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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion tiene el objetivo de determinar la factibilidad y viabilidad
del Plan de negocios para la transformacion de la lenteja en harina, de tal forma
gue pueda producirse en grandes volumenes en Coeneo Michoacan, ya que este
municipio cuenta con tierras fértiles para la produccion de lenteja. Sin embargo,
afio con afo ha disminuido su valor comercial ya que paises potenciales exportan
lenteja a nuestro pais, esto ha disminuido el ingreso econémico del municipio y por

ende los productores tienen que vender su lenteja a un precio menor.

Coeneo se considera uno de los principales productores de lenteja en el
Estado de Michoacan, por eso se busca el poder realizar un derivado de la lenteja
en este caso la harina, buscando asi poder llegar a los posibles consumidores
para que puedan consumirla y a los posibles distribuidores para que la
comercialicen dentro y fuera del Estado, incluso en todo el Pais. Esto permitira la

apertura nuevos mercados y asi mejorar la economia en Coeneo.

Para determinar la factibilidad y viabilidad del plan de negocios se realizé
una investigacion entrevistando y aplicando encuestas a posibles consumidores y
posibles distribuidores; arrojando que los posibles consumidores estarian
dispuestos a consumir la harina de lenteja sin importar el precio ya que consideran
benéfico el poder incluirla en la alimentacion diaria, por otra parte los posibles
distribuidores manifiestan que el comercializar este producto podria ser un area de

oportunidad para aperturar nuevos mercados.

Igualmente, para la elaboracion del plan de negocios se realizaron estudios
como: estudio de mercado, estudio técnico, estudio financiero y por ultimo el
estudio organizacional, los cuales confirman la importancia de poder comercializar
la harina de lenteja como una oportunidad de mercado importante en Coeneo
Michoacan.

Palabras clave: Harina de lenteja, produccién, comercializacion, economia, salud.



ABSTRACT

The objective of this research is to determine the feasibility and viability of the
Business Plan for the transformation of lentils into flour, in such a way that it can be
produced in large volumes in Coeneo Michoacén since this municipality has fertile
lands suitable for production. of lentil However, year after year its commercial value
has been decreasing due to the fact that potential countries export lentils to our
country, this has caused the economic income to the municipality to decrease and

therefore the producers have to sell their lentils at a lower price.

Coeneo is considered one of the main producers of lentils in the State of
Michoacén, which is why it seeks to be able to make a derivative of lentils, in this
case flour, thus seeking to reach potential consumers so that they can consume it
and potential distributors. so that they market it inside and outside the State, even
throughout the country. This will allow the opening of new markets and thus

improve the economy in Coeneo.

To determine the feasibility and viability of the business plan, an investigation was
carried out by interviewing and applying surveys to potential consumers and
potential distributors; showing that potential consumers would be willing to
consume lentil flour regardless of the price since they consider it beneficial to be
able to include it in their daily diet, on the other hand, potential distributors state

that marketing this product could be an area of opportunity to open new markets.

Likewise, for the elaboration of the business plan, studies were carried out such as:
market study, technical study, financial study and finally the organizational study,
which confirm the importance of being able to commercialize lentil flour as an

important market opportunity in Coeneo Michoacan.



INTRODUCCION

La harina es un producto tan antiguo que su origen data de mucho antes del afio
6000 a.C. en Oriente Medio. Mas tarde fueron los romanos quienes perfeccionaron
la técnica utilizando molinos hidraulicos desde el siglo | a.C. Ahora forma parte de
la base del pan ya elaborado desde las antiguas civilizaciones, hasta la actualidad.

Actualmente, la industria de la Agricultura ha ido evolucionando, dando gran
interés tanto a productores como a consumidores debido a los nuevos productos

gue se van incorporando al mercado.

La federacion mundial de obesidad dice que México se encuentra en el
quinto lugar en cuanto a indice de obesidad en el mundo lo cual ha producido una
necesidad de elaborar productos ricos en nutrientes y asi poder ayudar a nuestro

cuerpo.

El objetivo principal es identificar la viabilidad y factibilidad de la elaboracion
y la comercializacién de la harina de lenteja, al igual que dar una vision sobre los
beneficios que ofrece el producto para que pueda llevarse a cabo el plan de

negocios.

Un dato importante por destacar de la agricultura en Michoacan es que esta
conformada por pequefios productores de los diferentes municipios los cuales
conservan el recurso humano y natural debido a que tiempo atras por la condicién
econdémica sus plantaciones eran naturales o sin aplicar demasiados quimicos al

producto ya que buscaban el bienestar de la familia.

Un pueblo pequefio, en ocasiones pudiera llegar a tener pocas
oportunidades para crecer, pero dentro del municipio de Coeneo existe la alta
produccion de lenteja y llevando a cabo la conversion de la lenteja en harina se

pudiera tener mayores oportunidades.



ANTECEDENTES

Durante la época prehispanica el municipio de Coeneo Michoacan, formo parte del
dominio territorial del sefiorio tarasco. Al derrumbarse el imperio mencionado fue
evangelizado por la orden religiosa de los Franciscanos y en afio de 1530 (mil
quinientos treinta) fray Martin de la Corufia fundo el actual pueblo de Coeneo de la
Libertad.

Este lugar se constituyd en municipio con cabecera municipal en Coeneo,
diez aflos después de consumada la Independencia, el dia 10 de diciembre de
1831. Fue el primer pueblo que se levantdé en armas apoyando el plan de Ayutla,
pronunciado en contra de la dictadura del general Antonio Lépez de Santa Anna.
Dicho levantamiento fue encabezado por el general Epitacio Huerta en union de
varios vecinos, el 5 de mayo de 1854. Este hecho, que ennoblece la historia del
municipio de Coeneo y del Estado de Michoacan, tuvo su reconocimiento el dia 22
de noviembre de 1858, afio en que el Congreso del Estado le otorgo el titulo de
Villa de la Libertad.

ANO ACONTECIMIENTO

1530 Fundacion de Coeneo.

1831 El dia 10 de diciembre, se le da el nombramiento de municipio.

1854 El dia 5 de mayo, el pueblo Coeneo se levanta en armas en contra de

la dictadura de Santa Anna.

1858 El dia 22 de noviembre, el municipio de Coeneo recibe el titulo de
Villa de la Libertad.

(INEGI, 2020) Coeneo, Michoacan cuenta con una poblacion total de
20,965 habitantes, se encuentra ubicado al norte del Estado de Michoacan, en las

coordenadas 19°48 de longitud norte y 101°34"de longitud oeste, a una altura de
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2,040 (dos mil cuarenta) metros sobre el nivel del mar, limita al norte con los
municipios de Huaniqueo y Jiménez, al este con Morelia, al sur con Quiroga y
Erongaricuaro y al oeste con Zacapu. Su distancia a la capital del Estado es de 80

kilbmetros y cuenta con un total de 20,965 habitantes.

Los suelos del municipio datan de los periodos cenozoico, terciario,
cuaternario y plioceno; corresponden principalmente a los de tipo de pradera y de
montafia. Su uso es primordialmente agricola y en menor proporcién ganadera y
forestal.

Segun datos de la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER)
Michoacan ocupa el primer lugar nacional en la produccion de lenteja, al producir
el 93 por ciento de la lenteja del pais, con una cosecha anual de 8 mil 444
toneladas. Dicha produccion se obtiene en una superficie cultivada de 7 mil 564
hectareas, distribuidas en 11 municipios de la geografia estatal, destacan de

manera importante Coeneo, Huaniqueo y Jiménez.

Coeneo produce mas del 50 por ciento de la lenteja Michoacana, al

cosechar 5 mil 100 toneladas que se obtienen de 4 mil 580 hectéareas cultivadas.

Ademas, es importante destacar el nombre cientifico de la lenteja el cual es:
‘Lens Culinaris” ya que a lo largo del plan de negocios se hablara sobre este
producto.

Los primeros indicios de su cultivo datan de unos 7000 (siete mil) a 9000
(nueve mil) afios de antigliedad. Aseguran los investigadores que comenz6 en el
pais de Israel. Desde los primeros tiempos de la agricultura se hicieron
selecciones permanentes que posibilitaban que se les apareciera de manera
especial. Pueblos neoliticos de la India, Egipto, Oriente Medio y Europa plantaban
lentejas que podian recolectar a manos llenas.

(Andrade, 2017)La civilizaciéon egipcia se destacO por su cultivo intenso y
por ser los primeros exportadores de lentejas de la Antigiedad. Era la comida

destinada a la realeza, en cambio los griegos y los romanos la consideraban un
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alimento destinado Unicamente a los pobres, o por aquellos que querian dar
muestras de pobreza y humildad como algunos filosofos o religiosos, también fue
la comida de los obreros que construyeron la gran piramide de Keops. Cuentan los

historiadores que se les daban grandes cantidades de lenteja junto con cebolla y
cerveza.

12



JUSTIFICACION

A partir de 1992 el estado mexicano se vio afectado especificamente en la
produccion y comercializacion de lenteja dando un duro golpe a la economia del
pais, de manera que dejo de ser redituable para la mayoria de los productores, al
mismo tiempo que va aumentando la cantidad de producto importado, al grado de
sobrepasar el nivel de produccion nacional, colocando a Canada y Estados

Unidos, como paises potenciales en exportacion a América del Norte.

Por tanto, en el Estado de Michoacan existe la incorporacion de diversos
paises en su mercado importando productos que dentro del suelo Michoacano se
pueden producir, tal es el caso de Canada el cual se dedica a la produccion de
lenteja siendo este pais uno de los principales productores de dicho alimento
exportando aproximadamente de un 55% a 92% de ese producto a diferentes
paises sin importar que estos sean productores y consumidores del mismo con
una tradicion milenaria, esto le ha permitido a Canada posicionarse en el mercado
Mexicano, asi como en el mercado de diversos paises, pasando a afectar
directamente a municipios del Estado como son Coeneo de la Libertad, Huaniqueo

de Morales y Jiménez.

El municipio de Coeneo, Michoacan es quien se ha visto mas afectado
debido a que con el paso de los afios ha disminuido la comercializacion de lenteja,
de tal forma que ha tenido un gran impacto en el sector econémico del mismo, ya
gue gran parte de la poblacion que se dedica a la produccién de lenteja se ha visto
en la imperiosa necesidad de emigrar a los Estados Unidos de América en busca
de mejores condiciones de vida, motivo por el cual se pretende hacer la
transformacion de lenteja en harina para poder tener un derivado del mismo, ya
gue ofrece muchos beneficios en los cuales se destaca que no contiene gluten, es
baja en calorias y se puede sustituir la harina de trigo que es la que

comunmentese usa, esto por poseer un sabor y textura similar.

Ademas, de ser recomendable para llevar a cabo dietas balanceadas,

elaborar reposteria saludable, en la cual gran parte de la poblacién pueda
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consumir dicha harina, sin preocupacion a que esta pueda pasar a afectar sus
organismos, esto por motivo de que en la actualidad el pais se encuentra en
quinto lugar de obesidad y se estima que la cifran aumente a 35 millones de

adultos para la siguiente década.(Curiel, 2022)
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HIPOTESIS

Al implementar el plan de negocios para la conversién de la lenteja en harina se
beneficiara al municipio, debido a que Coeneo es uno de los municipios
potenciales en produccion de lenteja en el estado de Michoacéan, por ello con la
llegada de este producto se podré incorporar gente productora de lenteja y asi se
crearan nuevas fuentes de empleo que daran un mayor ingreso al municipio, al
igual que la lenteja podra ser comprada a un mayor precio y esto conseguira

generar mayores oportunidades de mercado.
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OBJETIVOS

GENERAL
e Crear un plan de negocio para la transformacion de lenteja en harina, de tal

forma que pueda beneficiar a los productores de lenteja en el municipio de

Coeneo Michoacan y lograr la apertura de nuevos mercados.

ESPECIFICOS
e Brindar el conocimiento necesario sobre los nutrimentos que se obtienen de

las diferentes harinas con los que ofrece la lenteja.

e Determinar si la poblacion esta dispuesta a consumir la harina de lenteja

como un producto basico de su alimentacion.

e Incrementar el ingreso econémico de los ejidatarios.

16



METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
DISENO DE LA INVESTIGACION

(SAMPIERI, 2006)EI disefio con el que cuenta el plan de negocios es de caracter
cualitativo y posteriormente cuantitativo siendo lo mas apropiado para el alcance
de los objetivos que se plantean. El estudio cualitativo se caracteriza por
profundizar datos, difundirlos, dar una interpretacion amplia y dar detalles y
experiencias Unicas. Al mismo tiempo aporta un punto de vista natural y flexibilidad

de los fendmenos a estudiar.

e Investigacién cualitativa (observaciones)

e Investigacion cuantitativa (métodos)

FUENTES DE INFORMACION

e Primarias

TECNICAS DE RECOLECCION DE DATOS

La técnica de recoleccion de datos empleada en este plan de negocios son las
encuestas que se llevardn a cabo mediante la plataforma de google forms, estas
se enviaran mediante correo electronico y redes sociales como Facebook y
Whatsapp. Lo que se pretende es obtener la informacién que se requiere ya que,
al ser un producto con poca produccion, es mas escaza la informacién. El objetivo
es brindar informacién sobre la harina de lenteja ademas de conocer si los
consumidores estan dispuestos a adquirila como alimento basico en su

alimentacion.

17



La intencion es ver la factibilidad y viabilidad del plan de negocios, por eso

se realizaran encuestas a posibles consumidores y a posibles distribuidores.

Se tomO una muestra representativa, correspondiente al total de la

poblacién del estado de Michoacéan, teniendo como resultado un total de:

e Posibles consumidores: 385 encuestas, teniendo en cuenta que el total de
poblacion es de 4,748,846, con un nivel de confianza del 95%, un margen

de error del 5% y un nivel de heterogeneidad del 50%.

e Posibles distribuidores: 170 encuestas, teniendo en cuenta que el total de
poblacion es de 303, con un nivel de confianza del 95%, un margen de error

del 5% y un nivel de heterogeneidad del 50%.

Para llevar a cabo la investigacion se realizaron dos encuestas, una a
posibles consumidores y otra a posibles distribuidores. Esto con la finalidad de
poder identificar la viabilidad y factibilidad del plan de negocios.

Las encuestas fueron aplicadas mediante correos electrénicos y via
whatsapp debido a que se designé a todo el estado de Michoacéan, de esta forma
fue mas facil hacer llegar las encuestas a la mayor parte de los municipios del
estado de Michoacéan, de igual forma se realizaron entrevistas a los ejidatarios del
municipio para poder tener en cuenta cual es la situacion del municipio en cuanto
a la produccién de la lenteja, tomando en cuenta que lo que se pretende en este
plan de negocios es beneficiar al municipio ya que son el primer municipio a nivel

estado en produccion de lenteja.
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MARCO TEORICO

TIPO DE INVESTIGACION

(ODON, 2006) Investigacion exploratoria: Las investigaciones de tipo
exploratorias ofrecen un primer acercamiento al problema que se pretende
estudiar y conocer. Esta se realiza para conocer el tema que se abordara,
lo que nos permita familiarizarnos con algo que hasta el momento

desconociamos.

Los resultados de este tipo de tipo de investigacion dan un panorama o
conocimiento superficial del tema, pero es el primer paso inevitable para
cualquier tipo de investigacion posterior que se quiera llevar a cabo o bien
se obtiene la informacion inicial para continuar con una investigacion mas
rigurosa, o se deja planteada y formulada una hipétesis (que se podra

retomar para nuevas investigaciones).

(ODON, 2006) Investigacion explicativa: La investigacion de tipo explicativa
ya no solo describe el problema o fenémeno observado, sino que se acerca
y busca explicar las causas que originaron la situacion analizada. En otras
palabras, es la interpretacion de una realidad o la explicacion del ¢,por quée?
y ¢para qué? del objeto de estudio a fin de ampliar el ¢Qué? De la

investigacion exploratoria y el ¢, Como? De la investigacion descriptiva.

La investigacion de tipo explicativa busca establecer las causas en distintos
tipos de estudio, estableciendo conclusiones y explicaciones para

enriquecer o esclarecer las teorias, confirmando o no la tesis inicial.
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LA LENTEJA
Las lentejas son legumbres que ofrecen posibilidades nutritivas y culinarias

importantisimas, siendo un ingrediente estrella en numerosos platos, tienen origen
en climas templados, originarias del medio oriente. Actualmente se cultiva en todo
el continente americano, europeo y asiatico. Existen variedades de lentejas las

cuales se dividen en silvestres y cultivadas.

El poder nutricional de las lentejas, reside entre otros aspectos en la
posibilidad de ligarlas con casi todos los alimentos, ya sean pescados blancos o
azules, carnes de cualquier tipo, hortalizas, citricos, etc. Su riqgueza en proteinas,

minerales, vitaminas y fibra, hacen de esta legumbre un tesoro nutricional.

Las lentejas son alimentos muy nutritivos, ya que podemos encontrar que
poseen grandes cantidades de proteinas, vitaminas A, B1, B2, B3, B6, C y E,
calcio, zinc, sodio, magnesio, cobre, selenio, hierro, fosforo, acido folico, tianina,

altas cantidades de fibra, entre otros en menor cantidad.

TIPOS DE LENTEJAS

e Rubia castellana o reina: De color verde claro y de tamafio bastante
grande. Es de tamafio regular y es la lenteja que mas se consume en

nuestro entorno.

¢ Rubia de armifia: Se diferencia de la anterior, en que es de mayor tamafo y

de menor consumo.
e Verdina: Es de pequefio tamafio.

e Pardina: Es de pequefio tamafio, pero un poco mas grande que la verdina.

Se consume sobre todo en conserva. La pardina y la verdina, se cuecen
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rapido, por lo que resultan muy cémodas para preparar estofados de

lentejas en poco tiempo.

e Beluga: Pequefias, redondas y negras, deben su nombre a su parecido
externo con el caviar. Su bonita presentacion ha hecho que se pongan de
moda en los ultimos tiempos y que, aunque sean dificiles de encontrar en el

mercado, se vean frecuentemente en los platos de muchos chefs.

e Urad dad: Lentejas blancas procedentes de India, con un alto contenido en

proteinas.

e Verde du puy: Lentejas bajas en almidon, con aroma a nuez y procedente
de Auvernia. Han sido llamadas también “el caviar de las lentejas”, nombre

que disputan con las Beluga.

e Crimson o canadiense: Una lenteja turca que se cuece ne 10 minutos y

resulta excelente para purés.

e Red chief: Lenteja egipcia muy consumida en Pakistan donde se conoce
como MassorDahl.

CARACTERISTICAS DE LA PLANTA

Es una especie de hierba anual con un ciclo biolodgico de 1 (un) afio: germinacion,
reproducciéon y muerte de unos 40 (cuarenta) o hasta 75 (setenta y cinco)
centimetros de altura, de tallos delgados y casi erectos que tienden a crecer hacia
arriba, con varios zarcillos a lo largo. Tanto el tallo principal como los demas tallos
exhiben una forma cuadrada que se hace evidente al ser cortados
transversalmente, hojas compuestas con 5-16 foliolos crecen de forma alterna en

los tallos, mostrando un color verde.

Las flores de Lens culinaris se disponen en racimos axilares entre el tallo y
la hoja que contienen hasta 7 (siete). Los pétalos son de un azul palido, morado,
rosado o blanco, con 10 (diez) estambres y un ovario. 9 (nueve) de los estambres
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estan fusionados y forman un tubo, mientras que el décimo estambre esté libre. Su

fruto es una vaina que mide entre 6 (seis) y 20 (veinte) milimetros de longitud y de

3 (tres) a 12 (doce) milimetros de ancho, con 2 (dos) o 3 (tres) semillas en su

interior.

Las semillas, mejor conocidas como lentejas, miden unos 2-9 milimetros de

longitud y se presentan en una amplia variedad de colores como marrén, amarillo,

gris, verde parduzco, rojo, negro, etcétera. Algunas tienen una superficie salpicada

de pequefias motas de color mas oscuro que el fondo.

PRODUCCION

Siembra de la lenteja: Antes de sembrar la lenteja y con el fin de que
puedan fijar su propio nitrégeno, es recomendable dejar que germinen las
semillas antes de plantarlas. Se deben empezar a sembrar a finales de

otofio y comienzos de invierno, aprovechando la época de lluvias.

Las semillas germinadas deben plantarse a una profundidad de 2-4
centimetros, dependiendo de la variedad, dejando una separacién entre
filas de 60 (veinte) a 80 (ochenta) centimetros para que pueda desarrollarse

completamente.

Condiciones climatolégicas de la lenteja: Las lentejas son un cultivo de
climas frios, empero, no soportan aquellos que presentan heladas
continuas, ya que como minimo necesitan de 4 (cuatro) meses sin éstas

para producir una buena cosecha.

La temperatura adecuada para su crecimiento oscila a los 6 y los 28 °C, no
obstante, la temperatura para que pueda germinar no debe bajar de los 10
°C.
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Suelo de la lenteja: El terreno idéneo para el desarrollo de la lenteja es uno
de naturaleza arenosa, que sea poco compacto y que presente un pH entre
6 y 8. Por el contrario, no soportan los suelos salinos o inundados, ya que
esto ultimo produce que la planta se pudra, como, por ejemplo, aquellos
gue tienen pendiente.

En cuanto al riego, es un cultivo que puede soportar periodos cortos de
sequia, pero que necesita bastante humedad para comenzar a
desarrollarse, por lo que sera conveniente regar periodicamente, aunque

evitando posibles encharcamientos.

En lo referente a la fertilizacion, al ser una planta que puede fijar ella sola el
nitrogeno del ambiente, no necesita de abonos periddicos, sin embargo, si
sera necesario si el suelo no cumple con los requisitos que esta leguminosa

necesita.

Cosecha de la lenteja: La recoleccion de la lenteja se realiza a finales de
primavera o verano, cuando la planta presenta un aspecto amarillento y los
granos tienen un menor de humedad, para la cosecha, se segara la planta 'y

posteriormente se separaran los granos de las vainas.

Las lentejas obtenidas se almacenaran en un lugar seco y ventilado para

una adecuada conservacion.

RECOLECCION DE LA PLANTA

Siembra: Hay que tener en cuenta que la lenteja es un cultivo de invierno, por este
motivo se empieza a preparar el terreno en otofio para cultivar desde finales de
esta estacion hasta finales de invierno, siempre buscando la época de lluvias. El

suelo mas compatible con este cultivo es uno arenoso.

La temperatura 6ptima para su crecimiento esta entre los 6 a 28. El suelo

necesita un pH que oscile entre 5.5 a 9, que sea humedo y que tenga mucha
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materia organica, rico en fosforo. Es aconsejable el uso de un abono organico

para que el suelo sea esponjoso.

Las semillas se meten en un agujero de 2-3 cm de profundidad, si son
pequeias tiene que ser menos profundo, luego hay que regarlas evitando que
haya burbujas entre ellas y el suelo. Para que la planta fije su propio nitrégeno y

cree nudos fuertes pon a germinar las semillas un dia antes de la siembra.

Riego: Este cultivo necesita buen drenaje. Aungue la lenteja sea tolerante de la

sequia, debemos mantener el suelo hiumedo.

PLAGAS Y ENFERMEDADES

La lenteja es un cultivo resistente a las plagas, pero no es invencible. Estas son

las plagas mas comunes:

e Pulgdn negro: se come la savia de la planta y es de color verde. Uno de los
tratamientos para combatir el pulgdn més efectivos es el jabon potésico

combinado con el aceite de neem.

e Gorgojos: sus dos especies (bruchuslentis y bruchussinaticomis) hacen
agujeros en el grano. Para prevenir que aparezcan aplicar insecticidas

cuando las vainas empiecen a cuajar.

e Hongos: hay tres tipos de hongos que pueden atacar al cultivo de la lenteja.
El mejor tratamiento es la prevencion. Uno de ellos es la cola de caballo.

e Aunque la lenteja es resistente a las enfermedades, hay que evitar plantar
en el mismo terreno como medida de prevencién: soja, girasol, remolacha o

patata.
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COSECHA

Las lentejas se recogen a finales de primavera o en verano. Cuando el color de la
lenteja sea entre amarillo tostado, se corta la planta (existe la opcion de poner las
vainas en una lona y pisarlas para quebrarlas). Después, s6lo queda separar los

granos y mantenerlos en un lugar seco y ventilado.

INFORMACION EJIDATARIOS

(VARGAS, 2020)La sefiora Esther Gonzalez comenté que lo que hacen es
preparar la tierra ya sea con tractor o caballos, cuando se usa el tractor se le pone
una rastra de discos que van formando surcos para ir eliminando las hierbas vy
restos de cultivos anteriores de todo tipo por medio de los surcos; en el caso de

los caballos se le pone una mancera al caballo para realizar el mismo proceso.

Después de esto lo que se tiene que hacer es humedecer el terreno antes
de la siembra de la lenteja, esto se hace para que se reduzca el riego de expulsar
la semilla por la fuerza del agua. Lo que se hace para humedecer el terreno es
abrir surcos para que el agua corra por medio de ellos y de esta forma se

humedezca toda la parcela con mayor facilidad.

Se debe de regar la parcela cuando se necesite, si se esta comenzando a
secar lo que se hace es introducir un palo y si al momento de sacarlo sale seco es
porque la tierra necesita de agua, pero si sale con un poco de lodo es porque auln
no esta del todo seca. Es conveniente estar revisando la parcela para ver que no
le falte agua, si comienza a secarse y no se tiene agua en el pozo lo que se puede
hacer es un riego manual que consta de llevar una bomba que pueda cargar una

persona, para hacer el riego de la parcela.

En caso de que le caiga una plaga se puede utilizar algun fertilizante para
eliminarlo o de igual al regar se puede echar en el agua algun lliquido que ayude a

la lenteja para que no le caiga plaga.
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Aproximadamente para el mes de abril es la fecha de la cosecha, lo que se
hace es observar cuando la planta comienza a echar una flor blanca y eso indicara
gue esta por dar la semilla. Cuando la planta tira la flor y ya se tienen las semillas
lo que se hace es esperar a que la planta comience a ponerse de un color
amarillento esto es sefial de que esta buena para cosecharse. No es bueno
cortarla verde ya que al momento de molerla no se muele bien, ni tampoco es

conveniente cortarla muy seca ya que al molerla saldra con mucho palo la paja.

Cuando la lenteja esta lista para cortarse lo que se hace es cortar por
besana e ir haciendo montoncitos de lenteja para que se vaya secando y esos
montoncitos hacen que con el aire no se vuelen tan facilmente. Después de que
se corta la lenteja se debe de dejar pasar unos 15 quince dias aproximadamente

para que la lenteja pueda molerse con mayor facilidad.

Al momento de que la lenteja este en un buen término para molerla lo que
se hace es sacar en camionetas la lenteja a un espacio que sea plano y
considerable para que haya espacio para los montones de las deméas personas
gue vayan a moler. Entonces cuando la maquina esta lista lo que se hace es llevar

costales y dielgos para la trilla de la lenteja.

Una vez estando ahi las personas echan con los dielgos la lenteja a la
maquina y otras personas deben de estar cuidando los tubos especialmente el de
la salida de lenteja. La maquina tiene dos tubos; uno que es por donde sale la
lenteja y otro por donde sale la paja. Lo que hace la maquina es que al momento

de que entra la lenteja, esta la separa por partes: lenteja, tierra y paja.

Al finalizar la lenteja que esta en costales se cierra con algun laso o rafia
para asegurarse de que no se salga al momento de trasladarla y la paja se carga

en alguna camioneta para transportar a otro lugar.
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HARINA

La harina es el polvo fino que se obtiene del cereal molido y de otros alimentos
ricos en almidon, se puede obtener harina de diferentes cereales. Aunque la mas
habitual es la harina de trigo, también se hace harina de otros cereales como
centeno, cebada, avena maiz, arroz, etc. Y existen harinas obtenidas de otros

alimentos como leguminosas (garbanzos, soja), castafia mandioca, etc.

La harina puede contener mayor o menor proporcion del grano entero,
segun se deseche mayor o menor cantidad de salvado y germen. La proporcién de
grano entero que se utliza para obtener la harina se denomina grano de

extraccion.

(Trocca, 2021)Cuando hablamos de un 90% grano de extraccion se trata de
una harina que contiene 90% del cereal completo y se ha desechado un 10% de
salvado y germen. Por tanto, una harina integral seria una harina con el 100% de

extraccion.

TIPOS DE HARINA'Y TABLAS NUTRICIONALES

Existen diversos tipos de harinas, pero las que se muestran a continuacién son las

mas utilizadas.

e Harina de trigo: Es la harina cominmente mas utilizada en occidente y se
utiliza en todo tipo de recetas, tanto dulces como saladas. El trigo aporta
minerales como el magnesio, hierro, calcio, potasio, zinc o selenio;
vitaminas A, del grupo B y E, fibra, hidratos de carbono y proteina vegetal.
El aporte de estos macro y micronutrientes es mucho mas bajo en las
harinas de trigo que han sido refinadas. También es muy conocido
el germen de trigo por sus propiedades nutricionales y beneficios para la

salud.

e Harina de maiz o elote: este cereal se emplea en la elaboracién de tortillas,

empanadillas o para espesar salsas, sopas y guisos. La harina integral de
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maiz tiene potasio, fésforo, magnesio, calcio, sodio, hierro, magnesio, cobre
y vitaminas A, del grupo B, Ky E. La harina de maiz es fuente de energia,

fibra y proteina vegetal.

Harina de centeno: se utiliza principalmente en la preparacion de panes
bajos, densos, galletas saladas y se puede usar sola 0 en combinacién con
harina de trigo si queremos obtener un pan que suba mas. Da cierto
amargor a la masa, por lo que no se suele utilizar en reposteria a no ser
gue se «camufle» su sabor. La harina integral de centeno posee potasio,
magnesio, fésforo, calcio, yodo, sodio, zinc y selenio, y vitaminas E y del

grupo B, carbohidratos vy fibra.

Harina de arroz: En Japon, por ejemplo, se utiliza para la harina de este
cereal para receta de tempura (fritura japonesa). Es una harina ligera que
se usa para rebozados y para espesar salsas y guisos principalmente,
aunque mezclada con otras harinas, como la de trigo, se puede incluir en
recetas para hacer panes, bizcochos, etc. La harina integral de arroz tiene
fésforo, potasio, magnesio, calcio, yodo y selenio. También aporta
vitaminas del grupo B y E, ademas es fuente de hidratos de carbono y su

aporte en fibra es bastante bajo.

Harina de patata o papa: igual que la yuca, la patata o papa es un tubérculo
y probablemente sea el mas consumido en todo el mundo. La harina de
papa se puede afiadir a salsas, purés o guisos para espesarlos y dotarlos
de mayor consistencia. Aporta un sabor y aroma delicados por lo que
también podria usarse en recetas dulces. La patata es uno de los alimentos
mas fascinantes que existen, son ricas en vitaminas y minerales y de facil

digestion.

Harina de lentejas: Esta harina se puede usar en recetas de cocina de la
India por ejemplo en sus panes tipo crepes o tortillas e incluso se puede
usar para rebozados. Al ser una legumbre es saciante, nutritiva y queda
muy bien con todo tipo de platos salados. La harina integral de lentejas es

facilmente digerible y nos aporta micronutrientes como vitaminas A, del
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grupo B y C, ademas, minerales como el magnesio, el hierro, asi como el

calcio. También, tiene proteina vegetal y fibra.

Se han seleccionado las harinas mas populares, algunas con gluten y otras

libres del mismo y aptas para celiacos y se muestran en la siguiente tabla

el contenido de calorias, hidratos, proteinas, grasas y fibra por cada 100

gramos de harina:

HARINAS POPULARES
CARBO-
HARINA | CALORIAS | HIDRATOS | PROTEINA | AGUA | FIBRA | AZUCAR | SODIO
12.76
Trigo 329 kcal 68.09g 15.40¢g g 12.2g| Omg 2 mg
10.37
Maiz 365 kcal 74.3 ¢ 942G g 739 0 mg 35 mg
10.60
Centeno | 338 kcal 75949 10.34 g g 151g| Omg 2 mg
68.61
Arroz 130 kcal 28.69 2.389 g 0g 0 mg 0 mg
79.34
Patata 77 kcal 1759 2.02¢g g 2.2 ¢ 0 mg 6 mg
Lenteja | 352 kcal 63.4 ¢ 2463g |8.269g|10.7g| 2.03mg | 6mg
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PLAN DE NEGOCIOS

El crear un plan de negocios surge de la necesidad de plasmar una idea sobre un
producto nuevo o alguno que ya exista, de tal forma que pueda ser desarrollada y
plasmada con éxito, apoyando a personas que quieren emprender, pero el no
tener bien determinado lo que se pretende hacer tiene como consecuencia la

probabilidad de que el plan de negocio no se realice con éxito.

Longenecker, Moore y Petty definen un plan de negocios como un
documento escrito que establece una idea que subyace en un negocio, y

determina también los aspectos o consideraciones que tiene que ver con su inicio.

En lo fundamental, la preparacion de un plan de negocios es un proceso

continuo y solo en segundo término el medio para llegar a un resultado final.

Morales y Morales, 2004 dice: los que desean crear una empresa nueva:
les posibilita medir el riesgo en su inversion considerando todos los factores
internos y externos de la futura empresa, tales como: mercado, ingenieria,

administracion, marco legal, financiamientos, etc.

Para llevar a cabo un plan de negocios se muestra un modelo de plan de

negocio que no ayuda a la realizacién del mismo.
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N\
. Introduccion

. Estudio de Mercado
\

. Estudio Organizacional
|

INTRODUCCION:

Se explica de forma breve el motivo por el cual se crea el documento al
igual gue se destacan los puntos importantes del plan de negocio, ademas
de que en ella se deben de incluir:

e Portada:
> Nombre del trabajo (Tesis, investigacion, etc.).
> Nombre del estudiante.
> Nombre de tutor.
> Nombre Universidad y Facultad a la que pertenece.
> Ciudad y afio.

e indice: Enumeracion de titulos y subtitulos.
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ESTUDIO DE MERCADO

Un estudio de mercado se realiza con el propésito de estudiar la viabilidad de la

idea de negocio al igual que se establece como se desarrollara el plan de negocio

mediante un analisis de mercado, de tal forma que se identifican diferentes

elementos como lo son, la identificacion del mercado potencial al cual se dirigira

para satisfacer las necesidades de los clientes, oferta, demanda, muestra,

producto, precio, distribucion, promocion, publicidad, entre otros.

Algunas de las caracteristicas principales que ofrece el estudio de mercado

son las siguientes:

Es un documento que comprueba la existencia de una necesidad en
el mercado y qué productos existen actualmente satisfaciéndola y de

gué modo.

Proporciona los productos o servicios que actualmente existen en el

mercado y que satisfacen esa necesidad insatisfecha.

Realiza una estimacién de la cantidad de productos que el mercado

estd demandando mas.

Determinacion de los principales canales de distribuciény
comercializacion de los productos, a través de los cuales llegaremos
de mejor manera al consumidor final. Por ejemplo, actualmente, uno

de los principales canales de comercializacion sera internet.

Detectar el riesgo que corremos en caso de que nuestro producto no

se venda y no sea demandado por los usuarios.

Conocer al detalle informacion sobre nuestra competencia directa,
asi como de los bienes y servicios que ofrecen. Este andlisis de la
competencia ayudara a saber mas acerca de las empresas que

compiten en el mismo mercado que nuestro negocio.

Analizar los precios de los productos complementarios y sustitutivos.
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Componentes del estudio de mercado:
e Analisis FODA.
e Identificacion del mercado meta.
e Definicion del tamafio a atender como resultado del proyecto.
e Logotipo y slogan.
e Presentacion del producto.
e Anadlisis de la demanda.
e Andlisis de la oferta.
e Andlisis de la competencia.
e Muestreo.
e Comercializacion.

e Anadlisis de los resultados.

ESTUDIO TECNICO

Rosales (2005) dice: un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes
opciones tecnoldgicas para producir los bienes o servicios que se requieren, lo
gue ademas admite verificar la factibilidad técnica de cada una de ellas. Este
analisis identifica los equipos, la maquinaria, las materias primas y las
instalaciones necesarias para el proyecto y, por tanto, los costos de inversion y de

operacion requeridos, asi como el capital de trabajo que se necesita.
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(URBINA, 2010)EI estudio técnico es aquel que presenta la determinacion
del tamafio Optimo de la planta, determinacion de la localizacion 6ptima de la

planta, ingenieria del proyecto y analisis organizativo, administrativo y legal.

Se emplea un andlisis mediante el cual se gestiona la capacidad instalada
de la empresa, de esta forma se precisa el producto y su proceso a la hora que se
venderd el producto. En este estudio lo que se investiga son los siguientes
aspectos: conformaciéon de la empresa, acta constitutiva, requisitos para la
apertura de la empresa, localizacion, entre otros; esto teniendo en cuenta que

deben ajustarse a las necesidades que tiene el plan de negocio.

Componentes del estudio técnico:
e Conformacion de la empresa.
e Acta constitutiva.
e Requisitos para dar de alta la empresa.
e Localizacion.

e Infraestructura.

ESTUDIO ORGANIZACIONAL

El estudio organizacional consiste en el andlisis tanto de la capacidad de la
empresa que lo llevard a cabo, como asi también la evaluacion de sus

competencias administrativas.

(NASSIR SAPAG, 2008)Busca determinar la capacidad operativa de la
organizacion con el fin de conocer y evaluar fortalezas y debilidades, y definir la
estructura de la organizacion para el manejo de las etapas de la inversion,

operacion y mantenimiento. Es decir, para cada proyecto se debera determinar la
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estructura organizacional acorde con los requerimientos que exija la ejecucién del
proyecto y la futura operacion, al igual que determina cual sera la estructura
Optima que debera poseer la empresa para que pueda desarrollar el proyecto sin

ningun tipo de retrasos o contingencias.

Este estudio especifico de manera amplia cuales son las responsabilidades
de cada puesto y que obligaciones tendran dependiendo al nivel de jerarquia, al
igual que los derechos que adquieren al establecer una relacion laboral con la
empresa. También se fijan temas como horarios, vestimenta, funciones de cada
puesto, requerimientos, salarios de los empleados, etc. Es decir, toda la
informacion que sea necesaria para tener en cuenta que recursos seran
destinados para la adquisicion de materia prima, distribucién, comercializacién,

manufactura, entre otros.

Componentes del estudio organizacional:
e Mision.
e Vision.
e Organigrama.
e Funciones de los miembros de la empresa.
e Actividades de los miembros de la empresa.

e Procesos productivos.

ESTUDIO FINANCIERO

Como su nombre lo dice, este estudio se encarga de llevar a cabo el
financiamiento que conllevara el aperturar la empresa ya que se debe estimar un
presupuesto que ayude a determinar el grado de rentabilidad, ademas de la toma
de decisiones para llevar la idea de negocio a la realidad, esto involucra
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expectativas para el emprendedor, las cudles se vuelven mas realistas cuando se
desarrolla la evaluacion financiera que determinara la factibilidad de una futura
inversion, ademas permite tener en cuenta las futuras consecuencias financieras

del negocio.

(PADILLA V. M., 2015) Dice que el analisis financiero, no solo es el proceso
de revisar los estados financieros, se constituye en la actividad de medir el
desemperio financiero en sus aspectos internos como externos de la empresa, con

estudios exhaustivos de los ingresos y egresos que se generan en la organizacion.

El estudio financiero de un negocio, analiza los estados financieros en cada
una de sus condiciones, tanto en los balances generales y estados de resultados.
Requiere de todo un esfuerzo de andlisis y debe pretender hacia qué fin es, ese
proposito u objetivo corresponde por lo general a la intencidon de los accionistas,

inversionistas o duefios, de incrementar su propia riqueza.

(PADILLA M. C., 2015) Permite evaluar la gestién contable, asi como sus
leyes financieras, tomando en cuenta la actividad de la empresa, su tamafio, y al
sector en el que se desarrolla su negocio, el uso de informacion financiera radica

en la determinacion de fortalezas y debilidades de las finanzas.

Para analizar la situacion de la empresa y poder tomar decisiones
acertadas, es necesario el diagnostico de los estados financieros que se muestran

a continuacion:
e Balance general.
e Estado de resultados.

¢ Flujo de efectivo.

Ademas de realizar el estudio de las siguientes razones financieras:
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e indice de liquidez.
¢ Prueba de acido.

e Endeudamiento.

Otro punto por destacar en este estudio es:

e Adquisicién de la materia prima e insumos.

RESUMEN EJECUTIVO

Este contiene la informacion mas importante del plan de negocios y su intencién
es el captar la atencion del lector y facilitar la comprension de los datos que se
plasman en él. Este Resumen se describe como una version resumida del plan y

debe incluirse al final del proceso.
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EMPRESA ROEL

ROEL es una idea de empresa michoacana que pretende ingresar al mercado de

alimentos saludables para el consumo humano.

Coeneo Michoacan es uno de los municipios que afio con afio se dedica a
la produccion de lenteja, siendo este uno de los municipios con mayor porcentaje
de produccién de lenteja a nivel estado con mayor porcentaje en su produccion de
lenteja, pero con el pasar de los afios se ha visto afectado bajando la economia
del municipio. Por ello la idea de crear la empresa ROEL surge de la necesidad de
crear un derivado de lenteja que pueda brindar mayores beneficios a la salud, asi

COomo mayores ingresos econdémicos al municipio.
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DESARROLLO

ESTUDIO DE MERCADO

Delegacion SADER Michoacéan: La lenteja rebasa los 86 ochenta y seis millones
de pesos en valor de su produccién y cuenta con el primer lugar a nivel nacional
con mas de 96% noventa y seis por ciento del volumen y mas del 98% noventa y
ocho por ciento en valor, lo cual coloca al estado como primer lugar de esta

legumbre en el pais.

Dentro de los municipios que se dedican a la produccién de lenteja destaca
la poblaciéon de Coeneo con 4450 cuatro mil cuatrocientos cincuenta hectareas
sembradas, asimismo, el municipio de Huaniqueo con 1204 mil doscientas cuatro

y por ultimo la municipalidad de Jiménez con 600 seiscientas hectareas.

La lenteja es considerada un alimento funcional por su alta concentracion
de nutrimentos saludables, contiene estaquiosa, rafinosa que actdan como
probidticos, ademas es rica en vitaminas, minerales, fibra y compuestos bioactivos

con multiples efectos benéficos para la salud; ademas de no contener gluten.

Elglutenes una proteina que se encuentra en la semilla de
muchos cereales como son el trigo, cebada, centeno, espelta, algunas variedades
de avena, asi como sus hibridos y derivados. Es el responsable de la elasticidad
de la masa de harina y confiere la consistencia y esponjosidad de los panes y
masas horneadas. Por este motivo es apreciado en alimentacion, por su poder

espesante.
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ANALISIS FODA

POSITIVO NEGATIVO
POSITIVO FORTALEZAS DEBILIDADES
NEGATIVO | OPORTUNIDADES AMENAZAS

Fortalezas:
e Promover la participacion de los ejidatarios en el municipio.

e Ofrecer un producto nuevo que ayude a satisfacer las necesidades del

cliente.
Debilidades:
e Se tiene poco conocimiento sobre la distribucion del producto.

e Se desconoce sobre dependencias que apoyen estos proyectos.

Oportunidades:

e Poca competencia de productores de harina de lenteja.
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e Oportunidades de trabajo para la poblacién del municipio.
Amenazas:

e Mercado extenso con productos similares o sustitutos.

e Poca difusién del plan de negocios.

e Insuficientes apoyos econémicos.

IDENTIFICACION DEL MERCADO META

La harina de lenteja no se produce dentro del Estado de Michoacan, han existido
proyectos para la realizacion de la misma pero no han logrado llevarse a cabo, por
ello se pretende apoyar el cultivo michoacano ayudando a que se elabore este
producto y asi encontrar un nuevo segmento de mercado. El mercado que se
pretende atender sera dentro del todo Estado de Michoacan, para ello se realizara
una encuesta en la que arrojard los datos necesarios para la realizacion del

estudio.

La aplicacion de una encuesta es primordial para obtener informacién real
por la cual la misma fue disefiada de tal manera que sea entendible, para evitar

alguna confusion con las personas encuestadas.

DEFINICION DEL TAMANO A ATENDER COMO RESULTADO DEL PROYECTO.

El plan de negocio esta dirigido al municipio de Coeneo Michoacan ya que al
elaborar la harina de lenteja se beneficia a la poblacién de Coeneo debido a que
se recabara la lenteja del municipio para la produccion, esto ayudara a que no
haya tanto resguardo del grano y se evitaria que las personas sean afectadas

como en afos pasados.
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Por otra parte, lo que se pretende es que al elaborar dicho producto se
busquen canales de distribucion adecuados para llevar a cabo la distribucion de la
harina dentro del Estado de Michoacéan debido a que Coeneo produce un 60 % del
total de lenteja producida en el estado, esto equivale a 5,000 toneladas, siendo el

primer municipio con mayor produccion.

HARINA DE LENTEIA
ROEL

LOGOTIPO Y SLOGAN

La representacion del logotipo define la union de la familia, ya que desde los
antepasados el patrimonio ha pasado de generacién en generacion, por ello su
nombre ROEL es la combinacién de nombres de los padres de familia Rodrigo y

Elizabeth, personas que son por las que surge este plan de negocio.

Las tres lentejas estan representadas por el tiempo, esfuerzo y dedicacion

gue afo con afio se ven reflejadas en la produccién y cosecha de las mismas.
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(BONO, 2014) EI color verde es simbolo de fertilidad, el crecimiento y el
valor de las semillas por otra parte el color amarillo simboliza el brillo del sol, la

luminosidad y el optimismo.

La combinacién de estos dos colores se define como la creatividad de las
personas, de descubrir nuevas alternativas para ir méasalla de lo previsto,
generando mayor esperanza. Ademas de representar el apoyo para la blusqueda
de nuevas oportunidades que permitan visualizar hacia un mejor futuro tomando

en cuenta la unién que siempre los mantiene unidos.

Las hojas sefalan la ecologia (crea un mundo verde) que hace conciencia
sobre lo que en la actualidad se esta viviendo y el deber que se tiene con el
cuidado del planeta.

PRESENTACION DEL PRODUCTO.

Empaque:

En la actualidad el pais estd pasando por una etapa en la que dia con dia la
contaminacion aumenta causando grandes dafios al planeta, a raiz de esto surge
la necesidad de cuidar el mundo, por ello se designa un empaque biodegradable
que otorga grandes beneficios para proteger el medio ambiente como ayudar a
mejorar la logistica, aumentar la calidad, entre otros de igual forma impidiendo la

contaminacion de rios, lagos y mares.

El grupo RPP Noticias nos dice: las bolsas biodegradables, a diferencia de
las convencionales cuentan con un aditivo especial de dudltima generacion
denominado TDPA (Totally Degradable PlasticAdditives), el cual les permite, una
vez desechadas y después de aproximadamente un afio, que comiencen su
proceso de degradacion, fragmentandose en pedazos cada vez mas pequefios,
haciendo posible que microorganismos como hongos o0 bacterias se alimenten del
material de la bolsa convirtiéendolo en agua, biomasa (humus), sales minerales y

dioxido de carbono, como el que se exhala al respirar.
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Asimismo, las bolsas biodegradables mantienen las mismas caracteristicas

gue una tradicional y se pueden reutilizar en casa para propositos domésticos.

Las bolsas biodegradables que se utilizardn para la concentracion de la
harina de lenteja serdn similares a las de la imagen que se muestra a

continuacion:

S

—_
HARKING DE LENTEAU
ROEL

Al ser un producto nuevo derivado de la lenteja que se produce dentro del
municipio, lo que se pretende por el momento es manejar un solo tamafio, en este
caso se tendra en existencia lo que es un kilogramo respectivamente, para poder
ofrecerle al cliente un buen servicio. Cada bolsa contar4 con la imagen de la

marca en la parte superior para poder reconocerla en los lugares de servicio.
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Etiqueta :

Para intentar captar la atencién del cliente y lograr una mayor participacion se
eligieron colores como el verde y amarillo para la etiqueta debido a que le dan
resalte a la bolsa de papel al igual que son colores que representan a la lenteja

considerando que es un producto natural y nutritivo.

TABLA NUTRICIONAL
(porcion 100 g)u 4 *
. Calorias 304 Kcal
) fGrasa . ' L lad0g
" /" Colesterol = | 0 mg
Sadio ' . 24mg @
Carbohidratos 4@,60 g '
" Fibrad¥ L 17g
Azticares . 1,10g

S

y
N’ N

HARINA DE LENTEZG
ROEL

y Aproteinas’ | 23,18¢
W '*" vitamina A L8 10ug
W0 Vitamina €, " 8:40 mg
/% [ ¥itaming 832" 70 ug
' ‘.’firCéI;lo i g" .70 mg
/ Hierro: . 8,20mg
éﬁyitémina B3 V6,58 mg

Informacién sobre el empaque:

Ingredientes: Harina de lenteja de cultivo natural.

Contenido neto: Consérvese en un lugar fresco y seco, no requiere de

refrigeracion.
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ANALISIS DE LA DEMANDA

Como bien es sabido los antojitos como: pan de dulce, tortillas de harina, pizzas,
pastas, pasteles, galletas, crepas, entre otros, son productos elaborados con
harina refinada; son alimentos muy ricos, pero contienen carbohidratos con un
bajo contenido nutricional. Por ello se pretende producir harina de lenteja para
hacer la sustitucion en estos productos de tal forma que puedan beneficiar a la
poblacion ya que la harina de lenteja contiene gran variedad de nutrientes ademas

de ser libre de gluten.

Para establecer el tamafio de mercado que se tiene establecido para la
posible compra de harina de lenteja se tomé como referencia informacion de
INEGI 2020 referente al total de poblacion del estado de Michoacan teniendo
como resultado un total de 4,748,846habitantes.

ANALISIS DE LA OFERTA

En el municipio de Coeneo no existe una empresa que se dedique a la produccién
de harina de lenteja, por ello se tomd como referencia empresas productoras de
harina de lenteja mas cercanas como lo son: Dasan, Duronco, Abasto Vegano y
Sandex, son empresas que se encuentran ubicadas en Jalisco, Naucalpan México

y Ciudad de México.

En la siguiente imagen se muestran las empresas productoras de harina de

lenteja.
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N ABASTO

VEGANO

La harina de lenteja es un producto nuevo en el mercado dentro del estado
de Michoacan debido a que no es muy comun que se produzca dentro del Estado,
por eso se consideré la realizacién del plan de negocios. Se esta dispuesto a
ofrecer un producto que ofrezca una buena calidad y satisfaga las necesidades del
cliente sin importar el nivel socioeconomico, ademas de tener un precio accesible

para todos.
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ANALISIS DE LA COMPETENCIA.

NOMBRE DE LA
EMPRESA

ACTIVIDAD

UBICACION

DURONCO

Empresa proveedora de semillas de
chia, granos de quima, semillas de
sésamo (blanco y negro), semillas de
lino, amaranto, semillas de calabaza,
de

entre otras semillas y

lentejas, varios tipos frijol,
garbanzo,
granos. También es proveedora y
exportadora de productos frescos,
frutas secas, harinas saludables y

mas.

Lopez Mateos,
numero 73 setenta y
El Salto,

Jalisco. México

tres,

DASAN

SOLUCIONES Y ABASTECIMIENTO
DASAN ofrecemos WPC, ENZIMAS,
DextranasaCelulasaPentosanasaXilan
asaAmiloglucosidasa Catalasa

Lactasa Lipasa Invertasalnulinasa
Proteasas alcalina, neutra y 4&cida
Fitasa Glucosa oxidasa
PectinasaGlucanasa Caseina acida,
caseina renina, Caseinato de calcio y

otros productos.

Tejocote numero 13
trece, los Remedios,

Naucalpan, México
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SANMEX Sanitizados Mezclas y Mgoliendas de | Jacarandas 6
Mexico se ubica en TLAJOMULCO DE | Tlajomulco de
ZUNIGA, México y es un proveedor de | Zufiga, Jalisco,
magquila de Sanitizado, moliendas vy | México.

mezclas de alimentos, asi como

comercializacion de materias prima

ABASTO Es una tienda vegana Online de | Ciudad de México
VEGANO productos 100% a base de plantas.
Busca ofrecer productos de calidad
para todo.

https://abastovegano.com/

MUESTREO

Para establecer el tamafo del mercado se tomé como referencia informacion de
INEGI 2020 referente al total de la poblacion del estado de Michoacan, teniendo

como resultado lo siguiente:

e Muestra posibles consumidores:

Tamafio poblacién 4,748,846
Nivel de confianza 95%
Margen de error 5%
Heterogeneidad 50%
Muestra 385
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e Muestra posibles distribuidores:

Tamarfio poblacion 303
Nivel de confianza 95%
Margen de error 5%

Heterogeneidad 50%
Muestra 170

COMERCIALIZACION

Producto:

La harina de lenteja es una harina alta en proteinas, fibra, vitaminas y minerales
practicamente sin azucares ni grasas y baja en carbohidratos por lo que es un
producto perfecto para afadirlo a una dieta en forma distinta y saludable, que en
ocasiones puede ser utilizada para la realizacion de papillas, cremas, panes o de
igual manera para la cocina vegana como ingrediente para la elaboracion de
algunos productos, ademas, aportar sus nutrientes, este tipo de harina es utilizado
para personas que cuentan con alguna enfermedad como la diabetes.

Dentro de su valor nutricional podemos compararla con la harina de trigo

gue es la que comunmente se utiliza para la elaboracion de productos.

En el siguiente cuadro se pueden encontrar las diferencias:
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TABLA NUTRICIONAL 100 G.

LENTEJA TRIGO
NUTRIENTES NUTRIENTES
Calorias 352 kcal. Calorias 329 kcal.
Proteina 24.63 g. Proteina 15.40 g.
Carbohidratos 63.4 g. Carbohidratos 68.0 g.
Azlcar 2.03 mg. Azucar 0g.
Fibra 10.7 g. Fibra 12.2 g.
Sodio 6 mg. Sodio 2 mg.
Agua 8.26 g. Agua 12.76
MINERALES MINERALES
Hierro 6.51 mg. Hierro 3.60 mg.
Calcio 35 mg. Calcio 25 mg.
Magnesio 47 mg. Magnesio 124 mg.
Manganeso 1.39 mg. Manganeso 4.05 mg.
Potasio 677 mg. Potasio 340 mg.
Fdésforo 281 mg. Fosforo 332 mg.
Sosio 6 mg. Sadio 2 mg.
Zing 3.27 mg. Zing 2.78 mg.
Selenio 70.7 microgramos
VITAMINAS VITAMINAS
Vitamina A 391U Vitamina A 91U
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Vitamina C 4.5 mg. Vitamina E 1.01 mg.
Vitamina K 5.0 microgramos Vitamina K 1.9 microgramos
Vitamina B-3 2.6 mg. Vitamina B-3 5.7 mg
Vitamina B-5 2.14 mg. Vitamina B-9 | 43 microgramos
Vitamina B-9 479 microgramos
Precio:

El precio es un servicio primordial para la empresa, debido a permite la obtencién
de ingresos que ayudan a entrar en el mercado, al igual que el poder cubrir los
gastos que conlleva la administracion. Para la asignacion de precios de la harina
de lenteja, al ser una empresa que iniciar4 operaciones se pondra como estrategia
la de penetracién de mercado, esto con el fin de animar al cliente a probar el

nuevo producto que se ofrece:

e Penetracion del mercado: como este producto es nuevo lo que se pretende
es asignar un precio bajo en comparacion a la competencia, esto para
poder entrar mas rapido en el mercado y generar ventas, pero, se debera

tener en consideraciéon que el precio no podra ser tan bajo.

Para ello se tendra que hacer una evaluacion en cuanto a los costos para

asi poder tener un margen de utilizad sin importar que sea bajo.

Distribucion:

La distribucion se basara desde la adquisicion de la materia prima hasta la
realizacion del producto, esto con el fin de ofrecer un buen servicio al cliente, Para

ello se planed utilizar dos canales que ayudaran a hacer mas eficiente la
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distribucion de la harina dentro del Estado de Michoacan entre los cuales se

encuentra:

Productor

La finalidad de este canal es que el producto pueda ser vendido al cliente
directamente y sin intermediarios, esto ayudara a que pueda ser mas facil y rdpida
su compra al igual que la gente que funge como productor nos es mas féacil el
poder estar seguros de que se esta dirigiendo al mercado correcto y tener un

mayor control.

Productor

En este canal se pretende ser competente ya que al buscar distribuidores el
productor disminuye sus costos y el producto se da a conocer en distintos lugares
debido a que el distribuidor es el encargado de buscar los puntos de venta y
gracias a ellos se cubre mas mercado, otra ventaja es que las funciones de

transporte y almacenamiento corren por parte del distribuidor.

Promocion:

El tema del pago también es importante de definir. Lo que se ve en general casi a
nivel global es pago por adelantado hasta generar un historial fuerte para confiar

por ejemplo en un pago a 30 dias 0 mas.

53



Publicidad:

1. Volantes publicitarios: Se expondra la informacién de forma atractiva dando

a conocer el producto que ofrece la empresa.

2. Redes sociales (Facebook): Se utilizara como medio de publicidad debido a

gue tiene gran alcance de marketing y posee gran poder de difusion.

3. Plataformas: Amazon, mercado libre: Se creard una cuenta en dichas

plataformas para poder promocionar y vender el producto.
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ANALISIS DE LOS RESULTADOS
ENCUESTA POSIBLES CONSUMIDORES

La presente encuesta es realizada con fines académicos para identificar la
factibilidad y viabilidad del “PLAN DE NEGOCIOS PARA LA TRANSFORMACION
DE LA LENTEJA EN HARINA EN EL MUNICIPIO DE COENEO, MICHOACAN”.

La harina de lenteja se obtiene de la molienda de los granos de la lenteja
conservando todas sus propiedades nutritivas y posibilitando diferentes

preparaciones culinarias, asimismo, tiene beneficios como:
v Bajo aporte de calorias.
v Reducido en carbohidratos y grasas.
v Buena fuente de proteina, fibra hierro y potasio.
v Alto contenido de Vitamina B6.
v Exento de gluten.

v Puede sustituirse por la harina de trigo, que es la harina

comunmente usada.

1. Género.

Género

Masculino Femenino
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2. ¢Rango de edad en el que te encuentras?

Edad

3.90% 1.60%

m18-27 m28-37 m38-47% 148 .57

3. ¢Qué opina sobre la idea del producto?

Idea del Producto

= Muy buena “ Buena = Regular

B 57 0 mas

m Mala
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4. ¢Cuantos dias a la semana consume algun producto que contenga

harina?

Consumo de harinas

9.61%

m Todos los dias m Cada tercer dia
= Dos dias a la semana ® Un dia a la semana

5. ¢Alguna vez ha consumido harina de lenteja?

Consumo harina de lenteja

mSj = No
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6. En caso de contestar de manera negativa a la pregunta anterior.
Expresar por qué motivo.

Consumo

12.900  1-42%

= No la conozco ® No se produce en mi municipio
= Si he consumido m No se encuentra en el mercado
m No me atrae

7. ¢Qué tanto el producto cubriria tus necesidades?

Necesidades

1.60%

® Mucho “ Regular ® Poco ® Nada
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8. ¢Considera usted una fuente importante de nutrientes la harina de

lenteja?

Importancia
3.60%

nSji m No

9. Teniendo en cuenta que un kilo de harina de trigo en el mercado esta
entre los $11 y $15 pesos ¢ Cuanto estarias dispuesto a pagar por un
kilo de harina de lenteja?

Precio por kg

6.70%

71.80%

18 - 20 m20-22 m22-24
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10.Partiendo de la base que el precio de este producto le pareciera

aceptable. ¢ Qué probabilidad hay de que lo comprase?

Precio base/ mercado

6.50% 0.50%

= Mucha m Regular Poco ®m Nada

11.En qué lugares le gustaria adquirir este producto.

Adquisicién del producto

® Tiendas de abarrotes = Tiendas de conveniencia = Supermercados
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12. ¢ Porque elegirias este producto si su precio es mas caro?

Eleccion del producto

Libre de
glaten Consumo de
Reqi 7.40% productos

alirengelrzr:i?:ri]o michoacanos

22.30%

7.30% 30%

Aportacion nutrimental
63%
= Consumo de productos michoacanos Aportacion nutrimental
u Regimen alimenticio H Libre de gluten

13.Si se llevara a cabo la realizacion de este producto ¢Qué
recomendacion le daria para que este sea de su agrado?

RECOMENDACIONES

8.90% 3.50%
. (J

11.40%

= Facil de adquirir
® Precio accesible
Buena presentacion
m Recetas en la envoltura
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Con los datos obtenidos de la encuesta aplicada se pudo obtener los siguientes

resultados:

El 97.70% del total de las personas encuestadas consideran una buena
opcion el llevar a cabo este plan de negocio debido a que gran parte de los
mismos consumen alimentos que contienen algun tipo de harina por ende el
sustituir las harinas utilizadas por la harina de lenteja beneficiaria a la salud

de los mismos.

Por otra parte 85.20% de los encuestados expresan no consumir este
producto ya que no tiene conocimiento del mismo, ya sea porque no
conocen la harina de lenteja o porque dentro de los municipios del estado

no se cuenta con este producto.

Se pudo llegar a la conclusién de que se requiere brindar informacion a la
poblacién en general para que puedan tener conocimiento sobre la harina
de lenteja, al igual que los encuestados opinan que se deberia de llevar
este producto a tiendas de abarrotes o tiendas de conveniencia que tengas

precios accesibles para su facil adquisicion.
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ENCUESTA POSIBLES DISTRIBUIDORES

La presente encuesta es realizada con fines académicos para identificar la
factibilidad y viabilidad del “PLAN DE NEGOCIOS PARA LA TRANSFORMACION
DE LA LENTEJA EN HARINA EN EL MUNICIPIO DE COENEO, MICHOACAN”.

La harina de lenteja se obtiene de la molienda de los granos de la lenteja
conservando todas sus propiedades nutritivas, asi posibilitando diferentes
preparaciones culinarias y aunque su precio pueda llegar a ser un poco mas
elevado en comparacion a la harina de trigo que es la harina cominmente usada,
se pretende concientizar sobre los beneficios que nos aporta este producto, como

lo son:

v Bajo aporte de calorias.

v Reducido en carbohidratos y grasas.

v Buena fuente de proteina, fibra hierro y potasio.
v Alto contenido de Vitamina B6.

v Exento de gluten.

v Puede sustituirse por la harina de trigo, que es la harina comunmente

usada.
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H Morelia
Apatzingan

M Paracho

M Ario

 Epitacio Huerta
Madero

W Maravatio

W Salvador Escalante
Tacncitaro
La piedad

M Puruandiro

M Zinapecuaro

W Zamora
Senguio

W Sahuayo

Municipio

B Tacambaro
B Nahuatzen
M Quiroga
B Erongaricuaro
© La huacana
M Jacona
M Panindicuaro
B Turicato
Uruapan
1 Sahuayo
B Venustiano Carranza
M Yurecuaro
1 Jose Sixto Verdeuzco
B Mujica

1. ¢Dentro de que municipio se encuentra ubicado su negocio?

m Coeneo

M Zacapu

M Cuitzeo

M Patzcuaro
Huandacareo

M Huetamo

M Lazaro Cardenas

B Nocupetaro
Paracho
Tuxpan

B Tarimbaro

B Tzintzuntzan
Zitacuaro

= Jiquilpan
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2. ¢ Cuanto tiempo lleva su negocio?

Afos del negocio

m1 a5 afnos =6 a 10 afios
m 16 a 20 afos m Mas de 20 arios

3. ¢Conoce o ha consumido harina de lenteja?

Consumo

m11 a 15 afnos

Si = No
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4. ¢Esta interesado en comercializar la harina de lenteja?

Comercializacién

82.90%

Si m No

5. En caso de ser negativa su respuesta, explique el motivo.

Motivo

= No me interesa el producto = No creo que sea conveniente

® No la conozco ® No es de mi agrado
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6. ¢De qué manera llega a sus clientes?

Ventas

mLinea = Distribuidores m VVenta Directa m Otros

7. ¢Cual de las siguientes opciones seria la forma de trabajo que tendria para
comercializar la harina de lenteja?

Comercializacion de lenteja

® Intermediario comercial mayorista.
® Intermediario comercial minorista.

= Agente intermediario.
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#NOTA: El intermediario comercial es quien adquiere derechos sobre el producto y

el agente intermediario es quien gana por comision.

Con los datos obtenidos de la encuesta aplicada se pudo obtener los siguientes

resultados:

Dentro de los posibles distribuidores encuestados se pudo observar que en
su mayoria con un 52.60% son negocios nuevos que llevan alrededor de 1

a 5 afos desde la apertura de su negocio.

Al igual que en la encuesta a consumidores se observé que mas de la mitad
de los encuestados suman un total un 67.40% siendo personas que no

conocen el producto.

El 82.90% estan interesados en la comercializaciéon de dicho producto,
mientras que el 17.10% dicen no estarlo ya sea porque no les interesa, no
conocen el producto, no creen que sea conveniente o como tal no es de su

agrado.

Los posibles distribuidores interesados mencionan que en su mayoria
venden sus productos de manera directa a sus clientes y se consideran

mayoristas.
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ESTUDIO TECNICO

CONFORMACION DE LA EMPRESA

El articulo 89 de la Ley General de Sociedades Mercantiles expresa los siguientes

requisitos para la constitucion de la sociedad anonima:

Que haya dos socios como minimo, y que cada uno de ellos
suscriba una accién por lo menos;

Que el contrato social establezca el monto minimo de

capital social y que este integramente suscrito;

Que se exhiba en dinero efectivo, cuando menos el veinte
por ciento del valor de cada accién pagadera en numero; y

Que se exhiba integramente el valor de cada accién que haya de
pagarse, en todo o en parte, con bienes distintos del numerario

ACTA CONSTITUTIVA:

En el municipio de Coeneo de la Libertad, en el estado de Michoacéan, a los 18
dias del mes de febrero de 2021, siendo las 11:30 once horas con treinta minutos,
yo, Licenciado Raul Pérez, notario publico nimero 14 catorce, doy fe del Contrato
de Sociedad Mercantil, de forma Andnima, con Capital Variable, otorgado por los
ciudadanos Veronica Murillo Espinoza, Ramoén Espinoza Téllez y Carlos
Dominguez, todos mayores de edad, legalmente habiles, Veronica Murillo
Espinoza de nacionalidad Mexicana, Ramoén Espinoza Téllez de nacionalidad
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mexicana y Carlos Dominguez de nacionalidad CONSTAR que aceptan los

acuerdos mencionados a continuacion.

Primero. Por voluntad propia y de manera libre, los asistentes ocurren para
conformar una Sociedad Mercantil, de figura Andnima y de Capital Variable, que a
partir de este momento la sociedad se denominara “Harina de Lenteja ROEL”,
seguido de silgas S. A. de C. V.

Segundo. La sociedad tiene por objeto la produccion, distribucién y venta de
harina de lenteja sembrada y cosechada por los ejidatarios de la comunidad de

Coeneo de la Libertad, pudiendo ejecutar:

I. La compra, produccién, venta, importacioén, exportaciéon y distribucion de su

mercancia en el territorio nacional.

IIl. Contratar activa o pasivamente, celebrar convenios, contratos y formar

parte de otras asociaciones con objeto social similar a este.

Tercero. La duracién de esta sociedad sera de 99 noventa y nueve afios, a partir

de la fecha y firma de la escritura correspondiente.

Cuarto. El domicilio legal de la sociedad estar4 ubicado en la calle Melchor
Ocampo No.147, colonia Centro, codigo postal 58400 cinco ocho cuatro cero cero,
en el Municipio de Coeneo de la Libertad, estado de Michoacan.

Quinto. Su Capital Social es variable, con un minimo fijado en 1,760,687 un millén
setecientos sesenta mil seiscientos ochenta y siete pesos, representado por tres

acciones de 586,895 quinientos ochenta y seis mil ochocientos noventa y cinco.

Sexto. Cada una de las clausulas esta sujeta a lo estipulado en la Ley General de
Sociedades Mercantiles, en sus articulos 89, 90 y 91 asi como cualquier otra

disposicion que sus asociados crean conveniente.

Séptimo. En caso de disolucion, sin importar las condiciones y de acuerdo al

reglamento vigente, la sociedad andnima liquidara las ganancias obtenidas en
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partes iguales entre sus socios, o bien absorbera los pasivos en caso de pérdidas

de acuerdo a sus acciones dentro de la empresa.
Octavo. Se asignan los siguientes cargos conforme lo acordado

Director.

Veronica Murillo Espinoza. Bolivar #376 Col centro Coeneo de la Libertad,
Michoacén.

Ramon Espinoza Téllez. Barrio de la Cruz #6 Col Centro Coeneo de la Libertad,
Michoacan.

Carlos Dominguez. 550 w 800 s Burley, Idaho 83318.

Abogado.

Arturo Miranda Rodriguez. Benito Juarez #33 Col Centro Tacambaro de Codallos,
Mich.

Financiero.

Vanesa CésarChéavez. Francisco J. Mugica #171 Col Felicitas del Rio, Morelia
Mich.

Produccion.

Alejandro Carriedo. Revolucion # 53 Col Centro Coeneo de la Libertad,
Michoacan.
Alejandro Avilés Gil. De Zaragoza #145 Col centro Coeneo de la Libertad,

Michoacéan.
Ventas.

Claudia Murillo Espinoza Bolivar #173 Col Centro Coeneo de la Libertad,

Michoacéan.
Certificaciones

Yo, Licenciado Raul Pérez, notario, certifico que:
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Los comparecientes me exhiben el permiso otorgado por la Secretaria de
Relaciones Exteriores el 10 de enero de 2021 para la conformacion de esta

sociedad.
Asi como
Lo relacionado concuerda con el documento que tengo a la vista.

Conozco a los comparecientes de vista y trato y doy fe de ser legalmente habiles,

capaces de contratarse.

Que los 3 tres socios ratificaron como su voluntad la creacion de la sociedad
anénima “Harina de Lenteja ROEL S.A. de C.V.”, dedicada a la produccién de

harina de lenteja.

Las huellas y firmas expuestas en esta acta corresponden a cada uno de los

SOcios.

Tanto las bases expuestas anteriormente, como los articulos correspondientes del
Caddigo Civil fueron leidos en voz alta y aprobados de forma unanime por sus

miembros.

Asi firmo y doy fe en la fecha respectiva.

REQUISITOS PARA DAR DE ALTA LA EMPRESA

e Formato del Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS).

e Formato del Instituto de Fomento Nacional a la Vivienda para los
Trabajadores (INFONAVIT).

e Formato de uso de suelo.
e Formato de dictamen del impacto urbano.

e Formato de aviso de apertura.
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e Formato de proteccion civil
e Formato de aviso ante el instituto de servicios de salud publica.
e Formato de aviso a bomberos.

e Formato de dictamen técnico para la fijacidn, instalacion, distribucion,

ubicacion, modificacion o colocacion de anuncios.
e Licencia para la instalacion o colocacion de anuncios.

e Elaboracion de acta de integracion a la comision de seguridad e higiene en

los centros de trabajo.
e Elaboracién de programas de planes, capacitacion y adiestramiento.
e Inscripcion en el padron de impuestos sobre ndminas.

e Alta en el Sistema de Informacion Empresarial Mexicano.

LOCALIZACION

La localizacion de la empresa es elemental para el buen desarrollo de la misma,
cuyo objetivo es elegir una ubicacion estratégica que ayude a ofrecer un producto
de calidad y a un buen precio, ademas de que proporcione rentabilidad durante el

funcionamiento de la misma.

Se considera que la ubicacién de la empresa esta situada en una ubicacion
adecuada, que, aunque se establezca a una orilla del municipio no afecta a su

produccion, ya que el sitio conecta con el centro de Coeneo.

La infraestructura con la que cuenta el plan de negocio es nueva, dispone
de todos los servicios que se consideran basicos como luz, agua, teléfono, etc.
Los mismos que son necesarios para el proceso productivo como el mobiliario,

equipo y maquinaria.
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MACRO LOCALIZACION

La empresa de produccion de harina de lenteja se ubicara en Coeneo Michoacan,

esto por ser un municipio que es considerado uno de los principales productores

de lenteja en Michoacan; aunque la venta de la harina de lenteja se plante6 hacer

a nivel estado se busca el hacer la recoleccion de legumbre en el lugar origen

debido a que al tener los insumos cerca ayuda a ladisminucién de costos.
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MICRO LOCALIZACION

En el municipio de Coeneo se encuentra un terreno con dimensién de 15 m de
frente por 40 de largo ubicado en el domicilio no. 147 de la calle Melchor Ocampo
col centro, en el cual se pretende hacer toda la infraestructura necesaria para la
adaptacion de la empresa. Cuenta con servicios publicos como lo son agua

potable, electricidad, pavimentacion y drenaje.

Por otra parte algunas de las ventajas de realizar la infraestructura en este
sitio es que se ubica dentro de la zona centro del municipio, al igual que cumple

con las especificaciones necesarias para su instalacion.

En las siguientes imagenes podemos observar el lugar en el que sera

establecido:
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INFRAESTRUCTURA

Dentro del plan de negocios es de gran importancia tener en cuenta el espacio
fisico ya que es donde se llevara a cabo todo el proceso de produccion de la
harina de lenteja.

Como se muestra en la imagen, la empresa cuenta con espacios para cada
una de las &reas debidamente calculados para poder desempefiar cada puesto,
esto considerando que debe tener el adecuado desempefio para las diversas

funciones de cada puesto.

En referencia a la distribucion de las areas, se muestra que cuenta con 3
oficinas en la parte de arriba siendo estas el departamento financiero,
departamento operativo y el departamento de ventas, por otra parte se encuentra
en la planta baja la maquinaria necesarias para el funcionamiento de la empresa
como son los molinos, arneros, bascula y la mesa ademas de que se encuentra
una bodega para poder almacenar la materia prima y la harina que ha sido

elaborada, esto para que se mantengan en un lugar fresco y no sufra algun dafio.
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ESTUDIO FINANCIERO

La empresa Harina de Lenteja ROEL, S.A. de C.V. se dedicara a la produccién de
harina de lenteja en el Municipio de Coeneo de la Libertad y la distribucién dentro

del Estado de Michoacan.

Teniendo en cuenta el prondstico que se tiene para la apertura de la
empresa se requiere un total de $ $1,760,687 para iniciar operaciones. La
sociedad estara conformada por 3 socios de los cuales se establece que cada uno
aporte $586,895.67.
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BALANCE GENERAL INICIAL

HARINADE LENTEJAROEL SADE CV
BALANCE GENERAL INICIAL

ACTIVO PASIVO
Caja Proveedores
Bancos 100,000.00 Acreedores 479,190.00
Deudores diversos Anticipo de Clientes
Clientes Impuestos por pagar 479,190.00
Anticipo a Proveedores 100,000.00

Pasivo No circulante
Activo No Circulante Acreedores a largo plazo 300,000.00 300,000.00
Terrenos 250,000.00 Total pasivo 779,190.00
Edificios 680,190.00
Mobiliario y equipo de oficina 18,880.00 CAPITAL
Maquinaria yequipo 350,831.00 Capital Social 981,497.00
Equipo de computo 47,500.00 Reserva Legal
Equipo de transporte 280,000.00 1,627,401.00 Utilidades

Total Capital 981,497.00
Otros Activos
Gastos de Mercadotecnia 2,206.00
Gastos de Instalacion 25,000.00
Papeleria y utiles 780
Propaganda y Publicidad 2,300.00
Primas de Seguro 3,000.00 33,286.00
Total Activo 1,760,687.00 Total pasivo mas capital 1,760,687.00

78



ESTADO DE RESULTADOS

0aorad

0070S'9| 00°70S°9| 00°v0S'9| 00'70S‘9| 00'70S‘9| 00'70S‘9| 00v0S'9| 00%0S‘9| 00v0S‘9| 00¥0s'9| 00v0s'9| 00¥0sS'9(EA  WIIAN
avariin

%0}

00780'k| 00'V80'L| 00'%80°L| 00¥80'4| 00'¥80'L| 00'%8O'L| 00YBO'L| 00VBO'L| 00PBO'| 00VBO'L| 00'W8O'L| 00VEO'Y| . >%E
%08

00Z6Z°€| 00ZSZ'E| 00ZSZE| 0025TE| 00252'E| 00262°E| 002ST'E| 00ZST'E[ 00ZST'E| 00ZGTE| 00TGTE| 002GTE >%E
SOLSANGI

00°0¥8'01 | 00°0¥8°01 | 00°0¥8°01 | 00°0¥8°01 | 00°0¥8‘0L | 00°0¥8°0L [ 00°0¥8°0L | 00"O¥8 0L | 00OF80L| 00'O¥8'DL| 0O'OV8'0L| 0D'OVE'OL[AA  STINV
avann

SONLYAEdO

00°0v9'5Z| 00°0v9°5Z| 00°0¥9°5Z| 00°0¥9'5Z | 00°079°5Z | 00°0¥9°5Z | 00°0%9°5Z | 00°0¥9°5Z| 00°0¥9°5Z| 00°0¥9°5Z| 00°0¥9'5Z| 00°0V9°6Z|  SOLSVD
V101

orl vl ovh vl vl vl vl vl ol ol ovl ovl vnov
00°005'€| 00°005°¢| 00°005°¢| 00°005°c| 00°005‘c| 00°00s‘€| 00°00s‘€| 0000s'€| 0000S'E€| 0000S'€| 0000S'€| 00°005°E ZN
0000022 | 00°000°22 | 00°000°22| 00°000°2Z | 00°000°2Z | 00°000°2Z | 00°000°ZZ | 00°000°2Z| 00°000°ZZ| 00°000°2Z| 00°000'22Z| 00°000'ZZ|  SOAENS
NOIDVeEdO

30 SOLSVO

- 1 - £ . 11 - 1] - 1] - & - & . 1 - & - 1 - 19 - 9 <I_l3mm
00°08Y'9€| 00'08%'9¢ | 00°087°9€| 00'08%'9¢ | 00°08'9€ | 00'08%'9 | 00°08Y°9€ | 00°08Y'9E | 00"087°9€ | 00°08Y'9E | 00°085°9€ | 00°08Y'9E| [ ()
ceciene | mmeme i e o e e e o e i amenmmine] e ] SYINTA
00°006'9€ | 00'006'9E | 00'006'9€| 00'006'9E | 00"006'9€ | 00'006'9E | 00"006'9€ | 00°006'9E | 00'006'9€ | 00°006'9E | 00"006'9€ | 00°006'9E | + o'y
00'08¢'s2| 00°08¢'s2| 00'08€'€2 | 00°08€'c. | 00°08¢'c2 | 00°08€'c2 [ 00°08e'c2| 0008e'e| 0008E ‘€2 00'08E'EL| 00'0BE €L 00'0BE'SL]  SVINAA
o AON 100 RES 09V nr NNP AV yav A a4 INa| OLdIONOD

120Z 30 3H4GNTID1A 3A L€ TV O43INT 3d | 130

‘A0 30 V'S 1304 VraIN3T 30 YNIYVH

79
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RAZONES FINANCIERAS

indice de liquidez:

Ayuda a calcular el grado de efectivo que tiene la empresa.

Activo circulante $100,000.00
= = 0.21 veces
Pasivo circulante $479,190.00

Interpretacion: esta razon brinda informacion, para saber cudnta es nuestra
capacidad de pago de nuestros pasivos, en cuanto al resulto obtenido se observa
gue no se tiene la capacidad de pago que deberias siendo que nuestros activos no

nos alcanzan a solventar nuestros pasivos circulantes ni una vez

Prueba de acido:

Se resta la cuenta de inventarios para obtener indices de mayor liquidez.

Activo circulante - Inventarios $100.000 - $36,900 63,100
= = ————————— =0.13
Pasivo circulante $479,190 479,190

Interpretacion: esta razén nos muestra nuestra capacidad de cumplir con nuestros
pasivos tomando en cuenta solo los elementos que se convierten en efectivo de
una manera mas rapido, nuestro resultado esta por debajo de un resultado normal,

dejandonos sin la capacidad de liquidar nuestros pasivos 1 sola vez
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Endeudamiento:

Obtencién del grado de deuda de la empresa.

Pasivo total $779,190
razon de deuda = = 044
Activo total $1,760,687
Pasivo total 779,190
Razon de deuda a capital = = 0.80
Capital contable 981,497

Razon de deuda+ razon de deuda a capital = 0.44+0.80= 1.24

Interpretacion: en esta razon podemos observar que el dinero invertido es
proporcionado en 1.24 veces por personas no relacionadas a la empresa, nuestro
resultado esta por encima de del resultado normal siendo que la suma de ambas
razones nos debe dar un resultado de 1. Sin embargo, no estamos tan alejados
del resultado deseado, debemos poner énfasis en no depender de financiamiento

externo.

ADQUISICION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

La adquisicion de materia prima se hara dentro del municipio de Coeneo ya que
como se ha mencionado es uno de los principales productores de lenteja a nivel
estatal. Se pretende comprar la lenteja de los productores para apoyar la
economia del municipio, para ello en el sitio se debera hacer la separacion de la
lenteja, es decir se introduce la lenteja en los arneros para que al pasar por las
fibras vibratorias se pueda extraer el grano que este en buenas condiciones, dejar
la arena y restos de la mata en otro lado.
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ESTUDIO DE ORGANIZACION

Con el desarrollo del plan de negocio para la transformacion de lenteja en harina
se pretende el formar un equipo de trabajo que permita implementar un nuevo
negocio que beneficie al estado, por ende, al municipio. Un buen disefio
organizacional permitira satisfacer al cliente otorgandole un producto de calidad,

obteniendo una ventaja competitiva.

Dentro del disefio se muestra como esta coordinado todas las actividades
que se deben llevar a cabo dentro de la empresa al igual que es necesario
presentar la base legal y el procedimiento para la creacién del proyecto, de tal

forma que se pueda constituir la organizacion administrativa.

POLITICAS DE LA EMPRESA

Producir harina de lenteja dentro del municipio de Coeneo, que sea de calidad
satisfaciendo las necesidades del cliente ademas de brindar un buen servicio,
confianza y buen precio a nuevos clientes que se integren y que contribuyan al

crecimiento de la empresa dentro del estado.

MISION

Ser una empresa productora de lenteja que ofrece derivados de lenteja,
cumpliendo con los estandares de calidad al igual que la responsabilidad social y
ambiental para garantizar la satisfaccion del cliente.

VISION

Ser reconocidos por la innovacion y el desarrollo sustentable, apoyando las

necesidades nutricionales y el bienestar del cliente.
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VALORES

e Responsabilidad: es uno de los mas importantes ya que los trabajadores
deberan cumplir con sus labores diarias para el buen funcionamiento de la

empresa.

e Compromiso: Se deberd cumplir en tiempo y forma con lo que le cliente

solicite.

e Trabajo en equipo: Apoyo entre los comparfieros para estar en armonia y

hacer mas facil y efectivas las funciones de cada uno.

e Honestidad: Actuar siempre con transparencia y rectitud a pesar de

cualquier adversidad que se presente.
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ORGANIGRAMA
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FUNCIONES DE LOS MIEMBROS DE LA EMPRESA.

b)

Direccion general (socios): Personas que destinan el capital para la
constitucién de la empresa, por ello automaticamente se vuelven duefios de

las acciones y son quieres eligen los representantes de las distintas areas.

Abogado: Representante de la asesoria legal de la institucion para la
constitucion de la empresa, asi como para todo tipo de conflictos legales
gue pudieran surgir en el desarrollo, asi como en el funcionamiento de la

misma, ademas, encargado de la relacién laboral con los trabajadores.

Departamento Financiero:

Administracion: Persona encargada de la buena administracion de la
empresa y toma de decisiones, a su vez debe acatarse a los lineamientos

como los deméas miembros.

Contabilidad: Efectuar las operaciones y movimientos contables
necesarios para tener un buen funcionamiento de la empresa y presentarlos

a la direccion general.

Departamento Operativo:

Mantenimiento: Encargado de realizar las actividades correspondientes
para que la institucion se encuentre limpia y en buenas condiciones.

Ademas del chequeo de maquinaria para que no haya falla en las mismas.

Produccion: Area encargada del proceso de la produccion de harina,

acatandose a las reglas para crear un producto de calidad.
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e Departamento de ventas:

a) Logistica: Encargado de realizar la venta, toma de pedidos y hacer que el
producto llegue al cliente, al igual se dedica a coordinar el transporte,
estrategia de cadenas de suministros, esto para realizar la entrega final y

gue sea exitosa.

ACTIVIDADES DE LOS MIEMBROS DE LA EMPRESA.

e Director general (socios):

HARINA DE LENTEJA ROEL S.A.

DESCRIPCION DEL PUESTO

NUMERO DE VACANTES: 3
UBICACION: Recepcion del cliente
REQUISITO: no necesario (son duefios)
JEFE INMEDIATO: Ninguno
SUBORDINADOS:

e Abogado.

e Departamento financiero.

e Produccion.

¢ Mantenimiento.

ACTIVIDADES

> Planeacion de las actividades a realizar dentro de la

empresa.
> Fijacion de objetivos a las diferentes areas.
> QOrganizacién de los recursos.

> Examinar los procesos para el buen funcionamiento de la
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entidad.

> Reorganizar algun proceso en caso de que este fallando.

e Abogado:

HARINA DE LENTEJA ROEL S.A.

DESCRIPCION DEL PUESTO

NUMERO DE VACANTES: 1

UBICACION: Fuera de las instalaciones de la empresa

JEFE INMEDIATO:
e Director general (socios).

e Administrador.
SUBORDINADOS: Ninguno.

REQUISITO: Licenciatura en Derecho (Titulado) con cedula profesional.

ACTIVIDADES

e Asesorar a la institucion.

¢ Intervenir en las negociaciones.
e Elaboracion de contratos.

e Entrevistas.

e Hacer cumplir el reglamento interno.

e Administracion:

HARINA DE LENTEJA ROEL S.A.

DESCRIPCION DEL PUESTO
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NUMERO DE VACANTES: 1
UBICACION: Dentro de la empresa (Area especifica)
REQUISITO: Licenciaturas en Administracion, Economia o carrera a fin.
JEFE INMEDIATO:
e Director general (socios).
SUBORDINADOS:
¢ Departamento financiero.
e Departamento de produccion.

e Ventas.

ACTIVIDADES

e Gestion administrativa de personal.
e Seleccion de personal conforme a actitudes y aptitudes.
e Chequeo del desarrollo del personal.

e Evaluar el desempeiio.

e Departamento operativo:

a) Produccion:

HARINA DE LENTEJA ROEL S.A.

DESCRIPCION DEL PUESTO

NUMERO DE VACANTES: 5
UBICACION: Dentro de la empresa (Area especifica)
REQUISITO: Preparatoria terminada
JEFE INMEDIATO:
e Director general (socios).
e Administrador.
SUBORDINADOS: Ninguno.
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ACTIVIDADES

Identificacion de materia prima a utilizar.
Planificacién de tareas para el logro del objetivo.
Estrategias para reduccion de costos.

Transformacion del grano en harina.

b) Mantenimiento:

HARINA DE LENTEJA ROEL S.A.

DESCRIPCION DEL PUESTO

NUMERO DE VACANTES: 2

UBICACION: Dentro de la empresa (Area especifica)
REQUISITO: Ganas de trabajar.

JEFE INMEDIATO:

Director general (socios).

Administrador.

SUBORDINADOS: Ninguno.

ACTIVIDADES

Asear las instalaciones, equipo y mobiliario, manteniéndolos en

Optimas condiciones y ordenar el material de trabajo.

Informar al éarea cualquier irregularidad que exista y solicitar

reparacion de cualquier desperfecto ocurrido en el equipo o

mobiliario.

Solicitar al area administrativa los articulos y materiales de limpieza

requeridos.
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e \Ventas:

a) Logistica:

HARINA DE LENTEJA ROEL S.A.

DESCRIPCION DEL PUESTO

NUMERO DE VACANTES: 1
UBICACION: Dentro de la empresa (Area de ventas)
REQUISITO: Licenciaturas en Administracion, Economia o carrera a fin.
JEFE INMEDIATO:
e Director general (socios).
e Administrador.
SUBORDINADOS: Ninguno.

ACTIVIDADES

e Pronostico de ventas.
e Transporte del producto.
e Empaque y almacenamiento.

e Toma de pedidos.
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PROCESOS PRODUCTIVOS
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Recepcién de la materia prima:

Dentro de esta etapa lo que se debe hacer es recibir la lenteja encostalada,
(ya que esto ayudard a que sea mas practico llevarla de un lado a otro)
llevdndola a la bascula para revisar cual es el peso exacto antes de
limpiarla, ademas se debe revisar que la semilla este en buenas
condiciones. Al momento de que se termina la revision se prosigue a ser
llevada a la bodega donde tendra que ser almacenada para utilizarla

conforme se vaya necesitando.

Limpieza de la lenteja:

Se lleva la lenteja al espacio donde se encuentran los harneros para
introducirla y comenzar con la separacion, esto con la finalidad de retirar la
semilla de los residuos de tierra y la planta seca para poder utilizar la

lenteja de mayor calidad para la harina.
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e Lavado de la semilla;

Para realizar este proceso, se debe de meter la lenteja en tinas de lavado
especial que ayudan a que el proceso sea menos tardado y puedan

reducirse tiempos.

e Después se saca la lenteja llevandola a un tendido donde debera ser

introducida y extendida para que la semilla pase tiempo suficiente expuesto
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al sol y el aire y de esta forma se seca y lista para molerla. En caso de que
la lenteja no esté en su totalidad seca, el proceso de molienda puede verse
afectado.

Molienda de la lenteja:

Una vez que la lenteja esta separada, se procede a introducirla dentro de

los molinos para llevar a cabo el proceso de molienda.

95



e Empaquetado:

Una vez que la lenteja ya ha sido molida se procede al empaquetado. Debe
introducirse la harina en la parte superior de la maquina y hacer el ajuste de
la cantidad que se quiere que sea introducida en la bolsa. De esta forma al
momento que la bolsa contenga la cantidad de harina que se asigno, la
maquina procede a hacer el sellado de la bolsa y de tal forma queda lista

para su comercializacion.

e Almacenamiento de la harina:

Al momento de terminar el proceso de empaquetado, se procede al
almacenamiento de las bolsas de harina en la bodega, esto con la finalidad
de mantener el producto en un lugar seco y fresco para evitar que se

enrancie o que aparezcan bichitos.
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Distribucién del producto:

Una vez teniendo a los distribuidores a quienes se les entregara el
producto, se procede al seleccionar las cantidades solicitadas y realizar el

cargamento.
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CONCLUSION

Con la realizacién de este plan de negocios se llegé a la conclusion de que en
realidad es factible debido a que el mercado potencial acepta el producto en un
alto porcentaje ademas de ser mas amplia la posibilidad de ubicar la empresa
dentro del municipio derivado de que Coeneo es de los municipios que concentra
gran parte de los productores de lenteja a nivel estado, buscando también el poder
distribuirla dentro de todo el Estado de Michoacan. Por otra parte, se considera
viable ya que ROEL pretende tener una recuperaciéon econémica a mediano plazo
debido a que la harina de lenteja no es un producto que se adquiera con facilidad
esto con motivo de que pocos negocios la venden, es por eso que gran parte de la
poblacion desconoce el producto, llevando esto a que los costos sean mas
elevados. Sin embargo, Roel ofrece costos un poco mas accesibles para la
poblacién en general, lo cual considera una ventaja competitiva frente al mercado

de productos similares.

Asimismo, se menciona que seria de bastante utilidad el sustituir los
diferentes tipos de harina por la harina de lenteja ya que beneficia a nuestro
cuerpo el poder consumir este tipo de alimento debido a que proporciona mayores

beneficios y por ende mejoras a la salud.
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ANEXOS

ENCUESTA POSIBLES CONSUMIDORES

La presente encuesta es realizada con fines académicos para identificar la
factibilidad y viabilidad del “PLAN DE NEGOCIOS PARA LA TRANSFORMACION
DE LA LENTEJA EN HARINA EN EL MUNICIPIO DE COENEO, MICHOACAN”.

La harina de lenteja se obtiene de la molienda de los granos de la lenteja
conservando todas sus propiedades nutritivas y posibilitando diferentes

preparaciones culinarias, asimismo, tiene beneficios como:
v Bajo aporte de calorias.
v Reducido en carbohidratos y grasas.
v Buena fuente de proteina, fibra hierro y potasio.
v Alto contenido de Vitamina B6.
v Exento de gluten.

v Puede sustituirse por la harina de trigo.
ENCUESTA
1. Género.
e Masculino

e Femenino

2. Rango de edad en gue te encuentras.

o 18-27
o 28-37
e 38-47
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o 48 -57

e 57 0mas

3. ¢Qué opina sobre la idea del producto?

e Muy buena.

e Buena.
e Regular.
e Mala.

4. ¢Cuantos dias a la semana consume algun producto que contenga harina?
e Todos los dias.

e (Cada tercer dia.

e Dos dias a la semana.

e Unavez ala semana.

5. ¢Alguna vez ha consumido harina de lenteja?
e Si

e No.

6. En caso de contestar de manera negativa a la pregunta anterior. Expresar

por qué motivo.

7. ¢Qué tanto el producto cubriria tus necesidades?
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e Mucho.

e Regular.
e Poco.
e Nada.

8. ¢Considera usted una fuente importante de nutrientes la harina de lenteja?
e Si.

e No.

9. Teniendo en cuenta que un kilo de harina de trigo en el mercado esta entre
los $11 y $15 pesos ¢ Cuanto estarias dispuesto a pagar por un kilo de

harina de lenteja?
o $20.
o 3$22.

o $24.

10. Partiendo de la base que el precio de este producto le pareciera aceptable.

¢, Qué probabilidad hay de que lo comprase?

e Mucha.
e Regular.
e Poca.

e Nada.
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11.En qué lugares le gustaria adquirir este producto.
e Tienda de abarrotes.
e Abarroteras.

e Supermercados.

12. ¢ Porque elegirias este producto si su precio es mas caro?
e Aportacion nutrimental.

e Por consumir un producto michoacano.

e Libre de gluten.

e Régimen alimenticio.

13. Si se llevara a cabo la realizacién de este producto ¢Qué recomendacion
le daria para que este sea de su agrado?

ENCUESTA POSIBLES DISTRIBUIDORES

La presente encuesta es realizada con fines académicos para identificar la
factibilidad y viabilidad del “PLAN DE NEGOCIOS PARA LA TRANSFORMACION
DE LA LENTEJA EN HARINA EN EL MUNICIPIO DE COENEO, MICHOACAN”,

La harina de lenteja se obtiene de la molienda de los granos de la lenteja
conservando todas sus propiedades nutritivas, asi posibilitando diferentes
preparaciones culinarias y aunque su precio pueda llegar a ser un poco mas
elevado en comparacion a la harina de trigo que es la harina cominmente usada,
se pretende concientizar sobre los beneficios que nos aporta este producto, como

lo son:
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v Bajo aporte de calorias.

v Reducido en carbohidratos y grasas.

v Buena fuente de proteina, fibra hierro y potasio.
v Alto contenido de Vitamina B6.

v Exento de gluten.

v Puede sustituirse por la harina de trigo, que es la harina comunmente

usada.

1. ¢Dentro de que municipio se encuentra ubicado su negocio?

2. ¢ Cuanto tiempo lleva su negocio?
e 1labafos.
e 6 a0 afos.
e 11 a5 afos.
e 16 a 20 afos.

e Mas de 20 afos.

3. ¢Conoce o a consumido harina de lenteja?
e Si.

e No.

4. ¢Esta interesado en comercializar la harina de lenteja?
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5. En caso de ser negativa su respuesta, explique el motivo.

6. ¢De qué manera llega a sus clientes?

Linea.
e Distribuidores.
e Venta directa.

e Oftros.

7. ¢Cual de las siguientes opciones seria la forma de trabajo que tendria para

comercializar la harina de lenteja?
¢ Intermediario comercial mayorista.
e Intermediario comercial minorista.

e Agente intermediario.

#NOTA: El intermediario comercial es quien adquiere derechos sobre el producto y

el agente intermediario es quien gana por comision.
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