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GLOSARIO

Acido citrico: Es un compuesto natural que se encuentra particularmente
concentrado en las frutas citricas. Es uno de los principales aditivos
alimentarios, usado como conservante, antioxidante, acidulante y saborizante

de golosinas, bebidas gaseosas y otros alimentos. (Manzano, 2013)

Acidez Titulable: Determina la concentracion total de &cidos contenidos en un
alimento, hortaliza o fruto. Se determina mediante una volumetria 4cido-base.
Los acidos influyen en el sabor de los alimentos, el color, la estabilidad
microbiana y en la calidad de conservacién. Se determina por medio de una
volumetria &acido-base usando como base NaOH 0.1N y fenolftaleina como
indicador. (Domene y Segura, 2014)

Aditivos: Sustancias que se adicionan directamente a los alimentos y bebidas,
durante su elaboracion para proporcionar o intensificar aroma, color o sabor; para

mejorar su estabilidad o para su conservacion.

Azucar: El azucar es un ingrediente esencial. Desempefia un papel vital en la

gelificacion de una mermelada al combinarse con la pectina. (Barona, 2007)

Colorimetria: La colorimetria cuantifica y describe fisicamente el color tal como
lo percibe el ser humano. La colorimetria reproduce matematicamente la

fisiologia de la vision humano. (lll Jornada de Investigacion Y Postgrado, 2016)

Costo: Es un desembolso en efectivo o en especie hecho en el pasado (costos
hundidos), en el presente (inversion), en el futuro (costos futuros) o en forma

virtual (costo de oportunidad). (Baca, 2013)

Canela: Usado como especia en cocinas domésticas y sus aceites esenciales
destilados se utilizan como aromatizantes en las industrias de alimentos y
bebidas. Wong (2014)

Determinacion de la firmeza: Indicador fundamental de la calidad de la fruta 'y
constituye un indice de maduracion en frutas como la manzana, frutas de hueso,

mangos y paltas, nos permite obtener una expresion numérica de su



consistencia mediante un penetrémetro, dicho valor nos ayuda a medir la

madurez fisioldgica que va alcanzando los frutos.

Diametro ecuatorial: Es el resultado de medir la parte media de un fruto. A

través del centro del fruto.

Diametro polar: El Didmetro Polar es la medida del plano imaginario que va de
polo a polo pasando por el centro del fruto.

Goma guar: Se obtiene del endospermo de la semilla leguminosa Cyamopsis
tetragonolobus (planta anual). Oriunda de la India y Pakistan. Es soluble en
agua fria, y su solubilidad aumenta al disminuir el tamafio particular de la goma
y aumentar la temperatura. Ospina et. al. (2012) nos informa que la goma guar
tiene una gran afinidad con el agua, esto ayuda a que proporciona mayor

viscosidad si se encuentra en un sistema acuoso.

Humedad: El contenido en agua de un alimento (humedad) se define como la

pérdida de masa que experimenta en condiciones determinadas.

Luminosidad: Dimensién de un color por la que se aprecia su luminancia, ya
qgue los estimulos visuales estan ordenados desde lo mas oscuro a lo mas

luminoso.

Pasteurizado: Tratamiento térmico al que se someten los productos,
consistente en una relacion de temperatura y tiempo que garantice la
destruccion de organismos patdégenos y la inactivacion de algunas enzimas de
los alimentos. (NOM-243-SSA1-2010, 2010)

Pectina: Barona (2007) nos dice gue la fruta contiene en las membranas de sus
células una sustancia natural gelificante denominada pectina. La cantidad y
calidad de pectina presente, depende del tipo de fruta y de su estado de
madurez. Esta presente en mayor o menor grado en todas las frutas y en
algunas raices como la remolacha, zanahoria y en tubérculos como las papas.
Funciona como agente gelificante y espesante en una gran variedad de
productos. La pectina puede solidificar una masa que contiene 65% de azucares

y hasta 0,8% de acidos.



pH: Sirve para cuantificar la concentracion de H30+, existente en el zumo
obtenido del licuado del fruto, que se puede considerar la acidez activa. Esto se
puede relacionar con el contenido de acidos presentes, la capacidad de
proliferacion microbiana en conservacion puesto que actuard a nivel fisiolégico

en el fruto como barrera fisioldgica natural frente a la acciébn microbiana.

Pruebas fisicoquimicas: Las pruebas de propiedades fisicoquimicas son una
parte integral para la validacion, soporte de la produccion y liberacion de, en
este caso, el producto final.

Relacion SST/Acidez: La relacion SST/Acidez es una caracteristica clave para
la determinacién del sabor, textura y sensacion haptica de los segmentos del
fruto. Consiste basicamente en la relacién azucar/acidos que dan al fruto su
sabor caracteristico. Es también un indicador sensorial y comercial de madurez.
(Yara, 2019)

Sal: Larios y Lépez (2017), nos describen la sal como una sustancia cristalina
y ordinariamente blanca, soluble en agua y crepitante en el fuego. También nos
indican sus diferentes usos en la industria como la quimica, la industria de
alimentos, curtidurias, industria textil. En este caso de las conservas, la sal

ayuda a tener una conservacion natural, ademas de aportar un poco de sabor.

Solidos solubles/ brix: La escala Brix se utiliza en el sector de alimentos, para
medir la cantidad aproximada de azlcares en zumos de fruta, vino o liquidos
procesados dentro de la industria agroalimentaria. La determinacién se realiza
por medio de un refractometro, aparato que sirve para cuantificar el fenbmeno
fisico de refraccion, que consiste en el cambio de medios con distinto indice de
propagacion en funcion del cambio de direccion que sufre un rayo de luz al pasar
oblicuamente de un medio a otro con distinto indice de propagacion. (Domene
y Segura, 2014)

Tépalos: Tépalo se le conoce a cada una de las hojas que envuelven los

organos sexuales de una planta, cuando son todas iguales o semejantes y es



dificil distinguir las del céliz de las de la corola. Parte del envoltorio floral de

algunas plantas que presenta caracteristicas propias de los pétalos y sépalos.

Textura: La textura es uno de los atributos de calidad ampliamente medidos
durante el manejo, procesamiento y consumo postcosecha. Esquivel (2017)
resalta que la textura es la manifestacion sensorial y funcional de las
propiedades estructurales, mecéanicas y superficiales de los alimentos
determinadas a través de los sentidos de la vista, oido, tacto y las cinéticas

involucradas en cada caso.

Vinagre: El vinagre es definido como “un liquido ajustado para el consumo
humano, producido por materias primas de origen agricola, que contienen
almidon y azucares, por un proceso de doble fermentacion (alcohdlica y acética)
y conteniendo una cantidad especifica de acido acético (Pizarro, 2005). En su
investigacion el Ing. Manzano (2013) remarca algunos puntos positivos de usar
vinagre, ya que este, no contiene sal ni grasas, es un buen conservante natural
pues evita la contaminacién microbiana en los alimentos, también resalta el

sabor en algunas comidas, salsas y aderezos, entre otras funciones.

Viscosidad: Es la resistencia de un liquido a fluir. La viscosidad se mide por
medio de viscosimetros los cuales estan basados principalmente en principios
tales como: flujo a través de un tubo capilar, flujo a través de un orificio, rotacién
de un cilindro o aguja en el material de prueba. (Viscosidad En Los Alimentos,
2022)



1. INTRODUCCION

El presente trabajo tiene como objetivo proporcionar una guia, de manera
general, para la conservacion de la pitaya mediante un valor agregado novedoso

como es el chutney.

El Pitayo nos ofrece el fruto Pitaya de mayo. Su época de cosecha es en el mes
de mayo, siendo este el mes con mayor niumero de cosecha, sin embargo, su

floracion comienza desde mediados de febrero hasta mediados de marzo,

Actualmente en la comunidad de San Martin Caltenco situada en el municipio de
Tochtepec, en el estado de Puebla, existen algunas cactaceas de este ejemplar que
es el cactus de pitaya. En esta poblacion, al igual que en otras, y claro a excepcién
de los que son productores que se dedican a la exportacion, las familias que cuentan
con el cactus de pitaya como huerto familiar, por lo regular no le dan un método de
conservacion o un proceso tecnolégico para que sea mejor comercializado pues la
finalidad de uso es para consumo propio, en fresco, y en varias ocasiones para la
venta en la comunidad (a pequefia escala), que de igual manera lo consumen en

fresco.

Por lo que, la propuesta de transformar la pitaya en un producto y darle valor
agregado, haciéndolo ingrediente principal para elaborar chutney, potenciara mas
la comercializacion de este fruto. Dado que este método de conservacion ha
funcionado bien para las frutas y hortalizas de temporada. Sera una manera en que

las comunidades tengan otra alternativa de aprovecharlo econémicamente.

Del mismo modo, el desarrollar una propuesta innovadora como lo es el chutney
de pitaya, contribuira a potenciar y promocionar otro tipo de productos que no se
base en lo convencional, por ejemplo, mermeladas, concentrados, jugos, etc. A su
vez, este tiene que destacar y ofrecer otras alternativas de elaboracion y

aprovechamiento de la pitaya para la comunidad.

Por otro lado, la propuesta de una microempresa en la comunidad requiere de

investigacion basica como tamafios 6ptimos de planta, localizacion de esta, tener



un proceso de produccion bien elaborado, conocer a detalle la funcion de cada area,
de cada paso dentro de la microempresa, precios de maquinaria, materiales, en
general costos de produccion. Se contempla también el personal que labore dentro
de esta y los espacios necesarios para cada area de trabajo, pues, es importante
que el desarrollo del producto sea rapido e higiénico. Con estos datos recopilados
obtendremos nuestro valor de produccion para un frasco de chutney, pues hay que
tener en cuenta las caracteristicas y precio de venta de otras empresas dedicadas

a la fabricacion y exportacion de productos similares al nuestro.

Una vez obtenidos nuestros datos econdmicos procederemos a realizar un
pequefio andlisis financiero, mediante indicadores de rentabilidad los cuales son el
VAN, TIR, B/C y Punto de equilibrio. Estos nos ayudaran a demostrar y decidir si

nuestra propuesta para plantear una microempresa de chutney es viable o no.



2. OBJETIVO
2.1. Objetivo General

Desarrollo de una propuesta para la implementacion de una microempresa de
chutney a base de pitaya (stenocereus pruinosus) en la comunidad de San Martin
Caltenco, Puebla.

2.2. Objetivos Especificos

e Proponer una metodologia idonea para elaborar chutney de pitaya.

e Elaborar una propuesta para una microempresa productora de chutney.

3. HIPOTESIS

La pitaya es una fruta que principalmente esta constituida de agua, a pesar de
pertenecer a un clima arido esta puede ser utilizada para elaborar una salsa picosa
y agridulce del tipo chutney. Derivado de esto se puede considerar la propuesta de
la colocacién de una microempresa dedicada a producir chutney a base de pitaya
en la comunidad de San Martin Caltenco.

CAPITULO I. ANTECEDENTES.

4. MARCO TEORICO
4.1. Lugar de estudio: San Martin Caltenco

San Martin Caltenco es la junta auxiliar mas grande perteneciente al municipio de
Tochtepec, en el estado de Puebla. Es una poblacion que tiene coordenadas GPS
de longitud (dec): -97.820278 vy latitud (dec): 18.885556. La localidad se encuentra
a una mediana altura de 2007 metros sobre el nivel del mar. A sus alrededores se

pueden encontrar los Municipios de Cuapiaxtla de Madero, Tochtepec y San



Salvador Huixcolotla, también localidades como Chipiltepec, Santa rosa, San

Lorenzo Ometepec, siendo todos estos los mas cercanos a Caltenco.
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llustracion 1. Ubicacién de San Martin Caltenco, Tochtepec, Pue., México. Fuente:
Google Maps, 2022.

Gracias al censo realizado en 2020 por INEGI (2021) se sabe que la poblacion total
de San Martin Caltenco es de 5,598 habitantes, siendo 2,687 hombres y 2,911

mujeres.

Las principales actividades econOmicas que se presentan en Caltenco es la

ganaderia y la agricultura siendo el maiz el principal cultivo de la zona.

La segunda actividad econOmica presente en la poblacién es el comercio. La
comunidad de Caltenco cuenta con establecimientos como tiendas de abarrotes,
tiendas de frutas y verduras, tortillerias, entre otros negocios pequefios que se

dedican a la venta de comida.



Aparte de los establecimientos, se encuentran los cobradores. Esta actividad es
referente a la venta de productos electrodomeésticos y materiales plasticos. Su idea
principal es salir a vender sus productos en camionetas y que el cliente les compre
estos mismos a crédito, de ahi, regresan cada determinado tiempo con el cliente
para cobrar, en partes, el producto vendido.

Otra actividad econémica que podemos encontrar dentro de la comunidad es la
venta de Pitaya (Stenocereus pruinosus). Muchas familias suelen plantar este
cactus con la finalidad de auto consumir el fruto, que es la pitaya, mientras que otras
familias no solo lo auto consumen, sino que usan sus huertos familiares para
recolectar/cosechar y salir a vender el fruto en la comunidad o en sus alrededores.
Dentro de la comunidad se pueden encontrar diferentes colores de pitaya, como
roja'y amarilla, predominando la pitaya de color roja, esto a su vez hace que la pitaya
amarilla sea méas buscada debido a su color. En Caltenco no solo los habitantes son
los que venden pitaya (Stenocereus pruinosus), también personas de poblaciones
cercanas como Santa Clara Huitziltepec llegan a Caltenco con la finalidad de vender
el producto cosechado de fin de semana o un dia antes. El fruto que venden ya
viene desespinado y pesado en medios kilos y kilos para que su proceso de venta
sea mas rapido. Y en Rancho Bautista (este perteneciente como una localidad mas
de San Martin Caltenco) se puede encontrar un pequeiio huerto familiar que en
temporada se dedica a la venta de pitaya.

Santa Clara Hurttiliepe




llustracion 2. Distancia entre San Martin Caltenco y el municipio de Santa Clara
Huitziltepec. Fuente: Google Maps, 2022.

4.2. Pitaya (Stenocereus pruinosus)

Como lo sefiala Bravo (1978) las cactaceas, por su aspecto peculiar, han sido
motivo de atencion en nuestro pais desde tiempos remotos. Y en la actualidad se
puede observar lo mismo, pues la pitaya es un fruto que econémicamente ha ido
creciendo, ya que, se siembra mas, se comercializa mas y se comienza a exportar

s

mas.

La pitaya o pitaya de mayo es como comunmente se les conoce a los frutos
pertenecientes a la variedad de cactacea columnar Stenocereus. La familia
Cactaceae es originaria del continente americano. Sin embargo, presenta su
maéaxima diversidad e importancia en el territorio mexicano con alrededor de 670
especies, de las cuales cerca del 80% son endémicas del pais (Talonia C, 2014).
Las cactaceas columnares proveen de recursos alimenticios a grandes poblaciones
de murciélagos, aves e insectos que hacen uso del néctar, polen y frutos como
alimento (Meyran, 2005). Las cactaceas son usadas principalmente por sus frutos
comestibles, que pueden comerse tanto frescos como secos (frutos “pasados”), o

bien ser preparados en refrescos, jugos, helados, conservas, jaleas y mermeladas.

Cabe mencionar y como ya bien lo apunta (Alvarado-Sizzo et al) esta cactacea es
comunmente confundida con S. griseus debido a sus caracteristicas fisicas que
suelen ser similares. A pesar de esta situacion, Alvarado-Sizzo y su equipo han
logrado diferenciar de manera ecoldgica, genética y morfolégica que ambas

cactaceas son diferentes.

El consumo de estos frutos ha ido en crecimiento no solo debido a que se le
considera exatica, sino, a su caracteristico sabor, aroma y especialmente por su
color. Estos frutos de la especie S. pruinosus se pueden encontrar principalmente
en los estados de Puebla, Oaxaca y Guerrero, cabe resaltar que se han realizado
varias investigaciones en la zona de la mixteca acerca del fruto y otras especies de

este género.



Actualmente sabemos que el fruto es perecedero, pues si se llega a almacenar en
condiciones aceptables y temperatura ambiente, estos llegan a tener de 3 a 4 dias
de vida util comercial. A causa de esto, ya que solo se cosecha por temporada, es
importante darle un valor agregado a este fruto, un proceso o método de
conservacion que pueda alargar su vida de anaquel y aportar una manera mas a la

comercializacion de este.

4.3. Taxonomia

El Servicio Nacional de Inspeccion y Certificacion de Semillas (SNICS), (2017),
reporta 24 especies del género S. pruinosus, de las cuales, entre 17 y 20 son
endémicas de los diferentes estados de México. Por otro lado, Cardona (2017) en
Su investigacion nos indica con un recuadro como es que se conforma la

clasificacion taxondmica de la pitaya.

Tabla 1. Clasificacion taxonémica de la pitaya (Stenocereus pruinosus).

Reino Plantae
Subreino Embriophyta
Division Angiospermae
Clase Dicotiledoneae
Orden Cariofilales
Familia Cactaceae
Subfamilia Cactoideae
Tribu Pachycereeae
Genero Stenocereus
Especie Pruinosus

Fuente: Cardona, 2017.



De acuerdo con Pliego (2009) la planta de la pitaya llega a medir de 1.8 metros a 7
metros de altura de manera vertical. A su vez, también nos indica que este tipo de
cactacea se encuentra en los estados de Puebla, Oaxaca, Guerrero y la Mixteca

alta con altitudes mayores de 1800 msnm.

Tépales

llustracion 3. llustracion de flor de
Stenocereus pruinosus. Fuente: Propia.

Mientras que Parra (et al, 2010), nos sefiala que S. pruinosus puede alcanzar 8 m
de altura, con ramas verdes que tienen un apice pruinoso, blanquecino y cinco a
ocho costillas. Sus flores son de 7-10 cm de largo, los tépalos mas exteriores son
de color verde parduzco y rigido, mientras que los mas internos son blancos y
carnosos. Las frutas son elipsoides, comestibles, con pulpa blanca, amarilla,
morada, roja y naranja. La pulpa es jugosa, posee un delicado sabor dulce, contiene
semillas negras, triangulares, pequefias (1 mm) y suaves, las cuales se digieren
facilmente, contrario a lo que ocurre con los frutos de otras cactaceas como la tuna
(Opuntia spp.) (Quiroz, 2019)



llustracion 4. Planta de S.
pruinosus con 7 costillas. Fuente:
Propia.

La propagacion vegetativa es facil y el crecimiento es relativamente rapido. La
especie se distribuye principalmente en los estados de Oaxaca, Puebla, Chiapas,
Guerrero, Tamaulipas, Veracruz y San Luis Potosi. Aunque los estados que
principalmente producen la especie de S. pruinosus son Oaxaca, Puebla y Guerrero.

4.4. Propiedades fisicas y quimicas de la pitaya.
4.4.1. Propiedades fisicas

Cuando se nos habla de las propiedades fisicas de una fruta hay que evaluar todo
lo que compone a esta misma, desde la semilla hasta la cascara, su tamafio y peso,
estos datos nos son de importancia porque podemos saber y reconocer las
diferencias entre las que especies que existen. También el conocer estos datos nos
ayudan a saber el estado de madurez de un fruto para su comercializaciéon o si esta

en Optimas condiciones para ser procesado.



Como ya se mencioné anteriormente, la pitaya de mayo es una cactacea columnar
originaria de México, perteneciente al género Stenocereus. Sus frutos son bayas
poliespermaticas de forma globosa u ovoide, con espinas caducas; la pulpa puede
ser de color amarillo, anaranjado, rojo o parpura, el color caracteristico de sus frutos

se debe a la presencia de betalainas, pigmentos naturales. (Cardona, 2017)

Por otro lado, Balderas et. al. (2016) se centré en investigar acerca de las
propiedades fisicas de la pitaya Stenocereus pruinosus frutos que recolecto de la
zona de Dolores Hidalgo, poblacion perteneciente al municipio de Hutziltepec,
Puebla. Las variables que evalud fueron el peso del fruto, semillas, cascara, pulpa,
didmetro ecuatorial, diametro polar y la humedad. Sus resultados fueron los
siguientes: el peso de la pitaya grande lo encontré en 151.4 g + 12.3. Para el caso
del diametro ecuatorial su resultado obtenido fue de 7.4 cm + 0.97 y para el didmetro
polar obtuvo 7.7 cm * 0.44. El peso que obtuvo de la pulpa y semillas (mesocarpio)
fue de 104.7 g = 7.29. En el caso de la cascara (epicarpio) el resultado obtenido fue
de 46.6g + 7.7.

Diametro polar Diametro ecuatorial

llustracion 5. Demostracion de como se mide el diametro polar y
el didmetro ecuatorial de la pitaya. Fuente: Propia



4.4.2. Propiedades quimicas

El consumo de este tipo de frutas aporta nutrientes como vitaminas B, C y E,
minerales como hierro, cobre y zinc, asi como compuestos antioxidantes como
fenoles solubles y betalainas. Debido a la presencia de algunos de estos
compuestos en la carne, la fruta de pitaya ha sido clasificada como alimento
funcional (Rosas-Benitez, A., Trujillo-Cardenas, L., Valle-Guadarrama, S., Salinas-
Moreno, Y., & Garcia-Cruz, L., 2016).

Para las propiedades quimicas del fruto pitaya Balderas et. al. (2016) analizaron las
siguientes variables: pH, acidez (%, acido malico), solidos solubles totales (°Brix),
luminosidad, entre otros. Los resultados que obtuvieron fueron los siguientes. Para
pH fue de 5.1 + 0.26. Para la acidez que expresaron como &acido malico, los
resultados fueron de 0.14 % + 0.04. Para los solidos solubles totales obtuvieron 10.2
+ 0.43 °Bx. También evaluaron la relacion °Brix/Acidez para la cual obtuvieron un
valor de 69.09 £ 18.15. Finalmente, para la luminosidad de la pitaya Balderas et. al.
(2016) obtuvieron un valor de 18.44 + 0.89.

Otros datos importantes que resaltar de la investigacion que realiz6 Balderas et. al.
(2016) en la poblacién de Dolores Huitziltepec, es la cantidad de vitamina C que se
encontré en el jugo de la pitaya, para este reportaron haber obtenido 7.78 + 0.80
mg/100 ml de jugo. También reportaron el valor de la capacidad antioxidante, como

resultado encontraron 76.4% + 3.8.

45. Estacionalidad de la fruta

El periodo de brotacion floral, floraciéon y maduracion del fruto en clima templado
subhimedo ocurren progresivamente de la segunda quincena de diciembre a la
primera de enero, de la segunda quincena de febrero a la segunda de marzo y de
la segunda quincena de abril a la primera de junio, respectivamente. En clima semi
calido, estos eventos inician generalmente una semana después y terminan dos

semanas antes.



Su vida de anaquel es muy corta, generalmente varia de tres a siete dias segun el
tipo de pitaya, a una temperatura media ambiente de 21°C y una humedad relativa
menor de 25%. (Martinez, 2005)

Actualmente sabemos que el fruto es perecedero, pues si se llega a almacenar en
condiciones aceptables y temperatura ambiente, estos llegan a tener de 3 a 4 dias

de vida util comercial. A causa de esto, ya que solo se cosecha por temporada.

4.6. Reproduccion

La reproduccion del cactus de pitaya puede ser diferente si se siembra por
productores, pues ellos buscan la comercializacién y/o exportacion del fruto
proveniente de este. Para este caso Cardona (2017) nos indica que para reproducir
el cactus de la pitaya se usan esquejes o injertos de otras plantas y que a estos
esquejes hay que darles un tratamiento previo a la siembra para evitar que se
contaminen de hongos en la siembra. A su vez, nos dice que se puede hacer la
siembra directa en campo o primero podemos enraizarlas en una bolsa con mezcla
de tierra, arena y materia organica, después de 4 a 6 meses se podran sembrar en

campo.

Por otra parte, Parra et. al. (2010), quienes se dedicaron a estudiar la evolucion
domestica de Stenocereus pruinosus en el Valle de Tehuacan, realizaron encuestas
en los pobladores que cultivan pitaya de mayo, dando como resultado que alrededor
del 40% de los hogares cortan ramas de plantas madre, tomando en cuenta el
sabor, color y tamafio del fruto, denominando a esto como seleccion artificial. Las

ramas plantadas miden de 20 a 100 cm de longitud.

En cuanto al cuidado que les dan a las plantas el 25% de los hogares dijeron que

realizan lo siguiente:

Apilan el suelo alrededor de la base del tallo,
Agregan fertilizante organico,
ponen piedras alrededor del arbol para dirigir el agua de lluvia hacia él,

A

Eliminan las plantas de maleza que invaden el area circundante,



5. Protegen las frutas cubriéndolas con ropa para evitar su consumo por parte
de los frugivoros,
6. Practicar el riego manual ocasional

7. Practicar la poda de ramas viejas. (Parra et. al., 2010)

4.7. Cosecha

Hernandez et. al. (2019), nos comentan que el indice de cosecha para la pitaya no
climatérica se basa en los cambios de color, el brillo del epicarpio o la facilidad de
desprendimiento de las espinas, en lugar de los procedimientos estandarizados de
control de calidad. En la poblacion de San Martin Caltenco los indices de cosecha
en los hogares que cuentan con el fruto son los mismos ya mencionados

anteriormente, sin embargo, no estan del todo definidos.

La recoleccién de los frutos se realiza generalmente en la mafana y se utiliza un
poste de hasta 4 m de largo que puede ser de metal o carrizo y en uno de los
extremos lleva un recipiente que rodea y corta una fruta individual, que se separa
facilmente. Inmediatamente después de la cosecha, se clasifican segun el tamafio
y el color de los frutos y luego se colocan en cestas a menudo en capas separadas,

para el transporte a los mercados de esa misma mafnana. (Mandujano, 2020)

4.8. Patogenos que afectan a la Pitaya.

El Servicio Nacional de Inspeccion y Certificacion de Semillas (2018) realizé una
caracterizacion fitosanitaria en muestras tomadas de las plantaciones en la region
de la Mixteca Baja en Oaxaca, determinaron que el agente causal de las manchas
o costras en tallos de pitayas es el hongo anamoérfico Phoma spp. El cual aislaron,
purificaron y clasificaron en el reino fungi (hongos verdaderos) de la clase de hongos
imperfectos o mitospaoricos en el género Phoma y se encontro la fase asexual o
anamorfica. De ahi generaron un protocolo de aislamiento directo, el cual es de
utilidad para realizar aislamientos de fitopatégenos de la pitaya a partir de muestras

de tallos colectados en zonas de produccién en Oaxaca (SNICS, 2018)



llustracién 6. A) Costras en tallos de pitaya colectados en San Gabriel, Oaxaca.

B) Conidios elipsoidales de Phoma spp. Fuente: Servicio Nacional de Inspeccion

y Certificacion de Semillas, 2018.

4.9. Datos de produccion a nivel mundial o nacional.
4.9.1. Laimportancia de la pitaya en México.

A nivel socioecondémico la pitaya es un fruto importante porque las familias pueden

comercializar dicho fruto, ya sea a menudeo o mayoreo.

Martinez y Bonilla (2005) en su estudio de investigacién que hacen a el area de la
mixteca consideran que el 95% de produccién de la pitaya se comercializa como
fruto en fresco. Mientras que el 5% restante lo usan para autoconsumo. De igual
manera estiman que de la produccion comercializada el 40% se lleva a la Central
de Abastos del D.F., mientras que el 60% restante llega a los centros de consumo
como Huixcolotla, Tepeaca, Acatlan de Osorio, Huajuapan de Leon, lzUcar de

Matamoros y Puebla.

Para el afio 2015 el Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP,
2015), report6é una superficie sembrada de 1,484.78 hectareas de pitaya, con una
produccion de 4,077.54 toneladas lo que significdé un valor econémico de 54,958.75
miles de millones de pesos.



El Estado de Puebla cuenta con las caracteristicas climatoldgicas, para producir
pitaya y Pitahaya principalmente en las regiones de lzUcar de Matamoros, La
Mixteca y Tehuacan. Puebla cuenta con una superficie cosechada de Pitaya de 173
hectareas, obteniendo una produccion de 514.2 toneladas por hectérea en los
municipios que se cultiva este fruto son: Huitziltepec, Tehuitzingo, Caltepec,
Tepeyahualco de Cuauhtémoc, Yehualtepec, San Jeronimo Xayacatlan, Xayacatlan
de Bravo, Santiago Miahuatlan, Totoltepec de Guerrero y Zapotitlan por mencionar
algunos. (Delegaciéon SADER, 2016)

4.10. Chutney.

El chutney es una receta tipica de origen indio, que traducido al hindu “chatni”
significa fuertemente especiado, que a su vez sirve como acompafiante de
ensaladas y platos fuertes, con el fin de potenciar el sabor de estos platillos. Este
producto se caracteriza por ser acido y picante, y en algunas ocasiones un poco
dulce, su consistencia es poco densa y sus variedades estan limitadas a la
imaginacion del productor (Cala-Castillo & Martinez-Murcia, 2008). Como ya bien lo
sefalo Chandrasekar, (2014), el chutney es una comida muy importante en la cocina
india, debido a que estan hechos de frutas y verduras, o una mezcla de ambas, ya
sea que se troceen, cocinen o mezclen con especias, vinagre y otros ingredientes

para que finalmente se reduzca a una pulpa.

Para (Zufiga, 2012) un chutney es un preparado con verduras, hierbas y especies
gue se cocinan lentamente en vinagre y azlcar; el resultado serd una conserva
agridulce y muy condimentada. Para Lynda Brown (2011), el chutney es una
conserva salada que estimula las papilas gustativas y que dentro del chutney hay
variaciones de sabor pues bien puede ser un chutney especiado, dulzén, abrasador,
suave, frutal o picante, o un encurtido crujiente y aspero. También considera que el
otofio es la temporada ideal para preparar esta conserva, ya que, solo se necesitan

frutas y verduras de temporada y un poco de imaginacion. En la siguiente tabla



podemos ver las sugerencias que Brown nos ofrece como ingredientes para

preparar chutney.

Tabla 2. Frutas y verduras de
combinaciones de chutney.

Fruta
Albaricoque
Arandanos rojos
Citricos
Ciruelas
Ciruelas claudias
Ciruelas damascenas
Grosellas espinosas
Higos
Manzanas
Melocotones
Moras
Nectarinas

Peras

temporada para realizar diferentes

INGREDIENTES

Verduras
Ajo
Apio
Berenjenas
Calabacines
Calabazas amarillas
Calabazas de verano
Calabazas verdes
Cebollas
Chalotas (Shallots)
Chiles
Judias verdes
Judias verdes redondas
Pimientos
Remolachas
Ruibarbo
Tomates rojos y verdes

Zanahorias

Recopilado de: Brown (2011). El libro de las conservas.



Los chutneys son versatiles y agridulces mezclas de verduras, frutas, especias y

frutos secos, que se comen con carnes frias Y quesos.

Los chutneys se pueden preparar a partir de numerosas frutas exéticas (mango,
coco, pifia, pulpa de tamarindo), aunque también con distintos productos
occidentales (berenjena, jitomate, cebolla, meldn, uva, cerezas, manzana, etc.).
Algunos chutneys se reducen a puré, otros conservan elementos en trozos. Todos
se caracterizan por un jugo con la consistencia del jarabe, muy picante en algunos

casos, que cubre los ingredientes. (Larousse, 2014)

Como se puede observar, todos los autores que han descrito y hablado del chutney
concluyen que es una comida elaborada a partir de una mezcla de frutas de
temporada, verduras y especias, siendo que, el producto final de esta combinacion

ayude a potenciar el sabor de algunos platillos 0 acompafiamientos.

El Chutney es considerado como un producto de consumo y un bien de
conveniencia ya que es un articulo relativamente barato que requiere minimo
esfuerzo de compra y su demanda se reduce a las pocas personas que tienen

conocimiento de este. (Diaz Zarate, Herrera Berrios, & Wave Rivera, 2006)

llustracién 7. Preparacion
final de un chutney. Fuente:
El libro de las conservas.
Brown (2011).



4.10.1. ¢Cbomo Se Comporta El Mercado Del Chutney A Nivel Nacional?

En México el Chutney no es muy conocido, pues no existen estadisticas en el
sistema nacional que nos indiquen el consumo anual de este producto. Sin
embargo, existen algunas empresas nacionales que se dedican a producir y

comercializar el Chutney.

4.10.1.1. CHILIPINES MEXICO

Dedicados a elaborar, desarrollar y comercializar Productos Artesanales Gourmet
Los encuentras en tiendas como Walmart, Liverpool, City Market, Tienda UNAM,
The Shops at Downtown y su propio local en la Ciudad de México. Entre los
principales productos que venden estan los chapulines, ajonjolis condimentados,
mermeladas y diferentes tipos de salsas, entre ellas las agridulces que son las mas
cercanas a los Chutneys. Estas Ultimas tiene una presentacion de 200 gramos y
una variedad de nueve sabores agridulces. Su precio oscila entre los $85.00 a los

$90.00 pesos mexicanos.

PRODUCTOS ARTESANALES
GOURMET

llustracion 8. Logo de la marca
CHILIPINES. Tomado de
(Chilipines — PRODUCTOS
ARTESANALES GOURMET,
2017)



4.10.1.2. HANSEATIK CDMX

Se dedican a la venta de productos gourmet de “todos los rincones del mundo”
Tienen distribuidores en Cd de México, Monterrey, Puebla, Los Cabos, Cancun,
Valle de Bravo, Guadalajara y Querétaro. Cuentan con dos productos de tipo
chutney: Chutney de mango, presentacién de 260g. con precio de $89.00 pesos
mexicanos (etiquetada con su logo y hecha en México), también se pueden
encontrar en el supermercado Chedraui a un de precio $93.50. El segundo Chutney
es de cebolla caramelizada presentacion de 290g. elaborada por la compafia
BAXTERS en Reino Unido y distribuido por la marca HANSEATIK a $170.00 pesos

mexicanos.

HANSEATIK

llustracion 9. Logo de la marca llustracion 10. Logo de la marca BAXTERS.
HANSEATIK. Tomado de Tomado de (Hanseatik, 2021)

(Hanseatik, 2021)

4.10.1.3. SILPHIUM ARTESANALES

Son una empresa productora dedicada a la elaboracion de gaseosas probidticas y
salsas chutney en conserva. Son originarios de Querétaro, con varios puntos de
venta, como San Miguel de Allende. Cuentan con cinco sabores de salsas chutney
y la presentacion es de 250 gramos, mientras que el precio oscila entre los $100.00

a los $110.00 pesos mexicanos dependiendo del sabor a comprar.
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llustracion 11. Logo de la
marca SILPHIUM
ARTESANALES. Tomado de
(Silphium, 2022)

CAPITULO Il. METODOLOGIA

El capitulo de la metodologia se va a dividir en estudio técnico y analisis econémico,
el cual contiene descripcion y diagrama de flujo del proceso, pruebas fisicoquimicas,

entre otros puntos, y en la parte econémica la determinacién de los costos.

Para este proyecto se recopilo informacion de libros, trabajos de investigacion,
paginas de internet y a su vez, se tom6 en cuenta informacion empirica de los

habitantes de la zona en la cual se realiz6 el estudio.

5. ESTUDIO TECNICO

El Estudio Técnico de un proyecto de inversion consiste en disefiar la funcion de
produccion Optima, que mejor utilice los recursos disponibles para obtener el

producto deseado, sea éste un bien o un servicio.

Para el estudio técnico fue necesario apoyarse en el libro de Gabriel Baca Urbina,

Evaluacion de proyectos, (2013). Los principales puntos que se tomaron en



cuenta fueron, “Analisis y determinacién de la localizacién 6ptima del proyecto”,

” W

“Analisis y determinacion del tamafio 6ptimo del proyecto”, “Costo de los suministros

e insumos” y “Descripcion del proceso”

Andlisis y determinacién de la localizacién 6ptima del proyecto

Analisis y determinacion del tamano éprimo del proyecto

(=2

Anilisis de la disponibilidad y el costo de los suministros e insumos

Identificacion y descripcion del proceso

Q9
Determinacion de la organizacion humana y juridica que

se requiere para la correcta operacién del proyecto

llustracion 12. Partes que conforman un estudio técnico. Tomado de Baca,
(2013).

5.1. Analisisy determinacion de la localizacién 6ptima del proyecto

Baca (2013), define “la localizacion 6ptima de un proyecto” como lo que contribuye

en mayor medida a que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital.

Lo que se buscéd alcanzar en este punto fue establecer el lugar en buenas
condiciones en el cual se instalaria la planta. Para esto se tomé en cuenta que los

recursos estéen disponibles y al alcance de la planta.



5.2. Analisis y determinacion del tamafio 6ptimo del proyecto

También conocida como la capacidad instalada, se expresa en unidades de
produccion por afio. A su vez este se debe de considerar 6ptimo operando a los

menores costos o maximizando los beneficios obtenidos del capital invertido.

Este punto se logréo mediante la canalizacion de datos como la cantidad de producto
que se requiere producir, la cantidad de mano de obra a usar y a su vez la
optimizacién de esta misma, turnos de trabajo, distribucién del equipo de produccién
y capacidades de maquinaria que se penso adquirir.

5.3. Descripcién del proceso

Se recopilo informacion acerca de la elaboracion del chutney en el libro
“Procesamiento a pequeia escala de frutas y hortalizas amazénicas nativas e
introducidas” en el cual nos muestran como es que llevan a cabo el proceso de

elaboracion. Como se muestra en la llustracién 13.



S INGREDIENTES

tamarindo. Fuente: Paltrinieri Gaetano. 1997.
Procesamiento a pequefia escala de frutas y hortalizas
amazoénicas nativas e introducidas.



A su vez en El libro de las Conservas, Brown (2011) tiene su propia manera de

elaborar un chutney, estos pasos se pueden ver en la llustraciéon 14.

Trocear frutas y
vegetales.

A4

En una olla colocar frutas
y vegetales troceados

l

Afadir sal, pimienta, Agregar a la mezcla los
vinagre y azucar. condimentos.
\ 4 l
Rociar canela, chile en Llevar a ebullicion hasta
copos y el jengibre. gue el espese.

l

Envasar en tarros
esterilizados.

i

Sellar y etiquetar.

\ 4

Almacenar.

llustracion 14. Diagrama de flujo “Chutney de melocoton”.
Elaboracion propia. Fuente: Brown, (2011). El Libro de las
conservas.

Con ambos diagramas expuestos en el documento, se conocieron las diferentes
maneras de elaborar un chutney, es asi como de forma técnica se propuso un
proceso completo para la elaboracion del chutney de pitaya, iniciando por la

recepcion de materiales hasta el almacenado del producto final. Derivado de esta



informacion recopilada se realizé el diagrama de flujo y se considerd elaborar el
chutney de pitaya con los mismos ingredientes que Brown (2011) uso para elaborar

el Chutney de melocotén.

INGREDIENTES

4 cebollas rojas pequenas, cortadas en
trocitos

7 melocotones de tamano mediano
(aprox. 675 g), sin hueso y cortados en
trocitos

| naranja orgdnica, lavada, pelada y en gajos

| imon organico, lavado, pelado y en gajos

Sal marina y pimienta negra recién molida

360 mi de vinagre de sidra

350 g de azicar granulado

/% c.de canela molida

5 cm de raiz de jengibre fresca, pelada y
cortada en trocitos finos

Y2 ¢. de chile en copos

llustraciobn  15. Ingredientes de
“Chutney de melocotén".  Fuente:
Brown, (2011). El Libro de las conservas.

Para trabajos posteriores se recomienda realizar las siguientes pruebas
fisicoquimicas a la pitaya, la informacion principal que se busco6 obtener es acerca
de su color, pH, textura, acidez y solidos solubles (°Brix). De la misma manera para
al producto terminado, chutney de pitaya, se recomienda realizar pruebas
fisicoquimicas, principalmente solidos solubles y pH, pues estas propiedades estan
destinadas a ser evaluadas dentro de la empresa. Otros tipos de pruebas se pueden
realizar en un laboratorio externo que certifique de manera eficiente que el producto

final este en 6ptimas condiciones de consumo.

Se tomo en cuenta procesar 60,000 gramos de pitaya (Stenocereus pruinosus) por
dia. Para que se obtenga un total 41,461.20 gramos de pulpa. Este dato obtenido



se considerd por medio de las caracteristicas mencionadas del peso de la cascara

y el peso de la pulpa, en el apartado 4.4.1. Propiedades fisicas.

5.3.1. Diagrama de flujo

Para elaborar el diagrama de flujo nos apoyamos en la simbologia que ya esta

predeterminada a usarse, esta se puede observar en la siguiente tabla.

Tabla 3. Simbologia para elaborar un diagrama de flujo.

SIMBOLO NOMBRE SIGNIFICADO

Operacion. Significa que se efectia un cambio o
transformacién en algun componente del
producto, ya sea por medios fisicos,
mecénicos o0 quimicos, o la combinacion de
cualquiera de los tres.

Transporte. Es la accion de movilizar de un sitio a otro
algun elemento en determinada operacién o
hacia algun punto de almacenamiento o
demora.

Demora. Se presenta generalmente cuando existen
cuellos de botella en el proceso y hay que
esperar turno para efectuar la actividad
correspondiente. En otras ocasiones el propio
proceso exige una demora.

Almacenamiento. | Tanto de materia prima, de producto en
proceso o de producto terminado.

Inspeccion. Es la accion de controlar que se efectue
correctamente una operacion, un transporte o
verificar la calidad del producto.

Operacion Ocurre cuando se efectuan simultaneamente
combinada. dos de las acciones mencionadas.

Fuente: Elaboracién propia.



5.4. Distribucién de la planta

Para considerar la distribucion optima de la planta Baca (2013) nos resalta 5 puntos

importantes a tomar en cuenta:

Integracion total.

Minima distancia de recorrido.
Utilizacion del espacio cubico.
Seguridad y bienestar para el trabajador.
Flexibilidad.

o bk 0 DR

Estos puntos nos deben de proporcionar una condicion de trabajo aceptable,

ademas de un proceso operativo mas econémico.

Un método que se usa para poder considerar la distribucion de la planta es el SLP
(Systematic Layout Planning), este método es un cédigo de cercanias entre las
areas que conforman la empresa o si se requiere mas especificamente, también se
puede para el &rea de produccién. Este método es de mucha ayuda debido a que
se usan gran parte de los principios basicos de la distribucion de planta.

Para este paso es muy importante conocer perfectamente el producto, la cantidad
de materia a procesar, la secuencia que debe de llevar el proceso de elaboracion
del producto, suministros que se ocuparan y el tiempo que llevara el proceso de

elaboracion.

Hay que tomar en cuenta que para realizar el diagrama de correlacion de areas hay
que usar los cbdigos de cercania y codigos de lineas como se muestra en la tabla

4 y los codigos de razones mostrados en la tabla 5, que son los siguientes:



Tabla 4. Codigos de cercaniay Codigos de lineas.

TABLA DE CODIGOS DE CERCANIA Y CODIGOS DE LINEAS

Caodigo Significado del codigo Caodigo de lineas
A Absolutamente necesario que estén cerca
E Especialmente importante que estén cerca

| Importante que estén cerca

O Ordinario o comun que estén cerca
U (Unimportant) Sin importancia que estén

cerca

Indeseable que estén cerca NN IANN/
XX | Muy indeseable RRAAARAS

Fuente: Baca (2013)

Tabla 5. Cédigo de razones.

NUmero Razones

1 Por control

2 Por higiene

3 Por proceso

4 Por conveniencia

5 Por seguridad

Fuente: Baca (2013)

El diagrama de correlacién esta conformado por una lista de las areas que se
encontraran en la empresa y por rombos que se dividen en dos partes, en la parte
superior se anota el codigo de cercanias y en la parte inferior el codigo de razones.

En la siguiente ilustracion se puede observar lo dicho anteriormente.




AREA

. Recepcion de materia prima

. Almacén de mareria prima

3. Produccion

{. Control de calidad

5. Mantenimiento

6. Oficinas

7. Cuarto de mdquinas

. Tramamiento y disposicion

de desechos

. Sanitarios

10, Estacionamientos

llustracién 16. Diagrama de correlacion de areas. Fuente: [N
Evaluacién de proyectos.

Una vez obtenidos estos datos podremos generar un layout de la empresa como el
gue se muestra en la ilustracion 17, en el cual se ubiquen las &reas mas importantes

para una empresa, la maquinaria y equipos a usar.
Aspectos para tomar en cuenta para elaborar el diagrama de la planta:

» Primero se consideran las &reas que tengan un cédigo de cuatro lineas, estas
van situadas al centro de la planta o del lugar disponible.
» Seguido de estas, se consideran las areas con codigo de tres lineas.

» Después se consideran las areas de codigo de dos lineas, etc.



La finalidad de esto es que las areas que se requiere se encuentren lejos se
consideren al final, pues la parte central de la planta ya se encontrara ocupada con

las areas que necesiten estar mas cerca entre ellas.

=2

4
g\
2 \Z
llustraciéon 17. Aproximacion a la distribucion
de una planta usando el cédigo de lineas.

Fuente: (Baca, 2013) Evaluacién de
proyectos.

6. ANALISIS ECONOMICO

La finalidad de realizar un pequefio analisis econdmico es para saber la eficiencia 'y
rentabilidad que una microempresa, como la del chutney, puede tener y saber si

tendra futuro o se declina la idea de una empresa de este giro.

Nogueira-Rivera (et al., 2017.) nos indica que el analisis econdmico o analisis
economico-financiero es un conjunto de técnicas que sirve para diagnosticar la

situacion de una empresa, detectar reservas y tomar las decisiones adecuadas.



A su vez, Baca (2013) establece que el estudio econdémico consiste en expresar en
términos monetarios todas las determinaciones hechas en el estudio técnico. Para
la investigacion del estudio econdmico se planted que fuese una microempresa
fabricante de chutney a base de pitaya, tomando en cuenta que solo se trabajaria
en temporada del fruto principal. Para este apartado la informacion que se recopilo
fue de empresas dedicadas a la venta de maquinaria, equipo y materiales para la

industria de alimentos. Esto nos ayudo a considerar los costos de produccion.

6.1. DETERMINACION DE LOS COSTOS
6.1.1. Costos de produccion.

Los costos de produccion se derivan del estudio técnico, pues, este mismo nos debe
de indicar la cantidad de material que el area de contabilidad debe de considerar

adquirir, comprar y/o pagar.

6.1.1.1. Costos de materia prima.

En este punto es importante no solo tomar en cuenta la materia prima a procesar,

también hay que estimar la merma por producto en mal estado.

Materia Prima Cantidad Unidad de medida | Precio Unitario Importe

llustracion 18. Formato para tabla de costos de materia prima. Fuente: Propia.

6.1.1.2. Costos de mano de obra.

Para este punto debemos considerar la mano de obra directa, los obreros que

intervienen directamente en el proceso de produccion, y la mano de obra indirecta



gue es el personal que se encuentra en el area de produccion pero que no son

obreros, como los jefes de area, supervisores, etc.

Operacion | Descripcidon | Material Cantidad Unidad de | Precio por | Importe

medida unidad

llustracion 19. Formato para tabla de operaciones por mano de obra. Fuente: Propia.

6.1.1.3. Envases.

Considera los envases primarios y secundarios, es decir, el frasco en el que ira el

chutney y la caja en la que pueden caber 6 o0 12 frascos del producto final.

TABLA DE ENVASES

Material = Cantidad Consumo Merma Precio Consumo Costo Costo
por lote  por dia (+3%)  Unitario total  anual

3Total

llustracion 20. Formato para tabla de servicio publico, electricidad. Fuente: Propia.

6.1.1.4. Costos de energia eléctrica.

Este costo se obtiene de la capacidad de cada uno de los motores que intervienen

en las operaciones del proceso y el tiempo que permanecen encendidas por dia.

Operacién | Descripciéon | Material Cantidad Unidad de | Precio por | Importe

medida unidad

llustracion 21. Formato para tabla de servicio publico, electricidad. Fuente: Propia.



6.1.1.5. Costos de agua.

Hay que tomar en cuenta el minimo de consumo por trabajador mas la del proceso,

limpieza de areas, limpieza de maquinaria, entre otros.

TABLA DE SERVICIO PUBLICO AGUA POTABLE.

Operacion Descripcién Uso por dia | Total / afio

TOTAL

llustracion 22. Formato para tabla de servicio publico, agua potable. Fuente: Propia.

6.1.1.6. Combustibles.

Otro punto importante por considerar dentro de nuestros gastos son los
combustibles, estos pueden ser gas, diésel, gasolina, entre otros. En nuestro caso

es el gas LP, pues con este realizaremos la coccion de nuestro chutney.

COSTO DE GAS LP
Consumo de Horas que se Precio Total Total,
gas por hora ocupaal dia  del gas anual
Equipo /
maquinaria

llustracion 23. Formato para tabla costo de gas LP. Fuente: Propia.

6.1.1.7. Mantenimiento.

Inversion en equipo, area disponible, personal capacitado, etc., ademas de que este

costo dependera del tipo de mantenimiento que se pretende dar.

Se propuso la elaboracién de tablas para poder anotar la informacion que se recabo.
Las tablas que se realizaron se dividieron en maquinaria, equipo,

materiales/utensilios, mano de obra y la materia prima que se necesita segun el



proceso de elaboracion del chutney a base de pitaya apoyandonos del diagrama de

flujo que se muestra en la llustracion 24.

Las tablas se conformaron por la siguiente informacion: operacion que se realizo
(guiandonos del diagrama de flujo), descripcion de la operacion,
maquinaria/equipo/material, cantidad, unidad de medida, precio por unidad, importe
y total. En el caso de la tabla para materia prima los datos fueron los siguientes:
materia prima, cantidad, unidad de medida, precio unitario, importe y total. Una vez
que se obtuvo toda esta informacion, los totales de cada una se reunieron en una

sola tabla que nos arrojé un gasto en general.

TABLA DE OPERACIONES POR MAQUINARIA

Operacion | Descripcion | Maquinaria | Cantidad | Unidad de | Precio por | Importe
medida unidad

TOTAL

llustracion 24. Formato para tabla de operaciones por maquinaria. Fuente: Propia.

Operacion | Descripciéon | Equipo Cantidad Unidad de | Precio por | Importe
medida unidad

llustracién 25. Formato para tabla de operaciones por equipo. Fuente: Propia.

Operacion | Descripcion | Material Cantidad Unidad de | Precio por | Importe

medida unidad

llustracién 26. Formato para tabla de operaciones por material. Fuente: Propia.



Por otro lado, se investigo acerca del mercado del chutney en México con la
finalidad de tener un pequefio panorama nacional acerca de la demanda de este
producto y saber que tan comercializado esta dentro del pais. (en el caso de querer

iniciar a comercializarlo a nivel macroempresa)

Se realiz6 un boceto de layout para la representacion de la microempresa en el cual
se propuso el lugar de las areas de operaciones, la colocacion estratégica de la

maquinaria y equipos.

CAPITULO lIl. RESULTADOS Y DISCUSION

7. ANALISIS TECNICO

7.1. Localizaciéon de la empresa.

Como se mencionaba antes, la localizacion de la empresa debe de ser la mas
adecuada y la que permita una rentabilidad mayor hacia esta, en otras palabras, se
busca procesar un producto de buena calidad pero que no genere gastos mayores
para gue el mismo no eleve su precio de compra. Uno de los factores importantes
a considerar es la materia prima, el lugar en el que se encuentre la planta debe tener
a su disposicion la materia prima principal. En general este tipo de materia prima se
compra directamente con los productores, fabricantes y/o en otro caso las centrales

de abastos.

Un punto para establecer una empresa como la descrita aqui es Puebla capital, ya
que, cuenta con una Central de Abastos ubicada en San Pablo Xochimehuacan,
aqui podremos encontrar algunos productos como abarrotes, semillas, frutas,
hortalizas, plasticos, entre otros productos mas. También hay que tomar en cuenta
que Puebla tiene mucha industria dedicada a la maquinaria. En la siguiente
informacion se pueden encontrar datos socioeconomicos del Estado de Puebla para

conocer los recursos qgue se tiene mas cerca.



Datos Generales Del Estado De Puebla

e Superficie: 34,309.6 km?

e Clima: ElI 35% de la superficie del estado presenta clima templado
subhumedo presente en la region central y sureste.

e Ciudades principales: Puebla, Tehuacan, San Pedro Cholula, Atlixco

e Municipios: 217.

e Promedio de escolaridad: 9.2 afios. Edad: 15 afios.

e Principales centros educativos: Benemérita Universidad Auténoma de
Puebla, Universidad Autonoma de Puebla, Universidad Popular Autbnoma
de Puebla, Instituto Tecnoldgico de Puebla.

e Comunicaciones y transportes: 10,242 km de carreteras, 1,057.2 km de vias
férreas, un aeropuerto nacional y cinco aerédromos.

¢ Numero de parques industriales: 18.

raraica Puebla — il
de laragazy

W

- }
San Martin Caltenco

llustracion 27. Recorrido que se hace de San Martin Caltenco a la Ciudad de Puebla.
Fuente: Google Maps, 2022.



Como se puede notar en la informacion Puebla tiene gran variedad de recursos,
ademas es una ciudad que se encuentra a 58.1 km de distanciay a 1 hora con 14
minutos de la comunidad de San Martin Caltenco, esto hace que el material o

magquinaria esté a nuestro alcance.

La comunidad de San Martin Caltenco es nuestro principal punto de interés debido
que aqui se obtendra la Pitaya de Mayo. A continuacién, se muestran algunos datos
de su alrededor que son benéficos para la empresa.

Datos Generales De La Localidad De San Martin Caltenco

e Superficie: 3,845.41 kmz

e Clima: Templado

e Localidades principales con los que colinda: Tochtepec, San Miguel Zacaola,
Cuapiaxtla de Madero y San Salvador Huixcolotla

e Numero de habitantes: 5,598 habitantes, siendo 2,687 hombres y 2,911
mujeres.

e Promedio de escolaridad: 8 afios. Edad: 15 afios.

e Principales centros educativos: 2 Bachilleres, 1 Telesecundaria, 2 Primarias

e Comunicaciones y transportes: 3 carreteras principales que conectan con las
localidades de Tochtepec, San Miguel Zacaola y a la Carretera Federal
Puebla — Tehuacan

e Principal actividad econdmica: Comercio al por mayor y menor, agricultura y
cria.

e Puntos cercanos para distribuir producto al mayoreo y menudeo: Central de
Abastos y Mercado en Tepeaca, Central de Abastos en San Salvador
Huixcolotla, Mercados de las localidades colindantes como Tecamachalco,

Acatzingo, entre otros.
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llustracion 28. Recorrido que se hace de San Martin Caltenco a la Central de abastos
de San Salvador Huixcolotla. Fuente: Google Maps, 2022.

La empresa que se dedicara a la produccion de chutney a base de pitaya
(Stenocereus pruinosus) se localizara en la comunidad de San Martin Caltenco.
Como ya sabemos Caltenco es una comunidad que cuenta con la materia prima
base, pitaya, y aunque el problema podria ser que no se abasteciera con las plantas
existentes en la comunidad, tiene como vecino a una distancia de 20.1 km y un
tiempo de 28 minutos, al pueblo de Dolores Hutziltepec, el cual se encuentra en el
municipio de Santa Clara Hutziltepec, ya que, en esta poblacion existen huertos
dedicados a plantar y cosechar pitaya para exportacion, de ahi que se pueda

adquirir mas pitaya para poder comprar y procesar.



llustracion 29. Recorrido que se hace de San
Martin Caltenco al pueblo de Dolores
Huitziltepec. Fuente: Google Maps, 2022.

Tomar en cuenta que, los datos generales de ambos puntos no son para comparar
o diferir de cudl es el mejor lugar, ya que, nos ayuda a saber que dentro del estado
hay diferentes posibilidades de compra de material y venta de producto final

7.2. Determinacion de tamafo de la planta.

Para poder determinar el tamafio adecuado de la empresa; y con adecuado nos
refiero al tamafio de la empresa que cumpla los requisitos para poder abastecer las
necesidades del consumidor y el equipo de trabajo necesario dentro de la empresa,
hay que tomar en cuenta algunos factores como los siguientes: proceso de
produccion, cantidad de materia prima a producir, horas de trabajo, mano de obra,

automatizacion de operaciones, entre otros.

Como se menciono en el punto anterior la empresa se establecera en San Martin
Caltenco, es conveniente que esta se realice en un terreno amplio ya que, en un

futuro se pueden requerir de ampliaciones. Inicialmente la microempresa va a tener



40 metros de largo por 33 metros de ancho, con un area total de 1320 metros
cuadrados. Dentro de la cual se encontraran las areas especificadas en el punto
7.5. Distribucién de planta. El tamafio inicial de la microempresa es pequefio, pero
se tomd en cuenta la cantidad de materia prima a procesar, puesto que no es mucha

a comparacion de otras empresas que producen toneladas.

7.3. Cantidad de materia prima a producir.

Se propuso procesar 60,000 gramos de chutney, para esto se realizé un balance de
materia el cual nos permitio identificar las cantidades que se requieren de materia
prima, esto a partir de la elaboracién de 1000 gramos de chutney a base de pitaya.
En la tabla 6 se muestra el balance de materia para 60,000 gramos de chutney a

base de pitaya.

Tabla 6. Balance de materia para procesar chutney a base de pitaya.

1000 gramos de chutney

60,000 gramos chutney

337.50 g. Pulpa de pitaya
125 g. Cebolla roja

75 g. Naranja

27.5 g. Limon

175 g. Azlcar

180 ml. Vinagre

75 ml. Agua

2 g. Jengibre molido

1 g. Canela molida

1 g. Chile seco

1 g. Sal molida

Fuente: Elaboracion propia.

20,250 g. Pulpa de pitaya
7,500 g. Cebolla roja
4,500 g. Naranja

1,650 g. Limon

10,500 g. Azucar

10,800 ml. Vinagre

4,500 ml. Agua

120 g. Jengibre molido
60 g. Canela molida

60 g. Chile seco

60 g. Sal molida



Como se habia mencionado anteriormente se desea procesar 60,000 gramos de
chutney, durante seis dias a la semana, en un turno laboral de 8 horas en las que
se considere una hora de comida y una hora para el mantenimiento de la
maquinaria, ya sea previo y/o posterior al proceso de produccién. Durante estas 6
horas se debera procesar toda la materia prima que entre a la recepcion para poder
obtener nuestro producto final ya envasado, etiquetado, almacenado y/o listo para

repartirse.

Para tomar en cuenta la cantidad real de pitaya que se deberia de comprar, se
tomaron en cuenta los datos de Balderas (et. al. 2010) que son los siguientes, para
el peso de la pitaya con cascaray pulpaque se encontr6 es de 151.49., el peso
gue obtuvo de la pulpay semillas fue de 104.7g. y en el caso de la cascara el
resultado obtenido fue de 46.6g. tomando en cuenta que fue el promedio que

obtuvo en sus evaluaciones.

Tabla 7. Pruebas fisicas evaluadas de la pitaya.

PESO DE LA PITAYA

Pitaya con cascara y Pulpay semillas Cascara
pulpa
151.4 gramos 104.7 gramos 46.6 gramos

Fuente: Balderas (et. al. 2010)

Resultado para la determinacion de pitayas con cascaray pulpa.

20,250 g. Pulpa proceso

1087 5. pulpa pitaya promedis — 193.409 pitayas (piezas), redondeando a enteros la

cantidad total fue 194 pitayas (cascara y pulpa).



Resultado para determinar la cantidad de pitayas a comprar.

194 pzs pulpa * 151.4 g. pitaya promedio = 29,371.6 g.

El total es de 29,371.6 gramos de pitaya fresca que se ocupa para poder procesar
60,000 gramos de producto final. Sin embargo, a este resultado hay que agregarle
un 3% correspondiente al producto que puede venir mallugado, como lo indica Baca
(2013) en el apartado de “Optimizacién de un proceso productivo”. El total de pitaya

gue hay que comprar es de 30,252.748 gramos.

Resultado para determinar la merma que produce la cascara de la pitaya.
194 pzs x46.6 g.= 9,040.40 g.

En total es de 29,371.6 g. de pitaya fresca y en buenas condiciones, de la cual se
debera de obtener 20,250 gramos de pulpa con una merma 9,040.40 gramos
correspondiente a la cascara. Sin embargo, a este resultado hay que agregarle un
3% correspondiente al producto que puede venir mallugado, como lo indica Baca
(2013) en el apartado de “Optimizacién de un proceso productivo”. El total de pitaya
que hay que comprar es de 30,252.748 gramos. De igual manera se puede
considerar redondear la cantidad de compra de la pitaya, para evitar contradicciones
a la hora de los pagos al proveedor. Al final se considera comprar 31,000 gr. de

pitaya.

Se propuso que el producto final se envasara en frascos de 240 gramos, ya que
como se observo en el apartado de ¢ Cémo Se Comporta El Mercado Del Chutney
A Nivel Nacional?, las empresas productoras y distribuidoras de chutney manejan

presentaciones mayores a los 200 gramos, pero menores a los 300 gramos.

7.4. Descripcion del proceso para elaborar chutney de pitaya.

Con base a los diagramas de flujo de las llustraciones 13 y 14 presentadas en la
metodologia, los resultados conjuntados para procesar chutney fueron los

siguientes:



Recepcion de materia prima.

Por el &rea de embarque se planea recibir 60 kilos de pitaya diariamente mas
las hortalizas y la fruta que se ocupa para elaborar el chutney. Toda la materia
prima que llegue se pesa en una bascula con capacidad de 200 kg, esto se
ejecuta para llevar un control de los kilogramos que llegan a diario y asi evaluar

rendimientos y pagos a productores.

Una vez se termine de pesar, la materia prima se traslada en taras hacia el area

de seleccién de producto.

Seleccion.

La seleccion de materia prima se realiza manualmente, se considera quitar la
fruta y hortalizas que tengan dafios por pudricion, dafios por plagas o por
enfermedades. La materia prima que se debe de procesar tiene que estar en su
estado de madurez correcto, esto permite que la calidad organoléptica sea la

mejor para el cliente.

Durante este paso se considera realizar pruebas fisicoquimicas a la materia
prima, la finalidad de este proceso es conocer las caracteristicas del material
que llega para que los condimentos que se agreguen den un resultado
organoléptico bueno al chutney. Algunas de las pruebas a realizar son, grados

Brix, determinacion de pH y textura.

Una vez seleccionado el material apto para procesar, este se lleva al lavado.

Lavado y desinfectado.

Durante este procedimiento toda la materia prima seleccionada anteriormente
se lava dentro de una tina con agua potable y un desinfectante de grado
alimenticio que pueda quitar todo elemento organico como polvo, tierra o lodo.

El proceso de lavado debe ser realizado correctamente pues asi evitaremos que



mas adelante del proceso se tengan problemas por hongos o producto final

contaminado.

Pelado y picado de la frutay hortalizas.

El pelado de la fruta y hortalizas consiste en eliminar cascaras y semillas, a
excepcion de la pitaya la cual solo se le separa la cascara. Una vez se obtengan
las pulpas se procede a cortar la pitaya, el limén, la naranjay la cebolla en cubos

pequefios para que la coccidn sea mas rapida y eficiente.

Los utensilios que se deben usar para este procedimiento son cuchillos bien

afilados, guantes y tablas, todas estas bien lavadas y desinfectadas.

Una vez picada toda la materia prima se envia a la bascula para el pesado de

ingredientes.

Pesado de ingredientes.

Durante este paso se ocupa otra bascula, pero con capacidad de 40 kilos y se
pesa la cantidad necesaria de canela en polvo, jengibre en polvo, sal y azlcar.
Por otro lado, con una jarra graduada se pesan los ingredientes liquidos que

son el agua y el vinagre.

Coccion.

La coccién de la materia prima para la obtencion de chutney se divide en cinco

pasos:

1. En una marmita de coccién con agitador, capacidad de 80 litros, se
coloca la fruta y hortalizas previamente picadas. A esto se le agrega agua
y comienza el proceso de coccion. El agitador ayudara a la mezcla a
mantenerse en constante movimiento hasta que se alcancen los sélidos

solubles deseados, los cuales van de los 60 a 65° Bx.



2. Mientras se espera a que se evapore la mayor parte de agua, se procede
a realizar la solucion de vinagre, azlcar y sal.

3. Cuando el agua se haya evaporado de la mezcla inicial de frutas y
hortalizas se agrega a la marmita nuestra solucion que se realizd
previamente de azucar, sal y vinagre. Una vez realizado esto hay que
esperar a que se vuelvan a evaporar los liquidos, esperando una
consistencia como la de una mermelada o en su defecto como una salsa,
sin olvidar que debemos llegar a los solidos solubles deseados.

4. Unos minutos antes de que la mezcla vaya a estar lista se le agregan los
altimos ingredientes que son el jengibre en polvo y el chile seco en forma
de copos o de tiras.

5. Finalmente se apaga la marmita y se espera un momento para que
nuestro producto final enfrie a una temperatura de 85°C, para asi

proceder al envasado.

Envasado.

Una vez terminado el proceso de coccion es momento del envasado, el cual se
realiza una temperatura de 85°C, para esto nos apoyamos de una maquina
envasadora y asi el llenado sera més certero. También se ocupan frascos de
vidrio con tapa, estos tienen una capacidad de 250 gramos, sin embargo, solo

se rellenaran con 240 gramos de la mezcla final.

Enfriado.

El producto envasado debe ser enfriado rapidamente para asegurar la
formacion del vacio dentro del envase. A la vez es importante que bajemos la
temperatura de nuestro producto mediante choque térmico, esto para evitar la

proliferacion de bacterias. Temperatura de enfriamiento 20°C.



Etiquetado.

El etiqguetado se realiza de forma manual y la etiqueta se realizar4 tomando en
cuenta lo que indica la NORMA Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010.
Durante este paso también se realiza el embalaje del producto, para el cual es

necesario cajas de carton en el entren 12 frascos por caja.

Almacenado.

Finalmente, las cajas con los frascos de chutney se llevan al &rea de almacén,

el cual debe ser un lugar seco y fresco.

7.4.1. Diagrama de flujo.

Resultante de nuestro proceso de elaboracion obtenemos un diagrama de flujo, el
cual nos permite observar de manera simplificada las actividades que se llevan a

cabo para obtener el chutney.

Con ayuda de la simbologia de la Tabla 3. Simbologia parea elaborar un

diagrama de flujo podremos elaborar el de nuestro proceso.

A continuacion, se presenta el diagrama de flujo para elaborar el chutney a base de

pitaya.



Diagrama de flujo para elaborar chutney a base de pitaya.
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llustracion 30. Diagrama de flujo de la elaboracion del Chutney de pitaya. Fuente:
Procesamiento a pequefia escala de frutas y hortalizas amazonicas nativa e
introducidas.



Al final del diagrama se puede observar que se recomineda se realicen pruebas
fisicoquimicas al producto final con el proposito de asegurar la calidad del chutney.

Las pruebas que se recomienda hacerle al producto final son:

e Pruebas fisicoquimicas: Solidos solubles (Grados Brix), acidez titulable y
prueba de pH.

En la parte de los anexos viene una pequefia referencia de como se pueden
realizar estas pruebas, las normas de las que provienen y los materiales que se

podrian usar.

7.5. Distribucion de planta.

La importancia de una buena distribucion de las areas en la planta es acortar
trayectos y asegurar la proteccion de los trabajadores. Es importante que se
considere un terreno amplio si se planea hacer una futura expansién de las areas

de la planta.

Para este apartado es muy importante que se tenga un conocimiento preciso de las
areas, con esto nos referimos a las actividades que desarrolla cada area. El conocer
a la perfeccién el proceso y las actividades que cada area desarrolla facilita la
elaboracion del diagrama. En la siguiente tabla se puede encontrar brevemente
descrita la actividad de cada area que se encontrara en la planta y asi nos ayudara

a dar una respuesta certera a la hora de ir rellenando los espacios del diagrama.

Tabla 8. Funciones que desarrolla cada area dentro de la planta.

AREA FUNCION

1. Oficinas Organiza, planifica, dirige y controla recursos que tiene
administrativas  disponibles. También se encarga de la gestion de
recursos humanos, presupuestos, facturacion y el

mantenimiento de registros, entre otras actividades.



2. Areade andlisis

fisicoquimico

3. Oficinas de
producciony
control de
calidad

4. Almacenes

5. Produccién

6. Casilleros

7. Aduana

Sanitaria

Se encarga de evaluar diversas propiedades de la
materia prima y del producto terminado, con el objetivo
de garantizar la calidad nutricional de los alimentos y

cumplir con el marco legal en materia de alimentacion.

Analizar los productos o servicios, medir tiempos de
ejecucion, Seguridad e higiene. Avala que se cumplan
las normas de seguridad y calidad. El control de calidad
se lleva a cabo desde la fabricacion de productos, su

almacenamiento y traslado.

Recepcion de mercancias, gestion y control de
existencias, almacenamiento, conservacion, control y

expedicion de mercancias y productos.

Esta area tiene como funcién principal la creacién de los
productos de la empresa. Transforman los insumos o
recursos (energia, materia prima, mano de obra, capital,

informacidn) en productos finales (bienes o servicios).

Los casilleros o lockers son espacios ideales para que
los trabajadores de las empresas puedan guardar de
forma segura sus pertenencias en el horario laboral. De
igual manera esta &rea sirve para realizar cambio de
ropay que el personal ingrese al area de produccién con

la vestimenta adecuada.

Esta area sirve como barrera de control sanitario, se
establecen en un punto especifico antes de entrar al area
de produccion, esto, para controlar el acceso del
personal entre una zona y otra, segun el riesgo sanitario

de las personas.



8. Areade

mantenimiento

9. Sanitarios

10.Comedor

11.Estacionamiento

12.Vigilancia

13.Area de
embarquey

desembarque

Mantener, reparar y revisar los equipos e instalaciones.
Generacion y distribucion de servicios. Preservar la
calidad del servicio y el valor de esta infraestructura
evitando el deterioro prematuro y a su vez la minimizar

costos de mantenimiento.

Se dispone esta parte de la instalacion como area de
aseo y de necesidades bésicas para el personal. Tiene
por objeto retirar de las instalaciones en forma segura las
aguas negras y para evitar que los gases y malos olores
producidos por la descomposicion de las materias

organicas.

Area para el consumo de alimentos del personal de la
planta. De igual manera debe de mantenerse alejada del
area de produccién. Un comedor para los trabajadores
es clave en la salud ocupacional y motivacional, lo cual

representara ahorros importantes para un negocio.

Area para aparcar automoviles del personal laboral de la

planta. También puede ocuparse para aparcar traileres.

Control de accesos del personal y vehiculos que
ingresen a las instalaciones, gestién del aparcamiento,
videovigilancia. Proteccion de las instalaciones y todos

los inmuebles pertenecientes a la empresa.

Recepcion (entrada) de materia prima y otros insumos
gue estén destinados para el uso dentro de la empresa.
Salida de producto terminado, carga del material que

este destinado a los puntos de venta.



14.Area de Los residuos son aquellos elementos que ya no

desechos/ representan valor para el proceso. Son aquellos que
Basurero/ ademas suponen un riesgo de contaminacion. Ya sea
Merma por la contaminacién cruzada, porque son fuente de

alimento de plagas o porque son alimento de variada

poblacién microbiana.

Fuente: Elaboracion propia.

Una vez que se tuvo el conocimiento de las actividades que cada area debe de
realizar se precedio a elaborar el diagrama con los cddigos de cercania, lineas y
razones. Recordando que en los rombos del diagrama se deben colocar en la parte

superior el cédigo de cercania y en parte inferior el codigo de razon.

7.5.1. Diagrama de correlacién de areas de la empresa.

El diagrama de correlacién siguiente expresa como es que cada area de la empresa
se relaciona entre si, nos demuestra si un area puede estar cerca de otra y cual es
el motivo de que si 0 no puedan estar juntas o, bien, separadas. Un ejemplo de
esto es el area de produccion en relacion con la aduana sanitaria, es de suma
importancia que ambos se encuentren juntos, ya que, antes de entrar al area de
produccion todo el personal que este en contacto con los alimentos debe cumplir

con la limpieza requerida por la empresa.

En la tabla anterior se puede apreciar la funcion de cada area, ademas en funcion
de las tablas de cddigo de cercania, codigo de lineas y codigo de razones se logra
visualizar en el siguiente diagrama de correlacion la importancia que tienen entre si

las areas de trabajo.



Diagrama de correlacién.
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llustracion 31. Diagrama de correlacion de areas en general. Fuente: Elaboracion propia.



7.5.2. Diagrama de hilos de la empresa.

Después de obtener nuestro diagrama de correlacion mostrado anteriormente se
realiz6 el diagrama de hilos como se muestra en la ilustracién 32. Hay que recordar
que el diagrama de hilos se genera tomando en cuenta primero los espacios que
son mas importantes y se colocan en el centro, de ahi se van desglosando los que
menos necesitan estar cerca unos de otros; retomando el ejemplo del diagrama de
correlacion, el area de produccién marcado por el punto nimero cinco se localiza

cerca de la aduana sanitaria que se encuentra marcado por el nimero siete.

14

llustracion 32. Diagrama de hilos de areas en general. Fuente: Elaboracién propia.



7.5.3. Layout de las éreas para la elaboracion de chutney a base de
pitaya.

A continuacion, del resultado de los diagramas anteriores esta la propuesta de
layout para la empresa de chutney, en la cual se observan todas las areas ya en su
sitio respectivo. Divido en dos, pues se plantea que el area administrativas u oficinas
se encuentren en el segundo piso, esto ayuda a que los supervisores o encargados

tengan visibilidad del &rea de produccién para un mejor control de este.
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llustracion 33. Propuesta de plano general de la planta baja de la empresa de
Chutney. Fuente: Elaboracién propia.
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llustracién 34. Propuesta de plano general de la

planta alta de la empresa de Chutney. Fuente:

Elaboracion propia.

8. ANALISIS ECONOMICO.

8.1. Costos de produccion.

Para poder sacar el costo anual del costo de produccién es importante considerar
gue un afno laboral es de 305 dias. Esto tomando en cuenta los domingos, que son
52 dias, y los dias feriados que son 8. Como anteriormente se habia dicho la

semana laboral sera de 6 dias con un solo turno de 8 horas.

8.1.1. Costos de materia prima.

Baca (2013) nos dice que en el caso de la fresa el proveedor debera lograr que solo

un 3% de esta misma sea desperdicio por magulladuras, y se va a considerar lo

mismo para el caso de la pitaya.

Por lo tanto, si se ocuparan 29,371.6 g. de pitaya y la merma es del 3%, la materia

prima a considerar es:

29,371.6 x 1.03 = 30,252.75 g de pitaya

Por lo tanto, como se considero en el analisis técnico, la cantidad de pitaya a

comprar es de 31 kilogramos.




En la siguiente tabla se muestra, las cantidades a comprar y el total a pagar por

cada uno. Esta tabla esta considerada por jornada laboral, quiere decir que cada

dia se realizaria el gasto de $1,591.925 para elaborar 60 kg de producto final.

Materia Prima | Cantidad Unida_d i Pr_ecip Importe
medida Unitario
Pitaya 31 Kilo $ 35.00 $1,085.00
Azlcar 10.5 Kilo $21.00 $ 220.50
Sal 60 Gramo $ 10.00 $0.60
Vinagre 3 Galon $40.00 $120.00
Naranja 4.5 Kilo $9.00 $ 40.50
Cebolla 7.5 Kilo $7.00 $52.50
Limon 1.65 Kilo $13.00 $21.45
Agua 4.5 Litro $ 15.00 $3.375
Jengibre en 120 Gramo $200.00 $ 24.00
polvo
Chile seco 60 Gramo $ 250.00 $ 15.00
Canela molida 60 Gramo $ 150.00 $9.00

Tabla 9. Tabla de gastos de materia prima. Elaboracion propia.

Para obtener el gasto anual de materia prima hay que multiplicar el gasto por

jornada laboral por los dias que anualmente se trabajarian, entonces tenemos que,

$1,591.925 x 305 = $ 485,537.125

Entonces se obtiene que el gasto anual de materia prima es de $485,537.125




8.1.2. Costos de mano de obra

Para la siguiente tabla la mano de obra directa e indirecta se considerd que todos

trabajaran un solo turno por dia.

En la tabla 24 que se encuentra en los anexos se muestra ya la mano de obra

directa, en la siguiente tabla solo se muestra y justifica la mano de obra indirecta

Area

Oficinas

administrativas.

Oficinas de
produccién y
control de
calidad.

Area de

mantenimiento.

Limpieza.

Vigilancia.

Tabla 10. Gasto de la mano de obra indirecta.

MANO DE OBRA INDIRECTA

Puesto

Contadora

Gerente de

produccion

Gerente de
calidad

Técnico

especialista

Personal de

limpieza

Vigilante

Plazas

1

Sueldo total anual en pesos

Sueldo mensual

$6,500.00

$8,000.00

$8,000.00

$7,000.00

$6,300.00

$6,300.00

Sueldo anual

$78,000.00

$96,000.00

$96,000.00

$84,000.00

$75,600.00

$75,600.00

$505,200.00



MANO DE OBRA DIRECTA
Area Puesto Plazas Sueldo mensual Sueldo anual
Produccién. Obrero 10 $6,300.00 $63,000.00

Sueldo total anual en pesos $756,000.00
Tabla 11. Gasto de la mano de obra directa.

En total son 16 trabajadores los que se encontraran dentro de la empresa. La suma
de ambos datos arrojados por las tablas 10 y 11 es de $1,261,200.00. A este dato
final se recomienda se le sume un porcentaje de las prestaciones al trabajador que

se encuentren vigentes.

8.1.3. Envases.

Como se comento en el apartado 7.3. Cantidad de materia a producir, se planeé
usar frascos con capacidad de 9 onzas y dimensiones de 8 cm largo x 8 cm ancho
x 10 cm profundidad, estos mismos con sus respectivas tapas. A su vez se tomo en

cuenta el etiquetado y las cajas de cartdén para el embalaje de su comercializacion.

TABLA DE ENVASES

Material = Cantidad Consumo Merma Precio Consumo Costo Costo anual
por lote  por dia (+3%)  Unitario total

Frasco 500 250 257 $19.00 154.20 $9500.00 $1,464,900

de 9 Oz.

con

tapa.

Etiqueta. 500 250 257 $3.00 154.20 $771.00 $118,888.2

Cajade 500 20 21 $25.00 12.6 $525.00 $6,615.00

carton.

Total $1,590,403.20

Tabla 12. Gasto de envases.



Tomando en cuenta lo dicho en el apartado 7.3, el producto final se envasara en
frascos de 240 gramos, quiere decir que, al dia se estaran produciendo 250 frascos

de chutney de pitaya.

Anualmente se estarian produciendo un total de 76,250 frascos de chutney.

8.1.4. Costos de energia eléctrica.

Como se puede observar en la Tabla 25 de energia eléctrica encontrada en la parte
de los anexos, se calculé el gasto de los equipos mensualmente el cual es de

351.768 kw/h y monetariamente el gasto es de $ 550.517 pesos mexicanos.

Para conocer el gasto anual hay que tomar en cuenta que al afio se trabajan los 12
meses, entonces, $550.517 x 12 = $ 6,606.204

Por lo tanto, el gasto anual de energia eléctrica para los equipos es de $6,606.204.

8.1.5. Costos de agua

En la tabla encontrada en los anexos denominada TABLA SERVICIO PUBLICO AGUA
POTABLE se encuentra desglosado la justificacion del uso de agua en el proceso de

elaboracioén del chutney.

SERVICIO PRIVADO AGUA POTABLE.

Operacion Descripcién Uso por dia | Total / afio
Lavado de La fruta y hortalizas se desinfectan con 100 litros 30,500 litros
frutas y agua clorada tomando en cuenta la

hortalizas

concentracion del cloro y el pH para que la

desinfeccién sea confiable.




Limpieza Limpieza de oficinas, bafios, area de 200 litros 61,000 litros
general produccion, entre otras areas de la

empresa que requieren limpieza.

Lavado de Al final de la jornada o de la produccion se | 250 litros 76,250 litros
maquinaria, | |e har4 limpieza a todo el material que lo
utensiliosy | nacesite, para evitar contaminaciones

equipos .
quip posteriores a su uso.

Agua para La empresa dispone de 150 litros de agua | 2,400 litros 732,000

personal de | para cada trabajador. En total son 16 litros

laempresa. | yrapajadores dentro de la empresa.

TOTAL 2,950 litros 899,750
litros

Tabla 13. Tabla de servicio privado, agua potable. Elaboracion propia.

Anualmente en la empresa se realiza un gasto de 899,750 litros de agua potable. A
este resultado hay que considerarle un 5% mas de agua por imprevistos. Esto nos
da un gasto total final de 944,737.5 litros de agua. En metros cubicos nos arroja un
total de 944.7375 m3. La tarifa para el consumo industrial de agua registrado en el
2020, y todavia vigente, es de $26.87/m? aplicando para un consumo de 30m? por
mes (Sistema Nacional de Informacién Del Agua | SINA, 2020). Entonces tenemos
que se requieren $25,385.096625 pesos por afio para abastecer las necesidades

de la planta y del personal dentro de ella.

8.1.6. Combustibles

El Unico combustible que se contempla por el momento es el gas LP. Para este
apartado se revisa la Tabla de operaciones por maquinaria, en la cual podemos
encontrar que se ocupa una estufa de 4 quemadores para poder realizar la coccion

del chutney.



COSTO DE GAS LP

Consumo de  Horas que Precio Total Total,
gas por hora seocupaal del gas anual
dia
Estufa Industrial 2.11 kg/h 4 horas $13.00 $109.72 $33,464.60

Coriat EC-4-HM
MASTER Estufa
multiple 4
Quemadores y 1
guemador tubular
Tabla 14. Tabla de servicio privado, gas. Elaboracién propia.

8.1.7. Mantenimiento.

Para el mantenimiento se considera contratar a alguien que este de planta, que
pueda apoyarnos en la revision diaria de la maquinaria, instalacion eléctrica, entre
otras cosas que puedan surgir dentro de la planta, con el fin de que esta se
mantenga en pleno desempefio y rendimiento. Esta persona tendra su area de

trabajo y se ya encuentra considerada en la tabla 10, mano de obra indirecta.

8.2. Costos totales de operacién.

En este apartado se agruparon todos los datos acerca de los gastos que conlleva la
conformacién de una microempresa, abarcando los temas como gastos para
maquinaria, equipos, materiales, mano de obra, servicios publicos y, lo principal, la

materia prima.

Se puede observar cada una de las tablas mas detalladamente en los anexos, ahi
las tablas desglosan paso a paso el material que se deberia adquirir y por qué se
adquiere. Los precios estan actualizados al presente afio y es posible que a futuro

se necesiten cotizar nuevamente.



TABLA DE COSTOS DE OPERACION

Concepto Costo

Materia prima $ 485,537.125
Mano de obra $1,261,200.00
Envases $ 1,590,403.20
Energia eléctrica $6,606.204
Agua $ 25,385.097
Combustibles $ 33,464.60
Total $ 3,402,596.23

Tabla 15. Costos totales de operacion. Fuente: Elaboracion propia.

En el apartado 8.1.3. Envases, al final encontramos que anualmente hay una
produccion de 76,250 frascos de chutney, con este dato podremos saber finalmente

el valor monetario de un frasco de nuestro producto. Entonces tenemos que,
$ 3,402,596.23 / 76,250 = $ 44.624

Nuestro frasco de chutney nos sale en $ 44.624, en la tabla siguiente podemos
comparar los precios con los negocios que se dedican a la venta de este tipo de

producto.

TABLA COMPARATIVA DE EMPRESAS QUE VENDEN CHUTNEY

Empresa Ubicacién Presentacion Precio
Chilipines México Ciudad de México 200 gramos $90.00
Hanseatik Ciudad de México 260 gramos $89.00
Baxters Reino Unido 290 gramos $170.00
Silphium Artesanales Querétaro 250 gramos $110.00

Tabla 16. Comparativa de empresas que venden chutney. Fuente: Elaboracion
propia.



Esta tabla nos demuestra que el costo de produccion de nuestro producto esté por

debajo de los precios de venta de otras empresas.

8.3. Instalacién o Establecimiento

Para llevar a cabo el proceso de produccion se decidio rentar un espacio que cuente
con las medidas propuestas anteriormente. En la zona un local con un area de 1500
metros cuadrados tiene una renta mensual de $ 15,000.00 y anualmente se tendria
un gasto de $ 180,000.00.

En este apartado también se considera el gasto de luz para el area de oficinas y
produccion. En la tabla 26 encontrada en los anexos se puede observar el gasto de

estos.

En total se genera un gasto de energia eléctrica de 372.60 kW/h mensual para las
instalaciones de la microempresa. Anualmente se gastan 4,471.2kW/h. Para saber
cuanto es en pesos se realiza la multiplicaciéon de los kilowatts por el costo unitario
de un kilowatt, entonces se tiene que 4,471.2 kW/h x $ 1.565 = $ 6,997.428.

8.4. Activos fijos

Los activos fijos son aquellos bienes que la empresa adquiere con el fin de ser
explotados durante un periodo largo. Estos bienes puedes ser inmuebles,

materiales, equipamientos, herramientas y utensilios.

Por lo que en la siguiente tabla se observan los activos fijos para nuestro proyecto.

ACTIVOS FIJOS
Maquinaria $ 391,558.00
Equipo $ 39,569.00
Material $20,712.50



Renta de local $ 180,000.00
Energia eléctrica para instalacion $6,997.43

TOTAL $ 638,836.93
Tabla 17. Tabla de activos fijos del proyecto. Elaboracion propia.

Estos datos al igual que los costos de produccién nos son de utilidad para el
siguiente apartado, que es el andlisis financiero, con se podra determinar si la

propuesta es viable econ6micamente.

9. ANALISIS FINANCIERO

El analisis financiero nos permitira analizar la parte contable de la empresa esto con
la finalidad de obtener informacion de su estado econdmico actual y como se espera

gue esta vaya evolucionando con el tiempo.

Para realizar nuestro analisis financiero nos apoyaremos en calcular el Valor Anual
Neto (VAN), la Tasa Interna de Rendimiento (TIR) y el Beneficio/Costo, estos nos

permitirdn saber la rentabilidad de este proyecto.

9.1. CélculodelaVAN, TIRy B/C.

El VAN es un indicador financiero que nos ayuda a medir los flujos de los ingresos
y egresos futuros que tendrd nuestro proyecto, para comprobar, si luego de restar

la inversion inicial queda alguna ganancia.

La TIR es definida como la tasa de interés con la cual el VAN de una inversion sea
igual a cero (VAN = 0). Es la tasa que iguala la suma de los flujos descontados a la

inversion inicial.

El andlisis de Costo-Beneficio (B/C) determina la viabilidad de un proyecto, ya que,

se evallan los costos y beneficios derivados, directa o indirectamente, del mismo.

En la siguiente tabla se agrupan los costos totales, fijos y variables.



INGRESOS Y EGRESOS

Ingresos $ 6,100,000.00
Costos Totales $ 4,041,433.16
Costos Variables $ 3,402,596.23
Costos Fijos $ 638,836.93

Tabla 18. Tabla de ingresos y egresos. Elaboracion propia.

Derivado de estos datos y con ayuda del programa Excel, podremos generar
nuestras tablas para realizar los célculos correspondientes del VAN, TIR y B/C. En
los Anexos se pueden ver los resultados de las tablas de Flujo Neto de Efectivo y

los resultados del célculo de la VAN, TIR y B/C considerando una inflacion del 11%.

El resultado de los indicadores financieros son los siguientes:

RESULTADOS VAN, TIRY B/C

VAN= |5,315,399.37 | SE ACEPTA |Se acepta cuando es mayor a0

Se acepta cuando es mayor al factor de

TIR = |57.68% SE ACEPTA . o
actualizacion

B/C=]1.30 SE ACEPTA | Se acepta cuando es igual o mayor que 1

Tabla 19. Resultados obtenidos del célculo del VAN, TIR y B/C. Elaboracién propia.

Es evidente que nuestros resultados son favorables para esta propuesta, pues todos
son aceptados segun la condicién de cada uno. Gracias a este punto nos podemos
dar cuenta que en efecto la empresa puede ser viable durante los siguientes cinco
afios. Para poder tener informacibn mas certera acerca de nuestras ventas
acudiremos al punto de equilibrio el cual nos indicara la cantidad de frascos que

debemos de vender anualmente para evitar pérdidas.

9.2. Punto de Equilibrio.

El punto de equilibrio, el cual también es conocido como la relacion entre costo-

volumen-utilidad, nos indica que los ingresos deben ser iguales a los egresos, por



lo tanto, no existe una pérdida o una ganancia en el proceso de produccién. En otras
palabras, este mismo nos indica el numero minimo de frascos que deben ser
vendidos y también nos sefiala el valor minimo de ventas para poder producir

nuestro material sin tener perdidas.

En la tabla 28, Tabulacion de ingresos y costos totales para la grafica de punto de
equilibrio, se muestran diferentes cantidades de produccion de frascos y los
ingresos y costos de estos mismos. Con esta misma tabla se realiz6 una grafica en

la cual se puede visualizar el punto de equilibrio.

A continuacion, se muestra la grafica para observar los resultados.

PUNTO DE EQUILIBRIO

$ 7,000,000
$ 6,000,000
$ 5,000,000
$ 4,000,000

$ 3,000,000

Ingresos y costos

$ 2,000,000

$ 1,000,000

0 10000 20000 30000 40000 50000 60000 70000 80000 90000

Produccidn en frascos

—@— INGRESO TOTAL —@— COSTO TOTAL
llustracién 35. Gréfica punto de equilibrio. Elaboracion propia.
Analizando esta grafica nos daremos cuenta de que nuestro punto de equilibrio se

encuentra en la produccién o venta de 16000 frascos anualmente, con un costo de
inversion de $ 1,343,839.50



Aunque este dato es un aproximado se puede saber con exactitud la cantidad de
frascos que se necesitan vender para poder evitar pérdidas. Para esto ocuparemos

la formula del punto de equilibrio que es:

_F  $638836.93 _ 1825248
Q_P—V_$80.00—$45.00_ e

Donde:

Q = punto de equilibrio en unidades

F = costos fijos = $ 638,836.93

P = precio unitario del producto = $ 80.00/frasco.

V = costo variable unitario = $ 45.00 /frasco.

RESULTADOS DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
Punto de equilibrio en produccion de frascos. 18,252.48

Punto de equilibrio en pesos mexicanos. $1,460,198.70
Tabla 20. Resultados del andlisis del punto de equilibrio. Elaboracion propia.

Al realizar la ecuacion el resultado que nos arroja es de 18,052.56 frascos, quiere
decir que para evitar pérdidas monetarias al afio hay que vender al menos 18,053
frascos de chutney, esto nos generaria un costo total de $ 1,444,204.57. Y al realizar
la comparaciéon con la grafica nos daremos cuenta de que ambos resultados son
correctos pues la tabulacién para graficar es un acercamiento al resultado de la

ecuacion.



10. CONCLUSIONES

En conclusién, como pudimos observar se abarcaron tres puntos principales que

dieron solucion a nuestros objetivos.

El primero es el analisis técnico, con el cual resolvimos como elaborar una
metodologia para la elaboracién de un chutney a base de pitaya, esto con ayuda de
otras literaturas que ya han sido probadas. La descripcién de este proceso es
fundamental para conocer el material que se va a usar, el equipo y la maquinaria
con la cual se realizara nuestro producto final. Se espera que en un futuro se ponga
en practica la fabricacion de este material, puesto que, como se menciond al inicio
esta solo es la propuesta. Durante este punto también observamos que alrededor
de la comunidad de San Martin Caltenco existen muchas posibilidades para adquirir
materia prima ademas de maquinaria, equipos y materiales que se necesitan dentro
de la microempresa. También es importante recordar que el definir el tamafio del
terreno es importante, pues todos los espacios que se consideraron deben estar
bien distribuidos y ordenados de tal manera que cada uno sea indispensable del
otro. Un ejemplo claro de esto son las oficinas de produccién junto a el area de
produccion y calidad, es importante que se mantengan juntas para asi vigilar que el

proceso se esté llevando de manera correcta durante la jornada laboral.

El segundo punto de importancia fue el analisis econdmico, pues obtuvimos precios
de materiales que se encuentran en el mercado y claro esta que si seguimos
buscando se pueden adquirir equipos de buena calidad y a un buen precio. A lo
largo, adquirimos mas informaciéon complementaria para la empresa, como puestos
de trabajo, costos de servicios privados, el embalaje de nuestro chutney, entre otros,
con la finalidad de saber los costos de produccién y operacion final. Con esto nos
percatamos que el valor de nuestro frasco de chutney tiene un costo de produccion
menor al precio de venta de las empresas que se dedican a la exportaciéon y maquila
de los productos similares a este. La ganancia que se puede obtener de nuestro
producto nos ayuda a recuperar lo invertido o a entrar al mercado de una manera

mas rapida.



Derivado del analisis econdmico surge nuestro Gltimo punto, el andlisis financiero.
A fin de obtener seguridad con respecto a nuestra propuesta de la microempresa
nos apoyamos de los indicadores VAN, TIR, B/C y Punto de equilibrio para conocer
la rentabilidad de este mismo. Con este nos percatamos finalmente que nuestro
producto si es rentable a lo largo de los afios, a su vez esperando que la venta de
frascos de chutney de pitaya sea igual o mayor al punto de equilibrio, esto nos dara

un mejor resultado sobre las ganancias.



11. ANEXOS

11.1. PRUEBAS FISICOQUIMICAS.
11.1.1. Solidos solubles/ °Brix

Es importante la determinacion de los grados Brix pues estos nos indican la
cantidad de azucar en la fruta. Se realizara por el método de 912.12 de la A.O.A.C
(1990), usando el refractometro (indicar marca). Tomando una gota del
concentrado elaborado previamente, a una temperatura de 20+1 °C (Pinedo-
Espinoza et al., 2010). Se colocara sobre el prisma del refractometro para obtener

el resultado expresado en porcentaje de solidos solubles totales.

11.1.2. Acidez Titulable

Se realizard por el método de 942.15 de la A.O.A.C (1997). Se tomara una muestra
de 10 g de pitaya xoconostle colocandose en un mortero de porcelana con pistilo,
al mismo tiempo se afiadira 50 ml de agua destilada y se procedera a
homogeneizar la muestra. Después se filtra y se tomara una alicuota de 10 ml, a
esta misma se le colocaran 3 gotas de fenolftaleina y finalmente se titular4 con una

solucién de Hidréoxido de Sodio al 0.1 N.

Los célculos se realizaran con la siguiente formula:

(gasto) (N) (meq acido) (Vt) X (100)
(pm)(alicuota)

% de Acido citrico =

Donde:
Gasto = ml de hidréxido de sodio gastados durante la titulacién,
N=Normalidad del hidroxido de sodio,
Meq. del acido= Miliequivalentes del acido,
V total=Volumen total,

Alicuota= Alicuota del jugo en mly



Meg. = Miliequivalentes del acido citrico= 0.064. (Pinedo-Espinoza et al.,
2010)

11.1.3. Pruebade pH

e Colocar la porcion soélida en una licuadora o mortero. Afiadir de 10 a 20 ml
de agua destilada recientemente hervida por cada 100 g de producto, con
objeto de formar una pasta uniforme. Ajustar la temperatura a 20°C + 0.5°C

e Calibrar el potenciémetro con las soluciones reguladoras de pH 4, pH 7 y
pH 10 segun la acidez del producto.

e Tomar una porcién de la muestra ya preparada, mezclarla bien por medio
de un agitador y ajustar su temperatura a 20°C + 0.5°C.

Sumergir el (los) electrodo (s) en la muestra de manera que los cubra
perfectamente. Hacer la medicion del pH. Sacar el (los) electrodo (s) y lavarlo (s)
con agua. (NMX-F-317-S-1978.).



11.2. TABLAS DE MAQUINARIA, EQUIPOS, MATERIALES, ETC.
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Tabla 21. Tabla de operaciones por maquinaria. Elaboracién propia.
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Tabla 22. Tabla de operaciones por equipo. Elaboracion propia.
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Tabla 24. Tabla de operaciones por mano de obra directa. Elaboracion propia.
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Tabla 25. Tabla de servicio publico, electricidad para equipos. Elaboracion propia.



SERVICIO PRIVADO ELECTRICIDAD PARA INSTALACIONES.

Areas

Foco/
Lampara

Cantidad
total

Gasto por
dia

Gasto mensual

Ofi. Administrativas,
lockers, aduana
sanitaria, éarea de
analisis,
mantenimiento,
comedor, bafios,

vigilancia, almacén.

Foco

18

0.9 kW/h

27 kKW/h

Area de produccion,
area de desechos,
estacionamiento,

entrada de la

microempresa.

Lampara

11.52 kW/h

345.6 kW/h

372.60 kW/h

Tabla 26. Tabla de servicio privado, electricidad para instalaciones. Elaboracidn

propia.




11.3. TABLAS DE RESULTADOS DEL VAN, TIRY B/C PARA ANALISIS
FINANCIERO.

FLUJO NETO DE EFECTIVO

 Ingresos totaes |

 Egresos totales |

$4,041,433.15

-$ 4,041,433.15

$ 6,100,000.00

$ 3,409,593.65

$ 2,690,406.35

$ 6,100,000.00

$ 3,409,594.65

$ 2,690,405.35

$6,176,250.00

$ 3,750,553.02

$ 2,425,696.98

$ 6,252,500.00

$ 3,750,554.02

$ 2,501,945.98

g (A W |IN [k |O

$ 6,328,750.00

$4,091,512.38

$ 2,237,237.62

Tabla 27. Tabla Flujo Neto de Efectivo. Elaboracion propia.

CALCULO DEL VAN, B/C Y TIR CON UNA TASA DE DESCUENTO DEL 11%

0 4,041,433 0 1.000 4,041,433.15 0.00| -4,041,433.15
1 3,409,594 | 6,100,000 0.901 3,071,705.99 | 5,495,495.50| 2,423,789.50
2 3,409,595| 6,100,000 0.812 2,767,303.51| 4,950,896.84| 2,183,593.34
3 3,750,553| 6,176,250 0.731 2,742,372.04| 4,516,020.77| 1,773,648.73
4 3,750,554 | 6,252,500 0.659 2,470,606.10| 4,118,715.42| 1,648,109.31
5 4,091,512 | 6,328,750 0.593 2,428,113.46| 3,755,805.09| 1,327,691.64
Total [ 18,361,728 ] 30,957,500 17,521,534.25] 22,836,933.62| 5,315,399.37

Tabla 28. Calculo del VAN, TIR'Y B/C. Elaboracion propia.




TABULACION DE INGRESOS Y COSTOS TOTALES

Cantidad de produccién en frascos Ingreso Total Costo Total
0 $ - $638,836.9
4000 $ 320,000.00 $ 816,836.9
8000 $ 640,000.00 $994,836.9
© .0 s 128000000 13508369
24000 $ 1,920,000.00 $1,706,836.9
32000 $ 2,560,000.00 $1,884,836.9
64000 $ 5,120,000.00 $2,062,836.9
76250 $ 6,100,000.00 $ 3,486,836.9

Tabla 29. Tabulacién de ingresos y costos totales para la grafica de punto de
equilibrio. Elaboracién propia.
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