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RESUMEN

Debido a su importancia econdémica, a su atractiva rentabilidad financiera y a su amplio potencial de
desarrollo e inversion en nuestro pais, se pretende llevar a cabo el Plan de Negocios de una Planta
Productora de Champifiones, por una decision de tipo estratégica, ya que los hongos comestibles
son un producto que tiene demanda considerable en el mercado pues su uso va desde el punto de
vista gastrondmico, nutricional, hasta el medicinal.

Sin embargo, la razén por la cual es recomendable invertir en este negocio no esta limitada so-
lamente a las cuestiones de mercado Unicamente. Esto se debe a que la produccion de hongos co-
mestibles es una actividad agroindustrial que presenta posibles alternativas viables para la solucion
de la situacion econdmica actual de Michoacan y del pais. Este negocio puede generar empleos y
divisas, ya que la demanda es muy superior a la produccién actual, tanto regional como nacional, e
incluso tiene buenas perspectivas a nivel internacional.

Por otro lado, considerando que existe una buena oportunidad de desarrollar proyectos en una
localidad de la Region Centro del Estado de Michoacan, ya que se cuenta con la infraestructura y
personal necesarios, asi como, también la posibilidad de encontrar posibles inversionistas para el
negocio.

Es a partir de estas razones, que el presente Plan de Negocios tiene como objetivo presentar
una propuesta que justifique el desarrollo del Proyecto de Inversion y Comercializacion de
Champifiones, debido a que se pueden crear, en el corto plazo, fuentes de trabajo que apoyen a los
diferentes programas del ejecutivo federal y estatal en la creacion de fuentes de empleo y genera-
cion de divisas en zonas de dificil situacion econémica. El cultivo de hongos es un cultivo especia-
lizado que requiere de tecnologia y poco espacio, generando recursos financieros atractivos y fuen-

tes de trabajo de mano de obra directa.



ABSTRACT

Due to its economic importance, its attractive financial returns and the great potential of develop-
ment and investment in our country it is intended to carry out the business plan of a manufactur-
ing plant mushrooms, a kind of strategic decision, as the edible fungi is a product that has demand
in the market because its use is in terms of food, nutritional and medicinal value. However, the rea-
son why you should invest in this business is not limited only to issues of market only. This is be-
cause the production of edible mushrooms is an activity that presents potential agro-industrial vi-
able alternatives for resolving the current economic situation of Michoacan as well as Mexico. This
business can generate jobs and foreign currency, as demand far exceeds the current production at
the regional, national, and even has good prospects at the international level.

On the other hand, considering that there is a good opportunity to develop projects in the Cen-
tral Region of the State of Michoacan, which has the infrastructure and staff as well as also the
possibility to find potential investors for the business.

It is from these reasons, this business plan objective is to present a proposal to justify the de-
velopment of the Project Investment and Marketing of mushrooms, because it can create in the
short term jobs to support the various programs of federal and state government in creating jobs
and generation of foreign exchange in areas of difficult economic situation. The cultivation of
mushrooms is a special crop that requires little space and technology, generating attractive finan-

cial resources and sources of direct employment.



INTRODUCCION

La produccion de hongos es un negocio bastante redituable y que en los ultimos afios se ha extendi-
do a varios estados de México. Este proyecto surge a partir de la posibilidad existente de llevarse a
cabo en el municipio de Queréndaro, Michoacan y debido a que el desarrollo de una empresa pro-
ductora de hongos en la localidad traeria beneficios para toda la region.

El estudio de mercado que se realizo, nos permitié determinar qué, tanto a nivel regional, na-
cional e internacional, existe una demanda insatisfecha de este producto. Bajo esta premisa, la pro-
duccidn que este proyecto arroje, estara orientada, tanto al mercado interno, como al exterior; espe-
cificamente al mercado de Los Angeles, California.

Con esta finalidad, la nueva empresa estara trabajando al 100% de su capacidad instalada pro-
ducirg, 150,000 kg de hongos; que seran vendidos a $30.00/kg en el pais y a $2.50/kg (dos ddlares y
cincuenta centavos por kg) en Estados Unidos. La inversion inicial es de un monto de
$4°058,374.00, y se alcanzarian ventas de $4°555,598.00. Con esta informacion se observa que se
tendra una TIR del 25.01%, es decir que, por cada peso invertido, se tiene una ganancia de veinti-
cinco centavos, recuperando la inversion en un lapso de cuatro afios y seis meses.

En caso de que la produccion total se destinara exclusivamente al mercado extranjero, se ob-
tendria un ingreso de alrededor de $4°930,598.00, lo que nos da una TIR del 30.10%, es decir que,
por cada peso invertido, se tiene una ganancia de treinta centavos, recuperando la inversion en un
lapso de dos afios y diez meses.

De esta forma podemos decir que el proyecto en ambos casos es rentable y vale la pena reali-
zarlo y que tanto la comunidad como los socios se beneficiaran.

El presente trabajo esta constituido por 12 capitulos, en los cuales se desarrollan los siguientes

puntos: El Plan de Negocios para la Produccion de Champifiones en Queréndaro, Michoacan; Porta-



folio de Productos y Servicios; Estudio de Mercado; Analisis de la Competencia; Analisis de Opor-
tunidades y Recursos para Exportar; Procesos y Procedimientos de Operacion; La Organizacion y el
Personal Estratégico; Aspectos Econdmicos y Financieros; Andlisis de Escenarios; Sistema de Se-

guimiento de Gestion; y Conclusiones y Recomendaciones.

PROBLEMATICA

Actualmente se demanda el consumo de productos con alto valor nutritivo y de facil adquisicion.
Los cuales en ocasiones son substituidos por el consumo de carnes, dejando a un lado productos
naturales como el champifién el cual reine muchas cualidades alimenticias y curativas para una
parte importante de la poblacidn.

Desafortunadamente, se tenia la idea o imagen de que los hongos son productos de descompo-
sicion y de desecho. Pero actualmente, los champifiones y otros hongos estan siendo demandados en
forma directa e indirectamente con el advenimiento de més y mas restaurantes de comida asiatica
(china, tailandesa, japonesa y coreana), en las cuales se combina el champifién con otros ingredien-
tes.

Por lo anterior se ha observado que a pesar de la poca proliferacion y conocimiento del sabor y
diferentes maneras de preparar el champifién, éste empieza a ser aceptado por el consumidor mexi-

cano.

JUSTIFICACION

El presente “Plan de Negocios” justifica la implementacion y arranque de la Planta Productora de
Champifiones, con base en la demanda futura proyectada, para posibles inversionistas, aprovecha-
miento de productos de cosechas, tales como las pajas, utilizar instalaciones no aprovechadas en su
totalidad (tales como bodegas almacenes y otros edificios ociosos), y finalmente, para impulsar el

empleo regional.



El proyecto es importante llevarlo a cabo debido a que se puede cubrir la necesidad regional de
ayudar a la zona del Bajio de Michoacan. Los beneficios que puede atraer esta inversion es que
aumenta la capacidad de algunas areas desaprovechadas, como son los almacenes y bodegas que se
tienen en la regién. En cuanto a sus beneficiarios, seran en forma directa a aproximadamente a 40
familias de Queréndaro. Como se observara, mas adelante, el proyecto es viable debido a la TIR del
25%, en caso de destinarse al mercado nacional y por otro lado, si se realiza la exportacion, la TIR
es mas atractiva que en el otro escenario, la cual es del 30%. El ‘area de cobertura a abastecer es el

mercado de San Luis Potosi, Guerrero y Michoacan.

HIPOTESIS

La puesta en marcha de esta planta de champifiones es un negocio rentable, financieramente atracti-
Vo con capital de propio y ajeno y generadora de empleos e ingresos para Queréndaro, Michoacan.
El mercado local tiene una amplia demanda para aceptar la operacion de una empresa que se
dedique al cultivo medianamente pequefia de champifion. El presente trabajo es un negocio renta-

ble, financieramente estructurado con capital propio y ajeno.

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un proyecto para la produccion de champifiones en el municipio de Queréndaro, Mi-

choacén, cuyos resultados, a mediano y largo plazo, sean econémicos y socialmente rentables.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Aprovechar los subproductos de las cosechas (trigo, maiz, sorgo, lenteja) y de la actividad industrial
(cafia de azucar), para el cultivo intensivo de los hongos comestibles.

e Crear fuentes de trabajo directos e indirectos mejor remunerados.

e Desarrollar actividades conexas, como el transporte.

e Contribuir a la nutricion de la poblacion con las proteinas que aportan éstos hongos y ofrecer, a

la vez, opciones de alimentacion a la poblacién.



Vender a un mejor precio los hongos comestibles y, con ello, obtener mayores ganancias.
Evaluar la viabilidad del proyecto y plan de exportacion.

Buscar alternativas para el aprovechamiento de los recursos naturales.

Ofrecer los productos a un buen precio y mejor calidad.

Exportar hongos comestibles al mercado estadounidense v, asi crear una fuente de divisas a la

comunidad.



1. PLAN DE NEGOCIOS
Un negocio no debe de apoyarse en una corazonada, sino de una idea que a su vez sea apoyada de
una metodologia de realizacion.

La metodologia a seguir debe apoyarse en una serie de factores a analizar y decidir si se realiza

0 no una inversioén productiva.

1.1. EIl Plan de Negocios

El plan de negocios, también conocido como Plan Comercial de la Empresa, es un documento que
especifica, en forma escrita, un negocio que se pretende iniciar o que ya se ha iniciado. En él se
expone el proposito general de la empresa, incluyendo temas como desde el modelo de negocio, el
organigrama de la organizacion, la fuente de inversiones iniciales, el personal necesario, la filosofia

de la empresa y su plan de salida.

1.2. ¢Por qué se debe elaborar un Plan de Negocios?

El Plan de Negocios debe de usarse como herramienta para:

o Definiry enfocar el objetivo del negocio con el auxilio de informacion y analisis adecuados.

e Puede ser usado como una herramienta de venta para enfrentar relaciones importantes, incluidas
aquellas que se presentan a futuros inversionistas y bancos.

e Puede utilizarse el Plan de Negocios para solicitar opiniones y consejos a otras personas que se
desarrollan en el area del negocio.

e Muestra omisiones y/o debilidades del proceso de planificacion.

1.3. ¢Qué se debe evitar en un Plan de Negocios?

e Hay que limitar las proyecciones futuras a largo plazo.
e Por lo anterior, es mejor establecer objetivos a corto plazo y modificar el plan a medida que

avanza el negocio.



e Hay que evitar el optimismo. Por lo tanto, hay que ser conservador al predecir los requisitos de
capital, plazos, ventas y utilidades.

e Considerar estrategias a seguir en caso de adversidades comerciales.

e Utilizar un lenguaje simple al redactar el Plan de Negocios. Debe ser facil de leer y compren-
der.

e No depender completamente de la exclusividad de un negocio ni de un invento patentado.

e Evaluacion sistemética de los factores esenciales para los fines y objetivos del negocio.

e Declaracion de la vision: es un bosquejo conciso de los fines y objetivos del negocio.

e Capital humano: seleccionar gente que cumpla con los requisitos necesarios y perfil de cada una
de las funciones que conforman el organigrama.

o Perfil del negocio: definir y describir el negocio que tiene en mente y cémo se pretende reali-

zarlo. Hay que intentar mantenerse concentrado en el mercado especializado al que desea servir.

Generalmente, un plan de negocios, es formulado por emprendedores cuando tienen la intencion de
iniciar un negocio, es utilizado internamente para la administracion y planificacion, ademés es usa-
do para convencer a terceros, tales como bancos o posibles inversionistas, de aportar dinero al ne-
gocio.

Este plan puede ser una representacion comercial del modelo que se seguira. Junta la informa-
cion verbal y gréfica de lo que el negocio es o tendrd que ser. También se lo considera una sintesis
de cdmo el duefio de un negocio, administrador, 0 empresario, intentara organizar una labor empre-
sarial e implementar las actividades necesarias y suficientes para que tenga éxito. El plan es una
explicacion escrita del modelo de negocio de la compafiia a ser puesta en marcha.

Usualmente los planes de negocio quedan caducos, por lo que una practica comin es su cons-
tante renovacién y/o actualizacion. Una creencia comin dentro de los circulos de negocio es sobre

el verdadero valor del plan, ya que lo desestiman demasiado, sin embargo se cree que lo mas impor-



tante es el proceso de planificacién, a través del cual el administrador adquiere un mejor entendi-
miento del negocio y de las opciones disponibles.

El Plan de Negocio es un documento estratégico con dos funciones fundamentales: 1. Determi-
nar la viabilidad econémico- financiera del proyecto empresarial. 2. VVa a suponer la primera imagen

de la empresa ante terceras personas.

Las principales aplicaciones que presenta un Plan de Negocio son las siguientes:

e Constituye una herramienta de gran utilidad para el propio equipo de promotores ya que permi-
te detectar errores y planificar adecuadamente la puesta en marcha del negocio con anterioridad
al comienzo de la inversion.

e Facilita la obtencién de la financiacion bancaria, ya que contiene la previsiéon de estados eco-
noémicos y financieros del negocio e informa adecuadamente sobre su viabilidad y solvencia.

e Puede facilitar la negociacién con proveedores.

1.4. ¢Qué cualidades debe tener un buen plan de negocios?

e Debe ser eficaz: Debe contener todo aquello que un eventual inversionista espera conocer.

e Debe estar estructurado: Su estructuracién tiene que ser de una forma simple y clara, que permi-
ta seguirse facilmente.

e Debe ser comprensible: Debe estar escrito con claridad, con un vocabulario preciso y evitar

jergas y tecnicismos. Respecto a las cifras y tablas, estas seran simples y de facil comprension.
1.5. Partes que integran el plan de negocios.

1.5.1. Descripcion del negocio
En esta seccion se definen el negocio, la misién de éste y sus objetivos principales, considerando
aspectos histdricos importantes del negocio, como son: sus alianzas estratégicas, fortalezas, debili-

dades y oportunidades para el negocio, asi como el contexto de incertidumbre de este mismo.



1.5.2. Portafolio de productos y servicios
En este apartado se describe el producto, precisando su valor distintivo con la competencia, su evo-
lucion y ciclo de vida, ademas de la estrategia llevada a cabo, el posicionamiento del producto y

también el anélisis de la industria en que se desarrolla.

1.5.3. Mercado
En este tema se define su segmentacion, su comportamiento y se analizan aspectos relativos a las

ventas, precios, publicidad, promocién y distribucion.

1.5.4. Analisis de la competencia
En este capitulo se identifica a los competidores asi como las estrategias y objetivos, ademas de las

fortalezas y debilidades de éstos y de ese modo se ubica su potencialidad.

1.5.5. Procesos y procedimientos de operacién

En este topico se sefialan los materiales y suministros, el proceso y programa de produccion y la
tecnologia aplicada, revisando las similitudes y diferencias con la competencia y haciendo un anali-
sis de la localizacion, la ventaja competitiva y capacidad instalada, asimismo se plantea una des-

cripcién de la infraestructura disponible y de los aspectos ambientales y regulatorios.

1.5.6. La organizacion y el personal estratégico
En este segmento se consideran puntos generales de la organizacion, el marco legal, el personal

estratégico y el plan de trabajo para el desarrollo del negocio.

1.5.7. Aspectos econdmicos y financieros
En esta seccidn se detallan elementos como la inversion necesaria, el financiamiento, los presupues-
tos y el plan de tesoreria, para después plasmarlos en los estados financieros proforma y los flujos

de efectivo calculado asi como la rentabilidad, la sensibilidad y realizando el modelo financiero.
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1.5.8. Principales riesgos y estrategias de salida
En este tema se exponen los riesgos existentes asi como las medidas para minimizar éstos, y con

ello proponer las estrategias de salida.

1.5.9. Sistema del seguimiento de la gestion

En esta parte se sefialan los aspectos econémicos, financieros, ambientales y sociales de tal sistema.

1.5.10. Documentos de apoyo y anexos
Finalmente, en esta Gltima seccion se anexaran todos los documentos de soporte como: encuestas de
mercado, copias de contrato, cartas de intencion, copias de licencia, documentos fiscales, estados

financieros auditados, garantais crediticias, otras.
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2. EL PLAN DE NEGOCIOS PARA LA PRODUCCION DE
CHAMPINONES EN QUERENDARO, MICHOACAN

Por medio de la descripcién del negocio pretendemos, realizar una resefia que dé a conocer los as-
pectos descriptivos de la empresa, identificar las metas, los objetivos y la definicion del por qué se

desea realizar éste negocio.

2.1. Definicion del negocio
Michoacén es uno de los estados de la Republica Mexicana netamente agricola, en donde se culti-
van maiz, cafia de azUcar, aguacate, cebada, trigo, frijol, etc.

La idea surge a raiz de que la produccién de hongos comestibles requiere de los subproductos
agricolas, es decir, lo que el hombre desecha, como la paja, cascarilla y pulpas de algunos de los
productos agricolas antes mencionados. EI hongo transforma desechos en alimento proteinico y en
nuevo producto para el consumo humano; por ello es que pueden ser aprovechados los subproduc-
tos de las industrias y transformarlos en champifiones.

El cultivo de los hongos comestibles puede considerarse del tipo ecoldgico; una vez que los
sustratos son utilizados para la produccion de champifiones, pueden aprovecharse como abono or-
ganico o como alimento para el ganado. El cultivo de hongos podria, no solo ser una alternativa de
alimentacion a bajo costo, sino una oportunidad de generar nuevos productos y mercados; ademas,
aprovechar la produccion de residuos agricolas y agroindustriales en los paises en desarrollo; la cual
es muy alta.

Por otra parte, las condiciones climatoldgicas sumadas con la abundancia de la materia prima,
son factores importante para la obtencion de hongos de alta calidad, hongos con un color blanco o
café oscuro, gorras uniformes y redondeadas, con una superficie lisa y brillosa y un velo intacto,
con tallos erectos y con un aspecto brillante, con un borde de corte limpio. Otros factores de calidad

que deben observarse son, la limpieza y la ausencia de pardeamiento o, de otra decoloracién.
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México tiene una tradicién en el cultivo de hongos para la alimentacion de la poblacion, inclu-
s0, en el afio 2001, se llevo a cabo la IV Feria y Exposicion del Primer Encuentro Internacional del
Hongo en Senguio, Michoacan; con la participacion de conferencistas y expertos en el cultivo de
hongos comestibles. La mayoria de los productores no estan capacitados, es decir, no tienen cono-
cimiento de la forma de comercializacion de sus productos al exterior. Con el Tratado de Libre Co-
mercio de América del Norte (TLCAN), se abrieron las posibilidades de exportacion de los produc-
tos mexicanos y en especial del champifion, que, desde la apertura del TLCAN, goza de una tarifa

arancelaria con tasa cero.

2.2. Lamisiony lavision
La mision: Ofrecer hongos para el mercado regional, nacional e internacional, que cumplan con las

normas nacionales e internacionales de aseguramiento de calidad.

La vision: Ser una empresa lider en la produccion de hongos, a través de la aplicacion de tecnologia
de punta, que nos permita una alta competitividad y posicionamiento en los mercados nacionales e

internacionales.

2.3. Objetivos del negocio
El objetivo general consiste en desarrollar un proyecto para la producciéon de champifiones en el

municipio de Queréndaro, Michoacén, cuyos resultados, a mediano y largo plazo, sean econémicos

y socialmente rentables.

Los objetivos especificos son:

e Aprovechar los subproductos de las cosechas (trigo, maiz, sorgo, lenteja) y de la actividad in-
dustrial (cafa de azUcar), para el cultivo intensivo de los hongos comestibles.

e Crear fuentes de trabajo directos e indirectos mejor remunerados.

e Desarrollar actividades conexas, como el transporte.
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e Contribuir a la nutricion de la poblacién con las proteinas que aportan éstos hongos y ofrecer, a
la vez, opciones de alimentacion a la poblacion.

e Vender a un mejor precio los hongos comestibles y, con ello, obtener mayores ganancias.

e Evaluar la viabilidad del proyecto y plan de exportacion.

e Buscar alternativas para el aprovechamiento de los recursos naturales.

e Ofrecer los productos a un buen precio y mejor calidad.

e Exportar hongos comestibles al mercado estadounidense y, asi crear una fuente de divisas a la
comunidad.

e Fomentar el consumo de productos organicos naturales ausentes de pesticidas.

Enfocarse al consumo interno regional e internacional.
2.4. Fortalezas y debilidades del negocio

2.4.1. Fortalezas

Clima propicio, cercania con mercados, producto de alto valor y aceptacion de los consumidores.

2.4.2. Debilidades.

Es un producto vulnerable a los problemas climaticos y posee una normatividad complicada.

2.5. Oportunidad para realizar el negocio

Oportunidad de ingresar facilmente en el mercado nacional, facilidades en la ampliacién de la plan-

ta productiva e incremento de la demanda a nivel nacional e internacional.

2.6. Contexto e incertidumbre del negocio y riesgos

Estrictas normas de calidad, presencia de barreras arancelarias, presencia de fendmenos naturales

anomalos y la incertidumbre en la economia nacional.
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2.7. Alianzas estratégicas y adquisicion de patentes

Una vez aceptado el proyecto por los inversionistas, seria conveniente establecer acuerdos con cier-
tas instituciones financieras o gubernamentales para el financiamiento que pudiera requerirse para la
consolidacion de la infraestructura, asi como la adquisicion de equipo y maquinaria.

Cuando la planta sea capaz de satisfacer al mercado local, sera necesario explorar la posibili-
dad de establecer convenios con distribuidores a nivel nacional y con el propoésito de que el produc-
to llegue a otros estados.

Como la finalidad a mediano plazo del proyecto es incursionar en el mercado norteamericano,
especificamente Los Angeles, California, sera conveniente establecer negociaciones con los brokers

(corredores) de estos productos, a fin de que el champifidn sea distribuido en dicho mercado.
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3. PORTAFOLIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS

En este apartado pretendemos dar a conocer lo que va a producirse con el objetivo de saber los re-
querimientos que los clientes desean o esperan de la produccion. Este tipo de anticipacion puede ser
necesaria para satisfacer las necesidades de los consumidores y desarrollar su lealtad sobre el pro-
ducto. Por lo tanto, en este apartado, se describe lo que va a venderse y de qué manera se beneficia-

ran los clientes.

3.1. Antecedentes del producto

Desde la antigliedad los hongos han intrigado al ser humano, ya sea por los tables y mitos que la
humanidad se encargado de adjudicarles o por el hecho de haberlos comido y cerciorase de las vir-
tudes alimenticias, medicinales y aromaticas que estos contienen. Sin embargo, para algunas perso-

nas, su reproduccion no deja de ser un misterio.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 1: Champifidn.
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Hablar de hongos, es remontarse a miles de afios, existen vestigios de algunas laminas de basi-
diomicetos encontrados en depoésitos de principios del terciario. Muchas son las teorias dadas sobre
el lugar de inicio del cultivo comercial de los hongos pero la mas generalizada es, la que tiene como
origen, las cercanias de Paris, Francia.

El cultivo del champifién inici6, cuando unos jardineros observaron que crecian champifiones,
después de vaciar sobre el jardin residuos del champifién y el agua utilizada para lavarlos.

Crespo, sefiala que durante muchos afios, los agricultores fueron recogiendo este tipo de hongo
que vendian en los mercados mayoristas y, por iniciativa de algunos de ellos surgio, la idea de reco-
ger trozos de blanco de hongo, conocido también como micelio de champifién o aparato vegetativo,
y sembrarlos en los hoyos donde posteriormente depositaban semilla de mel6n para su germinacion.
El resultado fue que los hongos se desarrollaron acompariados del crecimiento de melon, protegién-

dose los hongos del sol y la Iluvia con las hojas grandes de los melones.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 2: Champifiones protegidos con hojas de melon.
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De acuerdo con Stenieck, fue a finales del siglo XVI1I cuando se comprobd que el cultivo rea-
lizado en galerias subterraneas, bodegas y minas, proporcionaba resultados extraordinarios.

En el intento de repetir la experiencia francesa, en situaciones muy distintas, el jardinero del
Zar de Rusia, Oldaker, ided un sistema de cultivo especial en invernaderos. Cuando el jardinero
emigro a Inglaterra, inicio en este pais la fungicultura, este sistema fue adoptado por los emigrantes
ingleses en Estados Unidos, donde fue perfeccionado a altos niveles mediante el Sistema America-
no (Pacioni, 1990).

A finales del siglo XIX en Renania, Alemania, comenzé a practicarse con gran intensidad este
cultivo y es donde se localiza el 50% de las instalaciones alemanas dedicadas al cultivo del champi-
fion

Actualmente, la fungicultura se practica en mas de setenta paises y junto al clasico cultivo del
champifion; en paises orientales se han multiplicado las investigaciones para poder producirse otras

especies de hongos gastronémicos muy apreciados.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 3: Champifiones cultivados.
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El cultivo comercial de hongos en México hace su aparicion por los afios treinta y para 1947,
se realiza una asociacion de la cual nace la empresa Hongos de México, la cual se conoce actual-
mente como Grupo Monte Blanco.

Durante mas de cuatro décadas, el desarrollo de cultivo de hongos fue casi unilateral ain cuan-
do el nimero de empresas se acrecentaba, éstas eran, en su mayoria, propiedad del mismo grupo
empresarial; este crecimiento unilateral fue debido en parte a la estrategia, que aln se mantiene en

hermetismo para el pablico, de que el consumo es elitista.

k™

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 4 y 5: Sistema de bolsas y sistema de camas

A principios de los afios noventa, se constituyen varias empresas en diferentes estados de
México. Entre las cuales estan: Champifiones de Los Altos, Grupo Monte Blanco, en el Estado de
Guanajuato, y Champifiones San Miguel, en Michoacéan, entre otras.

El interés por el cultivo comercial de hongos comestibles hoy en dia esta en casi todos los esta-
dos del pais, porgque se ha observado que en este cultivo no solamente es una opcion de inversién

sino, también una excelente alternativa alimenticia.
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3.2. Descripcion del producto

El producto que ha de producirse es el champifion (Agaricos Bisporus) cultivado en un ambiente
artificial, por lo tanto, puede producirse durante todo el afio para su abastecimiento. Inicialmente se
comercializara al mercado interno y en el mediano y largo plazo en el mercado nacional e interna-
cional; en estado fresco.

Antes de iniciar con las especificaciones, es necesario conocer algunas generalidades de este

producto.

3.3. Caracteristicas generales de los hongos

Los hongos son plantas criptdgamas pertenecientes a la familia de las talofitas diferenciandose de
las algas por carecer de clorofila. Por esta razén, no pueden formar hidratos de carbono a través del
anhidrido carboénico contenido en la atmdsfera, el cual es tomado por combinaciones organicas
complejas, ya sea de vegetales o, animales vivos o muertos. Cuando los hongos toman las sustan-
cias organicas que necesitan de un ser vivo, se les denomina parasito; y si el sustrato carece de vi-
da, se les denomina saprofitos.

Los hongos pueden vivir en cdmaras, cuevas, bosques frondosos, en lugares donde no penetre
la radiacion solar. En términos generales, se caracterizan por vivir en ausencia de la luz y no reali-
zar la fotosintesis,

En la naturaleza, los hongos desarrollan una tarea de vital importancia en el ecosistema, ya que
en su desarrollo pueden utilizar, como alimento, restos organicos sin valor, desintegrandolos hasta
reducirlos en producto inorganico, como sales minerales, anhidrido carbdnico, agua, etc. Esta ac-
cién destructora fundamenta la asociacion simbidtica que establecen los hongos con las algas para
formar los liquenes, en esta unién el hongo aporta la accion desintegradora (nutricion heterotrofa) y
el alga reconstruye la sustancia organica (nutricion autétrofa), cerrando el ciclo gracias a la funcién

de la clorofila.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 6 y 7: Micelio y Materia vegetal muerta.
Otra caracteristica de los hongos, comun a todas las talofitas, es que el estar formado por un
conjunto de células semejantes e indiferenciadas y ser incapaces de formar tejidos. Lo que nos lleva

a la conclusion de considerarlos una masa celular o falso tejido, denominado micelio.

Himenla

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién™.)

Esquema 1: Estructura del champifion.
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3.3.1. Estructura de un hongo
3.3.1.1. Sombrero o Pileo

Se distingue por estar cubierto de cuticula de diversos colores y caracteristicas, pudiendo presentar
manchas, estrias 0 motas, dependiendo de las condiciones climaticas y del sustrato del que se ali-
menta, es de forma variable igual que su consistencia.

En la parte inferior, y a veces en la superior, se encuentra el himendforo (himenio), conjunto de
organos reproductores (ascos 0 basidios), donde se generan las esporas o semillas. El himenéforo
presenta diversas formas que caracterizan las diversas especies.

Las agaricaceas presentan el himenoforo en forma de laminillas o lamelas, las poliporéaceas en
forma de tubo o por, las himidaceas en forma de agujas o papilas, la morcella en forma de alveolos
y en las clavariaceas se encuentra distribuido en toda la superficie de la seta.

3.3.1.2. Pie, Pidicelo o Estipite

Este puede ser central o excéntrico, de aspecto y color igual o diferente al del sombrerillo. Por su

forma, puede ser cilindrico y mas o menos largo o muy corto y globoso.

Las setas que carecen de pie se denominan sesiles. La consistencia de la carne tiene la misma carac-
teristica que el sombrerillo, siendo el pie a menudo hueco, los restos de las envolturas de las formas
juveniles de las setas quedan al desarrollarse el hongo en forma de volva o anillo. Hay que tener en
cuenta la consistencia del anillo, tamafio, color y la adherencia al pie; mientras que en la volva, hay

que considerar su forma, tamafio, color y consistencia.

3.4. Clasificacion de los hongos

Los hongos se dividen en cuatro categorias o grupos principales, de acuerdo a su forma o biologia:

3.4.1. Ficomicetes

Se caracterizan por presentar un micelio continuo.
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3.4.2. Ascomicetes
Se caracterizan por presentar un estado perfecto o asca, es decir, la division del ndcleo diploide

tiene lugar en una célula madre en cuyo interior nacen las esporas.

3.4.3. Basidiomicetes
También presentan un estado perfecto, pero con formacion de esporas sobre la pared externa de la

célula madre o basidio.

3.4.4. Hongos imperfectos
Su estado carece de perfeccion y no se conoce de ellos una subdivision temporal.

Los hongos comestibles y venenosos pertenecen exclusivamente a los ascomicetes y basidio-
micetes. En conjunto, se les denomina hongos superiores.

Los ascomicetes y basidiomicetes se caracterizan por tener cuerpos fructiferos que poseen la-
minas radiales, que se denominan laminillas o poros verticales, o tubos que se encuentran por deba-
jo del cuerpo fructifero, o si este es delgado de forma auricular y gelatinosa, con esporas que nunca
se descargan visiblemente fuera de la superficie aparentando polvo y sin que se forme, en el inter-
ior, un cuerpo fructifero; asi tenemos indudablemente un basidiomiceto. Por otra parte, si la totali-
dad de la superficie es extensa &speramente acostillada y alveolada, u obstruida con verrugas pira-
midales, 0 mas suaves con esporas descargandose en forma de nubes de polvo microscopicamente
visibles, entonces tenemos un ascomiceto.

Entre los basidiomicetes, diferenciamos en una clase de hongos parasitos las hojas de las plan-
tas y de los verdaderos basidiomicetes superiores. De estos se distinguen los holobasidiales, grupo

que reviste mayor interés por los 6rdenes y familias que lo integran.

3.5. El champifiidn.

El champifién Agaricus Bisporus (Lange) pertenece a la mayoria de los hongos perfectos del grupo

de los basidiomicetos, existiendo dos variedades: albidus y avellanus, champifién blanco y champi-
23



Adn rubio (o crema). Como su nombre lo indica (bisporus), se trata de una forma excepcional de dos
esporas, ya gque la mayor parte de los basidiomicetos y casi toda la especie agaricus tiene cuatro o
mas esporas sobre cada basidio.

El champifién suele tener un tamafio entre 5y 10 cm de altura y un pileo o sombrero carnoso
de 2 a 10 cm de didmetro. Cuando el hongo estd maduro, el sombrerillo es blanco o ligeramente
pardo por encima y rosado por abajo. Con el tiempo, todo el cuerpo fructifero se torna pardo oscuro.
El color blanco del micelio se debe, entre otras causas, al aire que encierran los pequefios huecos
entre filamentos y a los cristales de oxalato calcico que recubren el micelio.

En ciertas condiciones, el micelio forma cordones espesos por aglomeracion de numerosos fi-
lamentos micelianos. Al final de estos cordones, aparecen los carpéforos en forma de pequefias
bolas, también Ilamados granos o primordios. El desarrollo de estos granos da lugar a los carp6fo-
ros o champifiones maduros, constituidos por el pie o pedicelio y por el sombrerillo. En la mayoria
de los paises se cosechan cuando no han llegado a su total desarrollo, es decir cuando aiin no estan
abiertos. Se dice que estan abiertos cuando el velo que protege a las laminas bajo el sombreo, esta
desgarrado y permanece como una gargantilla alrededor del pie alargado y el sombreo extendido y
plano.

El champifion no posee tegumento y el tejido delicado puede estropearse facilmente al tocarlo,
asi como hay que evitar corrientes de aire y todo tipo de enfermedades; esta es la razon del cuidado
en la manipulacion del producto.

Por otro lado, los champifiones se cultivan en cuevas, bodegas oscuras o lugares preparados pa-
ra tal efecto, con temperatura y humedad controladas. La proporcion vegetativa de los hongos se
Ilama micelio y se utiliza para sembrar los lechos. Se prepara un lecho de cultivo especial que se
inocula con cepas puras de micelio de champifidn; de cada inoculacion, se producen varias cosechas
de champifiones. Los champifiones estan clasificados dentro de las partidas de hortalizas y legum-

bres.
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3.5.1. Reproduccion

Al igual que todos los hongos, el champifién se reproduce por medio de esporas. Estas esporas apa-
recen sobre los basidios que se encuentran en las laminas bajo el sombrero. Un solo ejemplar puede
producir millones de esporas y liberarlas en unos dias.

Pueden recogerse las esporas colocando el sombrero de un champifién totalmente desarrollado
sobre una hoja de papel blanco, bajo una campana de cristal u otro material transparente. Después
de unos dias, se observan las esporas que han caido sobre el papel, formando el dibujo de las lami-
nas.

El porcentaje de germinacién de las esporas del champifién en condiciones normales.

Cuando las esporas afectadas por virus germinan mas rapido, puede deberse a que tienen espa-
cios delgados en su superficie. El porcentaje de germinacion puede ser aumentado en forma consi-
derable haciendo germinar en un medio de agar-agar, donde se haya desarrollado micelio de cham-

pifién y contenga todavia un residuo gaseoso que estimule la germinacion.

3.5.2. Clasificacion por uso
Los champifiones por su uso, se ubican dentro de los productos considerados como de consumo
final, por ser un producto alimenticio que satisface la demanda alimenticia de las familias y la po-

blacién en general.

3.5.3. Clasificacion por su efecto

Por su efecto, se encuentra, dentro de los mismos al que seran producidos, pues en la region existe
oferta de este producto. Actualmente estan produciendo pequefias empresas; con las cuales tendran
que competir y en menor medida pueden considerarse como sustituto de otra variedad de hongos

conocidos como setas.
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3.5.4. Valor nutricional

Actualmente el trabajo fisico de las personas disminuye y paralelamente la necesidad de una ali-
mentacion de elevado valor energético. Este estilo de vida sedentario, aumenta la necesidad de una
alimentacion con un alto contenido de proteinas, minerales y vitaminas.

Es un hecho que el cultivo del champifién se ha desarrollado considerablemente en los ultimos
afios debido a sus propiedades nutricionales. EI champifién es rico en proteinas, minerales y vitami-
nas. Un kilogramo de hongos secos contiene tanta proteina como un kilogramo de carne de vaca.
También, el champifidn es bajo en carbohidratos y grasas; solo proporciona de 15 a 20 calorias por
cada 100 gramos de champifiones y su contenido de colesterol es muy bajo.

Por otro lado, el champifidn es rico en varias vitaminas necesarias para el desarrollo saludable
del hombre tales como la tiamina (B,), riboflavina (B,), &cido ascorbico (vitamina C), ergosterina
(vitamina D) y la biotina (vitamina H); también contiene un alto contenido de acido folico, el cual
es escaso en las hortalizas y puede estimular la curacion de la anemia.

Investigadores médicos han demostrado la gran importancia de la vitamina By, contenida en
los hongos. La ausencia de este micronutriente en los regimenes alimenticios, es causante de ane-
mia. En general, las hortalizas son pobres en vitamina D. Investigadores japoneses han demostrado
que la ergosterina, contenida en el champifién, se convierte en vitamina D.

Se ha demostrado que los hongos contienen sustancias que permiten disminuir el contenido de
colesterol y glucosa en la sangre. Ultimamente se han dado importantes investigaciones que han

identificado en el hongo sustancias que detienen la evolucion del cancer y combaten el SIDA.

3.5.5. Densidad econdémica

La densidad econémica de los hongos puede considerarse medio regular, su precio oscila entre
$40.00/kg de primera calidad y $30.00 o $34.00/kg el de segunda o de menor tamafio; su volumen
no representa mucho peso; aunque se trata de un vegetal, puede conservarse aproximadamente por

dos semanas en refrigeracion, lo que nos da la posibilidad de transportarlo a grandes distancias.
26



3.6. Anadlisis de la industria en la que se desarrolla el producto

En un contexto de produccién orientada a la exportacion es necesario destacar que los champifiones
pertenecen a la rama de Alimentos, Bebidas y Tabaco del sector manufacturero del pais. Siendo que
ésta rama ocupa el segundo lugar en importancia dentro del total de las exportaciones del sector
agroindustrial. Durante el periodo 1996 a 2000 las ventas al exterior aumentaron 9.30% en prome-

dio anual, sumando 3,419.70 millones de ddlares para el afio 2000 (Bancomext, 2001).

3.6.1. Panorama general del sector a nivel internacional
Las cifras de la FAO sefialan que en 1999, los principales paises exportadores fueron: Estados Uni-
dos, Francia, Holanda, Alemania y Bélgica, en conjunto representaron mas del 40% del total del
valor mundial generado por concepto de explotacion de alimentos. En este contexto, México ocupo
la posicion decimoctava, reportando un crecimiento medio anual del 4.80%.

Por su parte, en 1999, los principales importadores de estos productos fueron: Estados Unidos,

Alemania, Japon, Reino Unido y Francia. México se ubic6 como el duodécimo importador.

3.6.2. Dindmica de larama en México

Por la gran variedad de los productos cosechados anualmente en México, se consideran como ali-
mentos frescos los consumidos por el ser humano en su estado natural, a las hortalizas, frutas, plan-
tas medicinales, hierbas aromaticas o culinarias y especias.

En el 2001, los alimentos frescos participaron con el 93% de la exportacion total del sector
agricola y silvicola. Su participacién en el sector primario es superior, incluso en la ganaderia, la
caza y la pesca (Bancomext, 2001).

Por su parte, el 87% de las exportaciones mexicanas en alimentos frescos tiene como destino
los Estados Unidos, aunque se tienen estimaciones de que cerca del 30% del total termina en otros
paises. Las importaciones que México realiza en alimentos frescos tienen como origen el mercado

estadounidense.
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3.6.3. Dinamica de la actividad en México
Tanto por la superficie como por el valor de la produccién agricola nacional, los cereales son el

grupo mas importante, le siguen los frutales y, por ultimo, las hortalizas.

Las ventajas de la produccién agricola mexicana son maltiples:

e Diversidad de climas que permiten una alta variedad cuantitativa de productos durante todo el
afio, en la mayor parte del territorio nacional.

e Tendencia mundial por consumo de productos frescos, naturales y la busqueda internacional de
productos exoticos consumibles.

e Acceso a mercados no tradicionales via acuerdos de libre comercio.

3.6.4. Retos del sector a la exportacion:

e Condiciones fitosanitarias.
e Escasa difusion de informacidn especializada sobre mercados.

Las hortalizas son el subsector con mayor importancia en los alimentos frescos. No obstante
que las hortalizas tienen una gran variedad de productos, es importante destacar, que en siete de

ellas, se concentra el 93% de la exportacion total de dicho subsector.

3.7. Otros productos.
Ademas de los champifiones, se comercializard la composta del cultivo del champifion. Esta se co-
mercializara a granel con un precio de $1,300.00/tonelada.
Para la venta de la composta se requiere cribar lo cual representa un costo de $150.00/tonelada.
De acuerdo a la cantidad de bolsas (792 bolsas), en cada bolsa se tiene un peso de 12 kg cada
una (el 75% del peso es de agua y el resto es el peso del sustrato, que son 3 kg/bolsa), con 18 parti-
das para la produccion de champifiones durante las tres cosechas, se espera tener una cantidad de
composta de cerca de 42.768 toneladas. Lo que nos da una cantidad de otros ingresos de $55,598.00

Esta composta se comercializara en el lugar, sin costo de transporte ni de envase.
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4. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado se realiza con la finalidad de conocer a clientes potenciales que comparten
una necesidad o un deseo especifico y que podrian estar dispuestos a un intercambio para satisfacer
esa necesidad.

En este apartado se delimitara qué tamafio tiene el mercado y qué posibilidades de crecimiento
se plantea. Se calcula que actualmente existe una demanda insatisfecha de champifiones en el mer-
cado nacional de aproximadamente 150 toneladas por afio, mientras que, en Estados Unidos, en los
Gltimos afios el promedio lleg6 a ser de 700 toneladas.

De acuerdo a los investigadores Ramén Jarquin Cuevas y Raul Cuevas Gonzalez el consumo

de champifiones por habitante en México en el afio 2004 fue de 0.562 kg.
4.1. Analisis de la demanda

4.1.1. Necesidades

Con relacidn a las necesidades que cubren los champifiones se encuentran entre:

e Demanda de bienes socialmente basicos. EI champifion s un producto alimenticio de origen
vegetal que satisface las necesidades méas basicas de la poblacion para su desarrollo, crecimien-

to y subsistencia.

4.1.2. En relacién con su temporalidad

e Demanda continua. Pueden presentarse ciertas fluctuaciones en la demanda de hongos, pero el
producto es demandado todo el afio, es decir, su demanda no esté relacionada con alguna even-

tualidad

4.1.3. De acuerdo a su destino

e Demanda final. El producto va a venderse en estado fresco; en este caso, llegara directamente al

consumidor final para su consumo.
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e Demanda por exportacion. Esta contemplado para su venta al mercado de Los Angeles, Califor-
nia una vez que sea cubierta la demanda interna, por lo tanto, podria considerarse la exportacion

como una alternativa.

4.2. El areade mercado y su segmentacion

El champifién se comercializara inicialmente en la region del Estado de Michoacéan y después trata-
ra de extenderse al mercado nacional; estd destinado a toda la poblacion en general por ser de con-
sumo basico; los consumidores seran personas con una necesidad alimenticia y con un ingreso me-
dio.

Los hongos refrigerados a 10°C, pueden durar aproximadamente dos semanas, lo que nos da la
posibilidad de transportarlos a mayor distancia, es decir, a otros estados de la Republica Mexicana,
con la consecuencia en la expansion del mercado.

Los champifiones se ofreceran en los principales mercados de abastos de Michoacéan, asi como

a sus alrededores.

4.2.1. Segmentacion del mercado

Con base al nivel de ingresos de la poblacion, los consumidores se ubicaran entre la poblacion que
percibe de uno a cuatro salarios minimos; de tal manera que el producto estara dirigido a personas
con cierto poder adquisitivo y que les guste deleitarse con hortalizas frescas. Sera dirigido a los

habitantes que vivan en localidades con méas de 2,500 habitantes.

4.2.2. Mercado local (en el corto plazo)
Se cubrird la demanda de las ciudades consumidoras tradicionales de champifiones de Michoacéan

como son: Morelia, Patzcuaro, Uruapan, La Piedad y Zamora.
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4.2.3. Mercado nacional (en el corto plazo)
Los mercados objetivos son los estados de Michoacan, Nuevo Leon, Sinaloa, Querétaro, Aguasca-

lientes, San Luis Potosi y varias regiones del Valle de México.

4.2.4. Mercado internacional (en el mediano y largo plazo)
En el mercado internacional, los principales clientes de éste producto son: Estados Unidos, Alema-

nia, China, Italia, Canada, América Latina, etc.

4.3. El conocimiento de la clientela del negocio

El consumidor de este producto es adquirido en los supermercados, mercados u otros establecimien-
tos al realizar sus compras habituales. Ademas, se observa que el consumo de champifiones es en
conserva o enlatados y raramente, en estado fresco, debido principalmente a que la preparacion de
estos ultimos seria mas dificultosa y menos conocida.

Los champifiones son demandados por personas de ingresos medios y altos; estos consumido-
res prefieren los champifiones por varias razones: por su exquisito sabor, alto valor nutritivo, no
contienen colesterol, carne blanca y suave de deglutir y ademas, es un excelente alimento para per-

sonas que tienen problemas de digestion u obesidad.

4.4. Mercado nacional
En relacion al mercado nacional, no se tiene de manera clara el porcentaje de demanda y produc-
cion de cada estado, debido a que la introduccién del producto es relativamente nueva, a pesar de
que existen en forma natural en varios estados del pais. En sintesis, no se tiene mucha informacion
al respecto.

Sin embargo han sido identificadas que las posibles areas de mercado serian las centrales de

abasto de los estados de Michoacéan, Querétaro, Guanajuato y San Luis Potosi.
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4.5. Mercado externo (Estados Unidos)

Debido al precio que se pagaria por este producto, se pretende exportar champifiones a Los Ange-
les, California, sin embargo, no se descarta abarcar otras ciudades, una vez adquirida la experiencia

suficiente en su exportacion.

Se ubican como posibles clientes para la adquisicion de este producto a:
e  Phillkips Mushroom Frami Georgia Foods
e Shiitake Association

Estas son dos grandes empresas comercializadoras de los Estados Unidos.

El precio de venta en Los Angeles, California sera de, aproximadamente $7.50 ddlares por empa-
ques de seis libras. Aunado a que el volumen de ventas de este producto tiende a aumentar.

Los paises que mayor exportacion de champifiones a Estados Unidos son, en primer lugar In-
dia; seguido por Indonesia, Los Paises Bajos, Canada y Francia, mientras que México aporta el
4.50% de las exportaciones de hongos.

Por otro lado, durante el periodo de 1998 a 2001, se incrementd a 701 millones de toneladas el
consumo de champifiones en estado fresco en los Estados Unidos.

En relacion a la oferta, se tiene que para el afio 1999, la oferta maxima de la produccién en el
mercado estadounidense fue de 6,198 toneladas y las importaciones fueron de 48,595, que, sumadas

da un total de 61,355 toneladas de oferta en Estados Unidos.

4.6. Precios y comercializacion

Los precios del champifion en los principales mercados de abastos nacionales no varian mucho,
teniendo un costo promedio de $35.00/kg. Mientras que la presentacion de los empaques del pro-
ducto, son de dos y cinco kilogramos por caja, pero, por lo general, se vende por un kilogramo o de
acuerdo a la necesidad del consumidor. La mayor parte de los champifiones provienen de empresas

del Estado de Guanajuato y del Estado de México.
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Para el mercado destino exterior el precio en Los Angeles, California es $7.50 ddlares por caja
de 6 libras (aproximadamente tres kilogramos).
El canal de comercializacion que se adapta mas a este producto, por ser agropecuario y perece-

dero, es el del vendedor minorista.

Canales de comercializacion en el mercado interno:

TIENDAS DE
AUTOSERVICIO

FARMACIAS RESTAURANTES

—_—

PRODUCTOR
TIENDA CONSUMIDOR
MAYORISTAS MINORISTAS
NATURISTA FINAL

(Fuente: Resultado propio del autor.)

Figura 1: Canal de comercializacion nacional.

Canales de comercializacion en el mercado externo:

PRODUCTOR

COMPARNIA

COMERCIALIZADORA

I
| |
BROKER MAYORISTAS MINORISTAS CONSUMIDOR FINAL

(Fuente: Resultado propio del autor.)

Figura 2: Canal de comercializacion internacional.
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Este es canal de comercializacién que mas se usa en Estados Unidos para la comercializacion

de los champifiones.

4.7. Factores que afectan la demanda

Los factores que podrian afectar la demanda son, el encarecimiento de la tecnologia que es utilizada

en la produccion y de los insumos, lo cual se veria reflejado en el precio del producto.
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5. ANALISIS DE LA COMPETENCIA

En el andlisis de la competencia, el negocio que se plantea, toma en consideracion a sus competido-
res y a sus clientes actuales y potenciales, ya que parte de las ventas se determinan ganando clientes
de los competidores, debe comparar constantemente sus productos, canales de distribucion y pro-

mocion con el fin de prepararse y protegerse de sus competidores.

5.1. Identificacion de los competidores

Propiamente no se tienen estadisticas de la produccion de champifiones, pero los principales oferen-
tes de champifiones frescos y enlatados son:

e Champifiones de los Altos; en Jalisco

e Grupo Monte Blanco y Champifiones de Occidente; en Jalisco

e Champifiones San Miguel; en Guanajuato

e Champifiones de Las Capillas; San Luis Potosi

e Hongos Del Bosque; Estado de México

e Michoacan de Champifiones; Michoacan

e Alimentos Selectos de Tlaxcala; Tlaxcala

También tenemos a las empresas productoras y comercializadoras de champifiones, hongos
comestibles en general que se encuentran registrados en el sistema empresarial mexicano.

En Michoacan esta registrada Unicamente la empresa ubicada en Tzitzio, pero existen muchas
mas que no estan registradas en el SIEM, como son las de Senguio, Patzcuaro y Champifiones San
Miguel de Guanajuato, las cuales representan la mayor competencia regional.

México en el afio 2000 tuvo una produccién de 200,000 toneladas de hortalizas frescas. Aun-
que el champifién representa una pequefia proporcién de las hortalizas, de las cuales 87.90% de las
exportaciones fueron destinadas hacia Estados Unidos y el resto a Francia, Canadé, Italia, Espafia,

entre otros.
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5.2. Identificacion de las estrategias, objetivos, fuerzas y
debilidades de los competidores

En este caso la diferencia que existe entre la competencia y el caso de la empresa en Queréndaro,

radica en las caracteristicas del proceso productivo ya que se quiere trabajar con altos estandares de

calidad; otra diferencia radica es el precio del producto, ya que en ambos mercados se estd vendien-

do al precio mas bajo.

Se carece de informacion que permita conocer las estrategias, objetivos, fuerzas y debilidades
de los competidores. Por lo tanto, es pertinente seguir buscando informacién al respecto. Es asi
como el benchmarking de las empresas, sera el aprovechamiento de los canales y vias de distribu-
cion de empresa dedicadas a actividades parecidas a esta 0 que se ubiquen dentro de la misma acti-
vidad que posean.

Se cultivaran champifiones implementando actividades que eviten el uso de productos de sinte-
sis quimica, como los fertilizantes, insecticidas, herbicidas, hormonas reguladoras del crecimiento,
asi como organismos genéticamente modificados, aguas negras, edulcolorantes conservadores sinté-

ticos en productos transformados.
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6. ANALISIS DE OPORTUNIDADES Y RECURSOS PARA
LLEVAR A CABO LA EXPORTACION

Con la apertura de los mercados internacionales que se han presentado en los Gltimos afios, los tra-
tados comerciales que ha firmado México con otros paises, nos abren posibilidades de exportacion
de nuestros productos.

El champifion tiene la oportunidad de ingresar en el mercado estadounidense ya que cuenta con
abundantes materias primas para su produccién y por ende, su precio es sumamente bajo, debido a
gue son desperdicios que ya no tienen utilidad en los campos. Ademas, se cuenta con suficiente
espacio para su cultivo.

Para el cultivo de hongos no habria la necesidad de realizar una inversion costosa para poder
producirlos, ya que se pueden utilizar las materias primas e insumos existentes en la region. Apro-
vechando las instalaciones ya existentes como son bodegas, almacenes, corrales, etc. Por lo ante-

riormente descrito, el champifién se diferenciaria por su calidad y precio.

6.1. El producto exportable

Es un gran reto a quienes desean exportar o incrementar el volumen de sus exportaciones, es indis-
pensable conocer en su totalidad como opera la cadena internacional de hortalizas y no solo en el

eslabon en que participa.

6.1.1. Producto nuclear

Para tener un mejor conocimiento del champifién, se hara una descripcion con los nombres que se le

conoce:
e Nombre comin Champifion
e Nombre cientifico Agaricus Bisporus
e Nombre en el pais destino Mushrooms
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6.1.2. Producto extendido
En la actualidad los consumidores demandan vegetales, hortalizas y derivados de apariencia natural,
sin aditivos quimicos, microbiol6gicamente seguros y de una elevada calidad, ademas que estén

listos para su consumo inmediato.

6.1.3. Empaque
Para la comercializacién, los hongos pueden ser empacados en bolsas de poli papel de 25x25 cm.
En México se utilizan las presentaciones de 0.5 a 1.0 kilogramo mientras, que en Los Angeles las
presentaciones deben ser de 6 a 10 libras. Se recomienda perforar las bolsas para facilitar la ventila-
cion y evitar la descomposicion del producto.

También se utilizan cajas de de carton en las que se acomodan los hongos por capas, separadas
con papel encerado, y con las laminillas hacia arriba. La presentacion de estas cajas es generalmente

de 2.00 kilogramos. Deben estar a una temperatura de 0 a 5 ° C y a una humedad relativa del 90%.

6.1.4. Embalaje

El embalaje y etiquetado del producto son parte de los requisitos del mercadeo. Existen estandares
en el tamarfio de los empaques para facilitar su manejo en .las operaciones de transporte y almace-
namiento, asi como las transacciones comerciales.

Para el champifion de exportacién se recomiendan las siguientes presentaciones:

e 121b caja de carton con 12 charolas de 1 Ib cada charola.

e 101Ib caja de carton.

e 8lIb caja de carton con 16 charolas u 8 onzas u 8 por 1 Ib cada charola.
e 61b caja de carton con 12 charolas por 8 onzas cada charola.

e 5Ib caja de carton

e 3Ib canastillas, 12 por 1 cuarto de libra cada una.
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6.1.5. Etiquetado

Para el proceso de etiquetado existen también regulaciones sobre el contenido de la informacién que

debe incluir el empaque. En términos generales, la informacion que debe incluir es:

Nombre comun del producto.

Contenido exacto (nimero de piezas o peso en el Sistema de Medidas Inglés y Sistema Métrico
Decimal).

Nombre del huerto, arboleda de origen o nombre del agricultor.

Nombre del municipio y del estado donde fue producido.

Cuando se trate de productos importados, por motivos fitosanitarios y de mercadeo, debe incluirse:

Nombre de la marca.

Pais de origen.

Nombre y direccion del importador, empacador o embarcador.
Temperatura de almacenamiento.

Instrucciones para él, manejo del producto.

Nombre de plaguicidas o fungicidas utilizados.

6.2. Materias primas y componentes

Las materias primas que contienen nitrdgeno y que son necesarios para la produccion de los hongos

comestibles son los siguientes:

Rastrojo de maiz molido.
Ureas.

Bagazo de la cafia de azlcar.
Melaza.

Paja de trigo.

6.2.1. Otras materias y componentes serian:

Materiales mejorados de pH.
Yeso.
Piedra caliza.

Carrizos.
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e Bolsas de plastico esterilizado.
6.3. Ventajas para el cliente
La ventaja para el cliente es que el champifidn le sirve como alimento, el consumidor puede satisfa-

cer las necesidades nutricionales de su organismo, ya que el hongo posee valores nutritivos, protei-

nas, minerales, etc. Ademas de no tener grasas que puedan afectar la salud.

6.3.1. Valor implicito
Desde tiempos remotos a los hongos comestibles se les han atribuido infinidad de virtudes, entre las

cuales se les ha dado una funcion medicinal, debido a las sustancias que poseen.

6.4. Clasificacion arancelaria

e Capitulo: 07 Legumbres y hortalizas, plantas, raices y tubérculos alimenticios.

e Partida: 0708 Hortalizas de vaina, aunque estén desenvainadas, frescas o refrigera-
das.

e Subpartida: 070890 Las demas.

e Fraccion: 07089099 Las demas.

e Unidad de medida: Kilogramo
e Arancel NMF: 13
6.4.1. Estrategias
Para poder penetrar en el mercado nacional es importante acceder a las principales centrales de
abasto del pais, asi como vender el producto en las principales cadenas comerciales. Esto se preten-
de lograr a través de ofrecer un producto de elevada calidad a un precio razonable en el mercado.

Lo mismo se realizaria en el contexto internacional. Sin embargo, para poder exportar un pro-

ducto y distribuirlo en el mercado objetivo, implica cubrir una serie de pasos.

6.5. Programas de accion

En esta parte se destacan los pasos requeridos para exportar los champifiones a Estados Unidos.
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Las frutas y hortalizas frescas se producen en lugares alejados de los centros de consumo. Dia-
riamente miles de toneladas de productos son transportados a pequefios o grandes mercados, tanto
dentro del pais como en el extranjero.

El transporte es a menudo el factor de mayor costo en el canal de mercadeo, y en el caso de los
productos de exportacion transportados via aérea, el costo de transporte excede al de la produccion.

En la mayoria de los casos las frutas y hortalizas ingresan en transportes terrestres. EI método
para transportar frutas y hortalizas est4 determinado por la distancia, perecibilidad y el valor del
producto, factores que son regulados por el tiempo. Cualquiera que sea el método que se use, los
principios del transporte son los mismos:

e Lacargay descarga deben ser tan cuidadosa como sea posible.

e Laduracion del viaje debe ser lo més corta posible,

e El producto debe protegerse bien en relacion a su susceptibilidad al dafio fisico.

e Reducir las sacudidas y movimientos a lo minimo posible.

e Evitar el sobrecalentamiento.

e Debe ser restringida la pérdida de agua del producto.

e Una vez alcanzadas las condiciones de conservacion requeridas, estas deben mantenerse cons-

tantes, en particular a lo referente a la temperatura, humedad relativa y circulacién de aire.
6.6. Términos internacionales de comercializacion

Los Incoterms son una serie de términos estandarizados que se utilizan en los contratos de compra-
venta internacional y que sirven para determinar cual de las partes:

e Tienen que pagar el transporte de la mercancia; el seguro que cubre los posibles dafios y dete-
rioros que sufra la mercancia.

e Establece en qué lugar el exportador ha de colocar la mercancia a disposicion del importador,
etc. Se trata de una norma creada en el marco de la Cadmara de Comercio Internacional y cuya
validez es internacionalmente reconocida.

Existen trece Incoterms, en cada contrato de compra-venta internacional, se especifica cuél de

ellos se aplica, en funcion del acuerdo entre exportador e importador.
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Ademas de los Incoterms, existen otras reglas de compra-venta internacional que son amplia-
mente aceptadas en Estados Unidos y que se denominan Revised American Foreing Trade Defini-
tions (RAFTD). Los RAFTD no son de uso obligatorio; pero la validez se la dan las partes en el
momento en que se acuerdan sus derechos, obligaciones y el precio de las mercancias, mediante los
convenios y contratos establecidos.

Debido a la costumbre estadounidense de compra-venta internacional sus reglas son regidas

por los RAFTD; por lo tanto, se utilizara esta regla de compra-venta para las negociaciones.

6.6.1. Seleccion del RAFTD

Se pretende utilizar el FCA (Free-Carrier; Franco Transportista), en el cual el exportador debe en-
tregar la mercancia al transportista contratado, en el lugar convenido con los tramites aduaneros de
salida del pais ya cumplidos. Hasta dicho momento todos los gastos y riesgos son por cuenta del

exportador y a partir de la entrega del producto, es responsabilidad del importador.

6.6.2. Despacho y logistica aduanal

Quienes exporten mercancias estan obligados a presentar en la aduana un pedimento de exporta-
cion, en la forma oficial aprobada por el SAT, por conducto de un agente aduanal. En los casos en
que las mercancias estén sujetas a regulaciones no arancelarias a la exportacion y el despacho se
presente por medios magnéticos, el pedimento debe incluir la firma electrénica que indique el des-

cargo total o parcial de esas regulaciones o restricciones. Dicho pedimento se debe acompafiar de:

6.6.3. Lafactura comercial.
Los documentos que comprobatorios del cumplimiento de las regulaciones o restricciones no aran-
celarias a la exportacion.

Es recomendable indicar las especificaciones técnicas o comerciales necesarias para identificar

las mercancias y distinguirlas de otras similares.
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El despacho aduanal se debe realizar por conducto de un agente o apoderado aduanal, que ten-
gan experiencia y ademas estén legalmente autorizados para actuar a nombre del exportador. Es
necesario que antes de contratar los servicios, se acuerden tanto los honorarios como los gastos
complementarios y los tramites relacionados de las mercancias exportadas.

En algunos casos se deberan de hacer erogaciones adicionales por demoras, sanciones adminis-
trativas, manejos y manipulaciones especiales de las mercancias; en estos casos el exportador debe
solicitar que se aclaren y sustenten, para conocer todos aquellos atribuibles a la actuacion del agente
aduanal.

El pedimento de exportacion permite a la empresa comprobar sus exportaciones ante el SAT
para los efectos fiscales que correspondan, devoluciones o acreditamiento de contribuciones para el
principalmente.

En cada operacion de exportacion debe pagarse el derecho de tramite aduanero el cual se actua-
liza constantemente. Sera funcion del agente aduanal hacer esta operacion y cargar el costo de la
cuenta correspondiente.

Al exportador le corresponde pagar todas las diferencias de dichas contribuciones, asi como
multas y recargos a que se haga acreedor por inexactitud o falsedad de los datos e informes que
haya proporcionado al agente aduanal, de acuerdo a los dispuesto en los articulos 54 y 195 de la
Ley Aduanera. Estas faltas pueden llegar a ser muy graves y poner en riesgo el prestigio fiscal del
exportador.

El agente aduanal sera responsable solidario de la veracidad y la exactitud de los datos y la in-
formacidn proporcionada, la determinacién del régimen aduanero de las mercancias, la clasificacion
arancelaria y las contribuciones causadas, asi como del incumplimiento de las deméas obligaciones

en materia de restricciones o regulaciones no arancelarias que se apliquen a dichas mercancias.
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Los documentos que se anexan al pedimento debe proporcionarlos el exportador, incluida la
carta de encargo o encomienda, en la cual bajo protesta de decir la verdad, girara instrucciones al
agente aduanal para que realice el despacho aduanal en forma clara y precisa.

Para que las frutas y hortalizas mexicanas puedan cruzar la frontera deben tener un destinatario
(una empresa legalmente constituida) en Estados Unidos. Este generalmente es el embarcador de

nacionalidad estadounidense o mexicana con instalaciones en la frontera.

6.6.4. Contratacion del agente aduanal
Se tiene contemplado un despacho aduanal, ubicado en Manzanillo, Colima, para que realice los
tramites correspondientes y afines a la exportacion.

De acuerdo a la Ley Aduanera el pago de los servicios aduaneros es del 0.18% del valor de la

transaccion y exportacion; aunque cada despacho aduanal tiene sus propias tarifas aduaneras.

6.6.5. Contratacién de seguros
Para la contratacion del seguro se acudira a la empresa DHL, quien brinda el servicio de seguros
desde la recepcion de la mercancia en la empresa exportadora hasta la recepcién de la misma en la
direccion sefialada por el importador. El seguro incluye una serie de coberturas para resarcir al ase-
gurado por las pérdidas o dafios materiales que sufran los bienes muebles o semovientes, durante el
transporte por cualquier medio o combinacién de medios.

El seguro que ofrece DHL ampara dafios o pérdidas en la mercancia durante el momento que
esta se encuentra bajo su responsabilidad y ampara la cantidad correspondiente a los dafios ocasio-

nados o pérdida de la mercancia.

6.6.6. Medio de transporte
Transporte por tierra. Para transportar el producto dentro del pais, el uso de vehiculos terrestres es el

que mas ventajas ofrece, debido a su conveniencia, disposicion y flexibilidad, ya que permite la

44



entrega puerta a puerta y con un costo razonable de transportacion, ademas no requiere de mucha
manipulacion.

Los productos pueden ser transportados en camionetas, camiones abiertos y/o cerrados o en
vehiculos con refrigeracién. Los hongos comestibles necesitan ser transportados en vehiculos con
refrigeracion debido a que se demandan en estado fresco.

Vehiculos refrigerados. El uso de vehiculos refrigerados se justifica para algunos productos pe-
recederos, pero realmente deberian usarse como parte de una cadena de refrigeracion. Debido al
peso y lo corrosivo del hielo, este no se usa para refrigerar camiones, en su lugar se utilizan vehicu-
los especializados equipados especialmente para dichos fines. Los sistemas mecanicos de refrigera-
cion instalados en camiones varian en funcion de su capacidad de enfriamiento. La mayoria de los
sistemas sirven Unicamente para conservar la temperatura del producto, que ha sido pre-enfriado por
otros medios, ya que los vehiculos poseen ventiladores de baja capacidad que hacen circular aire,
solamente lo suficiente para refrigerar el aire que se calienta, debido a la lenta respiracion del pro-
ducto frio. En viajes largos puede ser necesario alguna forma de ventilacion para evitar la disminu-

cion del oxigeno y la acumulacion de didxido de carbono.

6.6.7. Canales de comercializacion
Los canales de comercializacion varian en funcion del producto y del mercado. Para una empresa
gue no cuenta con su propia infraestructura de distribucion, el éxito en la comercializacion interna-
cional de su producto, no sélo depende de su calidad, precio, volumen, etc., sino también de la se-
leccion del canal y del distribuidor adecuado.

El exportador debe evaluar variables tales como la cobertura geogréfica, infraestructura, fuerza
de ventas, tamafio de la empresa, experiencia, nicho de mercado, entre otros aspectos.

Dadas las variaciones en los canales de distribucion, se presentan los correspondientes en los

Estados Unidos:
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6.6.8. Agentes en la cadena nacional
Se pueden utilizar los servicios de un mayorista-distribuidor, de un distribuidor de food service, 0

de un brdker o agente. Para la comercializacion del champifidn se hara a través de un broker.

6.6.9. Broker
El broker es la figura mas utilizada por los exportadores para representar los productos exportados,
ademas la persona colocara los productos con una variedad de mayoristas, distribuidores u otros

clientes. Esta eleccion trae consigo ventajas y riesgos que deben ser evaluados.

Mayorista

Productor

Distribuciones
Otros Clientes

(Fuente: Resultado propio del autor.)

Figura 3: Esquema de distribucion del Bréker.

6.6.10. Forma de pago
En el comercio internacional se encuentran varios instrumentos para realizar o recibir los pagos de
las mercancias, los mas utilizados son cheques, giros bancarios, érdenes de pago, cobranzas banca-
rias internacionales y cartas de crédito.

Para la cobranza de la mercancia se utilizara la carta de crédito irrevocable confirmada, debido
a la seguridad de cobranza que proporciona dicha forma de pago. En la carta de crédito irrevocable

confirmada, los participantes (exportador e importador) contratan los servicios de un banco emisor
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de la carta de crédito, es recomendable que dicho banco exista en un pais destino y tenga filiales en
el pais exportador.

La funcion del crédito consiste en acordar el compromiso irrevocable de pago del banco ex-
tranjero que las emite o establece (banco emisor o corresponsal), el banco local receptor o aceptador
que las confirma y que por este hecho se hace solidariamente responsable de la obligacion y se

compromete a efectuar el pago en sus oficinas.
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7. PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DE OPERACION

En los procesos y procedimientos de operacion se incluyen los procesos con los que se manufactu-
ran los productos y se ofrecen los servicios a los clientes. Es importante este apartado ya que va a

determinar la calidad del producto.

7.1. Analisis de localizacion
Las razones principales que se tomaran en cuenta para determinar la localizacion del proyecto son:

Disponibilidad de materias primas e insumos. Las materias primas que se requieren para la
produccién de los champifiones, son voluminosas, aungque no son muy pesadas (rastrojo, melaza,
etc.), las cuales se encuentran disponibles en cantidades suficientes en el municipio de Queréndaro,
para respaldar la produccién anual.

Disponibilidad de mano de obra. Existe en la cabecera municipal (Queréndaro), la suficiente
mano de obra para llevar a cabo los procesos de produccién.

Facilidad de acceso al mercado consumidor. Para llegar al municipio existen carreteras pavi-
mentadas, ademas, a una hora de tiempo de Queréndaro, se tiene acceso a la autopista Morelia-

Lazaro Céardenas, al mercado de abastos de Morelia y a la autopista México-Guadalajara.

7.1.1. Macro localizacion.
De acuerdo al analisis realizado para ubicar la planta productora de champifiones, se selecciono el

municipio de Queréndaro por sus caracteristicas agricolas-ganaderas que presenta dicha poblacion.
7.2. Analisis de la capacidad instalada

7.2.1. Factores condicionantes

e Que la materia prima se encuentre cerca.
e Que se encuentre en un lugar estratégico para la obtencién de servicios y la comercializacion.

e Que el camino a las instalaciones sea accesible.
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e Que existan todos los servicios basicos necesarios.

7.2.2. Capacidad de produccion.

La produccion inicia después de 23 a 26 dias posteriores de haber aplicado la tierra de cobertura.
Durante esta etapa se contintia con la ventilacion, supervisando el no exceder de aire, él cual afecta
la epidermis del champifion.

Al aparecer la primera oleada (cosecha), esta se corta aproximadamente en tres dias, dejando la
superficie de cultivo lo més limpia posible, o sea, sin produccion alguna. Esta operacion permite
que los tratamientos posteriores realizados al cultivo sean lo mas homogéneamente posibles, lo-
grando de esta manera oleadas parejas, en otras palabras, que crezcan los hongos al mismo tiempo.
Es importante lograr lo anteriormente descrito, ya que los riegos, ventilacion y limpieza beneficia-
ran significativamente a las oleadas siguientes.

Las oleadas, son comunmente realizadas entre una semana y otra, después de haber terminado
de cortar totalmente la cosecha anterior.

Al finalizar cada oleada es recomendable que se realice una limpieza post-cosecha, de tal for-
ma que no existan en la superficie de cultivo hongos arrancados o caidos, que vayan a ocasionar
posteriormente enfermedades, ya que entre oleada y oleada se esta regando el cultivo y esto acelera
la descomposicion de los hongos caidos o arrancados durante la recoleccion.

La empresa contara con seis invernaderos para la produccion de champifiones con medidas de
4.00 metros de ancho y por 9.00 metros de largo.

Con el proposito de maniobrar los materiales de produccién, se contara con andadores peque-
fios en el interior del invernadero,

Dependiendo de los sistemas y de la adecuada supervision en cada uno de los procesos, la can-

tidad de producto por bolsa, variara entre 8 a 12 kg por bolsa.
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7.2.3. Produccion estimada.
Cada bolsa producira 10.00 kg por bolsa.

Por cada siembra se tendran 3 cosechas.

Son seis casetas de produccion (36.00 m?/caseta), estas casetas miden 4.00 m x 9.00 m; pero se
destinaran areas de maniobra de materiales.

Tomando en cuenta los procesos de produccién del champifion, se llevaran aproximadamente
37 dias para su cosecha, por lo que se tiene contemplado que serdn nueve ciclos de siembra al afio
con tres cosechas por ciclo. Ademas, se tendran 6 casetas con tres ciclos de produccion anual por
caseta nos da 18 partidas de composta a preparar.

La produccion estimada es del 100% de la capacidad instalada y tomando en cuenta los tiem-

pos necesarios para cada proceso, se pretende una produccién anual de 150,000 kilogramos.
7.3. El proceso de produccion

7.3.1. Sistemas de produccién comercial
Existen tres sistemas de produccion mundialmente conocidos:

7.3.1.1. Sistema Americano

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifion™.)

Fotografia 8: Sistema de camas.
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Este sistema es utilizado comUnmente en Estados Unidos y es también conocido como Sistema de
Camas, el cual se caracteriza por emplear un tipo de bases de camas invertidas de madera donde se
coloca la composta.

El peso promedio de cada cama es de 250 a 280 kilogramos, por lo cual es necesario el uso de

un montacargas, para trasladarlas a las naves o a los cuartos de produccion.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 9: Sistema de camas y montacargas. Sistema Holandés.

7.3.1.2. Sistema Holandés
Este sistema se desarrollé en Holanda, pais que actualmente tiene la mayor tecnologia en materia de

produccién de champifiones. Ademas se conoce como Sistema de Bandejas.

En este sistema, practicamente todas las operaciones de produccion, se realizan dentro de los

cuartos de produccion.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 10y 11: Sistema de bandejas.

7.3.1.3. Sistema Francés
Este sistema es conocido como Sistema de Bolsa Plastica y es el mas empleado actualmente, por ser

practico y ajustable a diferentes niveles de inversion.

(Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 12 y 13: Sistema de bolsas.
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7.3.1.4. Andlisis de los sistemas de produccion
Existen varios avances tecnoldgicos y productivos que se han desarrollado en estos sistemas, los

cuales pueden ser aprovechados por medio de una combinacion de éstos para adaptase a cualquier
pais. Por ejemplo, producir champifiones en bolsa de plastico sobre estanteria de madera, metal o
mallas metalicas; también podrian aprovecharse instalaciones agropecuarias en desuso con alguno
de estos sistemas de produccion. No se puede asegurar cual sistema sea mejor que otro, debido a
que en los tres sistemas, la produccién de champifiones puede ser excelente, pero si se les puede
conocer y determinar cuél es el mas conveniente para las necesidades de inversion y conocer prin-

cipalmente las necesidades reales del cultivo, para ayudar a definir el costo de la inversion.

7.4. Procesos de produccion

La supervision constante y una excelente disciplina de trabajo son el principio para poder propor-
cionar las condiciones ambientales que requiera el champifion.
La produccion del cultivo de champifiones se divide en las siguientes etapas:

e Fermentacion al aire libre, Fase | o Compostaje.

e Fermentacion controlada, Fase Il o Pasteurizacion.
e Siembra e Incubacién.

e Cobertura.

e Induccion.

e Produccion.

e Cosecha.

e Manejo Post-Cosecha.

7.4.1. Fermentacion al aire libre o compostaje Fase |.
Este proceso se refiere al tiempo requerido para que los materiales empleados en la composta cum-
plan con las cualidades que necesita el sustrato para un adecuado desarrollo del micelio del champi-

Aon.
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Se le conoce como fermentacién al aire libre, por llevarse a cabo en areas descubiertas y por-
gue en esta fase, no existe una regulacion en los procesos fisicos, quimicos y microbiol6gicos que
se presenten. Su tiempo de duracion varia entre 19 a 23 dias dependiendo de diversos factores am-

bientales, calendarios de produccion y/o mercado.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién™.)

Fotografias 14 y 15: Humectacion manual de la pajay cargando la paja.

Los materiales que constituyen la composta pueden variar dependiendo de las zonas de pro-
duccidn de granos y cereales mas cercanas. Para la elaboracién de composta pueden utilizarse dife-
rentes tipos de pajas como arroz, cebada, sorgo, maiz, trigo, avena, etc., ademas de otros suplemen-
tos agricolas que también pueden variar considerablemente los costos y la facilidad de adquisicion,
dichos suplementos pueden ser cualquier tipo de harina de soya, garbanzo, algoddn, pescado, gira-
sol, cartamo, uva, etc.

Es comun la utilizacién de urea y pollinaza para acelerar el proceso de fermentacion y proveer
al sustrato nitrégeno proteico. Otro de los suplementos agricolas utilizados para mejorar la estructu-
ra de la composta, es la cascarilla de algodon, a pesar de su bajo contenido proteico, los espacios
originados por su volumen permiten una excelente oxigenacion al sustrato, lograndose una mayor
facilidad para la fermentacion aerdbica. Otro suplemento utilizado para mejorar la estructura y el

pH, es el sulfato de calcio o yeso agricola.
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Es importante mencionar que toda la materia prima empleada para la elaboracion de la com-

posta, puede ajustarse y combinarse de tal manera que se obtenga un porcentaje entre 1.60 a 1.80%

de nitrégeno sobre peso seco (Vender 1984).

Se Ilama composta al compuesto de las materias primas mezcladas, humedecidas y fermenta-

das por accion de la oxigenacion periédica y constante durante cierto tiempo, hasta alcanzar el esta-

do dptimo de textura estructura, color, olor, humedad, actividad microbiana, térmica, etc.

MATERIALES A UTILIZAR PARA 18 PARTIDAS DE COMPOSTA
PARA 792 BOLSAS.

Precio
Insumo Cantidad Partidas o Importe
Unitario
Rastrojo d 200 de 20 k
| rasiolo €e pacas e <210 18 $12.00 $43,200.00
maiz. clu
Paja de tri- 400 pacas de 15 kg
18 $10.00 72,000.00
go. clu
Abono de 3
20m 18 20.00 7,200.00
caballo.
Pollinaza. 500 Kkg. 18 1.20 10,800.00
Salvado de
. 500 kg 18 2.00 18,000.00
trigo.
Yeso 400 kg 18 1.60 11,520.00
TOTAL $162,720.00

(Fuente: Arredondo, Arturo.)

Tabla 1. Materias primas para utilizar en 18 partidas de composta.

Para lograr un compostaje adecuado de las materias primas durante esta etapa, se llevan a cabo

dos maniobras: Fermentacion en pila y fermentacion en cordén.
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7.4.1.1. Fermentacion en pila
La fermentacién se logra cuando a la paja se le adiciona un porcentaje de los suplementos y una

inmediata distribucion de humedad, en pocos dias es necesario revolver la pila, para que la fermen-
tacion sea lo mas homogéneamente posible, notando un cambio de color en el sustrato; las tempera-

turas alcanzadas en una fermentacion rebasan los 75° C en el centro de la pila.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 16 y 17: Estibado de materias primas y carga de composta.

El compostaje debe realizarse en una superficie de concreto o recubierta de aplanado de ce-
mento, para evitar enfermedades provenientes del suelo, pérdidas de agua por escurrimiento y difi-
cultades de maniobra al momento de revolver la composta. Sobre este piso son desbaratadas las
pacas de paja, posteriormente se riega y luego se apila. Estas operaciones se pueden realizar manual

0 mecanicamente.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 19 y 20: Desbaratando manual y mecanicamente.

Una vez mojada y apilada la paja es recomendable dejarla en reposo por dos dias procurando
regarse superficialmente para recuperar el agua pérdida por evaporacién y escurrimientos, éste re-
poso hara que la humedad disminuya la rigidez inicial de la paja y permita que el agua penetre len-

tamente en las fibras y éstas permitan mejorar la absorcién de los nutrientes adicionados.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 20: Patio de composteo con cordones.
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Al tercer dia de compostaje, se le adiciona a la pila suplementos ricos en proteinas y nitrégeno,
estos suplementos pueden ser pollinaza (estiércol de pollo), urea, sulfato de amonio o nitrato de
amonio que aceleraran la fermentacion y enriqueceran la composta. Con el fin de lograr el maximo
aprovechamiento de los suplementos, es preferible mojar previamente la paja, de no hacerlo asi, se
corre el riesgo de lavar los suplementos y perderlos en los escurrimientos, obteniendo una composta

pobre en nutrientes.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 22 y 23: Humectacién de compostay composta en patio.

Posteriormente a la suplementacion, se revuelve la paja cada tercer dia para su oxigenacién y
se continda regando hasta obtener entre 70 y 72% de humedad. La fermentacion en pila tiene una
duracion de diez a trece dias y durante este tiempo se observan cambios importantes en la compos-
ta, tales como:

e Altas temperaturas en el centro de la pila.
e Fuerte olor de amonia.

e Mayor docilidad de la paja.

e Oscurecimiento en el color de la composta.

e Tamafio mas corto de las fibras.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 23: Cargador frontal izando composta.

7.4.1.2. Fermentacion en cordén

El objetivo principal de esta accion es que al estar la composta en la pila se calienta mas la que se
encuentra en la parte central, sin embargo las zonas que se encuentran en las orillas quedan bastante
frias, por lo que se acordona, o sea, se hacen lineas de 1.80 a 2.00 m de ancho por 1.80 a 2.00 m de
alto y la longitud es dada por la cantidad de composta preparada, esta operacion ayudara a obtener
una homogeneizacién para la preparacion del sustrato o composta, de tal manera que las ventajas

obtenidas al acordonar son las siguientes:
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 24. Cargando materia prima en composteadora.

e Agiliza los movimientos en las labores de suplementacion, ya que son facilmente colocados en
la superficie del cordon.

e En caso de usar maquinaria, se homogeneiza la suplementacion, el porcentaje de humedad y la
textura.

e Al disminuir la superficie de contacto con el medio ambiente se acelera la fermentacion.

e Se reducen y aprovechan los espacios de operacién en el patio de composteo.
Para la formacion del cordon se utiliza un molde, preferentemente, metélico, con las dimensio-

nes antes mencionadas y para su facil desplazamiento en el patio de composteo; es preferible que

los cordones tengan ruedas en las cuatro esquinas inferiores.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 25y 26:

Molde para formar el cordén y “Bobcat” vaciando composta al molde.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 27 y 28:

Molde con maquinaria de traccion y Molde formando el cordon.

Existen dos formas de llevar a cabo el acordonamiento:
¢ Manualmente.
e Mecanicamente.
Si se realizan manualmente las labores de composteo, se tienen resultados pobres en la calidad

de la composta, ya que no se humectan, revuelven y distribuyen adecuadamente los suplementos y
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por lo tanto, se tienen zonas mucho mas fermentadas que otras, ademas se pierde temperatura en la
pila o corddn por el exceso de tiempo para llevar a cabo las labores y dificilmente se obtiene un

corddn con las mismas dimensiones que al inicio sin el uso del molde formador de cordones.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 29 y30:

Formacion manual del cordén y Molde con composta y nutrientes.

Para formar el cordén a mano con un peso de 24 toneladas, se ocupan cuatro horas con cuatro
personas y para voltear, regar y suplementar el mismo cordon de composta se requieren entre cuatro
a seis horas con cinco o seis personas y se tiene que revolver un dia, y a los dos dias subsecuentes se
deja en reposo, pero si se tiene que hacer una partida de composta por semana, entonces se tienen
cuatro compostas en patio y en ocasiones se tiene que voltear para oxigenar o para suplementar dos
de éstas en un mismo dia, lo que convierte al patio en un desorden y con la consecuente renuncia
del personal, con resultados tales como buscar personal, retrasar labores, capacitar personal nuevo,
etc. Es por lo anteriormente descrito, que se compre la maquinaria requerida, cuando la salud finan-
ciera de la empresa lo permita. Sin embargo, no se esta renunciando a realizar algunos trabajos ma-
nualmente.

Si se realiza con maquinaria la formacion del cordén y las demas operaciones, los resultados

seran mucho mejores de tal manera que con el dispositivo de cargador frontal, se forma el cordon en
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treinta minutos y con el dispositivo de la maquina composteadora se revuelven las 24 toneladas en
treinta minutos, pero no solamente se ahorra tiempo, sino ademas se logra una excelente calidad de

composta que representa un 80% de éxito para una empresa productora de hongos.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 31y 32:

Composteadora formando cordones y Cordones formados.

La razon de voltear la composta para su oxigenacion es para lograr la fermentacion, la libera-
cién y transformacion de las materias nutritivas presentes afiadidas a la composta, de tal manera que
el champifion pueda asimilarlas y aprovecharlas para su 6ptimo desarrollo, lo que significa que se

elabord un sustrato selectivo.

63



(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 33: Patio de composteo con cargador frontal.

A continuacion se mencionan algunos aspectos importantes para mejorar la calidad y cantidad

de composta, tales como:

Porcentaje de humedad de las materias primas: paja, cascarilla de algodon, pollinaza, etc.
Porcentaje de nitrégeno.

Tiempo de almacenamiento.

Distancia de acarreo.

Precio

Al formar los cordones se busca, como se menciond anteriormente, hacer mas eficientes las ac-

tividades laborales y las microbianas. Los objetivos que se buscan con las vueltas al cordén son

homogeneizar la fermentacion, elevar las temperaturas del sustrato, facilitar la suplementacion, el

riego, vigilar la temperatura y la posible aplicacién de insecticidas.

Tanto las pilas como los cordones estan estratificados en capas de temperatura, en estas zonas

se activan diferentes microorganismos dependiendo del rango de temperatura.
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Para revolver el corddn se utiliza una maquina llamada composteadora, la cual realiza las si-

guientes funciones:

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 34 y 35:

Maquina composteadora vista frontal y lateral.

e Al momento de ir revolviendo el corddn para oxigenar o para distribuir los suplementos aplica-
dos, puede también ir regando la composta para recuperar el agua pérdida si es necesario.

e Lacomposta que se encuentra en el centro del cordén queda en la capa exterior.

e Ellado (a) del cordén queda en el lado (b), se traslapan los lados.

e Finalmente forma una sola masa de composta con un color homogéneo con diferencias insigni-

ficantes.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 36: Composteadora suministrando nutrientes.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién™.)

Fotografias 37 y 38:

Mantenimiento a la composteadoray vista lateral de ésta.

7.4.2. Fermentacion controlada, Fase Il o Pasteurizacion.
Se llama fermentacién controlada, porque en este momento, dicha fermentacion se lleva a cabo en

un local cerrado para observar constantemente el proceso. Para ello se utilizan instrumentos que
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facilitan el control de esta fase. Los instrumentos utilizados son termdmetros de larga distancia,
ventiladores, detectores de amonio y sistemas de inyeccion de vapor.

Después de 19 a 24 dias de compostaje, se lleva a cabo la pasteurizacion, la cual se realiza en
un local cerrado conocido como tlnel de pasteurizacién, que consiste en un cuarto rectangular con
paredes y techos aislados, piso falso con rendijas por las cuales se inyecta aire y vapor para mante-

ner controladas la temperatura de la composta.

Recirculacian

J

Fugas de aire

I R R
ALY RN

mmp - o 2

|Pfsr.: falso o pleno

Ventilador

Entrada de aire exterior regulada

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Esquema 2: Tunel de pasteurizacion.

Este cuarto se llena de composta y se ventila constantemente para que la temperatura se eleve,
en caso de no hacerlo por si misma, se inyecta vapor de una caldereta. EI proceso tiene como fun-
ciones la de eliminar los microorganismos indeseables y continuar con el desdoblamiento de la lig-
nina, celulosa y nutrientes contenidos en la composta, de tal forma que se logre un sustrato selectivo

para el champifién.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 39 y 40:
Banda transportadora alimentada por “Bobcat” y Banda transportadora

alimentando al tunel de pasteurizacion.

La duracion de la actividad toma entre seis a ocho dias, durante este tiempo las temperaturas
dentro del tanel son controladas y monitoreadas para determinar los tratamientos. Basicamente, la
pasteurizacion consiste en mantener la composta durante cuatro a ocho horas a 60°C.

Antes y después de la pasteurizacion, se aprovecha el tiempo para la formacion y reproduccion
de bacterias y organismos termofilos que enriqueceran la composta al final de éste proceso.

El objetivo principal de esta fase es eliminar microorganismos indeseables como insectos, ne-
matodos, esporas de otros hongos, larvas, huevecillos de moscas, arafias, acaros, etc.

7.4.2.1. Caracteristicas de la fermentacién controlada

A esta fase del proceso se le llama fermentacion controlada puesto que la composta se tiene bajo
control y es dirigida mediante los tratamientos aplicados desde el exterior del tunel. El tiempo de

realizacion de este proceso es de seis dias y en el séptimo se realiza la siembra.
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Los procesos que se realizan en el interior del tinel no pueden observarse pero si deben de en-
tenderse. A continuacion se intenta explicar en forma sencilla, superficial y con sentido comdn lo
que sucede en el interior del tunel.

Anteriormente se mencion6 que existen microorganismos que se activan dependiendo de la
temperatura que se tiene en las diferentes capas de la composta y que se van relevando conforme la
temperatura aumenta o disminuye, a mayor temperatura mayor sera la descomposicion de la materia
orgénica. A diferencia de la primera fase, en ésta si se puede proporcionar el tiempo y las condicio-
nes favorables para que se desdoble y se transforme la materia organica en forma ordenada.

A manera de repaso se describen las etapas realizadas antes de que la composta entre al tunel:
se desharat6 la paja, se humedecid, se le aplicaron nutrientes y se revolvié periédicamente para
oxigenar y acelerar la fermentacion. El color de la paja fue cambiando y tomando un pufiado de paja
con las manos se observa que debe ofrecer menor resistencia a romperse que al inicio del proceso,
persiste el olor de amonia, etc.

Todas estas caracteristicas fueron el resultado de la actividad de los microorganismos. Al en-
trar la composta al tinel hay una demora de tiempo normal entre la paja que se introdujo al princi-
pioy la que se meti6 al final, por lo que existe una diferencia de temperaturas en la composta y para
nivelarlas lo primero que se tiene que hacer es recircular el aire dentro de del tanel hasta obtener las
temperaturas homogéneas en todos los puntos monitoreados. Si la actividad de la composta en patio
fue alta lo mas probable es que también en el tinel se comporte de esta manera, por lo que se espe-
ran temperaturas de 55 a 60°C o mayores después de Ilenar el tinel. El problema de una composta
con bajas temperaturas, al momento de llenar el tinel, es muchas veces debido a la pobre calidad de
los suplementos y que no haya logrado temperaturas altas entre los 65 y 75°C en patio, por lo que
normalmente entra al tinel con temperaturas de 45 a 48°C y es necesario inyectar vapor para au-

mentar la temperatura.
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Algunas de las razones por las cuales la composta no llega a obtener temperaturas altas durante
el composteo y/o en el tanel son:

e Bajo contenido de nitrégeno en los suplementos.

e Error de célculo en la formulacion de la composta.

e Temperaturas extremas del medio ambiente.

e Prolongacion del tiempo en operaciones de volteo y llenado.

e Desconocimiento del manejo del sistema de ventilacion (esto sucede cominmente en el inicio
de labores de una planta o en el cambio repentino de personal).

e Falta de supervision.
7.4.2.2. Sistema de monitoreo

Una vez que la composta entra en el tlnel de pasteurizacion, se colocan los termometros que servi-
ran para monitorear, tratar y controlar este proceso. Los termdmetros se colocan en lugares estraté-
gicos y se numeran de tal manera que las lecturas sean representativas y determinen las zonas y los
efectos de los tratamientos dados a la composta en esta fase. Es importante que los termopares sean

calibrados periédicamente para que las lecturas sean fidedignas.

Recirculacion

Ventilador
Enfrada de aire exterior regulada
Termopar o Termémetro de larga distancia

Monitor de
Temperaturas

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Esquema 3: Ubicacion de termOmetros.
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7.4.3. Siembra

La siembra se realiza al terminar la fase Il, procurando que la temperatura de la composta se en-
cuentre entre los 20 a 24°C al momento de sembrar. La dosificacion de la semilla puede realizarse
manual o mecanicamente, calculando que se dosifique entre 100 a 150 gramos por cada 25 kilogra-
mos de composta. La semilla debe de estar a una temperatura de 4°C para que no sufra alguna alte-
racion, por lo anterior es conveniente que la semilla sea retirada de la camara frigorifica uno o dos

dias antes de la siembra, hay que considerar las estaciones del afio.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 41: Molido de composta para llenar en bolsas.

Normalmente las casas comerciales dedicadas a la venta de la semilla, revisan la calidad de és-
ta, garantizando hasta en un 95% o mas la calidad del producto, sin embargo es conveniente revisar
la semilla antes de la siembra.

Existen diferentes formas de llevar a cabo la siembra, esto dependeré del sistema de produc-

cion seleccionado, pudiendo ser manual, con dosificador o siembra en masa. Es muy conveniente
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que la siembra se realice en un solo dia y en el menor tiempo posible, para que no haya diferencias

significativas en las temperaturas dentro de cada casa de cultivo.

7.4.4. Incubacion

Una vez realizada la siembra, se transporta el sustrato a la casa de cultivo donde permanecera de 12
a 16 dias manteniendo la temperatura del sustrato entre 22 a 26°C, en este estado puede emplearse
diferentes mecanismos para controlar la temperatura que tiendan a elevarse o a disminuir. Si la tem-
peratura del sustrato se eleva rebasando los 27°C en pocos dias, es un probable indicio que existio
alguna deficiencia en alguna zona o fue totalmente en el tinel de pasteurizacidn. Para disminuir la
temperatura de las bolsas con sustrato, se puede regar el piso y paredes asi como directamente sobre
la bolsa de ser necesario, y mantener ventilado el cuarto de cultivo con aire del exterior y de ser

requerido aire acondicionado.

SIEMBRA E INCUBACION DE 18 PARTIDAS DE 792 BOLSAS
Insumo Cantidad Partidas :Z’ecio Unita: Importe
Micelio de Champifién 765 kg 18 $30.00 $413,100.00
Bolsas de plastico 32 kg 18 5.00 2,880.00
Peat Moss 4 pacas 18 450.00 32,400.00
TOTAL $448,380.00

(Fuente: Arredondo, Arturo.)

Tabla 2 Materia prima para siembra e incubaciéon de 18 partidas.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 42: Micelio de champifion.

Durante los primeros cuatro dias de incubacién se observa un ligero desarrollo del micelio ini-
ciando la invasién al sustrato en forma de pequefias ramificaciones y dependiendo de la calidad del
sustrato y del control de temperaturas en el cuarto de cultivo, éste puede quedar completamente
invadido entre 10 a 15 dias, si no se mantienen estas condiciones de temperaturas y presencia de
CO,, ocasionalmente la invasion se puede retrasar por mas de una semana. En caso de que las tem-
peraturas se hayan elevado, puede originar la presencia de enfermedades y disminucion de la pro-

duccion.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 43y 44:

Micelio invadiendo al sustrato en bandejay en bolsa.

7.4.5. Cobertura
Se le conoce como cobertura a la combinacion de peat moss que es musgo proveniente generalmen-
te de Canada, el cual se utiliza para México, y carbonato de calcio en cantidades tales que propor-

cionen un pH cercano al neutro.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 45: Almacen de tierra de cobertura.
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Esta combinacion de carbonato de calcio y peat moss, es la tierra de cobertura que tiene como
funcién la de mantener un microambiente donde las condiciones de humedad, temperatura y CO,

sea alin mas especificas.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 46 y 47:

Peat Moss y yeso, y Mezcla de tierra de cobertura.

Las propiedades de la tierra de cobertura son las de absorber y retener suficiente agua que sea
aprovechada por los champifiones. EI manejo de temperaturas al igual que en la incubacién se man-
tiene con un promedio de 24°C, solo que en esta etapa ya no puede utilizarse aire del exterior para
bajar las temperaturas, pues de no ser asi, puede estimularse la formacién de primordios.

Para este tratamiento es indispensable el uso de aire acondicionado, recirculandolo dentro del

cuarto para mantener la temperatura requerida.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 48: Cuarto de cultivo con sistema de aire acondicionado.

La duracién de esta etapa es de quince dias promedio y es comudn que en los Gltimos cuatro di-
as la temperatura del cuarto y del sustrato tienda a elevarse, esta tendencia favorece el siguiente
paso a seguir, sin embargo es de suma importancia que la temperatura del sustrato no rebase los
28°C. Para lograr que los dias de cobertura puedan ser menores y que la invasion del micelio a la
tierra cobertura se acelere, es indispensable que el CO, sea conservado dentro del cuarto. Hay que

revisar que no existan fugas por el techo y paredes.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 49: Cuarto de cultivo con primordios.

Los hongos normalmente no se desarrollan sobre la composta sin capa de cobertura debido a
una humedad insuficiente y a una alta concentracion de sales solubles (Toovey, 1987).

La funcion de la cobertura ha sido plenamente definida como el material para inducir una ma-
yor produccion de esporocarpos (Flegg y Wiley, 1987).

La cobertura tiene como finalidad prioritaria la de estimular la produccion de esporocarpos. La
fructificacion del micelio de champifion necesita de un microclima himedo para la formacion de los
primordios y su desarrollo. Esta solucion la crea el estrato de recubrimiento. Aparte de la indicada,
el recubrimiento cumple otras funciones, tales como:

e Protege al compuesto colonizado.

e Proporciona una reserva de agua para el desarrollo de los esporocarpos.

e Favorece el crecimiento de una microflora especial que estimula el proceso de fructificacion
(Pacioni, 1990).

7.45.1. Caracteristicas de latierra de cobertura
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Debido a las funciones que la tierra de cobertura debe de tener, los materiales idoneos para el recu-
brimiento han de cumplir con las siguientes caracteristicas:

e Retencion de agua.

e Estructura porosa y suelta, aunque estén mojados.

e Permitir el desarrollo de microflora estimulante.

e Escaso poder nutritivo.

e UnpHde7.0a75

e Higiene garantizada (Pacioni, 1990)

7.45.2. Causas de lafructificacion

Las causas de la fructificacion han sido objeto de muchos estudios que buscaban también determi-

nar hasta qué punto es necesario utilizar la tierra de cobertura. Estas investigaciones han dado como

causas de fructificacion las siguientes:

e Ladiferencia de concentracion de anhidrido carbonico entre la composta y el aire natural.

e La actividad del micelio provoca un aumento de concentracién de anhidrido carbdnico en la
composta y en la tierra de cobertura, ademas de otros gases en pequefias cantidades.

e El crecimiento vegetativo del micelio se desarrolla adecuadamente incluso para concentraciones
de anhidrido carbonico del 2%.

e Dependiendo de la especie la formacion de granos tiene lugar en un 0.10 al 0.20 % de CO; en
volumen. Las variedades de agaricus bitorquis forman granos en concentraciones mas elevadas.

e Cuando la ventilacién en la sala cultivada es la adecuada, el contenido de CO, por encima del
sustrato es aproximadamente igual al del aire fresco, es decir, de un 0.60% o algo mas alcanza
el 0.1 al 0,2% en determinada zona de la tierra de cobertura. En esta zona se detiene el creci-
miento vegetativo del micelio.

e Lafructificacion puede producirse reuniendo determinadas condiciones suplementarias.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 50: Fructificacion.

Investigaciones desarrolladas en varios paises han demostrado que la tierra de cobertura debe
contener ciertas bacterias responsables de la fructificacion Pseudonomas putida, entre otras. El de-
sarrollo de estas bacterias parece activarse por ciertos productos secretados por el micelio en creci-
miento. Parece tener importancia la presencia de hierro, en cantidad suficiente, en la tierra de cober-
tura. Es probable que estas bacterias oxiden ciertos metabolitos del champifién lo que provoca el
transporte de elementos nutritivos desde el micelio méas viejo hasta las células jovenes que estan en
la tierra de cobertura. Este fendmeno debe estimular la fructificacion.

De otros estudios se deduce que existe una relacion entre la nutricion y la fructificacion. El
crecimiento vegetativo se ve favorecido por una relacion C/N elevada, mientras que la fructificacién

necesita una relacion mas baja.
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La experiencia préctica nos indica que existe otra serie de factores que tienen influencia en la
fructificacién, como el clima, el contenido de humedad de la tierra de cobertura y la importancia de
la evaporacion. Ademas, hay diferencias entre variedades, en cuanto a la importancia de la fructifi-
cacion y su rapidez en idénticas condiciones de cultivo. Los factores mencionados y quizas otros
desconocidos, asociados con determinadas modificaciones del clima, realizadas en el momento
oportuno van a ocasionar la formacion de granos. Lo anteriormente descrito nos muestra claramente
que es muy dificil obtener una fructificacion satisfactoria y sobre todo mantenerla animada sin tierra
de cobertura: por otra parte, la practica nos lo ha demostrado desde muchos afios. La incorporacion
de un 5% de composta incubada, blanco sobre la composta o picar la tierra de cobertura parece es-
timular la fructificacion. EI mismo resultado puede obtenerse de manera mas regular utilizando
blanco puro. También puede estimularse la fructificacion igualando la capa de tierra de cinco a siete
dias después de la cobertura, de manera que se mezcle totalmente el micelio y quede cortado. Du-
rante el desarrollo de recuperacién se forman muchas anastomosis y también muchos productos de
secrecion, aumentando la concentracién de estos (Vedder, 1986).

7.4.5.3. Materiales empleados

Durante mucho tiempo se han utilizado mezclas de tierra, que presentaban grandes problemas de
contaminacién microbiana y no correspondian a una férmula determinada. El empleo de la turba ha
resuelto este problema. La turba esta compuesta por restos vegetales en vias de fosilizacion, con un
pH suficientemente acido (3.50 a 4.50), capaz de excluir una elevada presencia microbiana. Esta
caracteristica tampoco es admisible para el champifién, cuyo recubrimiento con la turba precisa que
a esta se le adicione un agente basico que la neutralice, llevando el pH a los valores ya indicados.
La sustancia de eleccion es el carbonato de calcio (CaCQOs), que se presenta en diferentes formas,
como es la caliza o piedra calcarea y cal. Para el recubrimiento, el tipo de turba mas adecuada es la
que tiene una estructura fibrosa, ya que mantiene la estructura de forma mas adecuada (Pacioni,

1990).
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Peat moss o turba. Este material se encuentra en pantanos y contiene mas de 50% de materia
organica en forma de plantas podridas. Esta se clasifica sobre la base del material proveniente del
cual se deriva. Los materiales pueden provenir de carrizo, sphagum, y corteza de arbol. La turba
formada por sphagum moss es considerada como un producto superior para la cobertura, debido a

su alta capacidad de retencion de agua (Schisler y Wuest, 1982).

7.4.6. Induccién

La induccidn se refiere al momento en que el micelio pasa de un estado vegetativo a un estado pro-
ductivo, esta transicion se le conoce como Barrido, Thermoshock, Iniciacion o Flush. Para que esto
suceda es necesario llevar la siguiente accion: Disminuir la temperatura del cuarto de 28-26 a 16 —

14 °C y el porcentaje de CO, a la minima concentracion.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 51: Induccion.
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Para disminuir la temperatura puede ventilarse dia y noche y dependiendo de la estacion del
afio se podra lograr bajar los grados de temperatura necesarios de 2 a 4 dias y en el caso de dismi-
nuir el CO, se logra en cuestion de minutos, debido a que el caudal de aire calculado para el éptimo
manejo de ventilacion del champifién es de ocho cambios por hora.

Los riegos son minimos es esta etapa, ya que si este llega a excederse, es probable que se pue-
da perder la primera cosecha, por ello se debe supervisar que el contenido de agua durante la cober-
tura sea constante. Si se observa que falta agua en la superficie de la tierra es conveniente aplicar

agua con un riego nebulizado para no dafiar el micelio.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 52: Riego indirecto.

El tiempo en que el micelio es afectado para iniciar la formacion de los primordios es instanta-
neo, pero se empieza a observar pequefios nédulos de color blanco brillante sobre la superficie a
partir de cuatro a cinco dias de haberse iniciado el thermoshock. Al cabo de once dias podréa tenerse

la primera cosecha u oleada, como se le conoce coloquialmente entre los productores.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 53 y 54: Aparicién de promordios.

Para los productores de champifiones que inician el aprendizaje de la produccion de estos, sue-
le ser una de las etapas mas criticas de decision para ellos.

Los riegos pueden reanudarse tres dias antes de la cosecha, procurando que se ventile todo el
tiempo, de no hacerlo asi, apareceran enfermedades bacterianas que manchen y mermen considera-

blemente la produccion.

26°¢ - 28°C

Fase vegetativa

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Esquema 4: Etapas de formacion.
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7.4.7. Produccion

La produccion inicia aproximadamente 23 a 26 dias después de haberse aplicado la cobertura. Du-
rante esta etapa se continda la ventilacion, supervisando que no haya exceso de aire que reseque la
epidermis del champifién, para evitar este efecto, el cultivo o el piso pueden ser regados directa-
mente, logrando un incremento en el porcentaje de humedad relativa del cuarto.

Al colocar cloro granulado, se previene que los hongos se manchen debido a bacterias que
existen al inicio de cada oleada. Al aparecer la primera oleada, esta se corta aproximadamente en
tres dias dejando la superficie de cultivo lo mas limpio posible, o sea, sin produccion. Esta opera-
cion permitira que los tratamientos posteriores dados al cultivo sean lo mas homogéneamente posi-
bles, logrando de esta forma oleadas parejas; que crezcan todos los hongos al mismo tiempo. Es
importante lograrlo puesto que los riegos, la ventilacion y la limpieza beneficiaran a las siguientes

oleadas.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 55: Primera cosecha.

Comunmente las oleadas son tres, con una semana de una a otra después de haber terminado de
cortar totalmente la cosecha anterior. Hay quienes dejan que pasen una o mas oleadas, sin embargo
por cuestiones de operacion y costo y, para evitar enfermedades, se da por terminada la produccion
a la tercera oleada.

Los riegos que se aplican durante la etapa de produccion van disminuyendo tanto en cantidad
de agua como en namero de riegos, ya que por lo general la produccién disminuye en cada oleada.

Al finalizar cada oleada es recomendable que se haga una limpieza post-cosecha de manera

gue no haya en la superficie de cultivo hongos arrancados o caidos que ocasionen enfermedades, ya
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que entre oleada y oleada se esta regando el cultivo y esto acelera la descomposicién de los hongos

caidos o arrancados durante la recoleccion.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 56: Cosecha manual y seleccién.

7.4.8. Cosecha
Una vez iniciada la recoleccién de los champifiones, esta se realizara tomando en cuenta factores
como madurez, tamafio, calidad, hacer un buen corte y no mancharlos con tierra de cobertura. Para
evitar dobles maniobras y deterioro del producto se selecciona el champifién al momento de la co-
secha.

Los recipientes de recoleccion de champifiones deben de ser lo mas practicamente posible; con
paredes interiores lisas para que el hongo no se dafie. Los mismos cuidados deberan tenerse con los
recipientes al estibarlos en el interior de los cuartos, para después ser transportados a la camara fri-

gorifica.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 57 y 58:

Cajas con champifiones seleccionados y Cajas estibadas.

Dependiendo de los sistemas de produccién y de la adecuada supervision en cada uno de los
procesos, la cantidad de producto por bolsa variara entre 8 a 12 o mas kilogramos.

Es muy importante lograr que la produccion en los cuartos de cultivo sea programada para que
puedan cosecharse los hongos con un grado de tamafio y madurez adecuada, de no ser asi, se llegan
a juntar las oleadas de un cuarto y otro ocasionando que sea insuficiente el tiempo para terminar de
cosechar y se abran los hongos y sean considerados como de segunda calidad en el mercado.

Normalmente los tamafios del champifién son chico, mediano, grande y abierto, mientras que
en Estados Unidos son botdn, chico, mediano, grande, extra grande y abierto. En ambos paises se

considera al champifién abierto como de segunda calidad (Fernandez, 1999).

7.4.9. Manejo post-cosecha
Al momento de estar cosechando los champifiones, es importante que se trasladen rapidamente a la

camara frigorifica para frenar la oxidacion del producto.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 59 y 60:

Cajas con champifiones para almacenarse en cuarto frio.

Para ello se colocan las canastas de hongos en un cuarto frio en donde se baja la temperatura
hasta 2 grados, una vez logrado esto se traspasan a otro cuarto frio donde se mantendran almacena-
dos a 4 grados. Esta operacion garantizara que la vida de anaquel se prolongue y que ademas sopor-

ten mas el manipuleo durante el almacenamiento.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 61: Camara fria.
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Es importante monitorear constantemente la temperatura de las cdmaras frias para evitar que el
producto sufra deterioro. Los dafios mas comunes en esta etapa son cuando los difusores llegan a
congelarse y gotean o salpican el producto, provocando gque se manche la piel del hongo.

Otros dafios que pueden tener los champifiones es cuando los difusores dejan de funcionar y la
temperatura dentro de la cAmara frigorifica se eleva, ocasionando que la oxidacion del champifién

no sea frenada prontamente y la vida en anaquel se reduzca.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 62 y 63:

Camaras frias y difusores.

Una vez frenada la oxidacion del producto, puede empacarse el champifién. La oxidacion pue-
de durar algunas horas, pero dependiendo de la capacidad de enfriamiento del equipo de refrigera-
cion, hay qué bajar la temperatura del champifién hasta 2 grados y manteniéndolo posteriormente a
4 grados. Es muy importante que el producto haya pasado por estos procesos; de no realizarlo, pue-
de perderse el champifién en cuestion de horas, si se mantiene a temperatura ambiente.

Al momento de estar empacando el champifién, este se pesa y se selecciona segun los pedidos
o requerimientos del mercado. Por tal motivo, es de bastante ayuda que, al momento de cosecharse,

se seleccione correctamente ya que en el empaque su manipuleo serd minimo.
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En el caso de la presentacion de emplayado, lo cual es una charola de unicel cubierta con plas-
tico, éste debera tener orificios que permitan airear el hongo y evite la presencia de manchas bacte-

rianas provocadas por la evaporacion misma del producto.

(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografias 64 y 65:

Charolas y “playo”.

7.4.10. Plagas y enfermedades

Respecto a las plagas y enfermedades, se espera que en la pasteurizacion se hayan eliminado por
completo, sin embargo una forma eficaz de evitar estos problemas, es prevenirlas, manteniendo una
limpieza extrema dentro y fuera de la planta, asi como el uso de algunos medios alternos como:
trampas para moscas, telas de mosquitero en las ventilas de los cuartos de cultivo, tinel de pasteuri-
zacion, uso de guantes plasticos en algunas labores, equipo de trabajo adecuado, desinfeccion de

herramientas y materiales con formol y alcohol, etc.
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(Fuente: Fernandez Michel, Francisco; “El cultivo del champifién”.)

Fotografia 66: Puerta con tela de mosquitero.

En caso de la aparicion de plagas, estas se eliminaran con insecticidas autorizadas, asperjando
solamente por fuera de las casas de cultivo; en el caso de enfermedades fungosas, las bolsas o areas
afectadas pueden ser aisladas colocando sal de cocina sobre el area afectada. Si la contaminacion a
rebasado los limites, tendra que implementarse una combinacién de estrategias, como la supervision
exhaustiva de todos los procesos y del uso calendarizado de agrogquimicos autorizados hasta ser

controladas.

7.5. Materiales y suministros

Ademas de los mencionados en el apartado anterior las materias primas, los insumos, las herramien-
tas y equipos utilizados en el proceso de produccion son:

e Paja de maiz picada.
e Pajade trigo.
e Tambos de lamina de 200 |
e Bastidores de angulo y malla de 1.00 x 3.00 m
e Dielgos.
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e Palas.

e Bolsas de polypapel de 25 x 53 cm
e Ligas de hule natural del # 10

e Mecheros microbiolégicos.

e Tanque de gas butano.

e Alcohol.

e Micelio (inoculado en grano de sorgo).
e Quemadores de gas.

e TermOmetros de mercurio.

e Cuchillos.

e Batas.

e Cubre bocas.

e Cajas de plastico.

e Bascula de plataforma.

e Mochila aspersora.

e Ventiladores.

e Parasiticidas.

e Cloro.

e Cal

e Yeso.

e Tijeras.

e Algodon.
e Cofias.

7.6. Analisis de la cadena de valor del producto y las
capacidades intangibles
Como se ha podido observar el proceso productivo de este negocio debe ser bastante cuidadoso, ya
que el manejo adecuado de las herramientas o el descuido al suministrar los materiales, pueden
ocasionar que el producto se estropee o0 se pierda.
Por lo anterior, el eslab6n mas fuerte de la cadena de valor de este negocio se encuentra en las

actividades primarias, como lo son las operaciones de produccion. Debido a que dicho eslabon se
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retroalimenta con la contratacion de recursos humanos calificados y con la implementacion de tec-
nologia adecuada para la produccién, ademas, la planta debe contar con la infraestructura adecuada
para lograr una excelente calidad en el producto y con ello, una ventaja competitiva en relacion a
otros productores.

Un aspecto importante en la cadena de valor de este negocio, lo representa las actividades de
venta y mercadotecnia, de tal manera que, con la intencion de fortalecer esta area de actividad, es
pertinente que el negocio busque los medios y distribuidores adecuados para llegar a sus posibles
clientes, tanto al mercado nacional como al extranjero.

Por otro lado, los aspectos intangibles que le dan una ventaja competitiva al negocio en compa-
racion a sus competidores, radica en el hecho de que la ubicacion de la planta estara en el municipio
de Queréndaro, Michoacan ya que, ademas de estar muy cerca de Morelia, estd muy cerca de la
autopista México-Guadalajara, que no solamente conecta a estas ciudades sino, incluso, puede dis-
tribuirse a bastantes ciudades del Bajio de México.

Aunado a la buena ubicacion del negocio se cuenta con la situacion de disponer de recursos
humanos altamente calificados, como son las escuelas publicas que se tienen en el municipio y en
Morelia como son el Instituto Tecnol6gico Agropecuario, CONALEP, Universidad Auténoma de
Chapingo (extension del campus), Instituto Tecnoldgico de Morelia, y por supuesto la Universidad
Michoacana. Respecto al financiamiento, se puede contar con remesas de envid de dinero que reali-
zan los migrantes que viven en Estados Unidos. Los mismos migrantes pueden ser un excelente
elemento para comercializar el producto.

Como se puede observar este negocio cuenta con fuertes posibilidades de apoyo que le permiti-

ran posicionarse en el mercado y prosperar.
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8. LA ORGANIZACION Y EL PERSONAL ESTRATEGICO

En este capitulo se consideran puntos generales de la organizacion y el personal estratégico. Con el
objetivo de lograr los niveles de produccién y administracién del negocio, el personal requerido en

el proyecto es:

8.1. Disefio organizacional

A continuacién se presenta la estructura organizacional que conformard a la empresa. En la posicion
superior se encuentra un grupo directivo, que es el encargado de la direccion del negocio y, esta
representado por un gerente, quien designa a los jefes de cada una de las areas de la empresa; en
otras palabras, otorga las tareas del contador, del jefe de produccion y del jefe de mercadotecnia.

Estos, a su vez, realizan tareas especificas en el negocio. La empresa contara con una organizacion

I
Area de Area
Ventas Administrativa
Jefe de Ventas I— Contador J o Jefe d?
Produccién

o Produccién

tipo funcional.

Area
Produccién

Selecciony
Empauge

o Transporte

(Fuente: Propuesta del autor.)

Figura 4: Organigrama general del negocio.
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El equipo directivo estara trabajando con base a las necesidades propias del proceso y de la
comercializacion.

La capacitacion estara a cargo de un técnico especializado en la produccion de este hongo,
quien evaluara mediante un programa de trabajo el desempefio de los trabajadores, llevara los regis-

tros de produccion y ayudaréa en las actividades de administracion.

8.2. Requerimientos de personal en el area de produccién
En el area de produccion se requiere un total de nueve obreros, que estaran distribuidos estratégi-
camente en toda el &rea. Se requieren dos obreros para recibir y/o distribuir las materias primas e

insumos; otros tres para el proceso de produccion del hongo, los cuales deberan estar especializados

y entrenados para dicho proceso y finalmente, dos mas para la actividad del empaquetado.

Nombre NUmero de Pago Pago
] ) Total anual
del puesto trabajadores mensual anual Prestaciones
Recepcion 2 $4,200.00 $100,800.00 $30,240.00 131,040.00
Produccion 3 3,000.00 108,000.00 32,400.00 140,400.00
Empaque 2 2,500.00 60,000.00 18,000.00 78,000.00
Supervisor
1 3,600.00 43,200.00 12,960.00 56,160.00
de calidad
Jefe de
1 3,500.00 42,000.00 12,600.00 54,600.00
almacén
Total 9 $29,500.00 354,000.00 106,200.00 $460,200.00

Tabla 3: Fuerza de trabajo en area de produccion.

(Fuente: Propuesta del autor.)

Con esta cantidad de personal distribuido en el area de produccion, podré realizarse la cantidad

anual y satisfacer la demanda del mercado.
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8.3. Requerimientos de personal en el area administrativa

En el &rea administrativa se requieren cuatro personas, las cuales se distribuiran en toda el area. Una

persona tendré la funcion de gerente de la empresa; otra mas serd el jefe de mercadotecnia y ventas;

otra més en el area administrativa, la cual tendra las funciones de contabilidad y manejo de recur-

sos; y finalmente, un jefe de produccion.

Nombre Numero de )
] Pago mensual Pago anual Prestaciones Total anual
del puesto trabajadores
Gerente 1 $9,600.00 $115,200.00 $34,560.00 $149,760.00
Jefe de 1
. 7,200.00 86,400.00 25,920.00 112,320.00
mercadotecnia
Jefe de 1
7,200.00 86,400.00 25,920.00 112,320.00
produccion
Contador 1 5,000.00 60,000.00 18,000.00 78,000.00
Total 4 $29,000.00 $348,000.00 $104,400.00 $452,400.00

(Fuente: Propuesta del autor.)

Tabla 4: Mandos directivos.

Con esta cantidad de personal se podré realizar de manera adecuada anualmente la administra-

cién de la empresa.
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9. ASPECTOS ECONOMICOS Y FINANCIEROS

En este apartado se estudian todos los aspectos econdmicos y financieros para la produccion de
champifiones en el municipio de Queréndaro, Michoacan. Ademas se desarrolla el analisis del pro-

yecto con el fin de conocer la viabilidad econémico-financiera del mismo.

9.1. Aspectos economicos y financieros del proyecto en el

mercado nacional

9.1.1. Determinacion de lainversion inicial
Para llevar a cabo la produccion de champifiones en Queréndaro, se requiere un monto de

$4°649,847 esta inversion refleja los gastos de inversion fija y diferida

9.1.2. Financiamiento requerido
El financiamiento lo realizara el banco con una participacion del 32% de la inversion, el 56% sera

aportado por los socios del proyecto y el gobierno estatal y federal aportardn un 6% cada uno..

9.1.3. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es de 39% lo que representa en ventas un total de $1°768,953

9.1.4. Calculo de larentabilidad

La tasa interna de retorno (TIR) del proyecto tiene una rentabilidad econémica de 25.01%.
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10. ANALISIS DE ESCENARIOS

El andlisis de escenarios del negocio se realiza con la finalidad de conocer los entornos futuros al-
ternativos que se pueden presentar y por lo tanto establecer cuales son las decisiones que se deben
de tomar. Por lo tanto, a continuacion se presentan los escenarios posibles para el negocio asi como

las medidas para minimizar los riesgos que se pueden presentar.

10.1. Analisis de escenarios existentes para el negocio.

En el primer escenario podemos suponer que habra variaciones en las siguientes variables:

e Incremento de la tasa de interés crediticio del 2%, afectando los montos a pagar al banco.
e Se reducira en un 5% el volumen de ventas por una contraccion del mercado.

e Existirad una disminucidn del precio de venta en un 10% por un incremento de la oferta.

e Existird un incremento del 5% en el monto de la inversién prevista.

Estas modificaciones ocasionarian que si la produccion se destinard completamente al mercado
interno, se obtenga una TIR del 14.60%. A partir de esto podemos concluir que dichas modificacio-
nes si afectaran al negocio por lo tanto no se tiene la capacidad de responder a dichos cambios.

Esto ocasionaria que si la produccién se destinara completamente a la exportacion se obtenga
una TIR del 18.70%. A partir de esto podemos concluir que dichas modificaciones no afectaran al

negocio, por lo tanto no se tiene la capacidad de responder a dichos cambios.

10.2. Medidas para minimizar riesgos

Como se puede observar el negocio es solido, sin embargo no estd por demas tomar siempre las
medidas adecuadas para responder a las modificaciones o eventualidades que se presenten en los
diferentes &mbitos que rodean a la empresa. Bastante de la capacidad de respuesta de la empresa,
dependera de la capacidad que tenga para innovar en el proceso de produccion, ya que esto le per-
mitira por un lado reducir costos, pero ademas, la oportunidad de ofrecer un producto de mayor

calidad.
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11. SISTEMA DE SEGUIMIENTO DE GESTION

Este sistema se establece con la finalidad que los objetivos estratégicos establecidos por el negocio,
puedan llevarse a cabo, de tal forma, que en este apartado se establezcan las medidas de control

para alcanzar dichos objetivos.

11.1. Control de estrategias

Con la finalidad de controlar cada una de las fases del proceso de consolidacion de la empresa en el
mercado nacional e internacional, serd necesario que cada una de las areas de la empresa realice sus
actividades de una manera eficaz y eficiente.

De esta forma, es necesario que en el area de mercadotecnia y ventas, se fijen estandares de
venta que le permitan a la empresa evaluar su desempefio mensualmente, asi como el nimero de
vinculos que tenga con distribuidores de éste tipo de producto en el mercado nacional y extranjero.

En el &rea administrativa sera necesaria una mejor distribucion de los recursos y del manejo
contable, de ésta forma, sera conveniente auditar mensualmente, lo cual nos permitira tener una
nocidn clara de como se estéan utilizando dichos recursos.

Por ultimo, en el area de produccion, sera conveniente que los tiempos en el area de produc-
cién sean evaluados prudentemente, de tal forma que no sea mucho ni poco tiempo utilizado, tam-
bién sera necesario el manejo adecuado de materiales y herramientas, establecer buenos mecanis-
mos de inventarios y por Gltimo, es necesario evaluar los procedimientos de aseguramiento de cali-
dad del champifion, de manera que éstos procesos incrementen continuamente la calidad del pro-

ducto.
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12. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

Se realizo el anélisis necesario de cada uno de los capitulos que intervienen en la formulacién
del Plan de Negocios de Planta Productora de Champifiones en Queréndaro, Michoacan y una
vez que se obtuvieron los indicadores de la evaluacion financiera, de los riesgos, de los procesos de
produccién, etc., se puede concluir que es recomendable la puesta en marcha del proyecto. Es re-
comendable una vigilancia estricta de todos los procesos que intervienen en el proyecto, ya que
ademas de aprovechar los productos de desechos agricolas, de aportar beneficios a los inversionis-
tas, de generar empleos directos e indirectos y de contribuir a la demanda de champifiones de la
poblacion, no obstante no se cuenta con el conocimiento de las virtudes que tiene el champifidon y
por ende no se ha aprovechado en los estados de Michoacan y Guerrero, mercados objetivo del pro-
ducto.

A pesar de que se tiene una rentabilidad baja al realizar el analisis de sensibilidad para el mer-
cado interno presentado, donde se tuvo una TIR de 14.60%, la cual es menor a la TREMA que es
del 15%, es necesario realizar ajustes y un monitoreo constante para no llegar a esta situacion de
disminuir en un 10% o mas el precio de venta. El precio de venta del champifién nunca debe ser
menor a $28.00/kg, debido a que si el precio de venta baja de este valor, no se tendria una TIR ma-
yor o igual a la TREMA.

Por otro lado, la produccion de champifiones es un proceso delicado debido a que el champi-
fion tiene muy poca vida Util en anaquel, por lo cual es necesario la colocacion del producto lo méas
pronto posible en el mercado.

Los factores que pueden afectar negativamente la rentabilidad del proyecto son primordialmen-
te la disminucion del precio de venta menor a $28.00/kg, esto puede ser provocado por un aumento
de la oferta debido a la importacion de este producto de China; sin embargo, como se observo, el
consumo interno se ha incrementado considerablemente en los Ultimos afos, el cual también ha

aumentado mundialmente, siendo poco probable que exista saturacion del mercado.

100



Como recomendaciones se mencionan las siguientes:

Buscar el apoyo de las instituciones de gobierno para la comercializacion del producto, in-
crementando el consumo interno. El apoyo econdmico debe de exentar del pago de intereses y el
planteamiento de estrategias dentro del marco legal que permitan promover las exportaciones.

Crear con otros productores una asociacion o union, de manera que el gremio pueda ubicar-
se en una posicion de fortaleza econémica y social que permita dialogar con otras instancias (cade-
nas comerciales, instituciones académicas, instituciones de gobierno, etc.) y obtener beneficios para
el sector. Una asociacién de productores de champifiones, seria de gran utilidad para la definicion
de estrategias de mercado, la disminucion de aranceles de exportacion y de campafias de consumo
interno, entre otras. Con los asociados no solamente deben tener una competitividad sana sino un
mecanismo de colaboracion.

Con las instituciones de ensefianza superior, desarrollar estudios de comercializacion de
los champifiones, con el objeto de organizar y estructurar el mercado nacional, para dirigir la co-
mercializacién hacia la satisfaccion de un consumo interno, con la reduccion de las importaciones,
sin desatender las exportaciones. Ademas, las instituciones de ensefianza superior (las cuales se
tienen en una disposicion cercana), deben de proveer de capacitacion, investigacion local y realizar
estudios especificos. Aprovechar las instituciones de ensefianza del area de la salud para promover
las propiedades nutritivas medicinales del champifion. Si se divulga la informacion de este tipo es
de mucha importancia, como aliado para incrementar el consumo.

Descentralizar la comercializacion del producto de la Central de Abastos del Distrito Fede-
ral, la cual no tiene la infraestructura de almacenamiento adecuado (las bodegas con sistemas de
refrigeracion apropiada son escasas), repercutiendo en la calidad, disponibilidad y precios al con-
sumidor final.

Incursionar en mercados alternativos, esto se logra cumpliendo las reglas de producciény la

calidad del producto que cada uno de los mercados especializados exige, la estrategia puede ser
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particularmente atractiva, sobre todo porgque estos mercados mantienen precios generalmente supe-
riores a los observados en productos similares producidos de manera tradicional. La tendencia mun-
dial de consumir alimentos libres de agro tdxicos, saludables e higiénicos, esta impactando fuerte-
mente a la juventud, por lo tanto la tendencia al consumo de productos no enlatados y sin conserva-
dores va en aumento.

La compra-venta organizada ofrece ventajas a los pequefios productores en las condiciones
imperantes del mercado, evitando el intermediarismo. Desde hace una década en Europa se tiene la
iniciativa de ofrecer mayores remuneraciones a estos grupos, ademas de mejorar sus condiciones de
vida a través del fomento al trabajo y no de dadivas, de esta iniciativa nace lo que se conoce ac-
tualmente como mercado justo. Esta modalidad de mercado alienta el intercambio comercial basado
en un cbdigo de conducta que considera la justicia social y el respeto al medio ambiente, mientras
que se fomenta la autonomia de los productores de paises en vias de desarrollo. Para entrar a este
mercado, es necesario estar organizado, mostrar mecanismos transparente de ingreso, egreso y re-
parto de los ingresos, protegiendo la equidad de género y los derechos humanos de los trabajadores

y de los nifios.
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ANEXO A

Al. DETERMINACION DE LA INVERSION NECESARIA

Adic] SOCI0S BAKC GORERND | GOSIERND OTRAS
Tipo de irmesiin o5 FEDERAL | ESTATAL M@J TOTAL
Fija S 21377 | S1205620 |5 240241 | & 240241 (3 £ 337,820
Terianos 5 ToA2T |§F LTTTH |5 1591 | § 158241 1,562 413
Corstucdones 5 TASHID | 5§ £ 586 1,147 416
Comprn da sdficios
Mncerinaria ¥ douripos § 450000 |5 2700000 {5 BO000 |§  G0000 S00,000
|Saﬂ:n:=.nddn:ﬁd.ri|=
Mobiiano v 8g. do oficina - 11,700 |3 6,300 18, 00
Shtemas die cdmpuio g 30,000 30, D0
Transpors Srea odminksr
Transparks desa procduccica E 100000 |5 50000 150,000
O aquipas.
(Ctrist; irestalacianes
i |
| CHrars imemrsionas £
Difarida g raod |5 12200 |5 % ] S 55,000
Gasios de organizaciin g 10,000 (% 5,000 15, 00
Cordmmios wrlos -] 5000 |5 5,000 8,000
Parmbsas vanas
Capacigoiin proopamita
Prushas y arsigue oparal
[Flotes do maguinaria y &g
|In=talacizn de maguinadas
Tramites aduaralss
Extudios v propecios
Frangaicas
Irrinreses orecpensiios
Publicdad precper st
Ctros goslos preoparativas 2 a0 |5 £ 2050 12,000
Circulante £ iE5545
| Cnpital do Entajo E 111327 |3 T4.71A L 1E5545
Sumas EOZASESIT |S6002038 (5 24041 |5 240049 | 3 | [ _apsaara
INVERSIGN TOTAL  [F 730 [ 5100500 |5 oao0h [§ s % NE Ta
BANCOS GORIERNO | GOBIERND OTRAS
FEDERAL | ESTATAL @
Tasas afe imdecss dal Crécia Rafsociorano 158 £k %% 0%
Tosa de mteres dal Gridito da Avia 18%
|Pariada
Afa 1 1 [ i 1
Afia 2 1 1 1 1
Aol i 1 i 1
Afa 4 1 1 1 1
Afio § 1 1 i 1
15ias o0 s es 1 1 i

Junio de 2009
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A2. ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO REQUERIDO PARA INICIAR
OPERACIONES

Tipo de Inversiin

Fuente de financiamiento Flla Diferida Capltal Trabale | Inversion Total
Soclos L 2133727 | § 22800 | § 111327 | & 2,267 854
Bancos

Credito Refaccionario L] 1,205,620 | 5 12,200 5 1,217,820

Credito de Avio 5 T421E | & 74,218
zoblemo Federal E 240241 | § - L - s 249 241
Goblemo Estatal L 245241 | § - L - 5 243 241
Qos Invarsionisas L - L1 - L - 5 -
Inverslén Total 5 3837820 ][5 35,000 | § 185,545 | § 4,058,374 |

Junio de 2009

A3. CALCULO DE LOS PAGOS DEL PRESTAMO REFACCIONARIO Y SUS

INTERESES
AN Prestamo/salio | INEfeses | ADOND @ Cremin | Pago a banco |
0 5 1217.320
1 s 1217820 |5 182573 |5 180,522 | 5 353 705
] 5 1.037.158 [§ 155560 |5 307,715 | 5 353,705
3 3 50,453 |5 124.423 |5 T36.87Z | 5 353,955
2 5 500,611 | 5 BE,502 | § 274,703 | 5 353 705
5 3 315,009 | 5 1738 |5 S1E.00F | 5 353 765
¥ 506,653 |5 1.217.820

[E=c= setacoorare T 1317820

353 de Interes credine 3 15%

=004 de pago 08 Credin 5

Cre0nD de Al L3 Td TR INIErEsEs

T253 oe Inieres crediiga %] & 13,350

Junio de 2009
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A3.1. CALCULO DE LOS PAGOS DEL PRESTAMO DEL GOBIERNO FEDERAL

AA0 Presiamo del gob|  INEfEses | ADOND al prest |Pago a Qoolemoal
] 5 249,241
1 5 249,241 [ 5 12,462 | 5 45,106 | § 57 558
] 5 202,135 | 5 10,207 | § 47,362 | § 57 556
3 5 156,773 | 5 7936 | § 45,730 | 5 7 E5E
4 5 107,043 | § 5352 |5 52216 | § 57 E5E
G 5 54,827 | 5 2741 |5 54,827 | § 57 558
: TEE0T | 5 pF U ReE

[Prestame de gotierno Tederal | 24r.od)

[Tasa de Inderes 5%

JPenoda de pago del préstamo 5

[Credio de Avio 5 - IniEreses

Tasa Oe IMeTes Ccredliea 0% 5 -

Junio de 2009

A3.2. CALCULO DE LOS PAGOS DEL PRESTAMO DEL GOBIERNO ESTATAL

A0 Présiamo del gob| Iniereses Abono al prest | Pago a goblemo
i) 5 249 241
1 3 2409241 | § 12462 | 5 45106 | 5 57 S4B
z 5 204,135 | § 10,207 | 5 47,362 | 5 57 E5E
3 3 155,773 | § 7530 | 5 40,730 | § 57 GAE
4 5 107,043 | § 5352 |5 52216 [ 5 57 SAE
5 5 54827 |5 2741 | 5 54827 |5 57 548
L3 SEo0T | & 240,341

Tasa de Inierés 50

|Penogo de pago del prestamo 5

Cradiin de Avio 3 - Iniereses

Tasa de Inerss credifca 0% 5 -

Junio de 2009
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A4 . PRESUPUESTOS DE INGRESOS, COSTOS Y GASTOS

A4.1 PRESUPUESTO DE INGRESOS DEL NEGOCIO

Afio Productos Unidadesiafic | Preclo wonibris

Champifiones 150000 S000 | 8§ o SO0 D0
Compostn | & BEECEM0 | & 55, 505

§

5

1 3

}

OTROS INGRESOE DEL NEGSCID 5
Tl da ingresas ] & G55 SaE
Chamgifiones 15000 Sa000 | & & SO OO
Composin 1| 5 BESO80 | & 58 5348

§

5

2 E

¥

OTROS INGRESOS DEL NEGDCIHD 5
Toh da ingnesos g o RS S
Champifiones: 150000 Sa000 | & o, SO iR
Campasin i 5 BE. 50800 | & 58,558

)

g

a !-

t

OTROE INGRESDS DEL NEGDCID 5
Toh da inpresos g 4 BEE S
Chameifioness 150000 Sa000 | £ o SO0, OO0l
Composin |5 RS So800 | & 58,558

]

5

a £

}

OTRCE INGRESOE DEL NEGCHCID 5
Tois da ingeesas 1 E 4 555 59
Champifiones 1 S0 So000 | & o RO OO
Campasis il 3 REEOEDD | X BE BOE

]

5

B &

¥

OTRCE INGRESOS DEL NEGOCID '
Tolml da ingresas | -] & hinG, Do

Junio de 2009
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A4.2. PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCCION
A4.2.1 Requerimientos de materias primas y materiales auxiliares

Ao Matoriz prima | Unidad do | Costo par | Yoluman Coato par
o materiales Modida | LUnbdad Ao
Camposta Partida 59.040.0 18 S162, 720
Micelic champi  Parbda S22 B8R0 18 S413, 100
Botua plasticn Partida £160.0 1% 52 a0
1 | Pourt Mass Porbida 51,000.0 18 T2 A0
)
#
]
20
0
Total S611,100
Comsosta Partida 50 040,10 18 S1EZ T3
hcalic chamed  Partida S0 8500 18 S4T30
Bodsa nlavitioo Parbida EA6G0 18 &2 Bhl
Peal Mass Fortida 1, 800.0 1d T2 A0
£0
2 0
0
0
Tolal 5571,100
Coirscsla Partda S9.040.0 13 S162, 720
Micelic champd|  Parbda 33 8800 18 15500
Bofsa plastioa Partida 1600 18 &2 5680
Pmal Mous Partida 21,8000 18 2 40
20
4 2]
0
£0
Talsl S611,100
Canposta Parbda 59,0d40.0 18 182 720
Micelic chamai  Parida S22 8800 18 B3 100
Boisa plostico Partida SAG00 18 £2 BB
Praal Mass Partida 1,800.0 18 32 A0
0
4 p24]
0
£0
Toind S611.900
Comgiosia Partida S8 040.0 18 STEZ T30
Micwlic chamoi®{  Porbda b ¥l 18 413 100
Bodsas plastioo Partida E160.0 18 52 BBl
. | Pt Mass Partda 1, 0000 18 B2 400
g0
G 2]
0
4]
Talnl rhh'luinl primas y maienalan S511,700

Junio de 2009
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A4.2.2. Presupuesto de materiales de envase, empaque y embalaje

A Envaso, empaquo | Volumen de | Capacidad | Necosidades |Costo unitario
a embalaje proeductos | del onvaso | do envase daol arvaso
Cajas 1 i 1| $156576.0
i
Total
Cajas i $136,576.0
.
Total
Cajas i §136,976.0
3
Total
Cajas i F136,5976.0
i
Taotal
Cajas i $136,5976.0
&
Total

Junio de 2009
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A4.2.3. Presupuesto de mano de obra (pago de sueldos y salarios)

Momibre dol Momaro do|  Pago Pago  [Prostecionos| Total
pueEbs ek jdorns | mensual anu e : amsal
Recepdén 2 34200 |5 100800 |3 30240 [ 3 131,040
Protuacion ) 33,000 0E000 |5 30400 [ 3 140,400
Empagus z 32500 BO000 |5 18000 |3 78,000
Sup. Cakdad 1 SAB00 |5 43000 |5 12960 |3 56, 160
Jafe do Aimacen 1 32500 |5 42000 |3 125003 B, B0
] 5 3
£ ] 3
5 3 5
£ 3 5
] ] ]
£ 3 5
g 3 3
H 3 5
] 5 3
Toal ] T |5 A0 |5 060003 SE0a00 |
Junio de 2009
A4.2.4. Presupuesto de refacciones y mantenimiento
De=cripcidn ded ruben Unldad de | Mimere de Costo Comt i
o sarvicho modida assartos unitario
Fefaopiones de maguinorias s T2 SHO0R |5 TEOM0
Ffaccianes del tarepors s 12 SA600 15 45200
Manisnimianio prev. Maguinarias ITHES iZ SAEH |5 43200
Marrlsrimignta cormescEvn 8 mag. mes 12 E3600 | % 43200
Marrlenimignta priey @ iransposta mes T2 3
Mamerimianto cormecivo o borsp mes 12 3
Chros serdcios THES iz £ T 14 400
Tod 5 28000
Junio de 2009
A4.2.5. Presupuestos de otros requerimientos
Descripcién dol rubeo Unidad de [Mimero de Costo onid I
o sorvicio mrdida eanbas. unittaric
Ernergls slichrics Kw-he 1 S19508.0 | 5 11,600
| Agua pars o process de oraducs M3 60000 (% 6000
isassting Litra 3
Dl Litra 3
izas Kilg i T XTEOLO |3 2T AN
3
3
3
3
3
Todal 5 454l

Junio de 2009
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A4.2.6. Calculo de depreciaciones y amortizaciones

Tipo da Valordo | Comdiclin de | Wida 08 Walor de | Dwprecaciin
Irverslan odquisicién | la imeorsita | o par do rec | salvamanto | anual
i ; 5 147550
Construcciones del dinma de produce | T 517,859 1 F] 5  45pny | %  mmaAds
| Do de sdificios parn draas ord | 5 33 3 3
| aguinarias v squipos g S0, 000 1 0 5 45000 |§ BSS0O
|Subenticiin ldcricn 5 0[S 5
| Treispoctert para Sraas produdtives | 5 150,000 1 4 $ ThO0|§ 3S5RIE
| CHries equipos E: LLE] 3 3
| Ottrazs instaloooos 3 e} 5 5
LAdquisiidonng viring ] 0 5 3
Amortizaciones) Pariodo da recupsraciin 3 Bl
Caipaciiancn pranpemtva 20 3
Prushas v orrongue opemtiv FE] %
Flelns da maguinaria v equise 3 20
Irectalackin de magumaras 0
Trimites aduansles Y] 3
Ciros. gasios preopeodvos 12,000 n 3 (]
Tobt de depraciacionas y amorizadones. 148 1ED

A4.3. PRESUPUESTO DE GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS
A4.3.1 Pago de sueldos al personal de administracion

A4.3.2 Gastos generales de la administracion

Mombre dol Namuoro da Page Pago Frostecionos Tatal
pusshs tratsjidoran | monsual anoad E A0 anual
(Sermnks 1 FO600 | & 118200 [ & 5560 || % 143, 76D
baife de Mercadalncria 1 5200 | & 85400 | 5 25000 || & 12,320
Juirfm chip Producoiio 1 Er200| 8 BEA00 | 8 2R ek || &8 12,330
Conitmdor 1 5000 |5 G000 | & 18,000 | 5 T, OO
5 g £
& 5 £
5 5 z
& g
[ H
g g
g g
& g
& g
g H
ol r B 0 |

Doscripcidn dal gasto | Unidad do | Costo por Cantidad Costo por
administratheo medida unidad roguerida afio
Gostos genarakes 1 $ TO200.0 1 & 79,200
[
g
[
[
[
g
]
g
g
g
[
Total § 8,200

Junio de 2009

Junio de 2009

Junio de 2009

112



A4.3.3. Gastos de ventas

Doscripoion del gasts Unidad de | Costo por | CanSdad | Gosto por
do vonta modida unidad nequarida ario

Varios loba S20,000.0 1] 5 20,000

3

3

3

3

3

3

3

3

3

[

3 20081 Junio de 2009

A4.3.4 Depreciaciones del area de administracion

Tipo do Valor do  |Condicién dof Wida Walar de Dapeciaciin
inwarsidn odquisicién [k fvorsién il sahramanto nnual
Cmpreciacionss 5 17816
[Canstucciorss & 2Md4E3 1 33 3 11.474 E] G606
iCampra de edficios [ i3] 3 3
IMabiliario y souipo da oficing & 1,000 1 W 3 S0 ] 1,710
|Sisternas da ompuia 1 30,000 1 a E 1,500 s 0500
[Transpote b dras adminksbata | 5 4 3 E]
[Chrag inversionss 5 3 3
ArmarErisciones] 1150
Sarshas. diy arganizochin 5 15,000 20 b 150
Contradas varks s 8,000 20 2 4
Parmisce: varnos & 24 3
Esfudiag - 20 3
- 20 z
F = -] 20 ]
Irsreses 5 20 2
Pubifcided Preopenitiva 5 20 g
[Tot de dapreciaciones y amortizaciaones: [T :
¥ 3 Junio de 2009
| Mes| 1+ | 2 | 8 | 4 | 5 | & [ r | & | 8 | w | 11 | | 12
Io 5
[} 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
% de ventas al mes 5| e 0% 75%) B0% B B 0% B b D5 S
ingresos o| =7riso| sesres]  zedres| seagor|  aeavor|  ascamor|  aaisro 341,670 W16 360,652 W BSL
Costos de uecian BO412 23,824 87236 101,842 105,648 105,648 104,648 114,061 114,061 118,061 d1a26r| [ 118267
Materias materiales 25,463 0,555 35.648 38,104 40,740 40,740 40,740 45833 45,833 45,833 48,379 48,379
Material d= ¥ embal 5,707 6849 7890 8581 g132 o132 o132 10273 10,273 10273 10,844 10,844
Manio de obes 38,350 A8 350 38350 38,350 38,350 38,350 A8, 350 38,350 38,350 38,350 A8, 350 38350
Fietacciones y mantenimients 2,000 10,800 12,600 13,500 14,400 14,400 14,400 16,200 16,200 16,200 17,400 17400
Otros requenmientos 1,892 2270 2648 2838 3,027 3,027 3,007 3,405 3,405 3,405 3,594 3,504
Gastos de scminisraci wsia3|  iwssoo|  vosaer|  osssol  sosesa]|  iosem|  iossss|  ospoo 105,800 105,800 105,863 105,883
|5ualnaa ar.7og 37,700 37700 37,700 37,700 37,700 37,700 37,700 37,700 37700 37,700 37,00
(Gastos 6,600 600 6,600 6.600 6,600 6,600 6.600 600 6,600 6,600 6.600 6,600
(Gasios de venlss 833 1.000 1.167 1.250 1.333 1,333 1.333 1.500 1.500 1,500 1.583 1,583
|Caja chica 50,000 60,000 80,000 80,000 60,000 60,000 60,000 50,000 80,000 60,000 60,000 0,000
Total de costos y gastos 185645]  1oaq24] zoovos]  ooesce]  2i1gaa]  aivzes]  onaso]  2wmees1]  2i98e1]  2t9esi] [ zmas0
Saido sas]  saess]  esos0]  7rras]  woass|  woans|  woass]  toimoe]  izimos]  121sms] | 138,501
Flujo acumulado 185,545 -151889| Asaan]  -11.18] sraca|  avaraa]|  seease| 387 eeR SOB,EI 631,586 | | 04,589
JEXcgo-onmiit o - - i — — S

El capital de trabajo es igual a la mayor cantidad negativa que aparece en el flujo acumulado.

Junio de 2009
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A6. ESTADO DE RESULTADOS O DE PERDIDAS Y GANANCIAS

: Y S R S ) S S S N
Damecy g
Ing )] 4 SRS & 4 SRR SR | B A 5SANE | E 45555061 |4 4 558 LnE
Crombia da orodaccdn 8 TATRERE |8 LBITERE | § . 1ATEAN| L Laana| 18 1S5 M
Bcten e prritsas g srtinciiem % gita g evatn|E  Etate|s aria0a] [ E11,10
|Mazental o swrsgacocin i 1R 07 | 4 AH076 | § 135,07 | & 1asEre] [ 1%
[t o o & wox | i oz w0200 | & s | [ a5 308
[Femfiszcasmn i i ] 000 | 4 2HA.000 | § 24000 | & rao| g 8,00
|mm_ 5 45400 | £ e 1 SEa00 | # =400] |8 FETli
|w¥w g 1dH 1k | 4R15D ) E 4R e | & TEEIE] | & g
I
|unua-u_% e sempaly serwols seowmsly ocemsas[s  cemse
e R Y T T sag] [1  eaes
Eambiin [ sS4t | 4 SEraE |3 LR 54 |8 252 400
] P i 1 T & PRLIGO | E ] | & 70 20
Cigh ogh S WK & 20000 | £ 20000 | £ AR E i EIUD| | & bib
.Mjm 5 1508 | § 15088 | § HaEd | § e | & 16 68
312. i o b -] Hrase | § 1PE g | 8 14 vi | § fep g | | & 2 B
Lttt 148 19 21 B ama | 8 sarzezs| [8  2ames
b chs dodrm b Padita o HII.HB § Hia53 | B350 | ¥ sagan) |8 EET SEh
Imama-nh[‘rﬂ'ﬂ § 2IEERE JHCEE | arFt | & TIEEE] | § pat K]
[LTHLIBAD HETA |8 taaerd |8 rasasmrlE  maens| Ei] (8 1aseame
PE s ieepesaly wMeals wanaats sessveel (s ve0e el
FE EN % k- e p 35 STH A
MOTARR 1. Lo grasiiey frsaedions S fristar e i (=] hes iaretals p rol

F. arbion o poronnibie S et solee b Rards ol Bakienbe sboa

Junio de 2009

A7. CUADRO AUXILIAR PARA CALCULAR EL VALOR DE “LIQUIDACION”

DE LA EMPRESA AL INICIO DEL SEXTO ANO

Tipa de Valar de Vida Himers de | Liguidacidn
irmmrsidn oL SSoicin (] afs depec.
Temanos % 1500413 X X % 1.582413
Corstucdones % 1,147 418 13 o £ ora 58S
Compma da edificios 5 33 & i
Maguinania y squipos 3 B0 050 10 5 g 450,000
Subesiacdn sdcinic 3 18 & i
Mobilianc y equine da oidira 3 18,000 10 & 5 8,000
Sistemas de cfmpuio 2 Ll | 5 £
Transporis drea administrafea | 5 4 4 3
Transporis drea produacicn 5 1500 4 4 ] 15,000
Cirres squipos 3 1 & ]
Utros irstalaciones 3 1 & 3
Total 5 3A3TEH ¥  3,050.578

Junio de 2009
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A8. BALANCE GENERAL

BALANCE GEWERAL | 1 | 2 | 3 | 4 [ [ E

ACTRA TOTAL § S04a008 |5 BIR0I0E | § TA42EEN |5 AI9MESS [ 3 oosapsa
Acthve Crculesis E 135 oRd | S 2561594 |3 ATTi04 |5 4 GETITT $ 6150182
| Caja £ 1R R |E 2561814 (% AT70004 | & 4 ORFITT £ &150 182
e g
Actirs Fig £ ABTRAED |S ISOTOOE |§F AMITID |5 AT R
Temimizzs £ 1500473 |5 1502413 (% 1892413 | & 1 897412 % 1500413
Comiurzicnm E 14T AE |5 1147418 |5 1047416 |5 114746 [ |5 1147416
o i el £ £ £ g2 2
ldgouimiia p mp g £ o000 |S BOODOD (2 SO0ODO|S S0, 000 Z SO0 000
B bt i 1 it -] -] £ b [
el b o, i ol -] 18000 | & 18,000 | £ B0 | 5 18,000 [ 18,000
e o g ] 30000 | & T S o005 30,000 [ 0,000
Tomrmjusite e annnli £ £ £ 2 [
Trarmjerbe demn paudn £ 150,000 | & 180,000 | & 150000 | & 150,000 [3 150,000
e myn £ g £ 3 3
[T — E & 3 ] [
b i £ £ L 2 [
L g, verEETem £ g £ 2 =
Lajancimam -] BT |§ M TXY | S 408100 | 5 BE1 48T g 701 208
Aty D Ja250 &1, B0 20,750 28000 BE 250
Ciandiry S0 o ganicacys ] 15000 | § 15,000 | & 15000 | 5 15,000 [3 15,000
v iz wasine -] BN | & 000D | & B0 | S 5,000 ] 8,000
T tmea sarenn £ g £ - [3
iy prmsasative ] S : 3 ]
Frusie v o mous oo el 3 g 3 2 3
“*EEI” £ £ £ b 3
bt e e ] 3 3 ] [
Tedmim sl 5 o £ 5 ]
| Ealinticn y incwmcion £ £ H ] 5
Falm con -] ] ] 5 5
F iz £ ] £ 3 3
ki mees ooy o t v s s ] 3 3
ottt i o] £ £ 2 3 3
| 0 sl v s wBm g 12000 | § 12,000 | § 12000 ]| 5 12,000 ] 12,0080
A L £ 1,750 | § 3,500 | £ B30 | 5 7000 3 8, 750

PAEN TOTAL 1,445 458 1,143 035 B, FE A2% SRS (18]
M'mubv @ Largs Plazu 1,445 450 17145 (29 B0, o A6 5ED a1}
Hurgam £ 1067108 |5 BEFOMEY ([T EODGEIT|S 315,908 ] ]
Crdmm=u Futinral g 204 1356 | & 186773 | & 107,043 | 5 B BT 3 i
Coteps: Ealaled § 2135 |E 1SETTA|E 107043 | & 54 82T b 1]
L4 e Foardom e Fhimtsanesdo £ £ 1 2 b

CAPITAL DOMTASLE 3,558 520 4 A57 i &, X047 BRS T, PEEOTT 8,235 053

Fanrmase: E 225TESA |5 2DETASL |E ZMTRSA |5 22T ASS 3 228TAM
Famulico de B Arimr o 1300874 |5 2580208 |5 4070001 5 G408
Liikdan e Epmrcica £ 130674 |5 1358552 % 1,080805 | 5 142819 5  14ABBATE
GrerEEE | ] i) ] 2 | -

Junio de 2009

115



A9. ESTADO DE ORIGEN Y APLICACION DE LOS RECURSOS

Aol [ | 1 | 2 | 3 | 4 | 5 || Liquidacidn
FUENTES § 3872829 | 1683,336 |$ 15250666 [§ 1547922 |3 1,595308 5 1588468 | [ 3039.976
Socios § 2156527 [§ 111327 § 3038978
CO5
|__Crédito Refaccionario $  1,247.820
Crédito de Avio X $ 74218
Gobiemo Federal § 249,241 -
2 Estatal g 249,241 -
Otros Socios $ - -
Utifidad Neta X $ 1330674 % 1358552 [ § 1380805 [§ 1428191 | § 1456976
[Depreciaciones v amorizaciones X g 167117 167117 [§ 167,117 [S 167117 |§ 131,492
Reinversién del afio anterior (Cap Trab) X x - |3 - |8 - |8 - 3 :
§ 3872829 % 456,379 | § 302438 | § 338332 |[$§ 379135 ]% 425562 | [ E
§  3.837.829
§ 35,000
180,622 207,715 238,872 274,703 315,508
45,106 47,382 48,730 52216 54,827
45,108 47382 49730 52216 54827
[ 74218 | % kS - |8 [] - B =
Relomo a socios/capital de trabaj § 111327 % - [§ $ - |8 B
LDO s - |% 1226057 (% 1223230 |§ 1209590 |8 1216173 |8 1162905 | |§ 3030078
Reinversion del préximo afio X
Reserva legal X $ 66534 | § 67.928 | § 69,040 [§ 71410 S 72,849
DIVIDENDO A SOCIOS [S 1160423 [% 1155302 [§ 1,140550 [$ 1,144763 [§ 1,090,056 | [§ 3,039,976 |

Junio de 2009

Al1l0. FLUJOS NETOS DE EFECTIVO Y TASA DE RENTABILIDAD

FINANCIERA

ARo | wvorsin | Uslidad nota amert de crid F.NE

0[5 4058374 B 405A3T4
1 5 13300674 |5 W77 |5 27050430 |§ 1298967
2 5 1358552 |3 167117 |5 0z4m8a (5 1zonow
3 5 1,380,805 |3 BT |5 33833160 [ 1208580
4 -] 1428181 | & 1EFI1T |5 370,1%540 | £ 1,218,173
B 5 1456076 |8 TIAGE |5 Ao6.bE2AE |§ 1162005
B |5 sommare § 010018

TASA DE RENTABILIDAD FINANCIERA [T.L.R] =

I

VALOR ACTUAL NETO (VAN) = | 51,144,055 |
Readimiento minime aceptable para caleular el Valor Actual Natg =
Andlisis dal VAN
|Tasa VAN
T £ (120 454 b
5 3,280,710 Millones < 8
jit, 20041347
18 1,144 BES 4
) 407 501 5
5 1,188 -
30 BE2 5a5 Lot 2
3 gz | & i
&0 A3, 250
45 G50, 00 o ' '
50 1,110,728 4
5E 1,208,352 ———a
&0 1,275,449 -2
[ 1,325,074 0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 &0 65 VO VS &0
T 1,061 D06
TE 1,906, 168 Tasa de actualizacidén
B0 1,402, 76

Junio de 2009
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All. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

[Descripeion det analisis de sensibilidad de 1a varlable en estudio

Nombra de 2

Cambio i -
|inciuir sélo los o las disminuciones previst gttt frm i [
Incremento en la tasa de interés crediticia Tasa de interds 2
Reduccién de las ventas por una confraccidn dei mercado ‘Volumen de ventas B
incremento en los costos y precio de venta controlado | Costos de produccidn
Disminucién del precio de venta por un incremento en la oferta Precio de venta 10 | |
I to en ef todelai i ista Inversic 5
iisrwaits o Wtose 94 ngiesten. iR —
Junio de 2009
All.1. DETERMINACION SENSIBILIZADA DE LA INVERSION NECESARIA Y
CRONOGRAMA DE APLICACIONES
Adfio GOBIERNO | GOBIERNO | OTRAS |
SOCIOE BAMCOS TOTAL
Tipo do FEDERAL |ESTATAL |INWERSXONES
Fija FAARATIT | S 1. 25000 |5 20241 | § MO2M1 | § . |5 aman 110
Termaros P OTOEOT |§ SMEID | S 150241 | § 150241 | 8 % 1,616,299
Constnociones $ TASEX |5 AMETE | § 3 ] % 1,167,498
Comprar de edificios g 3 2 1 g g
[Magumaria y equipcs § 450000 |5 SBA500 |5 SO000 |5 90000 | 5 T 019,500
Subestacitn skbcirica % 3 3 3 5 5
Mobiliario y ag. de oficna 3 11,700 | § BE1S | § 3 ] 5 18,315
T A0 |3 3 3 5 5 30,000
b 3 3 3 5 5
$ 100000 |§ 52500 )% 3 5 % 152500
3 3 3 3 ] 5
3 3 3 3 5 5
b 3 3 3 5 5
% 3 3 3 ] 3
$ 22800 (5 12810 (S EL - |8 : § 35840 |
b3 10000 | § 5280 |5 -] ] 5 15,250
3 5000 |5 3160 | § 3 5 3 B, 150
b3 3 3 ] -] £
5 3 5 3 - z
b3 ] 3 3 ] 5
3 3 3 3 5 3
b3 3 3 ] -] £
5 3 3 3 - -
L 3 3 ] ] 5
3 3 3 3 5 3
3 3 3 ] z
3 3 3 - -
3 3 ] ] 5
3 TA00 | 5§ 4,410 | § 3 5 3 12210
O |8 TAZIE |5 : 3 . ] . § 185545
P 111327 |8 TABE |3 ] ] § 185545
Suma § 0.156,507 |5 1050000 | 5 240241 |5 248041 |5 | & 4,115%5
BVERSION TOTAL 2T RS |§ 1550000 [ § 240041 |5 20241 | % . | & d,118265

Junio de 2009
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Al11.2. ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO REQUERIDO SENSIBILIZADA PARA INICIAR
OPERACIONES

do mvoarsidn

Fuuants d finsnciamisnts Fils Diferids _[Capital Trabajo | [ iemvarsiin
Soclos g 213727 | § om0 | B 111,327 g 2 05T BE4
|h‘l:|:.

Crédiic Refaccionario 1 1, 265901 | & 12, Bl 5 1.278,711

Crisdiin de Awio £ T4 218 £ T4 218
Gobismo Fademnl £ 245241 | § 240 21
Gabiemo Esintal g 240241 | § 245 241
Crrom Imrsionisios 2 2

% 4119, 285

inversiin Total ¥ LW |5 WEW[3  Eess| [8 4neds | jynio de 2009

A11.3. CALCULO DE LOS PAGOS DEL PRESTAMO REFACCIONARIO Y SUS INTERESES —
BANCOS

it P ristamadsaldo intoresos Abons & crédits | Pago o banco
0 5 1218711
1 5 1L.2TE 711 | § 217,381 | 3 IE2 2ol |8 a6
F 5 1006413 | § 186500 | § A 359, 679
] ¥ BES, 124 | & 150,131 | § 249,548 | § J&5 &7
4 5 BIAETT | § 107,708 | 5 281,571 [ § 359,674
] 5 8065 | § BAOTA | § M1)606 |5 359, 670
] T18.68% | 5 1278, 711
Crévditc Redaocionaria 3 12T, 711
Tos das Inierds oredificin 1T
Paricdo da pago de onidito §
Créddilo de Al i T4, 21810 iy
Toma de Interds oedifcin 18%| % 13,558
Cilculo de los pagos del préstamo Refecionano v sus inteiesas
Gobismo Federal
Afko FPristsno del gob intoresos Abono al prest | Page s goblams
o i 243 241
i 5 249241 | § 12462 | § 45 106 | £ 57 56R
2 § M 155 | § 10207 | & AT S | % 5T 560
& 5 166773 [ § S 49 730 | § 57 568
4 § 07045 [ 5 EA52 | % B2 | § 57 GER
B § B EST | & 2741 | 8 BLEXT | % 57 568
5 G | § 249,241
Pristamo de gobiamo L 249 241
Tizza de Infanis 5%
FAONs W g ol purbti B} Junio de 2009
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A11.3.1. Calculo de los pagos del préstamo refaccionario y sus intereses — Go-
bierno Federal

A0 Presiamo del gob Iniereses Appno a3l prest | Pago a goblema
[t 3 249 241
1 3 249,241 | 3 12262 | 3 435,106 | ¥ a7 68
2 3 204,135 | 3 10,207 | & 47, 36F | § a7 008
3 3 156,773 | ¥ 7,938 | § 45730 | 3 a7 ook
4 3 107,043 | ¥ 5,352 | ¥ 22216 | ¥ 57 568
] 3 22,837 | § 2741 | & 24,827 | § a7 008
z 38,601 | § 245241

|Presiamo de gobderno estatal [ % 245,241

[Tasa oe Imeres e

|Perodo de pago del préstamo 5

ICredin de AvED z - INIETE6EE

Tasa de Infenés credithcia O%e] & -

Junio de 2009

A11.3.2. Calculo de los pagos del préstamo refaccionario y sus intereses — Go-
bierno Estatal

Ao Presiamd del gab Interesas ADDNGD al prest | Fago & goblemo
o 5 2449 241
1 3 249241 | § 12462 | 3 2,106 | § a7 008
2 5 208135 | § 10,207 | 5 47, 362 | & a7 ool
] 5 155,773 | & 7,830 | 3 40730 | & a7 ool
4 3 107,043 | 3 5352 | % 52216 | § a7 568
a5 3 =2, 827 | 3 2741 | % 2 827 | § a7 o8
] 38,601 | § 248 241

|Prestama de gobderno estatal | S 245, 241

[Tasa de Inleres 5%

|Pernogo de pago del prestamo 5

[CrediiD o Ay 5D = - Iniereses

Tasa de Interes crediicia o] = -

Junio de 2009
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A11.4. CALCULO DE LAS DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES
A11.4.1 Sensibilizacion Areas de produccion

Tipo de Valor de Condickin do | Vida ot Valor do Do prasc lmcdin
invorsidn - adguisicidn | la inversidn | o per do roc | salvamento anual
Dieprecincones T 149880
Construtdionss del drea de produce | 3 a3 AnT i =] & 45700 | & D6EEE
Compra do edifiaics para dreas prod i b x| -
Maguainerias v equipos a1 3500 i 0 5 45ETE B, T
| Subesincidn alciricn 3 o 10 5 i
| Trarspanias pan dreas oroduclvas | 3 152 500 | 4 5 2 THEIE |§ 363D
ST Ligros 3 r 10 g g
O irstolnciorsss 3 0 p 1] ] 5
| Ackiuisiciones varies 5 H ] ] £
Amoriiracianes] Penado de mecupersddn o
Capaciiaciin prsoparativa 3 x
Prushsss y arangus opsmive 3 i
|_l-'|-ﬁbudur1'|.-:|-|.&nti-&g,rnm.lpu £ il
Irrsindacidn de madquinariss E ]
Triirmiters aduprabss 3 X
ﬂmgl!h:upmnpﬂmﬂm 2 7,800 0 A0
Toial de depmecascones y amortizacionns. | | | | 180274
Junio de 2009
Al11.4.2. Sensibilizacidon Areas de Administracion
Tipo de Waolor da | Condiciin Wida Valor do Daprecieciin
irvorsidn 2 la invenskin | | salvamento | anual
Deprocisiones 17063
ConEinuiciones. ] 293 400 1 x g 1ETs || % [P
da edifcdos ] ] X F] £
Mokl ipo de alicing 3 18,315 i 10 & 916 | | £ 1, T4l
Sintams do aimpain 3 0,000 1 3 £ 1.500 | | § 9, 500
Trarmparie da deea adminisirativa E ] 4 ] 5
s Irrdarsicnis. 5 i) 10 5 L
Amortizacionas Periodo de recuperadin 1170
Sasioa ds cegmniraciin 3 15,280 20 76l
Contralos warios E] B, 150 20 4100
Parmisas warios 3 X
|Estudios y proyaclos 3 Xl
| 3 0
Franguictss ] ] L
’:htnnﬂl:ptﬁupmuﬂm 3 i
Publiddnd Presperativa ] X
|
Total de depmcinoones. y amorirocioness | [§ 13132

Junio de 2009
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A11.5. SENSIBILIDAD DEL ESTADO DE RESULTADOS O DE PERDIDAS Y GANANCIAS

i | ] ] ] i

lw

[E—— |8 semsoss|s amsnw|s uesps|s _-.,mma||1- 5, 55
| Coontom e produccidn $ iSESAR|E 1SS ISSSMA]  1Sssua| |8 1SSRS
" \raras. v i b i SEEes | § SEN S5 | § B0 545 | 4 o G4 | |5 SEL San
Pairatal cn i isneT | & 180,197 | § i30T | 8 isaier | |8 130,137
Parics e ol L 457900 | 8 £57 100 | 3 L7008 4710 | |8 A37
Anlaraim v cardemamib g FE000 | § 216,00 | 1 TiE.0m | 8 roi o | |8 18,00
| Corun e e i 4303 | 8 45450 | g 4395 | 8 £xqan | |8 43,1l
i » e Misech g a5 | g 148150 | § e | 8 148 150 | L8 144, 150
it el i |8 oaxmemels osweosls sawmme|s zmlli 2, 3% 404 |
T — 8 pemile rmam|s rpessls  ssam| B b,
Sumgha i 45rans | & 52 400 | § = g0 | § s et | | 8 452 Al
[ —— 5 o2 |8 TElE P2 [ 8 Te0a | & fon
[T ET—— L oo | 8 20,000 | § 20000 |8 sama | B 20 )
[ T - i 106 | 1 e | § T ramn | |2 B.oen
[ —— i e 1asa | 4 112 | L2 3.5
L —— [ imaeses ismsms  ismsw|s  sass| |8 LMETRR
[irpmes: nestan s Fnesa 3 amamler  swenrs spsess  asom] |8 ATREWNE
[Fopernc o ulcades west ii0%%) |8 w1368 |8 0 teeos |8 fenssa|§ ename | LB TTRET
[omuoan weTa [#  wmari[s oeares|s  waser|8  tmaser| L8 TOSRSTE|
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Al11.6. BALANCE GENERAL SENSIBILIZADO

ACTRD TOTAL T ATIO0E | BITILTED | § GEOMEE0S | §  EE440880 5 TR0 41T
Ay n Clrodmnie 2 G600 | % 1 TTEBE2 |§F 2501448 |8 3 3BA0FY T 4127 5K
[ G BOR 1,778, BE2 2801448 | § 3 3BADZY 4 127,553
irveniiiai
Aoy Fljo $ ATIO250 % AS5E2A0A |5 AIMEST [ LA TR 5 5006074
T £ 156209 | 161520549 1816200 | § 1516209 1,616,299
ConmBurtasen. 1,1ET 406 | & 1,167 408 1,167,498 | &  1,1BT 408 1. 167 4506
S da adificks ] g
ik ¥ 913600 | & 013, 500 HAEND | & 413,500 3, 500
|t macin wher fiica ] ]
|estebarscs ey e cileinm 18,315 | § 18,315 18315 | § 18,315 18,315
|Mbﬂﬂ_* 3000 | & 30,000 50,000 | § 30,000 50,000
il dms sy § [
|7 rmrmgcrte G primburacd 152500 | £ 152, 500 152500 | & 152 500 182,500
Carm woupen $ ¥ L
[ g 5 ] 5 ] g
 taicns b irens it § 5 £ 5 g
Wiz v s g ] ] g g
£ I67 851 | § 355,702 | %  SO3S5% | B 671,404 g B 008G
|J=-alllﬂ|l- 34,050 2 490 30,830 20,370 27, BiD
| Caaem, (it oo g bt 3 15250 | & 15250 | 8 15250 | & 15, 250 g 15, 250
Cohitradush arkss £ BA5D | § BASD | § B1S0 | & B S0 g 8,150
i v £ g £ g
|[Camachay pmeysmazea 5 i ]
[Fruntms ¢ anwspn e % [ 5
|Ermie e i s ] 5 5
| st e nec 5 [ [] 5
[7ricm e ot e 5 5 g
| Esaticn y peycicn 5 5 ]
. ] 5 £
| — 3 g ] 3
|isreman ai bz 5 5 5
BT athin % 3 3
il ki gy Bt 12,210 12,210 | § 12240 | § 12,290 z 12,210
Aursafloacamm ] 1,560 3120 | § 4600 | § & 240 ] T B0
PASND TOTAL 1,504 BEZ 1,186,870 B4T G5 A51 250 10
Fanbvy & Langs Pias 1,504 52 1,786,870 B4T BEY 451,260 [0
Haieza £ 1006413 BEY 124 | % BIASETT | § 341 806 z o
Cutemies Pederal ] 204,135 156,773 | § 107,043 | & 54, 827 g 0
Vsl el 204 135 156,773 | § 107,043 | § 54 B27 g i)
CMiigs Fusrdes e Fimics—mein § £ 3
CAMTAL CONTABLE 3,206 335 4,175,080 5,168,272 B, 142,859 T 250417
Parrmoms $ Z2BTASY |5 22T ASE |§ 2267 BS54 | E 2287854 £ 22RTASL
Pl Badi dm A il v 3 G471 |5 1007 256 | 8 2901418 5 39 G&5
LMt 3 o471 | % BEATES |3 Ood iR |8 1.0k 6EY % 1057578
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Al11.7. SENSIBILIDAD DE LOS FLUJOS DE FONDOS ANUALES

|-‘_‘—‘_'-——-_____._—_.—"‘t"'I '] ) El | 2 ! 3 ! 4 |
FUENTES e semmals dassasla da3e7al 4 doesea |8 1asedvels  1aeaw
i posesar|E  inmT
Elrim
e Fabaraiciario £ 120
Corelli S Al n - 74315
s iy F sl 18 dad a1 | & -
ol Satalal ¥ et | & -
i Bocis ¥ - & -
il it Mada 1 & fEsaT| & eS| £ MR | E 1 0AsaT |§ 10814
Eriniavciac bt e [kachms i T iehar) & o ek ] 1EhA1 | § 180411 | § 3Ll
Pl i A ] s B T 1 = % - § - 5 - F
50E § SaETNE 45k B HEo52|§  Ee0Dor | § 2Ealn | § &5 0
ity P 8 48110
Cotaikaa i e
|Paga ds criditn Refacdanano B kel g rinon] s ad0sea (s HH AT % 3180
|Faq:| o prerdnma cha gobiemo Fedarnl - a5 108 | & Friced B 20,730 | & 5226 | % 54 12T
IP@ lmﬁ'MEm £ s )] § a7, 5 ST | § 5216 | § E4 12T
B o préddamg Otmas: Fusnbes de i E E i = & = £ = g =
Pago de onidito de avia E T35
[Retormo a socicsicapial de traboic 8 inimr|s - % - _|% = ]l
maLm0 s -l eeanls BNl s SwSS | VUBSTEIS  TIOETH)
Fimirre st el 5] 5
e 1 3 e S 4380 4 afTia | § 51,178 1§ E=d31')
DIVIBERDID A SOCKE ; e ramasals migasl e reesrdl|s  vassurfs e |

Junio de 2009

A11.8. SENSIBILIDAD DE FLUJOS NETOS DE EFECTIVO Y TASA DE RENTABILIDAD
FINANCIERA

A - | emrid Lt | Danpise: 'y mimioil | Trisgn dis e F-NE

G 5 4178285 4 A TS

1 [ ] e | g 1ER41T |& rEE % ST

K 13 e a5 ] § 188411 |§ 2012 § A0

3 - 4,182 ] § 1eRA11 | 340007 | § Hia SEE

4 ] SOTREET| § 1ERaT |§ e § TRELETS

5 ] 1,057 508 | § 1ED41t |5 451,280 | § N

B L LEAELE g E0EA s
Tasa de Rentabilidad Financiera (T1.R) = 14.60%

15%
VALOR ACTUAL NETD {VAN)= | 345, 25715 Tarns de clerocd | sl
Junio de 2009
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A11.9. FLUJOS NETOS DE EFECTIVO Y TASA DE RENTABILIDAD FINANCIERA CON

INFLACION
ARO FNE Tesa da inflacién [Fact da infladn | PNE inflacionads |
4] AO8EHTER B0% 1 AO585T IR
i i ERaSE. T B0 1.08 18351153
2 1 Z23FA00 B0 1. 1664 14257754
3 1205005 0% 1268712 15T I5E
d 1MME1T2E B LRI THE L bt e B
5 11629055 L 1 AESAZRITT 1F 6001
[ S0aaTE.001 B 1. GERATERZ AR24085 2
TH - 25.01% O A5
FadinR 2000 0605
Difarancia 5.01% B 4%
Lo ocvmparadciin de los difasnencias enine los TIR v BldinR debe de hocerse en
ks mismas eerirgs (oon o S nflacin) por bo lenle guedan s diferencas
TIR - BhERF sin irfocddén G.01%
Tasa da inflacién promadio (L0&0 i.lﬂﬂ'uﬂiﬁ,q__l:m
Por ko bants, se concliye qus: A% sipnitficativa SAT%
RidinE Rerdmianta mbimo acepiabie | 20%: |
FHE Fluja nesio de efective
lg_rn Fiiacorada = ] S5.02%
RhéinR inflociorms 20800

Junio de 2009

A11.10. FLUJOS NETOS DE EFECTIVO Y TASA DE RENTABILIDAD FINANCIERA CON

INFLACION — ANALISIS DE SENSIBLIDAD

ARD FHE Torsa da mflacitn |Facl de Infiagdn FHE irflacionade
[ 4112660 T.00% 1 31182660
1 AR5ATI 4 T 7.07 HEAAAT 4
2 AEMER.T T.00% 1. 7445 50454 4
3 B14585.5 1.00% 1205045 SeTa00 2
4 TERETS.0 .00 1:3T0Ta601 10441473
5 TTETEY T 1 AAEE1 T I0RSHT
L ADARAGSS. 3 T.00% 1. 5007 30352 4534344 T
TR 1450% D070 6%
FdinE 15.00% T30
[ Dferancia 0.80% 04F%
La comparaciin de los difsrenciag antrs las TIR y RMinR debe de hacerse en
las mismas énminas (con o =0 inflacidn) por lo il quedan b diferancias
TIR = RMEnR s infacidn CL4ir
Tasns da inflisién promeadic GOm0 Ladierenca o5 poca.
Por 1o Banto, 56 Conchiys o, [ Az . significative. A
FdinE Rerdirnisnta minimo acepiable [ 1ESE |
FNE Flujs raln di efpctive
[R ifsconada= | 2983% |
[RNinR infaciormdn ] 200a% ]
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Al11.11.1. Razones Financieras

BAZEEN DEL CTRCLILANTE (L1)

ACTIVOCIRCULANTE

Sl PASIVO CIRCULANTE

ROTACIIN DE ACTIVOSE TOTALES {E1)

o VENTAS
T TOTAL DE ACTIVOS

ROTTACHNN DE LOYS ACTIVOE FLIOS (E2)

. VENTAS
T ACTIVOS FOOS

ROTACIIN DE ENDEUDAMIENTO [APALANCAMIENTO}

TUTAL DE PASIVD
© ACTIVOS TOTALES

o1

RASCES IDE DEUDA DE ARG FLASO (D)

DEUDA A LARGO FLAZ(R
TOTAL DE ACTIVOES

LXE -

DEUDA CAPTTALLZABLE (D3}

o3 DEUVDA A LARGO PLAZD
© CAPITALIZACKN TOTAL

BAZERN DE DELDA A UORTC PLAGCF 1)

_ PASIVOS CIRCLILANTES

o ACTIVOE TOTALES

Razonss fnancerss

RAZOMIARD 1 2 E] 4 &
CIRCULANTE 18032

ROTACION DE ACTIWOE TOTALES [ 903 0. 74T {(LESE 0.556 0,454
ROTACION DE ACTNVOE FIJOS 1.240 1.289 1353 14354 1,485
ROTACION DE EMDEUDAMIENTO 0287 0. 187 0113 0.052 0.0J0
DEUDA DE LARED PLAZO {287 {187 0113 [ 0.0J0
DEUDA CAPTTALIZABLE 0402 0231 0127 [ 0.000
DEUDA & CORTO PLAZC 0015

Junio de 2009
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Al2.

COMPARACION

INTERNO Y EXTERNO

A12.1 SIN ANALISIS DE SENSIBILIDAD

EcoNOMICO-FINANCIERA DE

MERCADOS

TABLA COMPARATIVA 1 ENTRE EL MERCADD INTERNO v EXTERNO

Sir Ana lisis da Mercado
Sansl bilidad. Intamao Externo Difarancla
invereién Total 4 4058374 |§ 4060666 | § 2,252 |Por Capital de trabajo.
Ingrasnx 4 4555508 |5 4,930,508 | 5 475,000 |For 2 Costo de VYenta
iGastos de venta 4 20,000 | 5 75,000 | S 55000 |Por transporte ala frontera
iCapital de trabajo 4 185545 | 5 187 837 | % 2,202 |Por Capital de trabajo.
Estadn da Resultados
Litilldades
ler Afo 4 1330674 | 5 1,529,074 | 5 198,400 |For # Costo de Venta
?° Ao 4 1358552 |$ 1,556,852 | & 198,400 |Por el Costo de Venta
3er Afo 4 1,380,805 | 5 1,579,205 | 5 198,400 |For & Costo de Venta
A° Afio 4 1428191 |5 1626591 | § 198,400 |Por el Costo de Venta
5° Aflo 4 14564976 |5 1,655,376 | § 198,400 |Por el Costo de Venta
Estado de Orlgen v
plicaddn da las Recursos
Dlvidendo a Socios
ler Afo 4 1,160,423 | 5 1,348,903 | 5§ 188,480 |Por &l Costo de Venta
2 Aflo 4 1,155,302 | 5 1,243,782 | % 188,480 |Por &l Costo de Venta
3er Afo 4 1,140,550 | 5 1,329,030 | § 188,480 |Por &l Costo de Venta
A Afo 4 1,144,763 | 5 1,333,243 | % 188,480 |Por &l Costo de Venta
5° Aflo 4 1,090,056 | 5 1,276,536 | 5 186,480 |Por &l Costo de Venta
Flujo Meto de Efectiva
Inverslan 4 (4.058,374)|5 (4.06066E8]] S {2,292 |Por Capital de trabajo.
ler AfD 4 1226957 | 5 1,425,357 | § 198,400 |For & Costo de Yenta
2° Aflo 4 1273230 |§ 1421630 | & 198,400 |Por el Costo de Venta
3er Afo 4 1,208,590 | 5 1,407,990 15 198,400 |For & Costo de Venta
A° Afio 4 1716173 |5 1414573 | § 198,400 |Por el Costo de Venta
5° Aflo 4 1,162,905 | 5 1,361,305 | 5 198,400 |Por &l Costo de Yenta
E° Afio 4 3099478 |$ 3,099,978 | & .
TIR 2501% 30.10% 5.09%
fvan $ 1144865 & 1,721,192 | & 576,327 |Por el Costa de Venta |
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A12.2. CON ANALISIS DE SENSIBILIDAD

TABLA COMPARATIVA 2 ENTRE EL MERCADO INTERNO vs EXTERNO

Con Andlisis da Mercado
i R Interno Externa Giferencia
Inversién Tatal § 4,119,265 |5 4,121557 |3 2,292 {Por Capltal de trabajo.
Estada de Resultados
LUtllidades
ler ARo 5 93847145 11031559 |4 164 688 {Por el Cogto de Venta
2* AR $ O6%765 15 1133452 |3 164 £87 {Por el Costo de Venta
Jer ARo 5 994182 15 1158865 |4 164 B87 IP‘or el Costo de Venta
4° Afo § 1,003,567 {$ 1,186255 |4 162,688 {Por el Costo de Venta
5* AR § 1057578 15 1222266 |3 164 68% {Por el Costo de Venta
Estada de Origen y
Aplicacidn de los
Recursos
Dividendo a Socins
Ller Afo 5 788448 1% o44901 % 156,453
2* ARo 5 TFRLIMS {S  o3ml1Fe % 154,454
Ser Aflo 5 7e4EP6 {5 921,330 % 156,454
47 Afo 5 745397 % oo1,850 [ % 156,453
5° ARg 5 686632 1% m43,085 |3 156,453
Fluja Neto de Efectivo 5 -
e rsion 5 [4,119,265]1 § 14,121 5571 | % {2,292} {Por Capltal de trabajo.
ler ARo 5 B35371 15 1000059 |4 164 BR% iP‘or el Costo de Venta
2* AR $ 83016415 504,851 |3 164 £87 iPor el Cosio de Venta
Jer Aho 5 Bl4585 1% 979273 |4 164 BR% IP‘or el Costo de Venta
4° Afo § 706575 {% 961,262 |4 164,687 {Por el Costo de Venta
5* AR § 715729 {% 0407 |4 164,688 jPor el Costo de Venta
& Afo $ 308R050 {$ 3088059 |4 .
TIR 14 B0% 18 1% 4.10%
(wAN 15  ([463979{ & 431660 |3 385,263 {Por el Costo de Yenta |!

Junio de 2009
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ANEXO B

B1l. PROGRAMA DE PrRoDuUCCION DE CHAMPINONES

LEMANAS il T A I e e T D TR E T T
1 1580 Lae0 15800 1,980
2 1980 1580 1,980 1980
El 1,580 I,EI'BEI 1980 | 1,580
E 4 19800 159800 1,980 | 1,980
] & 190 | 1980 [ 1=
4 & 1,980 | 1980
FRODUCON |
CILHNCENAL L5980 X060 ] B Fai ] 900 i E i
T ACLBAULADA HE ] 5540 11,580 e ey 17,930 TE 41,550

20 X 23 23 x4 X5 36 2F ¥R 39 3) 31 3@ 33 34 35 36 37 3® 39 ab 41
1,580 1980 1580 1580 1,580 1580 1580 1580
1,980 1530 1980 1380 1280 1,580 1,980
1,580 1580 1380 1,980 1,580 1,980
1280 15980 1,980 13980 1,980
1,580 1980 1,580 1980 1,580
1,580 1,980 1,280 1980 1580 15980

5040 5840 P pE Pl T ans TAa20 £ 040 5 gl 5540 E il ER Pl
4T, 530 LA 55,400 .20 75,40 K116 [T Pod0 | ID0S0 0 LRSI 11480

22 43| A4 45) 4 47 48 49| =0 51) 52
1,980 | 14880 | 1,580
1,580 14980 | 1,530
1,520 | 1,980 1,580
1,580 | 1,980 | 1520
1,580 | 1,980 | 1520 ) 1,580
1,980 | 1580 ) 1,580 | 1380

TAakDh 7820 FRC 5540 E Dl 5450
wrgen | 1mess | memo | wosen | opssw | oamaso

Fuente: Arredondo, Arturo.

CARACTD; AD INSTALADA BE PRODUCCION ANKNUAL FLANEADA 150,000 Kg
18 PARTIC M85 DE COMPOSTA POR ARD, 3 CICLOS DE CULTIVOCASETA/ARC
G CASETES DE CULTIVG,  SE HABLITA UnA CASETA CaldA 2 SEMANAS {34 342 POR CRSETA] S:00xG.00 M
SE ORTE ‘NORAM F G0 G DE CHAMPINON EM 8 SERANAS DE OOSECHE
Capaci Al INSTALADS DE PROCUCCION ANUAL FLANEAIDA 150,000 Kg
THI BOLSAS
o0 Lo TeR
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GLOSARIO

Absorcion: El paso de substancias nutritivas a través de la pared de las células vivas.
Adaptacion: Proceso por el cual un ser vivo se acomoda al medio en que vive.

Agar-agar: Es una substancia gelatinosa derivada de algas marinas.

Agudo: Con el borde terminando en punta.

Anillo: Fragmentos de velo parcial que permanecen adheridos a la parte superior del estipite.
Aparato vegetativo: Ver micelio.

Apical: Se refiere al extremo superior, en el apice o punta.

Apice: Extremo superior de la estructura (Por Ejemplo: ... del estipite) o de un determinado cuerpo

fructifero como tal.
Apotecio: Cuerpo fructifero en forma de copa o de disco.

Artrépodos: Referido a un animal, que es invertebrado y tiene el cuerpo segmentado y provisto de

apéndices articulados.

Asco(a): Célula con forma de saco o bolsa que generalmente produce las esporas en su interior;

caracteristico de los hongos del grupo Ascomycota.
Ascocarpo: Cuerpo fructifero de un hongo perteneciente a la Clase Ascomicetes.

Ascosporas: Esporas que se producen en el interior de un asco(a), como resultado de un proceso de

reproduccién sexual.

Ascomycota: Grupo de hongos caracterizados por la presencia de estructuras reproductoras llama-

das ascos(as), las cuales recubren la superficie fértil de los cuerpos fructiferos.
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Asociacién simbidtica: Relacion entre dos organismos en la cual ambos se benefician.

Aterciopelado: Se refiere a las superficies que se encuentran cubiertas de pelos cortos finos con la

consistencia del terciopelo.

Base: Relativo a la parte basal o extremo inferior del estipite.

Basidio: Célula especializada sobre la cual se desarrollan las esporas en forma externa; caracteristi-

co de los hongos del grupo Basidiomicetes.

Basidiomycota: Grupo de hongos cuya caracteristica distintiva es la presencia de estructuras repro-

ductoras Ilamados basidios, los cuales recubren la superficie fértil de los cuerpos fructiferos.

Blanco de hongo: Ver micelio.

Broker: Agente intermediario.

Bulboso: Con un ensanchamiento en la base del estipite.

Campanulado: Con forma de campana.

Carbones: Hongos que causan dafios a las plantas, afectan principalmente hojas, raices, tallos y

flores. Tienen la apariencia de bolsitas negras con un contenido polvoso negro.

Carpdfagos: Ver primordios.

Cespitosos: Cuerpos fructiferos que se desarrollan juntos pero no fusionados.

Clavado: Con forma de clava o mazo.

Cleistotecio: Cuerpo fructifero de forma esférica, que generalmente permanece cerrada y que a la

madurez se rompe.

Clorofila: Sustancia verde presente en los vegetales y en algunas algas y bacterias, la cual resulta

esencial en el proceso de la fotosintesis y la fijacion de carbono.

Contexto: Tejido carnoso interno que forma parte del pileo o del cuerpo fructifero en general.
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Coprdéfilo: Hongo que se desarrolla sobre estiércol o bofiiga.

Composta: Se llama composta al compuesto de las materias primas mezcladas, humedecidas y
fermentadas por accion de la oxigenacion periodica y constante durante cierto tiempo, hasta
alcanzar el estado 6ptimo de textura estructura, color, olor, humedad, actividad microbiana,

térmica,

Corddn: Lineas de composta en volumen.

Criptégamas: Termino boténico, opuesto a fanerdgamas, con el que se denominan las plantas que

carecen de flores y poseen 6rganos reproductores poco visibles.

Crustaceo: Liquenes con el talo adherido al sustrato, carente de superficie inferior y de rizinas; con

aspecto de costra pulverulenta, verrugosa, aureolada o granulosa.

Cuerpo fructifero: Estructura reproductora que produce el hongo sobre el sustrato, cuya funcion es

dispersar las esporas.

Decurvado: Referido al margen del pileo, cuando se observa encorvado o doblado hacia abajo.

Delicuescencia: Fendmeno que presentan las lamelas de algunos cuerpos fructiferos, que se autodi-

gieren al llegar a la madurez, liberando una sustancia oscura del mismo color de las esporas.

Descomponedor: Organismo que reduce la materia organica a materiales mas simples que pueden
ser utilizados por plantas o productores primarios. Por ejemplo, algunos insectos, bacterias y

hongos.

Dientes: Prolongaciones puntiagudas pequefias en el himenio de algunos hongos y donde se forman

las esporas.

Dimidiado: Con forma de concha o de la mitad de un circulo.

Disperso: Separado y diseminado dentro de una misma area.

Dispersos: Cuerpos fructiferos que se encuentran separados y diseminados dentro de una misma

area.
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Distantes: Referido a las lamelas, cuando se encuentran muy separadas entre si.
Distribucion: Ambito geografico donde se encuentra una especie.

Ecosistema: Sistema biol6gico formado por una comunidad de seres vivos y el medio ambiente en

el cual se desarrollan.
Endoperidio: Capa interna del peridio.
Escamas: Restos de velo universal que permanecen sobre la superficie del pileo.

Especie: Organismos que comparten las mismas caracteristicas reproductivas y tienen sélo un an-

cestro comun cercano.
Espatulado: Con forma de espéatula o de cuchara.

Esporas: Células especializadas producidas por el hongo, que son dispersadas principalmente por

el viento y el agua y forman parte de la fase reproductiva del mismo.
Estipite: Pie que sostiene el pileo y que lo eleva de la superficie.
Exoperidio: Capa externa del peridio

Familia: Grupo sistematico de la clasificacién taxondmica que comprende uno 0 mas géneros afi-

nes.

Fase reproductiva: Etapa del ciclo de vida de un hongo, caracterizada por la presencia de cuerpos

fructiferos, con estructuras para la reproduccion y dispersion de esporas.

Fase vegetativa: Etapa del ciclo de vida de un hongo, formada por filamentos microscopicos muy
pequefios, Ilamados hifas, que se agrupan y forman una masa filamentosa Ilamada micelio

gue se expande sobre el sustrato.
Fibrilosa: Con fibrillas semejantes a hilos de seda muy finos.

Flagelo: Filamento movil adherido a la espora que le permite desplazare a través del agua.
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Foliaceo: Liguenes con el talo aplanado, dividido en Iébulos parecidos a hojas. Tiene superficie

superior e inferior siendo distintas en color, textura y componentes.

Fotobionte: Parte del liquen que realiza la fotosintesis y estd compuesta por el alga.

Fotosintesis: Proceso metabdlico de algunos organismos vegetales por el que éstos sintetizan y
elaboran sus propias sustancias organicas a partir de otras inorganicas, utilizando la energia

luminosa.

Fungicola: Que se desarrolla utilizando otros hongos como sustrato.

Fruticulosos: Liguenes con el talo en forma de arbusto, tiras o tubos que se fijan al sustrato me-

diante una base muy estrecha.

Género: Grupo de especies estrechamente emparentadas. EI género esta incorporado al nombre
cientifico de todas las especies pertenecientes a este, por ej. Amanita muscaria, donde Ama-

nita es el nombre del género.

Gleba: Masa formada por esporas.

Globoso: Con forma de esfera o casi esférico.

Gregario: Organismos que viven proximos entre si y poco esparcidos en un area pequefia.

Habitat: Medio o entorno en que vive y se desarrolla una poblacion de hongos, animales o plantas.

Habito: Apariencia externa tipica de la forma en que crece un organismo.

Hifa: Filamento que constituye la unidad estructural y fundamental de la mayoria de los hongos.

Heterdtrofo: Organismo que carece de pigmentos asimiladores.

Himenio: Superficie sobre la cual se forman las estructuras reproductoras responsables de producir

las esporas.

Himendforo: Parte del hongo donde nacen las esporas; por ejemplo, ldminas, tubos, espinas, dien-

tes, pliegues, etc.
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Hipdgeo: Que desarrolla los cuerpos fructiferos en forma subterranea.

Isidios: Estructuras cilindricas o globulares que crecen sobre la corteza del talo. Sirven para propa-

gar vegetativamente la especie.

Lamelas: Estructuras con forma de ldmina que constituyen la superficie fértil. Se encuentran locali-

zadas debajo del pileo y en ellas se encuentran las esporas.

Latex: Fluido generalmente lechoso que exudan algunas estructuras de los hongos cuando se cortan

0 se dafan.

Levadura: Hongo unicelular que provoca fermentacion alcoholica de los hidratos de carbono.

Lignicola: Que se desarrolla utilizando como sustrato la madera, ya sea viva 0 en descompaosicion.

Liquenes (liquen): Es el resultado de la asociacion entre un hongo (llamado micobionte) y un alga

microscopica (Ilamada fotobionte).

Macrohongo: Hongo que por su tamafio, color y forma se puede observar a simple vista.

Margen: Se refiere al borde del pileo.

Materia organica: Sustancias constituyentes del mundo biolégico y que generan toda la biosfera

(lipidos, carbohidratos, proteinas, alcaloides, acidos nucleicos, pigmentos y otros).

Micelio: Fase vegetativa de los hongos, formada por una masa de hifas que se desarrolla sobre el

sustrato.

Micobionte: La parte del liquen compuesta por el hongo.

Micologia: Ciencia que trata del estudio de los hongos.

Micorriza: Asociacion simbidtica de un hongo con las raices de ciertos tipos de arboles, durante la
cual ambos organismos se benefician. EI hongo proporciona minerales a las raices y el arbol

le da alimento (carbohidratos) al hongo.

Microhongo: Hongo que no puede ser observado sin la ayuda de una lupa o una lente de aumento.
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Morfologia: Estudio de las formas de los seres organicos.

Nutricion heterotrofa: Se realiza cuando la célula va consumiendo materia orgénica ya formada.

La nutricion heterotrofa permite la transformacion de los alimentos en materia celular propia.

Nutricién autétrofa: Es la realizada por las plantas verdes con clorofila, donde la planta fabrica sus
propios alimentos (sustancias organicas) a partir del diéxido de carbono del aire y el agua que
absorbe del medio (sustancias inorganicas) mediante una serie de reacciones quimicas, donde

en algunas de ellas es indispensable la luz, lamadas en su conjunto fotosintesis.

Orden: Grupo sisteméatico que comprende una o mas familias afines. Ejemplos: Cantharellales

(hongos trompeta), Poriales (orejas de palo), Tremellales (hongos gelatinosos).

Ostiolos: Las aberturas por donde algunos hongos liberan las esporas.

Ovoide: Con forma de huevo.

Papila: Protuberancia muy pequefia que se desarrolla sobre una superficie.

Parasito: Organismo que vive a expensas de otro organismo vivo y al cual en algunos casos puede

causarle la muerte.

Pardo: De color café.

Patogeno: Organismo que ataca a otro organismo vivo y es capaz de causarle una enfermedad.

Peridio: Envoltura protectora de la gleba.

Peritecio: Cuerpo fructifero con forma de pera.

Pileo: Parte superior de un cuerpo fructifero.

Poros: Orificios de los tubos que forman el himendforo.

Primordios: Estado joven o inmaduro de los cuerpos fructiferos.
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Regiones polares: Zonas de baja temperatura, con nevadas constantes, que comprenden los dos

extremos del eje de rotacion de la Tierra; alli se encuentran los polos.
Remanentes de velo: Residuos de velo parcial o universal.

Reino: En biologia, reino es cada una de las grandes subdivisiones en que se consideran distribui-

dos los seres naturales, por razén de sus caracteres comunes.

Rizinas: Filamentos formados por hifas agrupadas, simples o ramificadas, que crecen en la superfi-

cie inferior del talo de un liquen folioso y le sirven para fijarse al sustrato.
Rizomorfos: Bandas de micelio que le dan sostén al cuerpo fructifero, a manera de raices.

Roya: Nombre con que se conoce a un hongo que causa dafios a las plantas, principalmente a las

hojas. Tiene la apariencia de polvo de color herrumbre.
Rugosa: Con arrugas muy profundas dispuestas de forma irregular.
Saprofitos: Que vive sobre materia organica en descomposicion y se alimenta de ella.
Sésil: Sin estipite.

Simbiosis: en biologia, el término se aplica a la vida en comdn de dos o0 mas organismaos, con bene-

ficio mutuo para los participantes o simbiontes.
Solitario: Habito de crecimiento donde el hongo produce un solo cuerpo fructifero.
Sombrero. Ver pileo.

Soredios: Cuerpos microscopicos mas o menos granulosos que crecen en la superficie del talo;

formado por grupos de algas rodeadas por hifas. Permiten la reproduccion vegetativa.
Superficie fértil: Aquella donde se localizan las estructuras reproductoras de un cuerpo fructifero.
Sustrato: Superficie sobre la cual se desarrollan los hongos.

Talofitas: Son plantas pluricelulares sin ejes foliados ni raiz.
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Taxon: Representa una unidad taxondmica, correspondiente a cualquier jerarquia dentro de un re-

ino.

Taxonomia: Ciencia que se encarga de denominar, describir y clasificar a los organismos vivos.

Tegumento: Tejido que cubre ciertos érganos de las plantas, en especial los dvulos y las semillas.

Toxico: Que tiene la capacidad de causar envenenamientos.

Variedad: Subdivision de una especie con fines de clasificacion taxondmica. Se usa para denotar a
un grupo de individuos que es distinto genéticamente de otros grupos de individuos en la es-

pecie.

Velo parcial: Membrana que cubre la superficie fértil de algunos hongos en etapas tempranas de

desarrollo; situado debajo del pileo.

Velo universal: Membrana que cubre completamente el cuerpo fructifero del hongo en etapas tem-

pranas de su desarrollo.

Velutinoso: Con pelos cortos, finos, suaves y dispuestos de manera compacta (parecido a la pana y

al terciopelo)

Venaciones: Conjunto de venas (pliegues, lineas o bordes) sobre una superficie.

Volva: Estructura con forma de saco o de copa que se mantiene en la base del estipite como parte

del velo universal.

Fuente: http://www.inbio.ac.cr/papers/hongos/glosario.htm
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