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Resumen

El presente estudio tiene como objetivo desarrollar el plan de negocios para una empresa
productora y comercializadora de jugo de vegetales, con potencial nutracéutico, conservado
mediante altas presiones hidrostdticas. Se conformoé de cuatro planes: mercadotecnia,
financiero, operaciones y administrativo, y tres estudios: legal, econémico y social. La empresa
operard en Zapopan, Jalisco, México. Debido a la demanda potencial de este tipo de bebidas, el
mercado emergente y a la implementacién del presente plan de negocios, se concluyo que el
emprendimiento de la empresa es viable financiera y operacionalmente, con proyecciones,
financieras a futuro optimistas, con un monto de inversion de $8 300 219,51 MXN, estimando
recuperar la inversion al término del primer afo de ventas.

Palabras clave: Physalis ixocarpa, alimento funcional, nutracéuticos, desarrollo de nuevos productos.

BUSINESS PLAN FOR A PRODUCING AND MARKETING COMPANY OF VEGETABLE JUICE
PRESERVED BY HIGH HYDROSTATIC PRESSURE

Abstract

This study aims to develop a business plan for a company that produces and markets
nutraceutical vegetable juices, preserved by high hydrostatic pressure. It was made up of four
plans: marketing, financial, operative and, administrative, and three studies: legal, economic,
and social. The company will operate in Zapopan, Jalisco, Mexico. Due to the potential demand
for this type of beverages, the emerging market, and the implementation of this business plan,
the study concluded that the undertaking of the company is financially and operationally
viable with optimistic future financial projections with an investment amount of
$ 8,300,219.51 MXN, estimating to recover at the end of the first year of sales.
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Introduccion

La tendencia de consumo de alimentos
funcionales, se ha incrementado en los
ultimos anos, debido a que dichos alimen-
tos aumentan las perspectivas de vida ya
que contrarrestan los riesgos de padecer
una enfermedad cronico-degenerativa,
como cancer y diabetes, por mencionar
algunas (Betoret, Betoret, Vidal, y Fito,
2011; Mohamad et al., 2020). La mayoria
de los alimentos funcionales, se elaboran a
base de productos vegetales minimamente
procesados, ya que ademds de aportar
caracteristicas sensoriales unicas, brindan
fitoquimicos responsables de las activida-
des biolégicas, como antiinflamatorias,
anticancerigenas, antidiabéticas, entre
otras (Butnariu y Sarac, 2019; Gong et al.,
2020).

La industria, y el mercado comercial de
los jugos van en aumento, debido a la
versatilidad en formulaciones, ingredien-
tes, experiencias sensoriales y facilidad en
su consumo. Por lo que es un nicho
altamente rentable y con potencial de
crecimiento y diversificacién (Priyadarshin
y Priyadarshin, 2018).

La empresa en cuestion tiene como
objetivo producir y comercializar un jugo,
con potencial funcional, elaborado a base
de tomate verde (Physalis ixocarpa), pifia
(Ananas comosus) 'y apio (Apio
graveolens), proponiendo como método de
conservacion las altas presiones hidros-
taticas (APH). Dichas materias primas
aportan una amplia variedad de compues-
tos funcionales para el ser humano, como:
compuestos fendlicos (flavonoides, anto-
cianinas) enzimas con actividad proteo-
litica (bromelina), vitaminas con actividad
antioxidante (C), minerales, aceites esen-
ciales, furanocumarinas y sesquiterpenos,
entre otros (Cobaleda et al, 2017:
Gonzalez et al., 2011; Gonzalez, Guzman,

Pons, Villalobos, y Gonzalez, 2019; Hartati,
Suarantika, y Fidrianny, 2020; Mohd,
Hashim, Abd, y Lasekan, 2020; Spinu,
Ortan, lonescu, Moraru, y Drugulescu,
2020). Ademds es una opcion saludable y
refrescante para personas con estilo de vida
activos, preocupadas por su salud. El
meétodo de conservacion propuesto, permite
preservar los fitoquimicos presentes, asi
como asequrar la inocuidad del producto
(Pan et al., 2021).

Plan de mercadotecnia

El producto es un jugo con potencial
funcional, elaborado con vegetales mini-
mamente procesados y conservado por
APH. Resalta por aportar compuestos bio-
activos al consumidor. El precio publico sera
de $ 45,00, en presentaciones de 500 mL,
siendo competitivo con el precio de la
competencia: $ 44,90, en presentacion de
350 mL. Se introducirdé en tiendas de
conveniencia y cadenas de supermercados.

El mercado meta que se caracteriza por
invertir en su aspecto fisico, salud corporal
y mantener una imagen saludable en la
sociedad, son hombres y mujeres de entre
21 a 60 anos de edad, habitantes de la zona
metropolitana de Guadalajara, Jalisco,
Meéxico; con estilos de vida saludables,
fitness, afines por el consumo de vegetales
frescos minimamente procesa-dos, con un
nivel socioeconémico B, B+, A y A+ La
ocasion de compra puede ser con fines
alimenticios y/o refrescantes.

Se empleara la estrategia de posiciona-
miento basada en los beneficios y usos del
producto, con la finalidad de resaltar sus
cualidades nutricionales y sensoriales, con-
trastando con la competencia. Se lanzara
una campafa publicitaria masiva, em-
pleando comerciales en cadenas de tele-
vision regional y redes sociales, asi como
promociones por introduccion: 2x1, pro-
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ducto gratis acumulable, y la campana de
demostracion mediante muestras gratis, la
cual se llevara a cabo en gimnasios de
cadena, centros comerciales, parques
recreativos, concierto masivos, eventos
deportivos y tiendas enfocadas en la venta
de alimentos naturistas. Ademds de tener
participacion en exposiciones comerciales.

Plan financiero

La inversion inicial de la empresa, serd
de $ 8 300 219,00, esta cantidad se utiliza-
ra para arrancar operaciones, tomando en
cuenta los costos de administraciéon, mer-
cadotecnia, personal, equipo operativo y
otros aditamentos suplementarios. Los
gastos fijos mensuales de la empresa
ascenderan a $ 183 475,00 y los gastos
variables mensuales a $ 3 050 000,00. El
costo de producciéon serd de $ 15,00/L,
teniendo como utilidad neta un 83,83 %.

Para esto se buscard financiamiento por
parte del sector privado, publico y de la
asociacion estratégica para conseguir fon-
dos semilla, cediendo una parte de la
empresa (20 %) (Cuadro 1); proyectando
pagar los préstamos a 1 afo.

La produccion, se estimé mediante un
plan de ventas para el primer aho, basado
en el estudio de mercado y la capacidad
instalada, la cual sera de 10 000 L diarios,
lo que equivale a 20 000 unidades de jugo.
En una jornada laboral de 5 dias, la
produccion semanal sera de 100 000
unidades, mensual de 400 000 unidades y
anual de 4 800 000 unidades. Si se logra
vender la produccion anual se tendrd un
388 % de retorno de inversion (ROI),
pagando la inversion al término del primer
ano de ventas.

Articulo Técnico-Cientifico

Cuadro 1. Fuentes de financiamiento

Fuentes de financiamiento Monto ($)

Socios capitalistas (60 %)* 4980 130,6

FOJAL (20 %)** 1660 043,8
Banco (20 % )*** 1660043,8
Total: 100 % 8300219,51

FOJAL: Fondo Jalisco de Fomento Empresarial; *30 % anual de
interés; **5 % anual de interés;***25 % anual de interés

Plan de operaciones

La planta se localizara en Zapopan,
Jalisco, México. Contara con todos los ser-
vicios e infraestructura requerida para
comenzar con la produccion. El proceso
(Figura 1), serd lineal, con variables y
parametros definidos para estandarizar el
producto, destacando los puntos de control
de proceso (PCP). Todos los proveedores
deberan estar certificados. El envase serd
tipo stand up pouch, con cubierta de
tereftalato de polietlileno metalizada, gra-
do alimenticio. El etiquetado sera confor-
me a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, resal-
tando como ventaja competitiva que por su
bajo contenido calérico (31,7 kcal/100
mL), no contendrd ningun sello nutrimen-
tal (Secretaria de Salud [SS], 2010).

Plan administrativo

Los recursos fundamentales seran los
materiales (instalaciones, equipos, mate-
rias primas), técnicos (formulas, métodos,
procedimientos, investigaciones), finan-
cieros (utilidades, ingresos) y humanos
(conocimientos, capacidades y habilidades
del personal). Se organizardn los ejes prin-
cipales por jerarquia, destacando las
gerencias y sus departamentos especificos
(Figura 2). Todos los puestos gerenciales
serdan evaluados mediante indicadores de
produccion, delimitando objetivos men-
suales medibles.
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Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de produccién de jugo de vegetales
conservado mediante alta presion hidrostatica
PCP: Puntos de Control de Proceso; APH: Alta Presion Hidrostdtica
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Figura 2. Organigrama de la empresa, especificando las gerencias y los departamentos que las conforman
Mtto: Mantenimiento; BPM: Buenas Prdcticas de Manufactura

Estudio legal

El estudio legal es clave para comenzar
con las operaciones, esto para cumplir con
las legislaciones y reglamentaciones apli-
cables en Meéxico. Por lo cual se deberan
llevar a cabo los tramites siguientes: regis-
tro ante el Sistema de Informacion Empre-
sarial Mexicano (SIEM), licencia municipal
y permiso por uso de suelo (Ayuntamiento
de Zapopan), registro ante hacienda y el
Servicio de Administracién Tributaria

(SAT), gestion integral de residuos en la
Secretaria de Medio Ambiente y Recursos
Naturales (SEMARNAT),licencia sanitaria,
ante la Comision Federal para la Proteccion
contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS),
descarga de aguas residuales en la
Comisiéon Nacional del Agua (CONAGUA),
registro ante el Instituto Mexicano del
Seguro Social (IMSS), Instituto del Fondo
Nacional de la Vivienda para los
Trabajadores (INFONAVIT), registro esta-
tal de ndémina, ante la Secretaria de
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Planeacién, Administracion y Finanzas
(SEPAF) y registro ante la Secretaria del
Trabajo y Prevision Social (STPS).

Estudio economico

La empresa pertenecerda a la clasifica-
cion numero 311422 segun el Sistema de
Clasificacion Industrial de América del
Norte (SCIAN), que pertenece a la cadena
productiva de elaboracion de jugos, nécta-
res y concentrados de frutas y verduras
(INEGI, 2018b).

La competencia directa serd con em-
presas que comercialicen jugos con deno-
minacién orgdnicos, minimamente proce-
sados, extraidos en frio y conservados con
APH, detectando en los canales de ventas al
menos 2 marcas. Por otro lado se tendrdn
como competencia indirecta a las empresas
multinacionales productoras de jugos y
néctares. Segun datos del INEGI, se tienen
registrados  hasta el 2018, 111
establecimientos dedicados a la elabora-
cion de refrescos y otras bebidas no
alcohdlicas, con un personal ocupado de 54
190. El valor de produccion de los
productos derivados de la industria de
bebidas no alcoholicas al aho 2018 fue de
$211 638 301,00. En general la productivi-
dad laboral del sector, tiene tendencia
ciclica en aumento al igual que el volumen
de produccién (INEGI, 2018a).

Estudio social

Al cabo de un ano de operaciones se
certificara la empresa como socialmente
responsable (ESR). Ademds se realiz6 un
estudio para evaluar el impacto ambiental
de la empresa, adoptando el sistema de
Buenas Prdcticas Ambientales (BPA),
donde se tomardn en cuenta las emisiones
al agua, aire, tierra y suelo.
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Se llevaran indicadores de contamina-
cion y de minimizacion del impacto am-
biental, mediante una economia circular,
todos los desechos orgdnicos serdn em-
pleados como composta en dreas verdes
especificas, los envases que el cliente colecte
y entregue a la empresa, podrdan ser
canjeables por producto gratis, se
contratard un servicio externo de reco-
leccion de desechos, se programaran refo-
restaciones anuales, campanas de mante-
nimiento de espacios verdes aledanos a la
empresa, campahas de mantenimiento y
cuidado a la comunidad y programas de
educacién alimenticia.

Los trabajadores podrdn gozar de
prestaciones superiores a las de ley, fondo
de ahorro, bonos de productividad y asis-
tencia, dias de convivencia familiar, sequro
de gastos médicos mayores, y habrd pro-
mociones internas para puestos superiores.

Conclusion

El emprendimiento de la empresa es
factible financiera, administrativa y opera-
tivamente, con proyecciones de ventas y
ganancias exitosas a futuro, con un retorno
de inversion de 1 ano. Ademas el producto
tiene ventajas competitivas destacando su
potencial funcional, fitoquimicos, cualida-
des sensoriales y precios que lo pueden
posicionar en el mercado emergente,
ademds de estar sustentado cientifica y
tecnolégicamente. Es una empresa que
cumplira con las legislaciones y regla-
mentaciones sanitarias, sociales, ambien-
tales y gubernamentales. El desarrollo de
empresas productoras de alimentos nutri-
tivos y con un bajo contenido calorico,
coadyuva a promover la buena salud y
nutricion de la poblacion, ademds de
introducir al mercado alimentos disenados
por profesionales especializados en el drea
de ciencia de alimentos, alentando a otras
empresas a ser competitivas con productos
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elaborados con tecnologias emergentes que
ademds de garantizar la inocuidad,
conserven las cualidades nutricias de los
alimentos.
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