: un recolector de la leche y un ayudante para agilizar este
proceso, un receptor de la leche a la hora de su llegada a la fabrica de queso, un
puntero, quien se encargara de aplicarle el cuajo y verificar el proceso de coagulacion y
de corte de la cuajada y al mismo tiempo se tiene que hacer cargo del salado de la

misma para que al final solo se dedique al cocimiento de la cuajada.
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2.3.5 Instalaciones y equipo.

El area de trabajo para desempeiar las funciones de produccion de queso de
hebra es una construccion de 112 m2, el cual estéd perfectamente limpio, tanto el material
utilizado como el area de trabajo, lo cual le ayuda a la empresa a tener buena imagen en

la calidad de su producto.

La empresa cuenta con el equipo necesario para llevar acabo el proceso de
produccion de queso como son transporte, mesas, tinas, etc., mismos que se especifican
en el Cuadro 2. Los Cuadros 11 y 12 presentan la cantidad, capacidad y precio de los

insumos, necesarios para la produccion CON y SIN el proyecto.

2.3.6 Descripcion y proceso de produccion de queso de hebra

El fabricante de quesos concentra la leche de lunes a domingo haciendo un
recorrido diario de 36 kilémetros, con un tiempo aproximado de 6 horas diarias. Los
lugares a los cuales hace el recorrido es de Mapastepec al ejido Tutuan, Lopez Mateos,

Valdivia y luego de regreso a Mapastepec.

En el cuadro 9 se describen las actividades, el proceso de produccion y los

tiempos requeridos para cada uno de ellos.

36



Cuadro 9. Actividades y tiempo del proceso de produccion.

Pasos Actividad Tiempo

1 Recorrido a las unidades productivas para colectar la leche en 1a|360 min.
camioneta.

2 Recepcion de leche en la fabrica 45 min.

3 Cuajado de leche en las tinas de 1000, 500 y tambos de 220 litros. 5 min.

4 Quiebre de cuajada 10 min.

5 Escurrido 10 min.

6 Salado 10 min.

7 Ultimo deshuerado 5 min.

8 Cocido (4 cocidas al dia 30 min. c/u) 120 min.

9 Se estira la cuajada en hileras no muy gruesas para dejarla enfriar 30 min. |30 min.

10 Se enrollan las hileras en bolas de 5 Kg. con 100 gramos para enviarlo al| 30min.
cliente

11 Se espera que las bolas de 5 Kg. con 100 gramos escurran cuando el| 20min.
queso sale muy suave

12 Se embolsa para enviarle al cliente y ponerlo en las taras 90 min.

Fuente: Elaborado con datos proporcionados por el productor.

El proceso de produccion estd a cargo de cuatro personas responsables del

procesamiento de la leche, el cual dura un tiempo de 12 horas con 25 minutos. Cabe

mencionar que estos tiempos son los que se emplean actualmente, es decir SIN

proyecto, al ampliar la capacidad de produccion de queso el proceso aumentard 60

minutos ya que con el aumento de la produccion serd necesario hacer una cuajada mas y

esto se lleva el tiempo antes mencionado.

uso de la materia prima para la obtencion del queso y de la crema.

Cuadro 10. Indicadores de Eficiencia Productiva.

A continuacion se presentan los indicadores de eficiencia productiva en cuanto al

No. Indicador Relaciéon
1 Leche de vaca 100 %
2 De cada 1.5 litros de leche quedan 1 litros de suero 66.7 %
3. De cada 27 litro de lechia quedan 1 litro de crema. 3.7%
4 Por cada 200 litros de suero salen 1 litro de crema 0.5 %
5 Por 10 litros de leche se obtiene 1 kg de queso 10 %
6 Por cada 50 kgs de cuajada se utilizan 10 Kgs. de sal. 20 %

Fuente: Elaborado con datos proporcionados por el productor.
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El cuadro 10 especifica la relacion insumo / producto del queso y crema
obtenidos de la leche bajo las condiciones actuales de produccion. Para la obtencion de
crema la relacion no presentaria variaciones, se lleve a cabo o no la propuesta de
ampliacion, pero si existe variacion en la relacion leche / queso ya que se pretende que
con 8.5 litros de leche se obtenga 1 kilo de queso, lo que se logrard cuando el productor
de queso, haga del conocimiento de los productores de leche su objetivo y solicite la
leche a la hora exacta que ¢l especifique, para reducir tiempos de recoleccion, ya que
esto hace que la leche llegue fresca y no contenga un alto grado de acidez, ya que es la

causa principal de que la leche no de un rendimiento alto.

2.3.7 Instalaciones y equipo SIN y CON el proyecto.

Se presentan las necesidades de inversion Sin el proyecto, definiendo los

conceptos de inversion y el total a invertir en cada uno de ellos (ver cuadro 11).

Cuadro 11. Instalaciones y equipo Sin Proyecto.

Conceptos de inversion Cantidad Precio Costo Total
Terreno 1 20,000 20,000
Construcciéon M2 112 40,000 40,000
Drenaje 1 5,000 5,000
Tanque para agua 1000 Lts 1,900 1,900
Tanque para gas 500 Lts 1,000 1,000
Mesas 6 1,000 6,000
Tinas para cocer 3 250 750
Paletas 5 100 500
Tinas para leche 2 2,000 4,000
Cubetas 10 20 200
Cuchillos 3 50 150
Pesa 1 800 800
Coladores 2 150 300
Tambores para recoleccion de la leche 18 400 7,200
Botas para higiene 5 Pares 100 500
Mandiles 6 40 240
Bomba de agua 1 1,500 1,500
Quemadores 2 150 300
Transporte 1 50000 50,000
Cepillos para Lavar 2 20 40.00
Valor total 140,380

Fuente: Elaborado con datos proporcionados por el productor.
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En el cuadro 11 se presentan los activos con que cuenta la empresa, y que
representa la base para su operacion actual, resaltando que por contar solamente con la
operacion de un afo, se encuentran en condiciones aceptables, por lo que en su mayoria
se utilizan en la ampliaciéon propuesta reemplazandose uUnicamente aquellos que no
reunen los requisitos de capacidad para el procesamiento de una cantidad de leche

superior a la que actualmente se procesa.

A continuacion el cuadro 12 presenta las necesidades de inversion requeridas
para incrementar la capacidad instalada de la empresa, situacion que se traducira en una
mayor capacidad de produccion, pues se tendra la posibilidad de pasar de la produccion
de 547,500 a 803000 litros anuales, lo que aumentara la produccion de queso de 54750
a 94170 kilos al afio.

La ampliacién consistird en desechar el equipo que no cuente con la capacidad
para el nuevo procesamiento como lo son tanques de agua, tanque para gas, tinas para

leche y cocimiento, entre otros.

Cuadro 12. Requerimientos de inversion CON proyecto.

Concepto Cantidad Precio unitario Precio total
Tanque para agua 1 2,200 2,200
Tanque para gas de cocimiento 1 4,000 4,000
Tinas para cocer 1 300 300
Tinas para leche 2 2,000 4,000
Cubetas 2 25 50
Cuchillos 2 50 100
Pesa 1 850 850
Coladores 1 170 170
Tambores para leche 1 400 400
Botas para higiene 1 par 100 100
Bomba de agua 1 1,650 1,650
Quemadores 2 160 320
Cepillos para lavar 1 25 25
Capacitacion 5 personas $ 5000c/u [25,000
Descremadora 1 35,000.00 35,000
Total inversion 74,165

Fuente: elaboracion propia con datos basados en el cuadro anterior
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El total de la reinversion corresponde al 35 % de la inversion total para el afo

cero al momento de llevar acabo la propuesta.

Cuadro 13. Insumos necesarios para la produccion de queso

Unidad de medida / CON Proyecto

Conceptos Diario SIN Proyecto
Mano de obra personas
Combustible (Gas) [pesos 200 200
Energia eléctrica Pesos S 5
Mantenimiento de vehiculo  pesos 17 17
Servicio de agua potable pesos 5 6
Impuesto pesos 13..33 13..33
Leche litros 1500 2200
Cuajo mililitros 200 300
Sal Kg. 36 51
Detergente de limpieza pesos 5 6
Bolsa de plastico Kg. / semana 5 9
Transporte con capacidad de[Dia
transportar 1500 litros' 1
Renta de transporte con|Dia 1
capacidad de 2200 litros
Gas para cocimiento® Pesos 105

Fuente: elaborado con informacién proporcionada por el productor.

1) El vehiculo con que se cuenta actualmente es de un modelo obsoleto para la ampliacion de la capacidad
de leche a transportar, por lo que se plantea su desecho y la contratacion de transporte para esta funcion.
2) El gas para cocimiento no se registra SIN el proyecto ya que el productor lo recibe de una industria de
quesos mas grande en cuanto a produccion, lo cual paga con servicios de transporte que la empresa da a la
otra empresa, pero al momento de llevar acabo la ampliacion (CON) proyecto y aqui donde se cancelan
los costos.

En el cuadro 13 se observan los insumos que se requieren SIN proyecto y los
necesarios para llevar acabo la ampliacion de la capacidad de produccion de queso, pero
en el caso del transporte que la empresa actualmente utiliza se considera que es obsoleto
ya que no cuenta con la capacidad de carga para la ampliacion por lo que se recomienda
al productor la renta de un transporte con dicha capacidad y para tiempos futuros es
posible que el productor adquiera un vehiculo nuevo ya que si es posible cubrirlos de

acuerdo a los beneficios obtenidos.

Con respecto al proceso de produccion de CON y SIN es el mismo, con la

diferencia de que al llevar acabo la propuesta de ampliacion de la capacidad de
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produccion el tiempo se prolonga 1 hora mas, dado que se obtendra mas produccion de
queso. Cabe mencionar que CON el proyecto solo se aumentara la cantidad a utilizar de
los mismos y en cuanto a mano de obra se concluye que las mismas cuatro personas
pueden procesar 700 litros mas, esto es el aumento de 1500 a 2200 litros por lo que no

hay problema de mano de obra para el proceso de produccion.

2.4 Analisis financiero.

El analisis se realizo siguiendo la estructura usual de un estudio financiero por lo
que primero se analizaron los egresos relacionados con la actividad, y después los
ingresos para posteriormente construir los flujos de efectivo que han de servir como

base para la evaluacion financiera del proyecto.

Dado que el proyecto consiste en una ampliacion de la capacidad instalada de la
empresa quesera “Cinco Hermanos”. Para determinar la rentabilidad de la ampliacion
es necesario realizar un analisis bajo el enfoque CON y SIN proyecto, lo que hace
necesaria la construccion de un flujo de efectivo SIN proyecto, otro CON proyecto, y a
partir de la diferencia entre las situaciones CON y SIN proyecto, evaluar el efecto neto

de la ampliacion sobre los beneficios y la rentabilidad de la empresa.

2.4.1 Presupuesto de egresos e ingresos de CON y SIN proyecto.

Este apartado indica los egresos e ingresos que incurren en el proceso de
produccion del queso de SIN y Con el proyecto como son materia prima, mano de obra,
renta de transporte, etc., con respecto a egresos y venta de queso y crema con respecto a

los ingresos.

a) Costos de produccion.

Los costos de produccion son todos aquellos gastos en que se incurrira en la

operacion del proyecto, por lo que se puede decir que este costo es solamente un reflejo
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determinado en el estudio técnico, donde se definio el proceso productivo. Los costos de
produccion en los que se incurrio CON y SIN el proyecto son: materia prima, mano de

obra, empaque, energia eléctrica, agua, combustible, calidad y mantenimiento, los cuales

se pueden separar en fijos y variables que en su conjunto determinan los costos totales.

Cuadro 14. Presupuesto anual de egresos SIN proyecto.

Unidad de Costo
Concepto medida Cantidad | unitario ($) | Costo Total ($)
Costos fijos
Mano de obra Personas 4 36,500.00 146,000.00
Combustible (Gas) Dia 365 200.00 73,000.00
Energia eléctrica Lote 12 150.00 1,800.00
Mantenimiento de vehiculo Lote 12 510.00 6,120.00
Servicio de agua potable Lote 12 150.00 1,800.00
Flete de distribucion Lote 12 6,843.75 82,125.00
Impuesto* Lote 12 400.00 4,800.00
Total Costos Fijos 315,645.00
Costos Variables
Leche Litros 547,500 |2.30 1,259,250.00
Cuajo Litros 73 130.00 9,490.00
Sal Kg. 13,140 1.32 17,344.80
Bolsa de plastico Kg. 274 30.00 8,220.00
Detergente de limpieza Kg. 183 6.00 1,095.00
Subtotal 1,295,399.80
5% de  costos
Merma variables 64,769.99
Total Costos variables 1,360,169.79
Costo total 1,675,814.79

Fuente: elaborado con datos proporcionados por la unidad de produccion

“El productor est4 registrado como pequefio contribuyente por lo que el monto de $400 mensuales es fijo.

De acuerdo al presupuesto de egresos que tiene la empresa en la situacion actual,
los costos fijos representan el 18.84% del total, correspondiéndole un 81.16% a los
costos variables. En este caso no se registran los costos por gas para cocimiento debido a
que el productor presta un servicio de transporte a otra fabrica de quesos mas grande en
cuanto a capacidad instalada pero que se dedica a producir otros tipo de queso (la cual
no representa competencia) para la empresa objeto de estudio y como pago por este

servicio, se le proporciona el gas al productor. Cabe sefialar que no se atribuye costo
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alguno, dado que los costos van integrados en la operacion de vehiculo (mantenimiento

y combustible).

Una vez presentados los costos de produccion SIN proyecto, se elaboran los

costos de produccion CON proyecto, a fin de estar en posibilidades como se menciono

anteriormente de elaborar los flujos de efectivo que nos permitan identificar el impacto

economico atribuible al proyecto. A continuacion se presentan de manera desglosada los

costos en que incurrird en el nuevo proceso productivo (cuadro 15).

Cuadro 15. Presupuesto anual de egresos CON proyecto

Unidad de

Concepto medida | Cantidad |Costo unitario ($)| Costo Total ($)
Costos fijos
Mano de obra Personas 4 36,500.00 146,000.00
Combustible (Gas) Dia 365 200.00 73,000.00
Gas para cocimiento Lote 12 3,200.00 38,400.00
Energia eléctrica Lote 12 150.00 1,800.00
Renta de transporte Dia 365 400.00 146,000.00
Mantenimiento de vehiculo Lote 12 510.00 6,120.00
Servicio de agua potable Lote 12 180.00 2,160.00
Flete de distribucion Lote 12 11,771.25 141,255.00
Impuesto* Lote 12 400.00 4,800.00
Total Costos Fijos 559,535.00
Costos Variables
Leche Litros 803,000 |2.30 1,846,900.00
Cuajo Litros 107 130.00 13,910.00
Sal Kg. 18,736 1.32 24,731.52
Bolsa de plastico Kg. 475 30.00 14,250.00
Detergente de limpieza Kg. 183 6.00 1,095.00
Subtotal 1,900,886.52
Merma (5 % de los costos
variables) Lote 95,044.33
Total costo variable 1,995,930.85
Costo total 2,555,465.85

Fuente: elaborado con datos proporcionados por la unidad de produccion

“El productor esta registrado como pequefio contribuyente por lo que el monto de $400 mensuales es fijo.

Al momento de desarrollar la propuesta de ampliacion se observa que los costos

variables representan un 78.10% del total y el 21.90 % corresponde a los costos fijos.
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2.4.2 Presupuesto de ingresos de CON y SIN proyecto.

Los ingresos totales son los que se obtienen de la produccion y venta de queso y

de sus subproductos como la crema.

Para la elaboracion del siguiente presupuesto, se considera un precio de venta de
$ 30.00 por kilo de queso, mientras que para el litro de crema sera de $ 16.00 por litro,
estos precios son basados en los precios del afio 2003, conforme se establecid en el

analisis respectivo en el estudio de mercado.

2.4.3 Ingresos SIN proyecto.

El Cuadro 16 es considera los ingresos de la empresa que se derivan de la venta
de quesos y crema de suero y de lechia, conforme a su operacion actual. Para su calculo
se toma como base la produccion estimada y los precios promedio a que vendid la

empresa durante el afio 2003 (Cuadro 16).

Cuadro 16. Presupuesto de ingresos SIN proyecto.

Concepto Produccion Precio Total de ventas
Queso de hebra 54750 Kgs. $  30.00 $ 1,642,500.00
Crema de suero 5475 litros $ 16.00 $ 87,600.00
Crema de lechia 7300 litros $ 16.00 $ 116,800.00
Total de ventas $ 1,846,900.00

Fuente: elaborado con datos proporcionados de la unidad de produccion.

Con el nivel de produccion actual la empresa perciben ingresos por venta de
queso y crema equivalentes a 1, 846,900 de lo s que el 88.93% corresponde a la venta de

queso de hebra y el 11.07% representan las ventas de crema de suero y de lechia.
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Para el analisis financiero se hace el supuesto de que, en caso de mantenerse la
situacion actual, los ingresos de la empresa durante los proximos cinco afios seran
constantes. Para el calculo de la situacion CON proyecto, se consideraron los mismos
precios que para la situacion SIN, pero un mayor volumen de produccion, que se deriva

de la ampliacion de la capacidad instalada.

Cuadro 17. Presupuesto de ingresos CON proyecto.

Concepto Produccion Precio Total de ventas
Queso de hebra 94170 Kg. 30.00 2,825,100.00
Crema de suero 2676 litros 16.00 42,816.00
Crema de lechia 3965 litros 16.00 63,440.00

Total de ventas 2,931,356.00

Fuente: elaborado propia con datos estimados.

De llevarse acabo la propuesta de ampliacion se observa que los ingresos
aumentan un 63% con respecto a los obtenidos en la situacion actual del negocio, lo cual
indica que en primera instancia seria rentable llevar acabo la propuesta, obviamente falta
hacer la evaluacion financiera y determinar los indicadores correspondientes, lo que nos

permitird ratificar a desechar esta primera hipdtesis o aseveracion.

2.5 Beneficios.

Los beneficios son aquellos que se obtienen de la diferencia entre el ingreso y el
costo total de produccion. Actualmente la empresa obtiene un beneficio de $ 171, 085
(Cuadrol8), mientras que con proyecto los beneficios se incrementarian hasta alcanzar
los $ 375,890 por afio, es decir, aumentan en un 120% como resultado de la ampliacion

de la capacidad instalada.

Cuadro 18. Beneficios SIN proyecto.

Ingresos Totales 1,846,900.00
Costos Totales 1,675,814.79
Beneficios 171,085.21

Fuente: Elaboracion propia con datos obtenidos de los cuadros 14 y 16.
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Con base en los datos del Cuadro 18 se estima que la empresa en la actualidad
estd teniendo una tasa de rentabilidad para el ejercicio de 10.21%, lo que indica que
aunque el proyecto de ampliacion no se lleve a cabo de la empresa es rentable y puede
seguir operando siempre y cuando no se presenten caidas drasticas en el mercado para el

producto o aumentos importantes en los costos de produccion.

Cuadro 19. Beneficios CON proyecto.

Ingresos Totales 2,931356.00
Costos Totales 2,555465.85
Beneficios Totales 375,890.00

Fuente: Elaboracion propia con datos de los cuadros 15y 17.

Mediante la ampliacion de la capacidad de produccion se obtiene un incremento
de un 4.5% en la tasa de rendimiento para el ejercicio con respecto a lo observado SIN
proyecto, lo que nos da una tasa de 14.72%, valor que es aceptable ademas si se

considera que las tasas de interés que pagan los bancos son inferiores a ese rendimiento.

Para definir si la alternativa de ampliacion del proyecto es viable
financieramente y tiende a mejorar las utilidades de la empresa, serd necesario calcular
el incremento en los beneficios de la empresa y compararlos con el costo de inversion

necesaria para llevara acabo la ampliacion.

2.5.1 Punto de equilibrio.

El punto de equilibrio se refiere a la cantidad o el monto de ventas requeridas
para llegar a que los ingresos totales sean iguales a los costos totales, de tal manera que
la utilidad sea cero, esto es, que no se den pérdidas ni utilidades. En el cuadro 20 se
presenta la escala de produccion de la fabrica de quesos para determinar el punto de

equilibrio.
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Para determinar el punto de equilibrio en la unidad de produccion se tomaron en

cuenta los siguientes datos: litros de leche procesados anualmente, el costo total y el

ingreso.
Cuadro 20. Escala de optima produccion de leche CON proyecto.
Lts/ Aiio | Costo Fijo Costo Var. Costo Total Ingreso Diferencia

50000 559,535 124,280 683,815 182,525 -501,289
100000 559,535 248,559 808,094 365,051 -443,044
150000 559,535 372,839 932,374 547,576 -384,798
200000 559,535 497,119 1,056,654 730,101 -326,552
250000 559,535 621,398 1,180,933 912,626 -268,307
300000 559,535 745,678 1,305,213 1,095,152 -210,061
350000 559,535 869,957 1,429,492 1,277,677 -151,816
379025 559,535 942,102 1,501,637 1,383,633 -118,004
400000 559,535 994,237 1,553,772 1,460,202 -93,570
450000 559,535 1,118,517 1,678,052 1,642,728 -35,324
480324 559,535 1,193,890 1,753,425 1,753,425 0
500000 559,535 1,242,796 1,802,331 1,825,253 22,921
550000 559,535 1,367,076 1,926,611 2,007,778 81,167
600000 559,535 1,491,356 2,050,891 2,190,303 139,413
650000 559,535 1,615,635 2,175,170 2,372,829 197,658
700000 559,535 1,739,915 2,299,450 2,555,354 255,904
750000 559,535 1,864,195 2,423,730 2,737,879 314,150
800000 559,535 1,988,474 2,548,009 2,920,404 372,395
803000 559,535 1,995,931 2,555,466 2,931,356 375,890
850000 559,535 2,112,754 2,672,289 3,102,930 430,641
900000 559,535 2,237,033 2,796,568 3,285,455 488,887
950000 559,535 2,361,313 2,920,848 3,467,980 547,132

Fuente: Elaborado con a datos de los cuadros 15,y 17.

De acuerdo al analisis de punto de equilibrio al ampliar la capacidad instalada, la

empresa debe procesar 480,324 litros de leche, para no tener perdidas ni beneficios, lo

que representa tan solo el 54.3% del volumen de leche que se pretende procesar con la

ampliacidon propuesta a través del presente proyecto. Es decir el tamafio de empresa

propuesto le deja un margen de uso de la capacidad instalada que puede emplearse para

ampliar o reducir la produccidn seglin convenga, dadas las condiciones de mercado.
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Figura 7. Diagrama del punto de equilibrio
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Fuente: Elaborado con datos del cuadro 20.

En la figura 7 se aprecia que el productor dentro de su unidad productiva, logra
un punto de equilibrio cuando maneja 480324 litros de leche al afio, ya que con esa

produccion el productor empieza a obtener beneficios, es decir su actividad es rentable.

2.5.2 Flujos de efectivo CON y SIN proyecto.

A continuacion se presentan los flujos de efectivo resultante de la operacion de la
empresa CON y SIN proyecto de ampliacién mismos que seran la base para realizar la
evaluacion financiera y calcular los indicadores de rentabilidad como lo son el VAN y

TIR, para lo cual primeramente se determinar la TREMA.

El fluyjo de efectivo SIN proyecto se construyo tomando como base las

inversiones, costos e ingresos calculados en los apartados anteriores. De antemano se
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observa que la empresa es rentable bajo su esquema de operacion actual ya que los

beneficios son mayores que la inversion en activos que actualmente tiene la empresa.

Cuadro 21. Flujo de efectivo SIN proyecto

Concepto 0 1 2 3 4 5
Inversion -140380
Ingresos 1,846,900 (1,846,900 [1,846,900 |1,846,900 [1,846,900
Egresos 1,675,815 (1,675,815 [1,675,815 |1,675,815 (1,675,815
Utilidad neta -140,380 171,085 |171,085 (171,085 |171,085 (171,085
Capital de trabajo2 -32138
Recup. Cap. Trab. 32,138
Flujo de efectivo -172,518 171085 171085 171085 (171085 |203,223

Fuente: Elaborado con base a la informacion de los cuadros 14 y 16.

Asi mismo los datos del cuadro 22 indican que también serd rentable una vez

que se realice la ampliacion ya que sus utilidades seran mayores.

Cuadro 22. Flujo de efectivo CON proyecto

Concepto 0 1 2 3 4 5
Inversion -214545
Ingresos 2,931,356 2,931,356 (2,931,356 (2,931,356 |2,931,356
Egresos 2,555,466 2,555,466 (2,555,466 (2,555,466 |2,555,466
Utilidad neta -214545 375,890 (375,890 375,890 (375,890 (375,890
Capital de trabajo -49007
Recup. Cap. Trab. 49007
Flujo de efectivo -263552 375,890 375,890 375,890 375,890 424,897

Fuente: Elaborado con base a la informacién de los cuadros 15y 17.

La informaciéon de los cuadros 21 y 22 sera la base para el calculo de los
ingresos, costos y beneficios marginales resultantes de la ampliacion de la empresa, los
que seran utilizados para evaluar la rentabilidad de la inversiébn necesaria para el

proyecto de ampliacion.

* El capital de trabajo se registra en forma semanal ya que el productor acostumbra a pagar a sus
proveedores de esa manera y el pago por venta del queso lo recibe de la mima manera.
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CAPITULO III
EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA DEL
PROYECTO

El proposito de este capitulo es determinar la rentabilidad econdémica de la
propuesta de ampliacion a través de indicadores financieros como son el VAN, TIR y

RB/C.

Considerando que de acuerdo al estudio de mercado existe una demanda
potencial de queso de hebra que puede ser cubierta para la empresa “Cinco Hermanos”,
Mapastepec ofrece las condiciones climatoldgicas para la elaboracion de suficiente
materia prima(leche) y que los requerimientos de inversion es posible cubrirlos con las

utilidades obtenidas, se procede a la evaluacion del proyecto.

3.1 Tasa de Rendimiento Minima Aceptable (TREMA)

Para realizar la evaluacion del proyecto se debe establecer la tasa de
descuento mediante la cual se hara la actualizacion de los flujos del proyecto, también
llamada Tasa de Rendimiento Minima Aceptable (TREMA) para la realizacion del
proyecto. En este caso se toma como TREMA el costo del dinero en el sistema
mexicano, que es equivalente al promedio ponderado de las tasa de interés a 28 dias de
los Certificados de la Tesoreria de la Federacion (CETES) mas 4 puntos, ya que este es
le costo de dinero que cominmente se utiliza para la evaluacion de proyectos agricolas,

ademas de que es el de mas facil disponibilidad.
Dado que para el célculo de los costos e ingresos del proyecto se suponen

precios constantes (sin inflacion), entonces la tasa de descuento tampoco deberd incluir

inflacion, por lo que el TREMA del proyecto en términos reales es igual a 9.5495% lo
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que resulta se sumarla tasa real de los CETES registrada en los meses de enero a

noviembre de 2003 que fue de 6.5445 mas cuatro puntos porcentuales.

De acuerdo con lo anterior, para que el proyecto de ampliacion de la produccion
de queso se considere rentable, deberd generar un rendimiento minimo de 9.5445%
sobre el capital invertido en el proyecto. Para propositos del calculo de indicadores de

rentabilidad la TREMA se considero igual al VAN (10%).

3.2 Evaluacion Financiera

El objetivo principal de la evaluacion es determinar la viabilidad financiera de
ampliar la capacidad de procesamiento de leche, lo que nos da un incremento en la

produccion de queso.

Para realizar la evaluacion financiera fue necesario elaborar los flujos de efectivo
de la operacion de la empresa CON y SIN proyecto de ampliacion (Cuadros 21 y 22), en
los que se considerd la inversion inicial, los ingresos totales y costos totales. El
horizonte de tiempo propuesto para la recuperacion de la inversion es de 5 afios, ya que

este es el promedio de vida util para el equipo utilizado en el proyecto

3.2.1 Flujos de efectivo.

En los Cuadros 23 y 24 se presentan los flujos de efectivo de la empresa CON y
SIN el proyecto, los cuales serviran como base para el calculo de posbeneficios

atribuibles exclusivamente al proyecto de ampliacion de la empresa.
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Cuadro 23. Flujo de efectivo SIN proyecto

Concepto 0 1 2 3 4 5
Inversion -140380
Ingresos 1,846,900 |1,846,900 |1,846,900 |1,846,900 1,846,900
Egresos 1,675,815 |1,675,815 |1,675,815 |1,675,815 |1,675,815
Utilidad neta -140380 171,085 (171,085 (171,085 (171,085 (171,085
Capital de trabajo3 -32138
Recup. Céap. trab. 32,138
Flujo de efectivo -172518 171085 [171085 (171085 |171085 |203,223

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos de los cuadros 14 y 16.

* El valor residual de los activos no se registran en los flujos de efectivo ya que la mayor parte de

estos tienen una vida util promedio de 5 afios y por lo que no se considero como valor de rescate.

El cuadro 23 refleja los resultados de la empresa, si en los proximos afios
continuara operando como lo hace en la actualidad, es decir, sin llevar acabo la

ampliacion de la capacidad de produccion.

Cuadro 24. Flujo de efectivo CON proyecto

Concepto 0 1 2 3 4 5
Inversion -214545
Ingresos 2,931,356 2,931,356 |2,931,356 |2,931,356 [2,931,356
Egresos 2,555,466 |2,555,466 |2,555,466 |2,555,466 [2,555,466
Utilidad neta -214545 375,890 375,890 375,890 (375,890 (375,890
Capital de trabajo -49007
Recup. Cap. Trab. 49,007
Flujo de efectivo -263552 (375,890 375,890 375,890 375,890 424,897

Fuente: Elaboracion propia basada en los datos de los cuadros 15y 17.
* El valor residual de los activos no se registran en los flujos de efectivo ya que la mayor parte de estos
tienen una vida 1til promedio de 5 afios y por lo que no se considero como valor de recate.

El cuadro 24 refleja los resultados que podria alcanzar la empresa si amplia su

capacidad de procesamiento de 1500 a 2200 litros de leche diarios.

3 El capital de trabajo se registra en forma semanal ya que el productor acostumbra a pagar a sus
proveedores de esa manera y también por que el pago por venta del queso lo recibe de la mima manera.
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3.2.2 Comparacion de flujos de efectivo

Considerando que el objetivo de la tesis es evaluar la viabilidad financiera del
proyecto de ampliaciéon de la capacidad de produccion de la empresa se procedid a
obtener la diferencia de los flujos CON y SIN el proyecto (ver Cuadro 25), lo que
permitid calcular los ingresos, costos y beneficios atribuibles exclusivamente al
proyecto de ampliacion. El calculo de los indicadores de rentabilidad se hace a partir de

los flujos a los que se les denomina flujos marginales.

Cuadro 25. Flujo marginal del proyecto

Aiios 0 1 2 3 4 5
Diferencia
de flujos 74,165 204,795 204,795 204,795 204,795 221,674
Flujo
descontado -91,034 186,177 169,252 153,866 139,878 137,642
VAN (10%) 695,781
TIR 224.059108

Fuente: Elaboracion propia con base a estimaciones

Los indicadores obtenidos, reflejan que el proyecto es altamente rentable, dado

que el VAN fue mayor a cero y la supera por mucho a la TREMA.

Esta situacion, se debe principalmente a que la inversién requerida para la
ampliacion del proyecto es baja misma que inclusive se alcanza a cubrir con los ingresos
marginales atribuibles al proyecto (1, 846,900) en su primer afio de operacion conforme
al horizonte de tiempo establecido y los beneficios marginales de la empresa son
considerables, ya que se incrementa en un 119% los ingresos del productor y la

rentabilidad de la empresa pasa de un 10% a un 14%.

La ampliacion de la capacidad de procesamiento requiere que la empresa realice
una inversion adicional de 74,165 pesos, para generar un flujo adicional de 204,795
pesos por aino, de manera que al actualizar valores considerando una tasa de descuento
del 10%(TREMA) se obtuvo un VAN de $695,781 lo que significa que el proyecto de

ampliacion paga el costo de inversion mas un 10% de interés anual por lo que deja
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utilidades para la empresa al termino del periodo establecido del proyecto de $ 786,815.

(Ver anexos 2).

Al calcular la TIR para el proyecto, se obtuvo un valor del 224.059 % que es 224

veces mayor que la TREMA, lo que indica que realizar la ampliacion seria rentable.

3.2.3 Analisis de la Relacion Beneficio / Costo.

La relacion beneficio/ costo es un indice de rentabilidad que muestra la
proporcidn que existe entre los ingresos y los costos totales, es el cociente que se obtiene
de la suma de los ingresos entre la suma de los costos. Si el resultado del calculo es
menor a la unidad, se esta operando con pérdidas, lo que indica que el capital invertido
no tiene el rendimiento adecuado. Para que la unidad productiva genere ganancias el
resultado de esta operacion tiene que ser mayor a la unidad, lo que indica que se
recupera la inversion que se realiza y ademas se estd obteniendo un beneficio. A
continuacion se presenta el calculo de este indicador para la unidad de produccion, una
vez que se realice la ampliacion de la capacidad instalada. Para determinar la R B/ C se
tomaron en cuenta los ingresos y costos obtenidos por la ampliacion y asi determinar la

ganancia obtenida al llevara acabo el proyecto. (Ver anexos 2)

R B/ C = Beneficios actualizados =4, 110,941.46=1.2328
Costos actualizados 3, 334,569.37

El resultado anterior indica que por cada peso que invierte el productor dentro
de la unidad de produccion, obtiene 23 centavos de ganancia, lo que significa que la
empresa esta operando con ganancias y por lo tanto el negocio es rentable, permitiendo

recuperar las inversiones y obtener un excedente sobre los costos.
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CONCLUSIONES

Como resultado de la capacidad de la evaluacion del proyecto de ampliacion de
la capacidad de procesamiento de la empresa de lacteos “Cinco Hermanos” de 1500 a

2200 litros de leche diarios, se llega a las siguientes conclusiones;

En el estudio de mercado se concluye que la empresa tiene oportunidades de
ampliar su produccién y sus beneficios ya que el queso es un producto basico para la
alimentacion del ser humano y el mercado de Oaxaca no esta plenamente cubierto, como
lo refleja la disposicion del acopiador para comprar volimenes mayores a los que le
abastece la empresa. Actualmente el 30% de la demanda de la central de abastos es
cubierta por cinco productores ubicados en el Municipio de Mapastepec, que abastecen
978 kilos de producto a ese mercado, de los que la empresa objeto de estudio aporta el

26 %.

La comercializacion del producto estd asegurada, ya que el comprador actual ha
manifestado la disposicion a comprar los volimenes adicionales que la empresa genere,

pagando un precio promedio de $30.00 por kilo.

En Mapastepec la empresa objeto de estudio es la unica que cuenta con cliente
fijo para la venta de su producto, ventaja que ha logrado ofreciendo producto de buena
calidad, de buena consistencia y de buen color. Sin embargo se considera necesario que
a futuro la empresa se ajuste a lo establecido en la norma oficial mexicana, lo que le

permitira ampliar sus oportunidades de venta.

La empresa cuenta con el conocimiento y experiencia necesarios para llevar cabo
el proceso de produccion de queso y crema con las calidades y requerimientos que
exigen sus clientes. En el estudio técnico se concluye que es factible elevar la eficiencia

de la produccion hasta alcanzar una relacion insumo producto de 8.5 litros / 1 Kg. de
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queso, lo cual se lograra a través de un acuerdo entre el recolector de la leche y los
productores de la leche para que ésta se entregue mas temprano, lo cual ayudard a evitar
pérdidas de materia prima debidas a retrasos que causan un alto grado de acidez. En la
leche es importante también reducir las mermas que se presentan en el proceso de pesaje

del producto, las cuales deben reducirse a menos del 5%.

El vehiculo para la recoleccion con el que cuenta la empresa es de un modelo
obsoleto y de capacidad insuficiente para transportar el volumen de leche que requiera la
empresa una vez que se amplié, por lo que se plantea su desecho y la contratacién de

transporte para esta funcion.

El proyecto de ampliacion es viable desde el punto de vista financiero, ya que la
tasa de descuento establecida (TREMA) el VAN resulto positivo y la TIR es 20 veces
mayor que la TREMA y la R B /C>1 por los que los indicadores de rentabilidad del

proyecto de ampliacion son:

Criterio Valor
VAN 695,781
TIR 224.059%

RB/C 1.23
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RECOMENDACIONES

De acuerdo con los resultados obtenidos en la evaluacion se recomienda que la
empresa lleve a cabo la ampliacion de su capacidad de produccion, aumentando su

capacidad de procesamiento de 1500 a 2200 litros de leche diarios.

A futuro es recomendable que el productor ajuste el proceso de produccion a lo
que establece la Norma Oficial Mexicana, lo que permitira diversificar clientes y

ampliar su mercado.

La empresa debe tomar en cuenta las modalidades técnicas, organizacionales y/o
econdmicas necesarias para garantizar que los productores de leche entreguen su
producto a una hora mas temprana al camion recolector, lo que evitaria que aumente el

grado de acidez del fluido y mejore la conversion de leche a queso.

Durante los primeros afios de operacion del proyecto, se recomienda que el
productor rente un transporte para el abastecimiento de los 2200 litros de leche y para el
futuro adquiera un transporte nuevo, mismo que se alcanzaria cubrir con las utilidades

obtenidas por el proyecto.
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Localizacion de geografica de Mapastepec disponible en http://www.maps-of-

mexico.com/chiapas-state-mexico/chiapas- state-mexico-map-b2.shtm

Localizacion de Cabecera Municipal, Mapastepec, disponibles en

http://www.municipiosdechiapas.com.mx/
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ANEXOS 1
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ENCUESTA

INSTRUMENTO PARA RECABAR INFORMACION

1. Datos Generales

1. Nombre del fabricante de queso

Edad Sexo Grado de Escolaridad

2. Domicilio Localidad

3. Ubicacion (Croquis)

4. Actividades adicionales a las que se dedica

I1. Datos de la unidad de produccion

1. Recursos para la produccion de queso (instalaciones y equipos)

Concepto cantidad Precio

Unitario

Total
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III. Proceso de produccion.

1. Insumos

Cantidad de leche que utiliza diariamente

De donde se abastece de leche

Precio al que compra la leche

Como recibe la leche

Que cantidad de insumos que utiliza para el proceso de produccion:

Insumo Cantidad

Precio
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2. Proceso técnico

Actividades y tiempos del proceso de produccion

Actividades (Procedimiento) (Instrumentos)
Como lo hace con que lo
hace

Tiempo

requerido

3. Indicadores de produccion

Cuanta leche necesita para obtener un kilo de queso

4. Producto

Tipo de queso que produce

Cantidad de queso que produce semanalmente

Epoca de produccién (meses)

Formas de presentacion del producto
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IV. Comercializacion y mercado

Ventas

Agentes

Volumen

Precio

Lugar de

distribucion

V. Problematica

Problemas que enfrenta para vender

Actividades

Descripcion del problema

Compra de insumos

Produccion

Empaque

Ventas

Mercado

Distribucién

Competencia
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ANEXOS 2
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Memoria de calculo del Valor Actual Neto

Afio | Flujo de efectivo Factor de actualizacién 10 % Valor actual
0 -91,034 1 -91,034
1 204,795 0.90909091 186,177
2 204,795 0.82644628 169,252
3 204,795 0.75131481 153,866
4 204,795 0.68301346 139,878
5 221,674 0.620921323 137,642
VAN 1 695,781

Aiio Flujo de efectivo | Factor de actualizacion 10 % Valor actual

0 -91,034 1 -91,034
1 204,795 0.30864198 63208.3333
2 204,795 0.09525987 19508.7449
3 204,795 0.02940119 6021.217548
4 204,795 0.00907444 1858.217548
5 221,674 0.002800754 620.8543194
VAN 2 183.550535

Memoria de calculo para obtener la Tasa Interna de Retorno

VANI1

TIR= T1+(T2-T1) ¥ eoeeoemmmemeee -

TIR =224.0591079

VAN 1-VAN2

695,781
.10 (2.24-.10)*

695,781-183.550535
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Actualizacion de ingresos CON Proyecto

Aiio Ingresos Factor de actualizacion 10 % Valor actual

0 0 1 0

1 2,931,356 10.90909091 2,664,869.094
2 2,931,356 10.82644628 2,422,608.262
3 2,931,356 10.75131481 2,202,371.176
4 2,931,356 0.68301346 2,002,155.604
5 2,931,356 0.620921323 1,820,141.446
SUMA 11,112,145.58

Actualizacion de ingresos SIN proyecto

Aiio Ingresos Factor de actualizacion 10 % Valor actual

0 0 1 0

1 1,846,900 0.90909091 1,679,000.002
2 1,846,900 0.82644628 1,526,363.635
3 1,846,900 0.75131481 1,387,603.323
4 1,846,900 0.68301346 1,261,457.559
5 1,846,900 0.620921323 1,146,779.591
SUMA 7,001,204.110

Actualizacion egresos CON proyecto

Afo Egresos Factor de actualizacion 10 % Valor actual

0 0 1 0

1 2555,466 0.90909091 2,323,150.91
2 2555,466 0.82644628 2,111,955.37
3 2555,466 0.75131481 1,919,959.45
4 2555,466 0.68301346 1,745,417.67
5 2555,466 0.620921323 1,586,743.33
SUMA 9,687,226.74
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Actualizacion de egresos SIN proyecto

Aiio Egresos Factor de actualizacién 10 % Valor actual

0 0 1 0

1 16875815 0.90909091 1,523,468.18
2 1675815 0.82644628 1,384,971.07
3 1675815 0.75131481 1,259,064.63
4 1675815 0.68301346 1,144,604.63
5 1675815 0.620921323 1,040,549.27
SUMA 6,352,657.35

Sumatoria de ingresos Actualizados

Ingresos Actualizados CON

11,112,145.58

Ingresos Actualizados SIN

7,001,204.110

Sumatoria ingresos actualizados 4,110,941.457

Sumatoria de Costos Actualizados

Costos Actualizados CON 9,687,657.74
Costos Actualizados SIN 6,352,657.35
Sumatoria ingresos actualizados 3,334,569.39

Formula para determinar la Relacién Beneficio / Costo.

Sumatoria de ingresos actualizados

Sumatoria de egresos actualizados

68



