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Introduccién

En este trabajo hacemos hincapié en la comercializacion de mezcal en el mercado
local, estatal, nacional e internacional para la creacion de una empresa y
conservar la tradicion mexicana a través del mundo. Hemos visto que el mercado
es muy limitado por la falta de conocimiento de lo que es mezcal y se discrimina
un poco de tal modo vamos a crear una forma de comercializacion para que eso

cambie a través de un plan de mercadotecnia y la creacion de una empresa.

Menciona también el proceso productivo del mezcal en Michoacan y como se
puede integrar la empresa y saber de que manera se han distribuido todos los

materiales de produccion.

Aprovechdndonos de todas nuestras ventajas, el presente proyecto de
comercializacién nos muestra un ejemplo de lo que podemos realizar con nuestros
productos mexicanos. Y como podemos ayudarlos para que no se pierda la

esencia.



Resumen ejecutivo

El mezcal es una bebida alcohdlica destilada que se obtiene a partir de la
fermentacion del jugo de diversos agaves. En México se produce oficialmente en
los estados de Oaxaca, Guerrero, Durango, Zacatecas, San Luis Potosi,
Guanajuato y Tamaulipas; sin embargo, esta bebida también se elabora
tradicionalmente en algunas regiones de los estados de Sinaloa, Jalisco, Puebla y
Michoacan sin que estos tengan reconocimiento por la exclusion de sus territorios
dentro de la region geografica Denominacion de Origen Mezcal, pese a la calidad
y exquisitez de algunos mezcales que se producen en ellos. En el caso del estado
de Michoacéan, por tradicion oral, se tiene conocimiento de que la elaboracion de
esta bebida se ha venido realizando por mas de 400 afios de manera artesanal
mediante un sistema rustico de destilacion traido por los espafioles de Filipinas, en
lugares remotos a pequefia escala, representando una alternativa econémica
para muchas familias del &mbito rural. En este sentido, el Gobierno del Estado de
Michoacan dio inicio a las gestiones para promover la solicitud de inclusion de 29
municipios del Estado, en la declaratoria de Denominacion de Origen Mezcal. De
lograrse, se modificaran los esquemas de produccién y comercializacion que a la
fecha se han venido manejando, sacando de la informalidad la produccion de esta
bebida tan arraigada en algunas comunidades de la entidad, en beneficio de los
productores y sus familias. Esta investigacion hace referencia a los aspectos
botanicos, geogréaficos, sociales, culturales, técnicos y econdmicos involucrados
en el proceso de su elaboracion, con la finalidad de contribuir a su difusion,
fortalecer la consolidacion de la cadena productiva Agave-Mezcal y promover la

produccion de esta bebida en el estado de manera legal y sustentable.



Capitulo |

1.1 Antecedentes de la Empresa

La Perla de Tzitzio marca con la que comercializa la Empresa Arrollo de Nueces
S.P.R. de R.L. Fundada en el 2006 en el Municipio de Tzitzio, Michoacan y
dedicada a la destilacion de agave fundada por José Guadalupe Pérez Toledo
llevando cabo la plantacion de planta de agave cupeatra o chino y aprovechando
apoyos de la Comision Nacional de Zonas Aridas (CONAZA) en cuanto a plantula
y establecimiento, plantando en esta ocasion 12,000 plantas. Actualmente la
organizacion la conforman 8 socios: 1). J. Guadalupe Pérez Toledo, 2). Fabiola
Pérez Zaragoza, 3). Maria Irma Zaragoza Pulido, 4). J. Jesus Garcia Gonzales,
5). Sara Toledo Martinez, 6). Viridiana Pérez Zaragoza, 7). Ma. Eugenia Hilda

Pérez Toledo, y 8). J. Guadalupe Jaime Pérez Toledo.

Se inicia en el rancho denominado las Nueces propiedad del Sr. J. Guadalupe

Pérez Toledo ubicado a 3 kms, de la cabecera municipal de Tzitzio, Michoacan.

El Mezcal de la Perla de Tzitzio es un producto 100% de agave, rustico y
artesanal, se puede considerar como producto organico, ya que se utiliza agaves

silvestres.
1.2 Descripciéon de la Empresa

La actividad de la empresa es principalmente es la extraccion del agave y el
proceso productivo para la elaboracion del mezcal asi como el envasado, el

etiquetado y la distribucion a nivel nacional e internacional.

No obstante de la amplia tecnologia disponible el proceso es 100% artesanal lo

gue brinda un producto de mayor calidad.



1.3 Mision, Vision, Objetivos y Metas
Mision

Tener un producto 100% artesanal de alta calidad que sea competitivo en el

mercado nacional e internacional.
Vision

Ser la primera empresa mezcalera a nivel regional que tenga una presencia en el
mercado nacional e internacional, y que conserve la tradicion mezcalera artesanal

de la region.
Objetivos

Preservar esa planta maravillosa que es el maguey chino o agave cupeatra a
través de plantaciones en campo y propagando plantula bajo condiciones de
invernadero ya que se encuentra en peligro de extincién a parte de conservar la
tradicibn mezcalera del municipio de Tzitzio Michoacan México, de la regién del
estado ya que el mezcal es parte de nuestra cultura, procesando el producto de
manera 100% artesanal.

Metas

Mantener y mejorar los estandares de calidad, lograr un liderazgo en el mercado
nacional, tener gran presencia en mercados extranjeros, posicionar el mercado en

el extranjero, incrementar produccion, incrementar ventas.
1.4 Portafolio de Negocios

El producto se puede definir como un producto vaca ya que presenta una tasa de

crecimiento moderada y una participacién relativa en el mercado.

Debido a que solo se esta incursionando un solo producto en el mercado no se
puede catalogar en diferentes categorias, esperando convertirlo en estrella en

cierto tiempo.
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1.6 Personal Clave

1.6.1 De Produccién

Guadalupe Jaime Pérez
Toledo

Duefio ¥ Administradaor

[ Jornaleros J

1.6.2 Administrativo

Cuenta con un administrador J. Guadalupe Pérez Toledo y una tesorera Fabiola

Pérez Zaragoza, quienes se encargaran de la planificacion, organizacion,

direccién, control de los recursos de la empresa, con el fin de obtener el mayor

beneficio posible, este beneficio puede ser social 0 econémico dependiendo esto

de los fines que persiga la organizacion.

1.6.3 Recursos y Capacidades

La empresa tiene para sus operaciones el siguiente equipo e insumos;

Plantio de agave

Pila de madera a 60 cm de profundidad, para molienda de la pifia.
Herramientas de labrado

Hornos

Lefa

Herramientas de fermentacion, extraccion y destilacion.
Camioneta pick up

Fertilizantes naturales
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1.7. Analisis Fortalezas y Debilidades.

Fortalezas

Debilidades

Es un producto 100% de agave, rustico y
artesanal, se puede considerar como producto
organico, ya que se utiliza agaves silvestres.

No contar con la Denominacién de Origen
Mezcal.

La organizaciébn de los productores y su
agrupacion en  figuras legales como
asociaciones agricolas y sociedades de
produccion rural, les permitird el acceso a
diversos programas de apoyo que las diferentes
instancias de gobierno promueven.

La produccién mezcalera es considerada como
una actividad estacional, ya que solo se realiza
durante los meses de octubre a mayo, al
concluir el temporal de lluvias.

El apoyo de dependencias de Gobierno Estatal
como son la Secretaria de Desarrollo Rural
(SEDRU) 'y Secretaria de Economia
(SEDECO), han venido trabajando con los
productores para la definiciébn de estrategias,
politicas y acciones que en corto plazo permitan
desarrollar la actividad de una manera legal y
sostenible.

Falta de capital de trabajo,
Falta de apoyos
Espacio reducido dentro de la fabrica.

La via de acceso a la plantacion tiene
problemas en época de lluvia, por la erosion de
esta.

La mayoria de las “Vinatas”, tabernas o
palenques se ubican cerca de los arroyos o
rios, algunas de ellas en el fondo de profundas
barrancas.

Existe una sobreexplotacion de las poblaciones
silvestres de agaves mezcaleros, en las
diferentes regiones productoras de mezcal

La comercializacién del producto (Mezcal), se
realiza en pequefia escala y su mercado se
circunscribe al &mbito local.

Se carece de control en los procesos de
elaboracion de la bebida, en detrimento de su
calidad, pese a la existencia de normatividad, la
gue es desconocida por la mayoria de los
productores.

11




Capitulo 2
2.1 Descripcion del Producto
Breve historia del mezcal

Existen varios mitos y leyendas acerca del origen del Mezcal como bebida, una de
ellas, quizas la mas proxima a la realidad y que se ha difundido por tradicion oral
desde tiempos remotos, gracias a que fue plasmada en los cédices (Orozco,
2000), es aquella en que se manifiesta que en la region de Tequillan, habitada por
los tiquilas, pertenecientes a la cultura tolteca, un viejo sabio, llamado “Achio
Colli”* que significa el primero de los abuelos, habia oido en las narraciones de
sus antepasados que los dioses encolerizados con los humanos, habian mandado
sobre ellos una gran tormenta una tarde de verano, describiéndola de la siguiente

manera:

“Un luminoso rayo de luz cayé con fuerza sobre unas plantas silvestres que
abundaba en esos lugares. Con el calor del rayo, las plantas ardieron
durante algunos minutos y al apagarse el fuego, las largas hojas de los
magueyes se habian consumido, quedando solamente los corazones de las
plantas, de los que brotaba un liquido lechoso que despedia un seductor
aroma. Entre curiosos y asombrados, los indigenas bebieron el néctar y tan
agradable les resulto al paladar, que atribuyeron el fenémeno a un milagro
de sus dioses, que habian mostrado su perdén regalandoles una bebida

que ademas de alimentarlos, les desvanecia las penas del alma”

Algunos historiadores (Academia Mexicana de Tequila A.C. 2007), hacen

referencia a la misma leyenda de la siguiente manera:

12



“Una tormenta se abatié sobre un campo de agaves y varios rayos cayeron
sobre las plantas, cociendo el corazén de las mismas, lo que provoco que el

cocimiento, los almidones, se convirtieran en una especie de miel”

La historia continta diciendo que:

“Cuando la tormenta paso, el viento llevo hacia unas viviendas proximas
habitadas por indigenas un aroma agradable. Uno de ellos sintié curiosidad,
se acerco y tomo un pedazo del agave quemado y al probarlo lo sintid
dulce. Luego lo ofrecié a los demas, descubriendo de esta manera una

nueva utilidad para la planta’.
Otra version habla de que:

“Asombrados, los indigenas vieron brotar el aromatico néctar, que bebieron
con temor y reverencia, considerandolo como una déadiva divina de
Mayahuel?, por lo que a partir de ese momento lo utilizaron en sus ritos
ceremoniales, creando en sacerdotes, sabios y guerreros estados de

euforia”
En cuanto al proceso de fermentacion, la misma leyenda narra que:

“Un indigena olviddé el jugo durante varios dias y, al regresar a su choza,
descubrié un nuevo aroma que envolvia el ambiente. Después observo que
del jugo salian pequefias burbujas que formaban una espuma blanca y
espesa. Al probarlo se encontr6 con un sabor enriquecido y diferente.

Luego separd el liquido de la espuma para su consumo”.

13



“La bebida motivo en el indigena un cambio de personalidad de ahi que el

liquido se considerara regalo de los dioses”

Mito o realidad, lo cierto es que el antecedente mas cercano a la elaboracion del
Mezcal como bebida se dio mucho antes de la conquista ya que diversas culturas
obtenian del maguey un vino al que denominaban “Mexicalli”, cuan Motolinia

posteriormente en sus crénicas mencionaria diciendo:

“Gracias al conocimiento del mezcal (corazéon de maguey) se produce un vino al

gue los indigenas denominaban mexcalli”

Esta bebida se obtenia cocinando los corazones o pifias de las plantas, las cuales
posteriormente eran machacadas para asi extraer su jugo, el cual colocaban en
recipientes de barro donde se fermentaba de la misma forma que se elabora en la
actualidad el pulgue y el mosto para destilar y obtener Mezcal, la cual era

consumida principalmente en ceremonias religiosas.

Después de la conquista se siguié aprovechando de manera integral esta planta y
con las introduccion del sistema de destilacion (técnica arabe aprendida por los
espafioles en tierras filipinas), se comenzo a producir un vino, el cual se elaboraba
siguiendo el proceso tradicional desarrollado por los indigenas hasta la etapa de
fermentacién, pasando posteriormente al proceso de destilacion, para obtener de

esta manera un licor al que genéricamente se llamo “Vino Mezcal”.

De acuerdo a las crénicas de la época, esta bebida tuvo mucha aceptacion tanto
por los indigenas como por los espafoles y durante el siglo XVII, el “Vino Mezcal”
empez6 a exportarse con éxito a Espafia, de la misma forma, el licor obtenido
mediante este proceso era tan buena calidad que lego a competir con los
espafioles y europeos de esa época, razén por la cual el gobierno Virreinal

prohibio su elaboracion en la Nueva Espafia.

Fue precisamente durante el reinado de Carlos Ill, cuando se prohibié no solo la
exportacion a Espafia, sino también, su produccion en la Nueva Espafia, para

favorecer la produccion y consumo de vinos y licores de Espafia, y aunque ni la

14



produccion ni el consumo desaparecieron, si fue un duro golpe a la incipiente

industria.

No fue sino hasta el siglo XVIII, cuando ascendio al trono Fernando IV, en que la
prohibicién fue levantada y la produccion y consumo del “Vino Mezcal’ se

popularizé entre los habitantes de la Nueva Espafia (Orozco, et al, 2000).

De igual manera, durante los siglos XVII y XVIII una vez consolidada la conquista,
la produccidén del Mezcal se concentro principalmente en las zonas mineras, la
bebida era proporcionado a los trabajadores para mitigar el cansancio con el
objetivo de alagar las jornadas laborales; los sitios donde se elaboraba al igual que
en algunos casos en la actualidad se ubicaban en las vegas de los rios y arroyos,
gue proporcionaban el agua suficiente para realizar el enfriamiento en el proceso

de destilacion.

Durante el siglo XIX con el desarrollo del modelo hacendario se generaron
grandes latifundios gracias a los despojos de predios poseedores, situacion que
propicio que el cultivo del agave se diera de manera intensiva, incrementandose
de igual forma la elaboracién de bebidas como el Pulque, el Mezcal y el Tequila,
las cuales se comercializaban en las principales ciudades y nucleos poblacionales

de la época.

En la actualidad aun no se ha determinado con precision el lugar de origen de la
bebida alcohdlica denominada Mezcal, los estados incluidos en la Denominacion
de Origen se disputan este honor, sin embargo, estudios recientes parecen indicar
que el verdadero origen se ubica fuera de esa area, considerando que en el

proceso de elaboracion, el uso del destilador jugd un papel preponderante.

Estudios etnograficos realizados desde principios del siglo XX con la finalidad de
ubicar el posible origen del Mezcal como bebida han confirmado que la
elaboracion de bebidas alcohodlicas fermentadas y destiladas por diferentes
culturas en el territorio del pais, tuvieron su origen en la porciéon occidental, de

donde posteriormente se difundiria hacia el resto del territorio.
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Uno de estos estudios fue el realizado por el explorador y naturalista de origen
Noruego Carl Lumholtz, quien en 1902 publico el libro titulado “Unknown México.
Explorations in the Sierra Madre and other regions, (1890-1898)" en el que
describe sus travesias por diversas regiones del pais donde tuvo contacto con

muchas de las etnias que aun existen.

A Lumholtz le llamo mucho la atencién un primitivo método de destilacion
mediante el cual los huicholes, obtenian un licor proveniente de un agave, el cual
identifica como “mescal” (sic) y describe lo sencillo del método, que consiste en
cocer los corazones de agave sobre piedras calientes cubiertos con tierra para
posteriormente ser machacadas y obtener un jugo que se fermenta y se sostiene a

coccién en un rustico destilador para obtener finalmente el Mezcal.

Otro detalle que llamo la atencién de Lumholtz, fue el empleo de un cazo de cobre
para enfriar los vapores generados al interior del alambique e inducir la

condensacion.

Otro de los trabajos importantes con respecto a la produccion de bebidas
alcoholicas destiladas de agave en el territorio del pais, fue el elaborado por
Bruman en 1940, quien asegura que la elaboracion de este tipo de bebidas fue
difundida a partir de la conquista espafola y que posteriormente se extenderia
desde el Istmo de Tehuantepec hasta Arizona, formando una extensa region a la

gue el denomino la gran region cultural del vino de Mezcal.

Dentro de esta gran regién, Bruman delimito otra de menores dimensiones en la
gue las bebidas elaboradas se basaron en el aprovechamiento de los agaves, a la
que llamo el area del “Mezcal-Jocote”, que comprendia el area ocupada por los
grupos étnicos que habitaban parte de los actuales estados de Sinaloa, Nayarit,
Jalisco, Colima, Michoacan y Guerrero en el oeste de México.

Bruman concluye que los alcoholes del agave eran obtenidos desde principios del
siglo XVI cuando los indigenas que vivian en las faldas del volcan Colima

sometieron la bebida fermentada de agave al alambique filipino.
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La difusion de esta técnica en los siglos posteriores (XVII y XVIII), segun Bruman,
fue dirigida al norte, hacia el territorio actual del estado de Jalisco y hacia el sur, a
la region de los actuales estados de Michoacdn, Guerrero y Oaxaca, para
posteriormente llegar a los centros mineros del norte: en los estados de Sonora,
San Luis Potosi y Tamaulipas (Bruman 1940, 1944).

Estudios recientes realizados por Colunga y Zizumbo (2006) en la porcion
occidental del pais que comprende parte de los estados de Jalisco y Colima,
concluyen que definitivamente el acontecimiento mas importante que dio origen a
la produccién de bebidas alcohdlicas principalmente derivadas de agave, fue la
introducciéon del alambique durante la época colonial, dentro del area cultural del
“Mezcal-Jocote” referida por Bruman, y que este suceso se dio por los filipinos
traidos por los espafioles a las costas de Colima y Jalisco en el Gale6n Manila al
final del siglo XVI, quienes habian desarrollado la técnica de la destilacion gracias
a la elaboracion de bebidas fermentadas del coco con tecnologia propia, usando
un aparato diferente a cualquier otro usado en Europa en esa época y que se
podria construir con los materiales locales, muy diferente del arabe todavia hecho

del cobre, usado por los espafioles en ese mismo tiempo.

Antecedentes historicos del Mezcal en el territorio estatal.
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El origen del Mezcal como bebida en el estado de Michoacan no tiene una fecha ni
ubicacion precisa y aunque histéricamente se reconoce el aprovechamiento de
diversas especies de agave en varias regiones del territorio estatal desde antes de
la conquista (Tzintzuntzan y Patzcuaro), por lo tanto no se sabe con certeza el sitio

exacto en el que se produjo esta bebida por primera vez

Documentos con informacion relativa a los volumenes de produccion son
igualmente escasos, ya que después de la época colonial la actividad se
concentro en las haciendas que posteriormente por circunstancias histéricas
fueron motivos de saqueos e incendios durante los diferentes movimientos
armados y revueltas suscitados en nuestro pais (desde el movimiento de
independencia hasta la revolucién cristera), durante los cuales se perdié una parte
importante de nuestro acervo cultural debido a la quema de documentos y

archivos resguardados en muchas de esas fincas.

Sin embargo, como se ha referido, por tradicion oral se sabe que la elaboracién de
mezcal en el estado de Michoacan tiene una antigiedad de mas de 400 afos
(comentado por maestros vinateros), lo cual ha sido confirmada con estudios
recientes apoyados en las crénicas y relatos de frailes, naturalistas y exploradores

que recorrieron el territorio de la Nueva Espana.

Los escritos publicados, algunos de los cuales se remontan a la época colonial en
los que se describen la forma de vida, costumbres y tradiciones de los grupos
étnicos que habitaron los territorios de la Nueva Galicia durante los siglos XVI y
XVII'y posteriormente las intendencias de Guadalajara y Valladolid en el siglo XVIII
son evidencias fehacientes de esta actividad.

Una de las primeras referencias sobre la elaboracion de Mezcal en el territorio del
Estado de Michoacan es quiza la que aparece en el “Ensayo Politico sobre el
Reino de la Nueva Espana”, elaborado por el Barén Alejandro Humboldt, notable
naturalista aleman quien encabezo una expedicidn cientifica que llego a México en
marzo de 1804, acompanado de un nutrido contingente de expertos dibujantes y

especialistas de diversas disciplinas de las ciencias naturales, quien se descifro el
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sustrato geoldgico, escalo cimas, inventario la flora y la fauna, valud la arqueologia

mexicana y la diversidad de sus habitantes trazando un perfil real del territorio.

Humboldt describe en uno de sus apuntes que en su travesia por la region de la

entonces intendencia de Valladolid observo que:

“Destilado del pulque se saca un aguardiente muy fuerte que llama mexical
0 aguardiente de maguey. Me han asegurado que la planta que se cultiva
para sacar el jugo de maguey se diferencia esencialmente del maguey de
pulgue. En efecto me ha parecido mas pequefia y de color diferente; pero
como no la he visto en flor, no he podido juzgar la diferencia de las dos
especies.....pero el mexical esta prohibido, porque su uso daria el comercio
de los aguardientes de Espafa, sin embargo se fabrica, aunque
clandestinamente, en gran cantidad por las intendencias de Valladolid,
México y Durango y , sobre todo en el nuevo Reino de Ledn; por manera
qgue la importancia de los aguardientes de Europa, que anualmente se hace

por Veracruz, no pasa de 32 mil barriles”

También Villasefior y Ledn (2006), en su libro: Madero: Historia de un pueblo de
la sierra michoacana, hacen referencia a la produccion de Mezcal y afirman que
en la hacienda de “La Concepcion”, ubicada en la localidad de Etucuaro, municipio

de Madero, desde su fundacién en el siglo XVI se fabricaba Mezcal diciendo que:

“Existio, en el pueblo de Etucuaro una hacienda con sus molinos de cafa
de azucar, pues el templado clima de ese sitio era favorable para su cultivo;
habia también alli una estancia de ganado mayor, es decir un criadero de
ganado vacuno y caballar que pastaba libremente en una extension de
2090 metros por linea, es decir, una area de 18,890 m? aproximadamente.
Las estancias de ganado menor, caprino, porcino y lanar median
aproximadamente 2786 metros por lado, formando un cuadrado de 776
hectareas. Asi mismo se plantaron los primeros arboles frutales para el
cultivo de la papaya, guayaba y los magueyes que a lo largo de los

siglos producen mezcal que era degustado aun por los habitantes de
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la incipiente ciudad de Valladolid en el siglo XVII, o llevado a la ciudad

de Péatzcuaro y otras poblaciones”.

Otra referencia importante es el aporte del antropélogo estadounidense George M.
Foster (1948), quien realiz6 un estudio etnografico en la region de Patzcuaro entre
1945 y 1946 cuyos resultados publicé en su libro titulado “Los Hijos del Imperio la
gente de Tzintzuntzan”, y en que hace referencia en la vida y costumbres de la
poblacion mestiza que habitaba en la region del lago de Péatzcuaro, descendientes
directos del pueblo Purépecha.

En uno de sus apartados en el que describe el modo de ganarse la vida, Foster
sefiala que una de las actividades que los pobladores de la region realizan de

manera cotidiana es la elaboracion de Mezcal aclarando:

“En Tzintzuntzan el término mezcal se refiere no al licor destilado con este
nombre sino a los corazones de cacto mezcal asados en un horno
subterrdneo hecho para ese propoésito. Este cacto, un tipo de maguey,

crece silvestre sobre las cuestas del Tariaqueri.”

Posteriormente, describe de manera precisa la técnica empleada para el
cocimiento de las cabezas de agave, lo cual demuestra una clara influencia

prehispanica. Foster concluye este apartado afirmando que:

“La bebida destilada parecida al tequila conocida como mezcal, obtenida de
este cacto, anteriormente se elaboraba en Tzintzuntzan. Los costos de

licencia se elevaron tanto que la industria se transformé en un mal negocio.”

Este comentario resulta importante y tiene relacion con la imposicion de elevados
impuestos que antes de los afios 50 exigia a los productores de Mezcal, quienes
optaron por realizar esta actividad de manera clandestina, lo confirman las

versiones de los actuales maestros Vinateros.
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Volumen de Produccion de Mezcal en el estado

El volumen total de la produccion de Mezcal en el estado no se tiene cuantificado
de manera confiable, debido a que no se cuenta con un padron exacto del nUmero

de productores.

Algunos productores estiman que la actual produccion en el estado es de 300,000
litros al afio®y que existen alrededor de 700 productores de agave mezcalero, sin
embargo los datos con que cuenta la Subdireccion de Comercializacion de la
Secretaria de Desarrollo Rural, indican que la produccion formal de Mezcal en la
entidad, se aproxima a los 130,000 litros por afio, cifra que considera Unicamente
la produccion que se comercializa a través de algunas marcas y el que se produce
por algunos maestros vinateros con fama de buena calidad, que generalmente lo

elaboran sobre pedido y lo comercializan a granel.

En el siguiente cuadro se enlistan algunos de los principales productores de
Mezcal en el estado, entre los que destaca la Asociacion Agricola de productores
de Agave Mezcalero de Etucuaro, propietarios de la marca “El Etucuarefno” con
una produccion anual estimada en 60 mil litros, seguida por el Grupo Vinateras
Piedras de Lumbre o Productores de Agave del Sur de Morelia, cuya marca es
“Don Mateo de la Sierra” y cuya produccion asciende a 25 mil litros anuales; el
tercer lugar lo ocupa la Asociacion de productores e Industrializadores de Maguey
S.R.L.ML.; en el municipio de Coalcoman con una produccion de 20 mil litros al

afo y que se comercializa con el nombre de Destilado de Maguey “Torrecillas”.

Valor de la produccién

Los costos de produccién y el valor del producto final son variables y dependen en
gran medida de los tiempos de produccion (horas invertidas), sin embargo, se

estima que el valor promedio del litro de Mezcal a granel oscila entre los 120 y 150

* Informacién difundida por Emilio Vieyra Vargas. Presidente de la Asociacion agricola de Productores de
Maguey del Sur de Morelia. La Jornada Michoacan 07/12/2007
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pesos, incrementandose segun la presentacion, el tipo (de pechuga) y el material

de envase llegando a alcanzar en algunos casos precios por arriba de los 300

pesos.

Principales productores de Mezcal, materia prima utilizada y volimenes de la

produccion en el estado de Michoacan.

Grupo de productores Localidad Municipio Materia prima Vol. Aprox. Marca
o del duefio de la utilizada De
“Vinata” Produccion
Grupo de Vinateros Jesus del Morelia Agave Cupreata 25,000 litros  Don Mateo de
Piedras de Lumbre monte al afo la Sierra
Asociacidn Agricola Etucuaro Madero Agave Cupreata 60,000 litros  Destilado de
Productores de Agave y Agave al afio Agave
Mezcalero de Etucuaro inaequidens Cupreata El
AA. Etucuarefio
Miguel Pérez Resendiz Oponguio Erongaricuaro Agave Dato no Palomas
(productor inaequidens disponible Mensajeras
independiente)
Mezcal Real de Rio de Parras Queréndaro Agave 14,000 litros  Real de
Otzumatlan inaequidens al afio Otzumatlan
Eladio y Santos Barranca La La Huacana Agave 1,000 litros al ~ Granel
Pedraza(productores  Laja inaequidens afo
independientes)
Asociacion de Comunidad de  Coalcoméan Agave 20,000 litros  Destilado de
Productores e Torrecillas inaequidens al afio Maguey
Industrializadores de Torrecillas
Maguey S.R.L Mi.
Sierra Salvador Los Parejos Chinicuila Agave 1,500 litros al Mezcal
Virrueta Jiménez inaequidens afo Tradicional de

(productor

independiente)

la Sierra
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Vinata Agua del

(producto

Gallo  Rancho el Cotija Agave 5,000 litros al ~ Granel

Pinar inaequidens afio

Independiente)

El proceso de Elaboracion de Mezcal en el estado de Michoacan

Recoleccion.

Para la recoleccion de la materia prima (agave o0 maguey) son necesarias ciertas

condiciones y caracteristicas, tales como las siguientes: coloracion verde-

amarillenta en la base de las pencas y parda en la base del maguey, asi como la

presencia de pencas secas en esta zona. Desde el punto de vista bioquimico, el

estado de madurez apropiado lo marca un alto contenido de azucares que puedan

ser aprovechados por los microorganismos para la generaciéon de alcohol. En base

a estos indices de madurez, encontramos tres estados jerarquizados:

1.

La

Sazdn: Estado en el cual existe una coloracién parda en base del maguey,
puede considerarse como un estado de madurez en el cual el contenido de
fructanos (oligosacéridos presentes en el agave) es el adecuado para ser
hidrolizados. No es, sin embargo, el estado 6ptimo de maduracion.

De pabilo: Presenta pencas secas en la base del maguey, asi como cierta
coloracién verde-amarillenta en las mismas. Se considera un estado con

mayor cantidad de fructanos que el estado sazén.

Capdn: Es el estado 6ptimo de madurez en el cual la cantidad de fructanos
contenidos en el maguey es el maximo. Este estado se considera previo a
la aparicion de inflorescencias, las cuales se originan a partir del “quiote”.
Es necesario mencionar que a partir de la aparicion de inflorescencia todos
los nutrimentos presentes en el maguey se destinan a la alimentacion de
los frutos que apareceran posteriormente, siendo por lo tanto inapropiado

para la elaboracion del mezcal.

recoleccion del maguey tiene tres operaciones principales:
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1. Corte de las pencas: Tiene la finalidad de eliminar aquellos érganos
de la planta que no son Uutiles para su procesamiento, tales como las

hojas o pencas.

2. Extraccién de la pifia: Es la operacion de recoleccién propiamente
dicha, para esto se ocupan barretas y la extraccion se efectia desde la
base y no desde la raiz, esto con el propdsito de no recolectar partes

gue puedan dar sabores desagradables al mezcal.

3. Rasurado: Esta operacion tiene la funcion de completar la eliminacion

de las pencas de tal forma que solo quede el corazon.

Coccibn

La coccion se lleva a cabo para hidrolizar o transformar los fructanos en fructosa,
monosacarido apropiado para que se lleve a cabo la fermentacion. Esta operacion
se lleva a cabo en un horno construido a partir de un agujero cavado en la tierra.

Los materiales utilizados son los siguientes:

1. Lefia: Aungue generalmente se utiliza madera de pino, el tipo de lefia

utilizada depende del sabor que se le quiera dar al mezcal.

2. Piedras: Comunmente se utilizan piedras de rio debido a su capacidad de
soportar temperaturas requeridas de coccién (800-1000°C). Deben ser de
tamafio mediano, para tener una trasferencia de calor adecuada. Estas
piedras pueden ser sustituidas por rocas de monte. Esto depende, como se

menciono anteriormente, del sabor que se le quiera dar al mezcal.

3. Bagazo de maguey: Se moja antes de ser utilizado y tiene la finalidad de
distribuir uniformemente la temperatura a través del horno. Si no se utiliza
este material, se corre el riesgo de que en la zona central las pifias se

gquemen y las orillas queden si cocer.
4. Tierra: Se utiliza para cubrir o tapar el horno:
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Para realizar la coccion se siguen los siguientes pasos:

Triturado

1. Se coloca la lefia en el fondo del horno, apilando lefio sobre lefio

en forma rectangular. Se prende fuego a la lefia.

Se colocan las piedras encima de la lefia ya encendida,
esperando aproximadamente seis horas a que alcancen el

estado rojo-blanco, que es el apropiado para la coccion.
Se coloca el bagazo mojado.

Se colocan las pifias partidas a la mitad o en cuartos,

dependiendo de su tamafio original.

Las pifias se tapan con cobijas y costales para después

cubrirlas con tierra.

Se espera de tres a cuatro dias para que el cocimiento de las

pifias se lleve a cabo de manera adecuada.

Una buena coccion se ve influenciada por los siguientes factores:

1. Cantidad de lefa.
2. Acomodamiento de lefa.
3. Cantidad de piedras.

Ademas, debe vigilarse que el horno esté bien cubierto, ya
gue la entrada de oxigeno puede provocar que las pifias se

quemen.

La trituracion tiene como finalidad hacer que los monosacéaridos obtenidos en la

coccion sean mas disponibles a la accidon microbiana, asi como a la capacitacién

de microorganismos del medio para favorecer la fermentacion.
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El triturado se lleva a cabo generalmente utilizando un molino conocido como
“‘molino egipcio”. Este se conforma de una rueda aproximadamente 500kg. de

peso unida a un eje y que es tirada por un caballo.
Los pasos que se siguen para que el triturado se lleve a cabo son los siguientes:

1. Cortado o rajado de las pifias cocidas, esto con la finalidad de no
causar mucho esfuerzo para el caballo al encontrar trozos demasiado

grandes.

2. Acomodo de los trozos de pifia en el centro del molino, con el fin de dar

continuidad al machacado.
3. Preparacion del caballo e inicio de la trituracion.
4. Traspaso de la pulpa desde el molino a la tina de fermentacion.
Una tina se llena con una cantidad aproximada de 150kg. de pulpa.
Fermentacion

En la fermentacion los azucares contenidos en las pifias se transforman en etanol

por medio de la fermentacion alcohdlica, ruta metabdlica propia de las levaduras.

Esta operacion se lleva a cabo en tinas de madera durante un tiempo aproximado

de ocho a diez dias, tomando en consideracion la temperatura ambiente.
Los pasos a seguir durante la fermentacién son los siguientes:

1. Adicion de agua caliente: Cuando se termina de colocar la pulpa triturada
se adiciona agua caliente con la finalidad de crear el ambiente apropiado
para el crecimiento de los microorganismos. La cantidad de agua
incorporada es de aproximadamente de 140 litros. Finalizada esta
operacion, debe esperarse aproximadamente por veinticuatro horas a que
alcance el estado apropiado o “punto” para la etapa siguiente. Este estado

se caracteriza por la presencia de espuma al abrir la capa de pulpa que
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cubre la tina y por la existencia de sonido caracteristico de un burbujeo

intenso y uniforme en toda la tina.

2. Accion de agua fria: Alcanzando el estado anterior, es necesario regular el
crecimiento de los microorganismos con la finalidad de que no exista una
transformacion acelerada a alcohol de forma que pueda originarse acido
acético de manera posterior. Para esto se requiere adicionar agua fria en
una cantidad aproximada de 300 litros. Tras esta operacion debe esperarse
aproximadamente dos horas y media para la aplicacion de la siguiente

etapa.

3. Revoltura: Ya controlado el crecimiento microbiano, debe efectuarse
homogeneizacion de tal forma que no existan zonas donde la fermentacion
sea menor o0 no exista. Para esto se lleva a cabo el mezclado del contenido
de la tina, para esto se necesitan dos herramientas simples: el bieldo, con
el cual se separan las capas fibrosas que formaran en bagazo y un palo de
madera que se utiliza para realizar la mezcla. Después de realizada la
operacion debe esperarse por espacio de 36 horas para aplicar la siguiente

fase.

4. Deteccion de la fermentacién: En este paso la intencion es alentar lo mas
posible el ritmo de trabajo de los microorganismos fermentadores. Para
esto se permite la entrada de oxigeno a las tinas de fermentacion
efectuando el levantamiento de la capa superior de la pulpa que cubre la

demas materia fermentada.
Destilacion

En esta operacion se efectla la separacion del alcohol del agua aprovechando
para ello sus diferentes puntos de ebullicion. El etanol, debido a estructura
molecular, tiene un punto de ebullicibn mas bajo que el agua (78.5°C a nivel del

mar), por lo tanto, se separa de ésta al alcanzar esta temperatura.
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El dispositivo utilizado para la destilacion es el alambique. Este equipo esta

conformado por cuatro elementos fabricados en cobre debido a su alta

conductividad térmica, de tal forma que facilita la transferencia de calor

calentandose y enfriandose facilmente alcanzando asi la temperatura apropiada

de separacion. Las partes que conforman el alambique son:

1.

3.

Olla: Esta parte se encarga de contener la mezcla de sustancias a separar,
se encuentra enterrada dentro de una estructura cubica debajo de la cual
se colocan lefios que generan el calor requerido para la separacion del

alcohol.

Montera: Se encarga de captar los vapores generados tras el
calentamiento de la mezcla y los conduce a la siguiente seccién. Por su

forma, también se le conoce como “campana”.

Turbante: Es un tubo alargado y se encarga de conducir los vapores hacia

la seccién de enfriamiento.

4. Serpentin: Es un tubo en forma de espiral que se encuentra inmerso en un

tanque con agua. Tiene la finalidad de enfriar y, por lo tanto de condensar

los vapores provenientes de la olla.

Los pasos para llevar a cabo la destilaciéon son los siguientes:

1. Llenado de la olla: Con una capacidad de aproximadamente 250 litros.
La olla del alambique debe ser llenada con tepache (nombre que se le
da al liquido contenido en la tina de fermentacion y bagazo en

proporcion de 2 a 1, esto es dos partes de tepache sin destilar.

2. Armado del alambique: Se colocan la montera y el turbante
conectados entre si y con las partes restantes, se sellan perfectamente
todos los sitios de conexion con una especie de pasta llamada masilla,
la cual proviene de residuos del maguey después de la destilacién. La
finalidad del sellado es la de evitar el escape de vapor el cual, ademas

de causar pérdidas de alcohol, generan un descenso en la presion,
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provocando que el mezcal que se obtiene salga con menos fuerza,

retrasando la operacion.

3. Calentamiento y regulacion del calor: Se encienden los lefios para
generar el calor y se espera por espacio de media hora a que salga un
chorro delgado de alcohol el cual se recolecta en garrafones.

Aqui es muy importante el control de la temperatura, debido a que una
temperatura muy alta o muy baja tiene repercusiones negativas en la

obtencion del mezcal:

e Una temperatura muy alta puede causar el arrastre de tepache a
los garrafones, ademas de que calienta demasiado el agua de

enfriamiento perdiendo su eficiencia de condensacion.

e Una temperatura muy baja provoca que el liquido salga en forma

cortada o que simplemente no salga.

Este control se lleva a cabo mediante la adicién o eliminacién de lefios, o bien
agregando agua a los lefios encendidos para descender la temperatura. El
resultado de estas acciones se ve reflejado en el tamafio de chorro, debiendo ser

delgado y no salir de manera cortada.

Generalmente se obtienen tres garrafones por olla, reduciéndose su contenido
alcohdlico por garrafon. Al alcohol o mezcal del primer garrafén se le conoce con
el nombre de punta y tiene una graduacion alcohdlica de 60°G.L. (60% v/v). Al
mezcal contenido en los dos garrafones siguientes tienen una graduacion
alcoholica de 30° G.L. (Gay Lussac) aproximadamente. Estos ultimos garrafones

se destilan a otra operacion llamada refinacion, la cual se explica mas adelante.

e Vaciado de olla: Llenados los tres garrafones, la olla se encuentra lista
para ser vaciada y cambiarse su contenido. Para ello se apaga el fuego y

se desarma el alambique.
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Se extrae el bagazo usando un bieldo y por medio de la carretilla se
transporta y se acomoda en montones afuera del palenque. Este bagazo se

seca y se destina, entre otras cosas, a la elaboracion de composta.

Posteriormente se drena el liquido restante destapando una abertura
existente en la parte inferior de la olla. Es importante mencionar que esta
abertura debe estar bien tapada en el momento de la destilacién para evitar

salidas de vapor antes mencionadas.

Este paso se realiza hasta que se agota todo el contenido de la tina de
fermentacién. Finalmente se extrae el bagazo, el liquido y se apaga

completamente el fuego.

Refinacién

Al mezcal obtenido en la operacion anterior se le llama mezcal de primera

destilaciéon. Como se menciono anteriormente, los Gltimos garrafones de la primera

destilacién tiene una graduacién de alcohol baja para los requerimientos del

envasado (43° G. L.), de ahi que necesiten refinarse para elevar su contenido de

alcohol.

El equipo a utilizar es el mismo que en la destilacién y los pasos a seguir son

similares a los de la destilacion, asi que se mencionaran Unicamente las variantes:

1.

2.

Llenado: La olla se llena con aproximadamente 220 litros del mezcal

obtenido anteriormente.

Calentamiento y control del calor: Aqui el control del calor debe ser mas
estricto que en el paso anterior, debido que no existe barrera alguna que
detenga la salida violenta de vapor, existiendo mayor probabilidad de
pérdidas de alcohol. El alcohol de salida va desde los 80° G.L. hasta la

obtencion de agua destilada, la cual se conoce con el nombre de “cola”.
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3. Vaciado de la olla: Para esto Unicamente se destapa la salida lateral
inferior de la olla; esta es una etapa Unica, es decir, no existe cambio de
contenido. (Valdez, 2008)

Capacidad de procesos y programas de produccion.

Actualmente se tiene una capacidad de produccién de 18,000 litros de mezcal

anuales, en donde se producen con el siguiente programa.

Actividad Cantidad U.de M. Dias
Jimada (Compra) 6.6 Ton 2
Flete de Pifias 6.6 Ton 1
Cocimiento 5.7 Ton 5
Molido 5.7 Ton 1
Fermentacion 5.7 Ton 10
Destilacion 600 Litros 2
Homogeneizacion 600 Litros 1

Nota: Esta informacion fue proporcionada por el productor de la Perla de Tzitzio.
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2.2. Clasificacion Arancelaria

Clasificacién arancelaria del mezcal segun el Sistema Armonizado

Fraccion Descripcion

22 Bebidas y licores

22.08 Alcohol etilico sin desnaturalizar con grado alcohélico volumétrico
inferior al 80 % vol.; aguardientes, licores y demas bebidas espirituosas

22.08.90 Los demés

22.08.90. 99 Los demas

(La Direccion General de Comercio Exterior)

Clasificacion arancelaria del Mezcal

Producto

Capitulo

Partida

Subpartida

Fraccion

Mezcal

22

08 90

99

2.3. Principales Competidores directos

Producto Necesidad Competidores Competidores
directos Indirectos
Precio Destilado de agave
Cupreata
Mezcal
El Etucuarefio

Calidad Mezcales de la Mezcal
Regién Oaxaquefio

Mercado Local Otro Todas
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Empresa Principales Competidores
A B C
Capacidad Instalada 18000 It
% de Penetracion en el Menor Mayor Mayor Igual
Mercado
Servicio * Bueno Menor Menor Igual
Crédito ** Sise No No Igual
Ofrece
Oportunidad *** Inmediata | Igual Menor Igual
Calidad * Excelente | Regular Igual Igual
Precio **** $120 | Variable Alto Igual
Competidor A Productores de Tequila
Competidor B Mezcal de Oaxaca
Competidor C Mezcal Michoacano

*El servicio y la calidad se mediran, con los siguientes pardmetros: Mayor (que la
empresa), lgual, Ligeramente Menor, Inferior.

** De Acuerdo con la Politica de cuentas por cobrar.
*** Se medira en funcién de los tiempos de entrega.

**** En pesos mexicanos.

2.4. Actividades del desarrollo del mercado.

La Perla de Tzitzio no cuenta con socios en los Estados Unidos de América, es
por eso que la empresa utilizard un intermediario para vender su producto en
dicho pais. Existen varios tipos de intermediarios (Bancomext 2001).

e Agente: es el intermediario entre el productor y el mayorista o minorista.
Trabajan normalmente bajo comision sobre la cantidad total importada y no
toman posesion de la mercancia.

e Importador: es el intermediario clave entre los canales de comercializacion.
Puede o no hacer uso de un agente. Se encarga de hacer llegar la
mercancia a los mayoristas y en algunos casos a los minoristas. Tiene la
responsabilidad de liquidar todas las obligaciones derivadas de transaccion
comercial.

e Mayorista: incluyen la venta, y demas actividades comerciales directamente
relacionadas con la adquisicion de productos, la mayoria de estas personas
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gue compran con el propésito de revender. Las ventas al mayoreo abarcan
las ventas a cualquier empresa, intermediario o cliente excepto al
consumidor final.

e Minorista: es el intermediario previo antes de que el producto llegue a las
manos del consumidor.

¢ Distribuidor: compra las mercancias al exportador y las vende por su cuenta
en el mercado utilizando su propia fuerza de ventas.

La opcion mas viable es escoger un importador-distribuidor, el cual se encargara
de toda la promocion del mezcal la Perla de Tzitzio.

Se seleccionara un importador-distribuidor segun varios criterios:

e Margen que tomara para vender el producto.
e Reputacion

e Fuerza de ventas.

e Capacidad.

e Cobertura del territorio.

2.5. Normas y Controles de Calidad

Al interior del pais, el mezcal se rige bajo la Norma Oficial Mexicana NOM-070-
SCFI-1994 que dicta la regularizacion de la produccion de esta bebida y exige su
envasado de origen. Con ello se garantiza la calidad originalidad del producto ya

gue solo existird el mezcal hecho y envasado en México.

Para ello, el gobierno mexicano en sus diferentes instancias como la Secretaria de
Hacienda y Crédito Publico, la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos, el
Instituto Mexicano de Propiedad Industrial, la Asociacion Mexicana de Estandares
para el Comercio Electrénico, entre otros, dictan la obtencién de los siguientes

requisitos para exportar mezcal:
e Registro Federal de Causantes.
e Registro de Marca.
e Cadigo de Barras.

e Marbetes.
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e Registro en el Padron Sectorial de Exportadores.
e Certificado Fitosanitario internacional.
e Certificado de origen.

Existen también ciertas normas a las cuales deben sujetarse los productores de
mezcal al elaborar su producto. La Secretaria de Comercio y Fomento Industrial
(SECOFI) ha establecido las normas mexicanas pertinentes, que son las que a

continuacion se describen. (DOF, 1994)

La NOM-070-SCFI-1994 es aplicable a la bebida alcohdlica destilada denominada
mezcal. En ella se establece que el mezcal es una bebida alcohodlica obtenida por
la destilacion y rectificacidon de mostos preparados con los azucares extraidos de
las cabezas maduras de agaves. Previamente cocidas y sometidas a fermentacion
alcohdlica. Se tiene entonces que los agaves que se pueden utilizar en la

elaboracion del mezcal son los que se definen a continuacion.

Los agaves deben estar maduros (estado que se alcanza entre los 8 y 10 afios de
su cultivo) y cultivarse en las entidades federativas, municipios y regiones
sefialadas en la denominacion de origen mezcal. Estos territorios se encuentran
en los estados de Durango, Zacatecas, San Luis Potosi, Guerrero, Guanajuato y

Oaxaca. En esta norma también se sefala que solo hay dos tipos de mezcal Tipo |

y tipo Il.

Asimismo, en esta norma se establece que para envasar el mezcal debera
demostrarse su calidad (que no esté adulterado) y su procedencia genuina de la
region establecida en la denominacién de origen de esta bebida. Para verificar
esto, es necesario hacer un muestreo del producto bajo la norma mexicana NMX-
Z-012.

Esta NOM establece que la venta a granel de mezcal en sus tipos | y Il solo estara
permitido en el territorio de los Estados Unidos Mexicanos. Se prohibe pues, la
venta a granel para el mercado internacional y Unicamente puede exportarse en

envases hasta de 51 Lts. Asimismo, todo el mezcal debe contar con la certificacion
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de autenticidad de la autoridad competente. Esto es con la Direccion General de

Normas o con el Consejo Regulador de la Calidad del Mezcal.

En cuanto al etiquetado, la Norma Oficial declara que cada envase debe ostentar

una impresion permanente, legible que contenga la siguiente informacion en

idioma espafiol:

1.

2.

8.

9.

La palabra “Mezcal”;

Tipo y categoria al que pertenece;

Marca comercial registrada en México;

Contenido neto;

Por ciento de alcohol en volumen a 20° C;

Solo para el caso del mezcal tipo | el porcentaje de contenido de agave;

Nombre o razén social, domicilio y Registro Federal de Contribuyentes
(RFC)

En su caso, nombre o razdn social, domicilio y RFC del envasador.

La leyenda “HECHO EN MEXICO”

10.En su caso, las leyendas “ENVASADO DE ORIGEN” o, en su defecto

“‘ENVASADO EN MEXICO’;

11.0tra informaciéon sanitaria 0 comercial exigida por otras disposiciones

legales aplicables a las bebidas alcohdlicas.

La NOM-142-SSA1, Norma Oficial Mexicana emitida por la Secretaria de Salud

también aplicable al mezcal. Esta se refiere a las especificaciones sanitarias,

etiquetado sanitario y comercial. El mezcal, al ser una bebida alcohdlica, esta

sometido a procesos de verificacion de calidad. Uno de ellos es el muestreo, esta

norma estable los siguientes estandares a sequir:
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Muestreo de barriles

Numero de barriles con mezcal de un Numero de barriles a muestrear.
mismo tipo.
Hasta 50 2
De 51 a 500 3
De 501 a 35,000 5

Fuente: Norma oficial Mexicana emitida por la Secretaria de Salud, NOM-142-SSA1,

Para casos de exportacion, como se aclaro anteriormente se pueden emplear
envases con capacidad hasta de 51 litros, por lo que se tendran que llevar a cabo

otro numero de muestras:

Muestreo de recipientes menores

NUmero de envases con mezcal y de Numero de envases a muestrear

un mismo tipo

Hasta 150 3

De 151 a 1,200 5
De 1,201 a 25,000 8
Mas de 25,000 13

Fuente: Norma oficial Mexicana emitida por la Secretaria de Salud, NOM-142-SSA1,

Es importante mencionar que la misma norma permite que la medida de alcohol

para el mezcal varié entre los 36 y 55 grados GL a 20° C.
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En la NOM-030-SCFI-1993, a la que también esta sujeto el mezcal, se establece
que las unidades de medida que pueden utilizarse, conforme al Sistema General
de Unidades de Medida, para el envasado del mezcal son: de 1It., 700ml, 500ml y
50ml.

Al llenar los registros de las normas descritas anteriormente, los exportadores
estarian cumpliendo con la mayoria de los requisitos para su area. Sin embargo,
aun existen otros requerimientos que hay que llenar. Por ejemplo, en el &rea de

aduanas, debera contar con:

e Clasificacidon de la fraccion arancelaria del producto.

Pedimento de exportacion.

Factura comercial de la empresa.

Certificado de origen.

Documento de embarque.
e Lista de empaque.

(DOF, 1994)

2.6. Tecnologia, investigacion y desarrollo, ventajas competitivas
e La Calidad del producto
e La produccion se mantiene con tecnologia artesanal adicionando solo la
tecnologia necesaria para labores como el riego, transporte y embalaje.
Una ventaja competitiva es que manejamos el sistema tradicional del

mezcal.

2.7. Denominacién de Origen Mezcal.

La solicitud de ampliacion de la denominacion de origen del mezcal, es importante

para que obtengan los productores los beneficios que contempla la Declaratoria de
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Denominacion de Origen del Mezcal, coadyuvando en el desarrollo econémico de

la region.

Empresas atendidas
Tamafio |Numero
Micro 50
Pequefia |1
Mediana

Total 51
Objetivo

Promover la ampliaciéon de la Denominacion de Origen del Mezcal en el Estado, a

fin de lograr una eficaz comercializacion de dicha bebida.
Puntos a analizar

e Definicién de la situacion actual.

e Areas de influencia productoras de Mezcal.

¢ Planeacion estratégica y Focus Group.

e Ampliacion de la Denominacion de Origen y mejorar condiciones de

comercializacion.
Definicién de la situaciéon actual.

e Falta de la Denominacion de Origen del Mezcal para el Estado.

e Problemas para la Comercializacion.

e Técnicas poco adecuadas de envase y embalaje.

¢ Presentacion inadecuada del producto.

e Falta de organizacion entre los productores.

e No existen estudios adecuados, geoldgicos, climatolégicos, histéricos en
Michoacan.

e Falta de recursos econémicos.
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Areas de influencia Productoras del Mezcal
Regiones incluidas en la Denominacion de Origen.

Oaxaca, Guerrero, Durango, San Luis Potosi y Zacatecas. La denominacion de
origen concede a estos lugares la exclusividad de siembra y cultivo del agave para
la produccién de Mezcal.

Regiones productoras en Michoacén.
Tierra Caliente-Oriente (Villa Madero, Acuitzio, Huetamo, Tacambaro, Tzitzio...)
Tepalcatepec-Costa (Coalcoméan, Aguililla, Tumbiscatio)

Lerma Chapala (Sahuayo, Jiquilpan, Venustiano Carranza, Vista Hermosa...)

Ampliacion de la Denominacion de Origen
Dicho Proceso debe realizarse siguiendo los siguientes pasos:

e Trabajo en Focus Group con productores mezcaleros de las 3 regiones
productores mezcaleros de las 3 regiones productoras del Estado (
Tepalcatepec-Costa, Lerma Chapala, Tierra Caliente-Oriente)

e Planeacién estratégica e integracion de cadenas productivas.

e Estudio Justificativo.

¢ Planteamiento ante el IMPI

e Esquemas de Comercializacion.

e Capacitacion, Focus Group, Planeaciéon Estratégica e integraciéon de
cadenas productivas:

1. Capacitacion para la definicion de objetivos comunes y organizacion
de productores en las tres regiones productoras.

2. Definicion de Objetivos y Estrategias de penetracion en el mercado.

3. Desarrollo de proveedores e integracion de cadenas productivas.

e Estudio y planteamiento ante el IMPI:
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1. Datos histéricos de produccion y comercializacion en mas de 23
municipios del Estado.

2. ldentificacion y andlisis de la situacion actual.

3. Andlisis de las condiciones Agroclimatolégicas.

4. Estudio de la vegetacion, variedad de agave cultivado, método de
cultivo y proceso de industrializacion.

5. Justificacion Juridica.

6. Esquemas de Comercializacion:

e Disefio de esquemas de comercializacion.

e Embases y Embalajes.

e Desarrollo de Proveedores.

e Vias y Canales de Distribucion.

e Conocimiento y Aplicacion de la NOM-Mezcal.

(CIATEJ, 2005)

Descripcion propuesta Técnica

La presente técnica contempla un Estudio Técnico Justificativo que contenga los
siguientes aspectos: Datos histéricos de la produccion de mezcal en las regiones
Tierra Caliente-Oriente y Lerma Chapala del estado de Michoacan, condiciones
agroclimatologicas de las zonas productoras de mezcal en la regién, estudio de
vegetacion de las variedades de agave cultivado en la region y descripcion del
proceso de industrializacién: que sirvan de soporte para solicitar su inclusion de la
actual denominacion de Origen del Mezcal, para lo cual se realizaran las

siguientes actividades.

Tras 14 afios de buscar la DOM para Michoacan y al menos 5 afios de haber
cumplido formalidades necesarias, sin obtener del IMPI (Instituto Mexicano de la
Propiedad Industrial) ninguna respuesta, favorable o no; el pasado 4 de enero una
comision acudio a una reunion en la Ciudad de México. Al no ser recibida por el
Director General, José Rodrigo Roque Diaz, a pesar de haberla agendado y

confirmado, alrededor de 160 mezcaleros de 20 municipios realizaron una toma
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pacifica de las instalaciones y obtuvieron del Director General Adjunto Alfredo

Rendon Algara, el compromiso de respuesta antes del fin de mes.

El pasado 28 de enero dicha comision sostuvo una reunion con el Director General
Adjunto del IMPI, Orlando Cendejas Schotman Director de Promocion Comercial y
la representante del gobierno del Estado en México, Yolanda Ruiz Sanchez. En
dicha reunion se tomaron acuerdos que fueron ratificados por el entonces
Gobernador Leonel Godoy Rangel y el Secretario de Economia, Bruno Ferrari
Garcia de Alba.

Ambas partes acordaron guardar absoluta confidencialidad sobre los acuerdos,
hasta en tanto no se publicara en el Diario Oficial de la Federacion la Modificacion
a la DOM, para evitar que los actores afectados pudieran intentar detener su
implementacion: particularmente Oaxaca y Jalisco. Dichos acuerdos no se

comentaron ni siquiera con los propios mezcaleros michoacanos.
Acuerdos por parte del gobierno estatal:

e Emitir una opinion favorable por parte del ejecutivo del estado en torno a la
“Declaratoria por la que se regula la Marga Agave”, que se encontraba en
proceso de dictamen ante la Comision Federal de la Mejora Regulatoria
(COFEMER).

e Etigquetar un recurso de 5mdp y elaborar un expediente técnico dentro del
Programa Operativo Anual 2012 que tuviera como obijetivo la transferencia de
tecnologia a los productores de mezcal, asi como facilitar a la COMERCAM
(Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal) el desarrollo de
mecanismos de supervision y vigilancia para la produccion de mezcal en

Michoacan.
Acuerdos por parte del gobierno federal:

e Elaboracion y firma de declaratoria que incluye a Michoacan en la DOM a mas

tardar el 1 de febrero.
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e Acercamiento con COMERCAM para plantear el apoyo que ofrece Michoacan.

e Solicitar la exenciéon de la MIR (Manifestacion de Impacto Regulatorio) ante
COFEMER.

e Publicacion en el Diario Oficial de la Federaciéon a méas tardar el dia 13 de
febrero.

e Apoyos de Secretaria de Economia para el sector de Agave Mezcal para

mejora de calidad y regulacion.

A la fecha, el gobierno del estado ha cumplido con los acuerdos, para lo cual se

envié en su momento al IMPI la propuesta de expediente técnico.

La exencion de MIR fue autorizada por COFEMER el pasado 8 de febrero, con lo

cual ya solo queda pendiente su publicacion en el DOF.

En base a que el acuerdo de publicacién para el pasado 13 de febrero esta
incumplido, ademés que se tiene informacién que el gobierno federal busca
retrasar o de plano detener la ampliacion, los mezcaleros han buscado reunirse

con el director del IMPI.

La Unidn de Mezcaleros busca un acercamiento con esta administracion a través
del Secretario de Gobierno, Jesus Reyna Garcia, con el objeto de poder explicar la

importancia de este asunto al actual Gobernador, Fausto Vallejo Figueroa.

Es muy probable que ademas del IMPI o la Secretaria de Economia busquen la
ratificacion del acuerdo de otorgar 5 mdp a la COMERCAM.

Importancia del Sector Mezcal en Michoacan:
e 700 productores
e 611 familias
e 3,000 empleos directos

¢ 5,000 empleos indirectos
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350,000 litros producidos (valor estimado 50 mdp)
66 comunidades de alta y muy alta marginacion.
39 municipios con antecedentes de produccion.
29 municipios incluidos en solicitud de ampliacion.

2,800 hectareas plantadas de agave mezcalero (independiente del

agave tequilana)
14 marcas registradas con etiqueta apoyadas por CEXPORTA

34 productores con certificacion de trazabilidad “Perlas de

Michoacan”.

Asociaciones para la produccion organizada:

10 asociaciones de productores (bajo figuras SPR, ARIC, AAy AC)
13 municipios cuentan con asociaciones
300 productores de agave y mezcal

Union de Mezcaleros de Michoacan A.C., propietaria de la marca

colectiva Sikuani.

Sistema Producto Agave y sus derivados A.C. (reconocido por
SAGARPA en 2010 y desconocido 2011).

29 Municipios incluidos en solicitud:

Acuitzio e Cojumatlan de Régules e Madero

Aguililla e Cotija e Marcos Castellanos
Ario e Erongaricuaro e Morelia

Buenavista e Hidalgo e Queréndaro

Charo e Indaparapeo e Sahuayo

Chinicuila e Jiquilpan e Salvador Escalante
Coalcoman de Vazquez e La Huacana e Tacambaro
Pallares e Los Reyes e Tancitaro
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e Tarimbaro e Turicato e Venustiano Carranza
e Tepalcatepec o Tzitzio e Vista Hermosa

10 Municipios NO incluidos en la solicitud pero que cuentan con agave y/o

mezcal:
e Arteaga e Tocumbo
e Churumuco e Tubiscatio
e Coahuayana e Tuzantla
e Huetamo e Tzintzuntzan
e Jungapeo e Zitdcuaro

Antecedentes DOM:
e 28-nov-1994 publicaciéon DOF de declaracién por la que se crea la
DOM incluye a 5 estados originales (Oaxaca, Guerrero, Durango,
Zacatecas y San Luis Potosi)
e 12-jun-1997 publicacion de Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-
1994 Bebidas Alcoholicas-Mezcal

Solicitudes de Ampliacion DOM a partir de su creacion

e Guanajuato
Solicitud: 11-ago-1997
Firma: 19-nov-2001 (4 aflos y 3 meses)
Publicacién: 29-nov-2001 (10 dias)

e Tamaulipas:
Solicitud: 11-ago-1197
Firma: 11-feb-2003 (5 aflos y 6 meses)
Publicacién:  3-mar-2003 (20 dias)

e Michoacan:
Solicitud: 14-nov-2006 (5 afios y 3 meses al dia de hoy)
Publicacién extracto: 13-nov-2007

Plazo oposiciones: 13-ene-2008
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Plazo autorizacion:  13-jun-2008 (6 meses segun acuerdo publicado DOF
10-dic-1996, art. VI)
Firma: 1-feb-2012 (5 afios y 3 meses)

Otras fechas importantes:

1998 - solicitud al IMPI para Michoacan por Camara de Diputados del
Congreso de la Unidn.

2006 - Michoacan contratara al CIATEJ para realizar estudio técnico
justificativo

14-nov-2006 — gobernador Lazaro Céardenas Batel presenta solicitud de
ampliacion.

9-mar-2007 — Michoacan presenta estudio técnico justificativo y formato
anico de pago del tramite.

24-0ct-2009 — acuerdo 232 de exhorto del Congreso Local de Michoacéan al
IMPI a que amplié la DOM

20-ago-2010 — gobernador Leonel Godoy Rangel exhorta al IMPI a resolver.
8-0ct.2010 — IMPI notifica las oposiciones presentadas, por Oaxaca, Jalisco
y Guerrero.

3-dic-2010 gobierno del estado contesta en tiempo y forma las objeciones
presentadas.

12-jul-2011 primera reunién con director general del IMPI, acordado reunion
en un mes

12-ago-2011 incumplié acuerdo al no reunirse con Michoacan

Ago-2011 Unién de Mezcales obtiene amparo de juez (exp. 41472011) para
ser reconocido

4-ene-2012 Reunion IMPI-gobierno Michoacan-mezcaleros (compromiso
respuesta 1 mes)

28-ene-2012 Reunion IMPI-gobierno acuerdos y trazado de ruta critica
(compromiso publicacién 13-feb)

1-feb-2012 IMPI firma y envia a COFEMER el resolutivo: “Modificacion a la

declaracion general de proteccion de la denominacion de origen “mezcal”.
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e 8-feb-2012 COFEMER autoriza publicacion DOF
e 13-feb-2012 rompimiento del acuerdo al no enviar el documento autorizado
al DOF para su publicacion. (Cendejas Schotman, 2012)

2.8. Valor para el cliente y ventajas competitivas del mercado.

e El disefio de la etiqueta es moderno es exclusivo.

e Respecto a sus competidores mezcaleros de la region es la mejor etiqueta
y la que mejor presentacion tiene.

e La calidad del producto es muy buena.

e El proceso de exportacion del mezcal, en este se pueden encontrar
ventajas y obstaculos para el desarrollo de esta industria. Dentro de los
primeros retos que hay que vencer se encuentra la irregularidad del
volumen de produccion que tiene esta bebida. En este aspecto se pueden
tomar acciones como la unién de diferentes marcas para satisfacer los

pedidos, siempre y cuando los importadores estén de acuerdo.

Estados Unidos de Ameérica importa
desde México

Codigo del

producto Descripcién del producto Valor | Valor | Valor | Walor

2208905000 TEGILILA, N COMTAINERS EACH HOLDIMG MOT CVER 4 LITERS 364483 420201 375880 353491 445252
2205903300 TEGILA M COMTAINERS EACH HOLDING OWER 4 LITERS 183815 163903 205130 177062 195829

URDERATURED ETHYL ALCCOHOL OF AN ALCOHOLIC STREMGTH BY W OLUME OF
2205905000 LESS THAR 80% YOL, NESOI 274 9260 171853 15406 15134

2205907200 MESCAL IN COMTAINERS EACH HOLDIMG MOT OVER 4 LITERS 1 BGG 1805 13523 152 2583

2208907300 OTHER SPIRITUCUS BEVERAGES, NEZOI 2830 1.524 o83 a7 1130

La tabla anterior refleja las ventas de tequila y mezcal durante el periodo 2006-

2010 representada en miles de ddlares.
3. Seleccion del Mercado Meta

3.1. Situacién actual de la industria o sector domestico y en los

mercados preseleccionados.
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México es el origen de la familia Agavaceae (75 % del total), a la cual
pertenecen ocho géneros, entre ellos la familia del Agave. De 308 especies
descritas en esta familia, las cuales se distribuyen en el Continente Americano
desde los Estados Unidos hasta Paraguay y Bolivia, en México se localizan
232, de las cuales 151 son endémicas, siendo Oaxaca, Chihuahua, Sonora,

Coahuila, Durango y Jalisco los estados de mayor numero de especies.

Desde la época precolombiana y hasta nuestros dias, los agaves se han
utilizado para varios fines: las pencas se convierten en hilos para tejer costales,
tapetes, morrales, cefidores, redes de pesca y cordeles; las pencas enteras
sirven como techos casas; los quiotes secos los usan como vigas y cercas
para delimitar terrenos; las puas o0 espinas como clavos y agujas; raices como
cepillos, escobas y canastas; y el jugo del maguey como miel, pulque y una

gran variedad de vinos da agave.

La industria del mezcal esta compuesta por los magueyeros, mezcaleros,
envasadores y comercializadores. Cada vez se encuentran mas integrados

para aumentar su eficiencia y dar el mejor valor posible al mercado.

Los conocedores de bebidas espirituosas a nivel mundial sefialan al mezcal
como una de las pocas bebidas en el mundo que todavia se elabora
verdaderamente de forma artesanal, conjugando técnicas prehispanicas y
europeas con miles de afios de antigiiedad.

En estos ultimos afios se ha tratado de organizar e impulsar fuertemente a la
industria del mezcal partiendo de programas financiados por los gobiernos de
las regiones mezcaleras del pais para la organizacion de productores
(homogenizacién de calidad del producto y obtencibn de economias de
escala), resiembra de maguey y denominacion de origen; la creacion del
Consejo Regulador del Mezcal para supervisar el cabal cumplimiento de la

norma; asi como la Camara Nacional de la Industria del Mezcal. (Agave)
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3.1.1. Analisis en el sector de bebidas y licores en México en el 2007

En 2007, de 700 millones 875 mil litros producidos el 78 por ciento, se
consumieron en el mercado nacional y el resto (el 22 por ciento) se exportaron a
diferentes paises de América, Europa y Asia; para el afio 2008 la situacion fue
exactamente la contraria, es decir, de la produccion total (850 millones 400 mil
litros) el 44 por ciento, se consumieron en el mercado nacional y el 56 por ciento
restante se exportaron a diferentes paises de los tres continentes anteriormente

mencionados.

Afo Produccion CNA CNA, % dela Exporta- Expor-
nacional (litros) prod. total ciones taciones, %
(litros) (litros) de la prod.

nacional

2001 200 875 000 20238000 78.0 637 000 22.0

2002 240 109 820 20997594 729 1112 226 27.1

2003 300 875 000 40 015000 68.0 1 860 000 32.0

2004 449 220 000 30940 000 54.6 3280 000 45.4

2005 515 500 000 40 500 000 53.0 4 000 000 47.0

2006 650 000 000 40 300 000 47.7 4700 000 52.2

2007 700 875 000 30 700 000 44.0 4 700 000 56.0
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3.1.2. Exportaciones

22 Bebidas, liquidos alcohdlicos y vinagre
2208 Alcohol etilico sin desnaturalizar con grado

alcohdlico volumétrico inferior al 80% vol;

aguardientes, licores y demas bebidas

espirituosas.

220890 - Los demas.

22089004 Las demas bebidas

alcohdlicas que contengan
aguardiente, o destilados,

de agave.
Exportaciones
Valor en ddlares y Volumen en L (litros)

Pais Valor Volume Valor Volume Valor Volume Valor Volume
2010 n 2009 n 2008 n 2007 n
ene-may 2010 ene-dic 2009 ene-dic 2008 jul-dic 2007
ene-may ene-dic ene-dic jul-dic
Total 1,081,12 387,261 2,325,55 583,980 1,809,51 769,659 429,05 114,710
7 1 9 4
REINO UNIDO 318,055 148,230 366,120 170,856 809,883 377,945 183,85 62,504
DE LA GRAN 3
BRETADPA E
IRLANDA DEL
NORTE
ESTADOS 218,194 88,391 428,232 178,233 605,873 299,518 76,041 14,058
UNIDOS DE
AMERICA
PAISES NO 196,186 6,153 162,163 5,325 95,897 4,866 31,875 1,662
DECLARADO
S
ESPANA 154,008 71,870 253,320 35,809 74,453 25,378 51,291 14,062
(REINO DE)
AUSTRALIA 95,204 32,000 153,281 30,215 311 126 0 0
(COMUNIDAD
DE)
PANAMA 42,714 11,220 22,140 12,730 46,087 34,828 37,380 8,457
(REPUBLICA
DE)
GRECIA 36,074 16,279 0 0 0 0 0 0
(REPUBLICA
HELENICA)
ARGENTINA 10,752 3,360 4,200 3,600 0 0 0 0
(REPUBLICA)
COSTA RICA 6,750 9,504 21,838 27,540 13,619 17,096 8,250 6,300
(REPUBLICA
DE)
ALEMANIA 2,892 130 0 0 0 0 0 0

50



CHINA 210 27 850,635 110,115 O 0 0 0
(REPUBLICA
POPULAR)

SINGAPUR 10
(REPUBLICA
DE

AUSTRIA 0 0 590 190 0 0 0 0
(REPUBLICA
DE)

BELCE 0O 0O O 0 0 0 605 281
BRASIL 0 0 0 0 120 18 0 0
(REPUBLICA
FEDERATIVA
DE)

REPUBLICA 0 0 0 0 0 0 7,870 490
CHECA

REPUBLICA 0 0 0 0 3,304 409 0 0
DOMINICANA

GUATEMALA 0 0 66 72 7,602 486 3,600 2,400
(REPUBLICA
DE)

ISRAEL 19,890
(ESTADO DE)

3,300

COREA 0 0 3 4 0 0 0 0
(REPUBLICA

DE) (COREA

DEL SUR)

URUGUAY 0 0 2,257 1,354 0 0 0 0
(REPUBLICA

ORIENTAL

DEL)

Nota: Los datos de exportacion presentados en este sistema utilizan el criterio de pais comprador.
La informacion estadistica publicada por Banco de México e INEGI utiliza el criterio de pais destino
a partir de 2002.



3.2. Seleccion de Mercado
El mercado seleccionado es Estados Unidos por el numero de habitantes
mexicanos que viven en ese pais seria el mercado al cual va dirigido el producto.
La principal competencia a nuestro producto seria el tequila entonces es

importante darlo a conocer empezando por restaurantes mexicanos.

Poblacién mexicana en 21 ciudades norteamericanas

Ciudad Poblacién Poblacién %
mexicana

Albuquerque 384,736 70,145 18.2
Chicago 2,783,726 348,040 13.7
Chula Vista 135,163 45,182 33.4
Corpus Christi 257,453 119,864 46.5
Dallas 1,006,831 183,430 18.2
Denver 467,610 74,555 15.9
El Paso 515,342 340,871 66.1
Houston 1,630,672 357,508 21.9
Las Cruces 62,126 25,319 40.7
Los Angeles 3,485,398 925,141 26.5
Miami 358,548 1,981 0.5
Nueva York 7,322,564 55,698 0.76
Phoenix 983,403 177,534 18
Sacramento 369,365 47,884 13
San Antonio 935,927 483,307 51.6
San Diego 1,110,549 193,080 17.3
San Francisco 723,959 38,326 5.2
San José 782,225 171,200 21.8
Santa Ana 293,742 174,797 59.5
Santa Fe 55,993 8,622 15.3
Tucson 405,390 107,857 26.6
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S OCEANO,
ATIANTICO),

La mayoria de la poblacibn mexicana que emigra del pais se concentra en el
estado de California este seria el primer estado a donde se empezaria a exportar y

después claro seguir expandiéndose por todo el territorio norteamericano.

El mezcal en un principio se empezaria a distribuir en restaurantes y super
mercados mexicanos para después ya que se encuentre posicionado establecer
su propio local donde se venda exclusivamente este producto michoacano.

Haciendo mas grande también la linea de productos.

3.3. Como Negociar
Negociar en Estados Unidos
Tener una cita de negocios o una reunién en Estados Unidos, no difiere mucho de
otros paises europeos o de la cultura occidental. Aunque como todos, tiene sus

particularidades.

Antes de decir algo, debemos saber que los americanos no son los reyes de las
buenas maneras, y a veces lo dejan bastante patente. Pero como en todo, no es
bueno generalizar, y no se puede medir a un colectivo por lo que hacen ciertas

personas.
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Lo mas importante para acudir a una cita de negocios en este pais es la
puntualidad, asi como haber solicitado con tiempo esta cita para el encuentro.

El tratamiento correcto, en un principio, es utlizar Mr. 6 Miss con el
correspondiente apellido Mr. Baker, Miss Modiaich... Habitualmente los
americanos prefieren que los tratemos por su nombre, y en cuanto nos lo indiquen

podremos hacerlo de esta forma mas directa, Mike, Belinda...

A la hora de las presentaciones, podemos dar nuestra tarjeta de visita. No en
todos los casos, ellos nos devuelven la suya. Puede que lo hagan en un préximo

encuentro.

El ritmo de las reuniones de trabajo suele ser bastante rapido y les gusta ir al
grano, es decir, les gusta conocer los principales puntos de propuesta de forma
inmediata. Son buenos negociadores, y hay que tratar de llevarles a nuestro

terreno.

Valorar las opiniones expertas y bien contrastadas. Y en cuanto al plano legal,
Estados Unidos cuenta con una compleja legislacion que abarca a todos los
sectores industriales y civiles de la sociedad. Casi siempre es necesario contar

con los servicios de un bufete de abogados.
Son muy rigidos en cuanto a politicas de empresa se refiere. Suelen seguir el pie
de la letra los dictados de sus jefes y superiores. Sus margenes de maniobra

suelen ser pequefios.

Buena parte de la vida americana gira en torno al trabajo (sino comprueben los

dias de vacaciones que tienen al afio), y por ello el tiempo lo consideran ddlares.
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No les gusta perder el tiempo (como casi todo el mundo, claro). Los americanos
son amigos de los resultados, del dinero. No vacilan a la hora de dar negativa a
una propuesta. Son bastantes firmes en sus decisiones.

La posicion hegemonica de los Estados Unidos, hace que muchas de sus
empresas y directivos tengan una “cierta soberbia” a la hora de negociar,
aprovechando esta posicion dominante o de fuerza con la que se consideran

bastante identificados.

Seguramente son los mas abiertos a invertir en planes de negocio de cierto riesgo
a cambio de “jugosos” porcentajes del negocio. Apuestan por las ideas, no como
en otros paises como Esparfia, donde inversores y bancos no creen en las ideas ni

en los proyectos sino en los negocios consolidados.

Para cualquier reunién no debe olvidar vestir de traje, pues los americanos eso
suelen ser bastante formales, y les gusta que sus ejecutivos vistan de forma
clasica. Tenga en cuenta que la primera imagen es la que cuenta. Toda la
informalidad que tienen en el trato y el vestuario fuera de la oficina, se deja en la
puerta cuando se entra en la oficina (nos hemos referido a informalidad, no en el
sentido de no ser formales, sino de tener una forma desenfadada de vestir y de
tratar de forma mas directa).

Recuerde presentar un buen plan de negocio con sus propuestas. Los analistas
americanos son grandes “admiradores” de los planes de negocio, y los tienen muy

en cuenta.
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3.4. Segmentacién de Mercado

Santa Paula

: LD
« 4
m@sﬁim -

'Th-;t.s_sand

Criterios de Segmentacion

Geograficos

Region

Los Angeles, Regioén Sur, California.

Tamanfo de la ciudad o area estadistica

metropolitana.

Superficie

Total: 1,290.6 km2
Tierra: 1,214.9 km2
Agua: 75.8 km2

Poblacion

Total: 4094,764 hab.

Densidad: 3.168 hab/km2

Pobl. Urbana: 12°175,434 hab.

Pobl. Metropolitana: 17°786,419 hab.
Pobl. Mexicana: 925,141 hab.

Clima

Templado y Seco

Demograficos
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Ingreso

46,436 en el 2009 Segun Banco Mundial
46,859 en el 2009 Segun FMI

Ddélares Americanos

Estatus Migratorio

Casi cuatro de cada diez (37.0%)
mexicanos en los Estados Unidos son
personas nacidas en el extranjero, en
contraste con un 38.1% del total de
hispanos y 12.5% de la poblacién
estadounidense en general. La mayoria de
inmigrantes mexicanos (63.4%) llegd a los
Estados Unidos en 1990 o después. Dos
de cada diez inmigrantes mexicanos
(22.0%) son ciudadanos estadounidenses

Lenguaje

La mayoria de mexicanos (61.6%) habla
inglés proficientemente.2 El 38.4% de
mexicanos que tienen 5 a méas afios de
edad reportan hablar inglés menos que
muy bien, en comparacién con 37.3% de
todos los Hispanos en EE.UU.

Edad

0-14 afios: 20,1% (Hombres 31.257.108
/mujeres 29.889.645)

15-64 afos: 67,1% (Hombres 101.825.901
/ mujeres 102.161.823)

65 afios y mas 12,7% (Hombres
16.263.255 / mujeres 22.426.914) (2008
est.)

Los mexicanos son mas jovenes que la
poblaciéon hispana y estadounidenses en
general. La edad mediana de los
mexicanos es de 25 afios. Las edades
medianas de toda la  poblacién
estadounidense y de los hispanos en
general son 36 y 27 afios respectivamente.

Estado Civil

Menos de la mitad de mexicanos (48.2%) e
hispanos en general (46.5%) estan
casados.

Fertilidad

El 38% de mujeres de origen mexicano
entre los 15 y 44 afios, que dieron a luz 12
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meses antes de la encuesta, no estaban
casadas. Esto fue menor que el porcentaje
de todas las mujeres hispanas en los
Estados Unidos—38.8%— y que el
porcentaje para el total de mujeres
estadounidenses—34.5%.

Dispersién Regional

Casi cuatro de cada diez mexicanos
(36.7%) vive en California, y uno de cada
cuatro (25.2%) vive en Texas.

Nivel Educativo

Las personas de origen mexicano tienen
mas bajos niveles educativos que la
poblaciéon hispana en general. El 9% de
mexicanos de 25 aflos a méas—
comparados con el 12.9% de todos los
hispanos en los Estados Unidos—ha
obtenido por lo menos el grado de
bachillerato universitario.

Ingreso

La mediana anual de ingreso personal para
los mexicanos de 16 afios a mas fue de
$20,368 en el 2008. La mediana de
ingresos para toda la poblacion hispana en
los Estados Unidos fue de $21,488.

Pobreza

La proporcién de personas de origen
mexicano que vive en condiciones de
pobreza (22.3%) es mayor que en la
poblacién estadounidense (12.7%) y similar
gue el 20.7% de los hispanos en general.

Seguro de Salud

Un tercio de mexicanos en los estados
unidos (34.8%) no cuenta con seguro de
salud, en contraste con el 31.7% de todos
los hispanos y 15.4 para la poblacion
estadounidense en general. Ademas, el
20.4% de los mexicanos menores de 18 no
tiene seguro médico.

Propiedad de Viviendas

El porcentaje de propietarios de viviendas
entre los mexicanos (50.5%) es similar que
este porcentaje para todos los hispanos
(49.1%) y al 66.6% de toda la poblacion
estadounidense. (California)
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3.5. Analisis de la competencia tanto domestica como internacional
Exportacion de tequila a Estados Unidos.

Categoria Litros 40% Alc. Vol.
Tequila Joven 1°465,042.31
Tequila Blanco 32°211,283.87
Tequila Afiejo 4'626,862.56
Tequila Reposado 21°647,046.01
Tequila Extra Afiejo 64,709.38
35000000 -
30000000 @ Tequila Joven
25000000
B Tequila Blanco
20000000
H Tequila Afiejo
15000000
E Tequila Reposado
10000000
B Tequila Extra
5000000 afiejo
0 - |

Litros 40% Alc. Vol.

En Estados Unidos se venden 11 millones de cajas de tequila al afio, en
México se comercializan 8 millones, segun datos de la empresa transnacional

de bebidas Brown Forman y duefios de Tequila Casa Herradura.

59



Detallan que el consumo en Estados Unidos se da principalmente por las
‘margaritas”, ya que por hora, los estadounidenses se beben 185 mil

margaritas.

En México, el principal consumo de tequila se da en la region centro y bajio, y
a nivel nacional el consumo de esta bebida se da en las “palomas”, donde la

empresa tiene registrado un consumo de 100 mil por hora.

“Estados Unidos es el pais con mayor venta de tequila en el mundo, por
encima de México. De las 20 millones de cajas de tequila que se venden en el
mundo, México tiene el segundo lugar”’, comento Mark Overdyk, director de la

compainiia en el relanzamiento de tequila Jimador.

Esto significa que 50% del consumo de tequila se lo lleva Estados Unidos,
35% México, 15% el resto del mundo.

En el 3er. Lugar esta Alemania, seguido de Canada luego Grecia; entre los
menos consumidores destacan Sudafrica y Republica Checa, con menos de
100 mil cajas al afio. (Martinez, 2008)

De acuerdo con datos del Consejo Regulador del Tequila, las exportaciones

de esta bebida se han incrementado a Estados Unidos en los Gltimos afios.

Agregan que de enero a agosto de 2004, México exporto a Estados Unidos 40
millones de litros y para el mismo periodo de este 2008 las ventas llegaron a

53.2 millones de litros.
Las cifras del Consejo Regulador detallan que en las exportaciones de tequila,

Estados Unidos juega un papel importante, ya que tienen una participacion de
78%.
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El crecimiento de la categoria de tequilas en el mundo ha seguido creciendo;
cada vez se vende mas tequila, cerca de 20 millones de cajas y los principales
consumidores son Estados Unidos y México.

En 2011, las exportaciones de tequila totalizaron 164 millones de litros, contra
152.5 millones comercializados en 2010, segun el Consejo Regulador del
Tequila (CRT)

De tal forma que el afio pasado las exportaciones representaron casi 63 por
ciento de la produccion de tequila, la cual completé 261 millones de litros,

segun datos del mismo organismo.

En ese periodo casi 70 por ciento de las exportaciones de tequila se enviaron
a Estados Unidos, pero, a decir del representante del CNIT, paises
emergentes como Brasil, India, Rusia y China, asi como otros de América

Latina, han incrementado el consumo de esta bebida.

Por el contrario, en México el consumo de esta bebida se ha contraido en los
altimos afios, derivado de la migracion a nueva categorias como el whisky,

cognac y otros.

El afio pasado, el consumo de tequila reporté una baja de 1.6 por ciento,
segun el CRT. Ante esto, el vicepresidente del organismo que agrupa a las
principales empresas productoras de tequila, como Casa Cuervo, dijo que a lo

gue aspiran este afio es que el mercado no siga cayendo mas.

Datos de la encuestadora de mercados Nielsen reportaron que entre
noviembre de 2010 y el mismo mes de 2011, el volumen de venta del whisky
se incrementd un promedio de 24 por ciento, mientras que la categoria de

cognac subié 30 por ciento.
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En contraste categorias como tequila y vodka tuvieron crecimientos infimos de
2 por ciento, mientras que otras como el ron y brandy cayeron 5 por ciento.
(Maldonado, 2012)

Capitulo 4. Aspectos Operacionales

4.1. Definicion de Objetivos y metas en el mercado seleccionado

e Incrementar considerablemente la venta de mezcal en el territorio nacional.

e Con la ayuda de chefs crear una bebida con mezcal que sea buena y que
se pueda hacer popular y asi poder enfocarse en un mercado joven ya que
para este mercado no es de su agrado tomarlo solo, como se acostumbra.

e Conseguir la Denominaciéon de Origen Mezcal.

e Expandiéndonos comenzando por Estados Unidos de América ya que es un
mercado potencial por la gran cantidad de Mexicanos que se encuentran en
ese territorio y que por estar lejos de su pais valoran mas las tradiciones de

su pais.

Llegar a ser igual 0 mas populares que el tequila en Estados Unidos.

4.2. Adecuaciones de la Mezcla de mercadotecnia.

4.2.1 Producto Caracteristicas

e Botella de 500 ml
e 100% Agave.
e 100% Natural.
e 50% Alc. Vol.
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e Botella de 750 ml
e 100% Agave.
e 100% Natural.

e 50% Alc. Vol.

4.2.2. Precio
Producto Precio de Venta
A Granel $ 70.00
Botella de 3/4 ml $130.00
Botella (nueva) $ 300.00
4.2.3 Plaza

En el extranjero:

e Restaurantes y tiendas Mexicanas ubicadas en el estado de California
principalmente en la zona sur del estado.

En México:

e En supermercados especializados en venta de vinos y licores al mismo

tiempo en restaurantes o bares.

4.2.4. Promocion
e Publicidad. (Ferias, Tripticos, Calendarios,
e Degustaciones. (En restaurantes, en bares)
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e Promociones.
e Creacion de bebidas. (Contratar un chef para que nos ayude a mezclar
sabores y pueda salir una buena bebida).

4.3. Estrategia de Entrada al mercado.

La empresa pretende posicionarse en el mercado nacional como una bebida mas
convencional, en el mercado internacional iniciando enfocandose en el mercado

mexicano que habita en el estado de California en Estados Unidos de América.

4.4. Aspectos Operacionales

Aduana de Exportacion: Tijuana, Baja California.

Tijuana tiene en poblacion la quinta mas grande de México. Se le conoce como la
esquina de México o la puerta de México. Conforma junto a la ciudad de Rosarito,
Tecate, San Diego (California), la zona metropolitana transnacional mas grande de
México, con poco mas de 5 millones de habitantes.

Administrador a Cargo: Lic. José de Jesus Marquez Padilla Carrasco
Ubicacion:

Linea Internacional S/N

Fraccionamiento mesa de Otay,

C.P. 22509, Tijuana B.C

Horario de Atencion:

En aduana:
En importacion:

De lunes a viernes de 9:00 a 18:00 horas, sabados de 9:00 a 11:00 horas.

En exportacion:
De lunes a viernes de 8:00 a 18:00 horas, sabados de 10:00 a 16:00 horas
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Punto de Atencion:

e Cruce fronterizo Puerta México.

e Cruce fronterizo Mesa de Otay.
4.5. Cotizaciones, INCOTERMS, transporte y seguros.

La informacion necesaria para todos los traficos de mercancias por medio de

transporte terrestre debe incluir:

¢ Inicial y numero del carro.

¢ El nombre del remitente, direccion, ciudad, estado y codigo postal.

e El numero del consignatario, direccion, ciudad, estado y codigo postal.

¢ El nombre del agente aduanal en Estados Unidos direccion, ciudad, estado
y codigo postal.

¢ Numero total de piezas y unidad de medicion.

e Peso y Unidad de Medicion.

e Completay precisa descripcion de los bienes transportados.

e Pais de origen de las mercancias.

e Valor y ruta del trafico.

El medio de transporte que se utilizara para el envio de las cajas de mezcal sera el

autotransporte terrestre.

El costo de la cotizacién es de la mercancia puesta en la bodega del cliente
(DDP).

4.6. Envasey Embalaje

Un palet que contiene 200 cajas cada caja contiene 6 botellas las medidas

de la caja son las siguientes

Cada caja 155 dls
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El producto sera transportado en cajas contenedoras de vidrio elaboradas por las
empresas Cajas y Empaques de Jalisco S.A. de C.V. y Tecnopack Corrugados
S.A.de C.V.

Estas cajas son certificadas con paredes que reunen todos los requisitos de
construccion aplicables a la clasificacion fletera internacional.

Cada caja contiene 12 botellas de 750ml, pesa 15.629 kilos y mide 27.6
centimetros de ancho, 33 de alto y 36 de largo.

El embalaje consiste en poner las cajas en los pallets, cada uno contiene 60 cajas.
Un contenedor de 20 pies tiene una capacidad de 20 pallets, es decir en total se
transportan 1200 (60*20) cajas por contenedor. Un contenedor de 40 pies tiene la
capacidad de 22 pallets, es decir 1,320 (60*22) cajas por contendor.

4.7. Documentos para exportar.

Factura Comercial: En el pais de destino todo embarque se debe acompariar con
una factura original, misma que debe incluir: nombres de la aduana de salida y
puerto de entrada, nombre y direccion del vendedor o embarcador, nombre y
direccion del comprador o del consignatario, descripcion detallada de la
mercancia, cantidades, precios que especifiquen tipo de moneda, tipo de divisa
utilizada, condiciones de venta, lugar y fecha de expedicion.

Lista de empaque: Es un documento que permite al exportador, al transportista, a
la compariia de seguros, a la aduana y al comprador, identificar las mercancias y
conocer qué contiene cada bulto o caja, por lo cual se ha de realizar
un empaque metodico, que coincida con la factura. Esta dltima se utiliza como
complemento de la factura comercialy se entrega al transportista. En este
desglose se debe indicar la fraccion arancelaria de la mercancia, asi como el
valor, el peso y el volumen (describiendo el tipo de empaquey embalaje

utilizados).

Pedimento de Exportacién: Los exportadores estan obligados a presentar en la
aduana un pedimento de exportacion, en la forma oficial aprobada por la
Secretaria de Hacienda y Crédito Publico, por conducto de un agente o apoderado

aduanal. Dicho pedimento debe acompafarse de: factura o, en su caso, cualquier
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documento que exprese el valor comercial de las mercancias, los documentos que
comprueben el cumplimiento de regulaciones o restricciones no arancelarias a las
exportaciones e indicar los numeros de serie, parte, marca y modelo para
identificar las mercancias y distinguirlas de otras similares, cuando dichos datos

existan.

Del despacho aduanero resulta el pedimento de exportacion, el cual permite a la
empresa comprobar sus exportaciones ante la Secretaria de Hacienda y Crédito

Publico para los efectos fiscales respectivos.

Certificacion de calidad y cuantificacion de mercancias: Los riesgos de las
operaciones de comercio exterior se reducen acudiendo a empresas
internacionales que vigilan e inspeccionan la carga, con el fin de asegurar el
cumplimiento de las normas pactadas. Estas certificaciones son voluntarias y
pueden referirse, entre otras, a las siguientes materias: supervision de calidad,
cantidad y peso; supervision de embarque, estiba o descarga; supervision de
temperaturas; supervision de fumigaciones; control de calidad; supervision e
inspeccion de embalaje; inspeccion previa para asegurar la limpieza del medio de
transporte; inspecciébn y evaluacion de productos conforme a normas

internacionales.

Otros documentos: Copia del Registro Federal de Contribuyentes (RFC) con
homoclave e informacién del domicilio fiscal de la empresa, carta de encargo para
el embarque de su mercancia, contar con la reservacion de la agencia naviera
para efectuar el embarque de la mercancia -si es por via maritima-; si no se
cuenta con dicha autorizacion, dar instrucciones a la agencia aduanal para que
solicite autorizacion por cuenta del exportador; si se trata de contenedores,
solicitar con tiempo el envié de los contenedores vacios para ser cargados con la
mercancia a exportar; otros permisos, certificados de analisis quimicos o

autorizaciones segun la mercancia de que se trate.

Documento de Transporte: Es el documento expedido por la empresa

transportista que hace constancia que la mercancia se ha embarcado o se
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embarcara a un destino determinado y asimismo, de la condicion en que se
encuentra. El transportista es responsable del envio y de la custodia de la
mercancia hasta el punto de destino, de acuerdo con las condiciones pactadas.

Dependiendo del tipo de tréfico y del medio de transporte utilizado (maritimo,
terrestre, aéreo 0 multimodal) por la empresa transportista, este documento se

denomina:

» Guia aérea (airway bill) [trafico aéreo]

» Conocimiento de embarque (bill of lading/ B/L) [trafico maritimo]
* Carta de porte [autotransporte]

» Talén de embarque [ferrocarril]

La informacion basica que contienen estos documentos es:
* Nombre y direccion del remitente;

* Nombre y direccion del destinatario o consignatario;

» Mercancia que se transporta;

* Numeros de contenedores y

* Puerto de destino, entre otros.

El documento de transporte forma parte de la documentacién que se envia al
importador en el pais de destino. Los términos del documento de transporte deben
coincidir con los de la carta de crédito o, en su caso, con los del contrato de
compraventa, la factura, lista de empaque (por ejemplo, en lo referente a la
descripcion de la mercancia), etc. Asimismo, se debe conservar la copia del
documento de transporte, debido a que constituye un respaldo de la operacion y

en caso para aclaraciones.

Certificado de Origen: El certificado de origen es, formalmente, el documento en
donde se manifiesta que un producto es originario del pais o de la region y que,
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por tanto, puede gozar del trato preferencial arancelario. Por consiguiente, es un
documento necesario para el desaduanamiento de las mercancias en cualquier
parte del mundo, cuando se pretende tener acceso a tratamientos arancelarios

preferenciales.

Hasta hace poco, el certificado de origen por lo general acompafaba a cada
embarque. Sin embargo, a raiz de los tratados que Meéxico ha firmado
recientemente, este mecanismo se ha modificado, por lo que actualmente un
certificado de origen puede amparar varias operaciones y ser valido hasta por un
afno. En cada tratado o acuerdo de comercio se considera el uso del certificado de
origen, lo que permitira que el empresario mexicano goce de preferencias
arancelarias en los mercados de destino. Al final de este capitulo se anexan los

certificados de origen de uso frecuente, asi como los instructivos para su llenado.

Falsear, falsificar o modificar un certificado de origen puede ser motivo de sancion
econOmica y penal tanto para el exportador como para el importador, ya que las
autoridades competentes de los paises en donde se otorgue trato preferencial,
tienen facultades para verificar el origen de los bienes conforme a los lineamientos
de los capitulos relativos de los mismos tratados. Es por ello que se recomienda
hacer un estudio minucioso sobre el origen del bien exportado y ser cuidadosos al
momento de llenar el certificado de origen. (Secretaria de Economia)

(Promexico)
4.8. Programa de actividades a corto plazo.

e En cuanto se autorice y nos llegue el recurso comenzar la construccion de
la planta.
e Comenzar a buscar contactos en Estados Unidos que nos compren y nos

permitan hacer degustaciones en sus restaurantes.
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5. Anaélisis Financiero

5.1.

Estructura del financiamiento requerido para operaciones en 2010

Presupuestos y programa de inversiones y fuentes de financiamiento.

Fuente de
Financiamiento

Tipo de Inversion

Fija Diferida Capital de Trabajo Inversion Total
Socios $ 313,373.57 $ 28,000.00 $ 158,288.00 $ 499,661.57
Gobierno Estatal $ 313,373.57 $ 62,300.00 $ 375,673.57
Inversién Total $ 634,747.14 $ 90,300.00 $ 158,288.00 $ 875,335.14

Presupuesto de egresos de materia prima

Afo Materia Prima U&'gg%ge Costo por Unidad F:’e Oc:ﬂr:riedno Costo por afio
Agave Jimado TON $ 3,000.00 440| $ 1,320,000.00

2010 Lefa TON $ 500.00 400 $ 200,000.00
Lefia para destilar |TON $ 1,000.00 1201 $ 120,000.00
Total $ 1,640,000.00
Agave Jimado TON $ 3,000.00 440| $ 1,320,000.00

2011 Lefia TON $ 500.00 400 $ 200,000.00
Lefa para destilar | TON $ 1,000.00 120 $ 120,000.00
Total $ 1,640,000.00

Presupuesto de egresos e insumos
~ Volumen de | Capacidad | Necesidades C.:OS.tO
Afo Envase Unitario de | Costo anual ($)
producto del envase de envase
envase($)

Garrafén It 20 1250 40.0 50,000
Envase 3/4 | ml 750 11000 15.0 165,000

2010 |Tapdn unidad - 11000 1.0 11,000
Etiqueta unidad - 11000 1.0 11,000
Total 237,000
Garrafon It 20 1500 40.0 60,000
Envase 3/4 | ml 750 14000 15.0 210,000

2011 |Tapdn unidad - 14000 1.0 14,000
Etiqueta unidad - 14000 1.0 14,000
Total 298,000
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5.2.

Estado de Resultados o de Pérdidas y Ganancias

Situacion Financiera actual y proyectada

Afio 1 2 3 4 5
Descripcion
Ingresos $2,790,000.00 | $3,400,000.00 | $4,350,000.00 |  $4,350,000.00 | $4,540,000.00

Costos de Produccién

$2,691,650.00

$2,752,650.00

$3,643,400.00

$1,549,500.00

$1,668,250.00

Materias primas y materiales $1,640,000.00 | $1,640,000.00 | $2,332,000.00 $238,100.00 $238,100.00
Material de empaque $237,000.00 $298,000.00 | $496,750.00 $496,750.00 $615,500.00
Mano de obra $468,000.00 | $468,000.00 | $468,000.00 $468,000.00 $468,000.00
Refacciones y mantenimiento $91,250.00 $91,250.00 $91,250.00 $91,250.00 $91,250.00
Otros requerimientos $238,000.00 | $238,000.00 | $238,000.00 $238,000.00 $238,000.00
Depreciaciones y Amortizaciones $17,400.00 $17,400.00 $17,400.00 $17,400.00 $17,400.00
Utilidad de Operacion $98,350.00 $647,350.00 | $706,600.00 $2,800,500.00 $2,871,750.00
Gastos de Administracion $93,000.00 $93,000.00 $93,000.00 $93,000.00 $93,000.00
Sueldos
Gastos Generales $90,000.00 $90,000.00 $90,000.00 $90,000.00 $90,000.00
Gastos de Ventas $3,000.00 $3,000.00 $3,000.00 $3,000.00 $3,000.00
Utilidad antes de Impuestos $5,350.00 $554,350.00 | $613,600.00 $2,707,500.00 | $2,778,750.00
Reparto de Utilidades a Trabajadores (10%) | $15,465.00 $35,435.00 $61,360.00 $56,460.00 $63,585.00
Utilidad Neta -$10,115.00 $518,915.00 | $552,240.00 $2,651,040.00 $2,715,165.00

Gastos financieros (% interés)

Proyeccion financiera (refaccionario y avio) Anual

Refaccionario: Es un instrumento crediticio para Empresas Agropecuarias o

Industriales, orientado a financiar a mediano y largo plazo la compra de

magquinaria y equipo, construccion, ampliacion o remodelacion de las instalaciones

fisicas, ganado pie de cria, realizacién de plantaciones o cultivos perenes.

Avio: El crédito de habilitaciéon, conocido como avio, debe ser utilizado para la

compra de materias primas, materiales, salarios, asi como gastos directamente

relacionados con el ejercicio de la empresa. Este crédito esta directamente

vinculado con la produccion inmediata.
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Existen dos tipos de crédito de avio: el agricola e industrial.

o En el avio agricola, el aviado (persona que solicita el crédito) invierte en

semillas, fumigantes, etcétera.

« En el avio industrial, el aviado destina el crédito a las materias primas o

insumos que sean necesarios para la produccion de los productos que

fabrica.

Este apoyo que otorgara por Gobierno del Estado de Michoacén sera aprobado
siempre y cuando la empresa aporte un porcentaje del costo del proyecto se daré

a fondo perdido es decir no pagaran intereses. Este tipo de apoyos se otorgan con

la finalidad de hacer crecer las Agroindustrias michoacanas.

Conceptos Cantidad | Unidad | Valor Unitario Inversion Total
Construccion de Bodega

para mezcal 1|Pza. $ 88,711.00 | $ 88,711.00
Formacién de cava 1|Pza. $ 66,76443 | $ 66,764.43
Fabricacion y colocacion de

pilas de acero inox. 1|Pza. $ 321,600.00 | $ 321,600.00
Pileta de Machucado 1|Pza. $ 9,622.81 | $ 9,622.81
Horno y tres hornillas para

mezcalera 1|Pza. $ 78,711.00 | $ 78,711.00
Casos de cobre de 100 kg 3| Pza. $ 20,880.00 | $ 62,640.00
Copas de 30kg 3| Pza. $ 6,264.00 | $ 18,792.00
Muro de Contencion 1|Pza. $ 52,050.00 | $ 52,050.00
Sistema de Reciclado de

Agua 1|Pza. $ 32,830.00 | $ 32,830.00
Formacion de Alambiques

(Equipamiento) 2 | Pza. $ 36,830.00 | $ 73,660.00
Construccion de Sanitarios 2 | Pza. $ 2484295 | % 49,685.90
Adquisiciéon de Motosierras 2 | Pza. $ 10,134.00 | $ 20,268.00
Total $ 875,335.14
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Aspectos Técnicos

Con el presente proyecto se solicita los aspectos infraestructura y equipo para

fabrica de mezcal artesanal necesario para la produccién ya que actualmente se

esta trabajando a la intemperie

Del cual se le esta solicitando al Gobierno del Estado a través de la Secretaria de

Desarrollo Rural el monto de $375,673.57 correspondiente al 42.92% y los socios

se comprometen a aportar la diferencia por una cantidad de $499,661.57 que

corresponden al 57.08%.

Con esto se tendran mejores condiciones de trabajo dado que en esta vifiata se

tienen jornadas de trabajo de 8 a 12 horas en el rayo del sol y se economizara en

el uso de agua dado el sistema de reciclado ademas se tendra una cava para el

almacenamiento del mezcal y equipo necesario para el destilado del mezcal.

5.3. Programa de ventas (ingresos)
Precio
Afio Productos | Unidades/Afo [ Unitario | Ingresos/Afo
A Granel 25000 $70.00 $1,750,000.00
Envase 3/4 8000 $130.00 $1,040,000.00
Total
2010 Ingresos $2,790,000.00
A Granel 30000 $70.00 $2,100,000.00
Envase 3/4 10000 $130.00 $1,300,000.00
Total
2011 Ingresos $3,400,000.00
54. Costos
Presupuesto de mano de obra
Nombre del Pago Prestaciones
puesto Trabajadores | Mensual Pago Anual del 30% Pago Anual
Jornalero 5/ $ 3,000.00 | $180,000.00 | $ 54,000.00 | $234,000.00
Destilador 2| $ 4,000.00 | $ 96,000.00 [ $ 28,800.00 | $124,800.00
Cargador 2| $ 2,000.00 | $ 48,000.00 | $ 14,400.00 | $ 62,400.00
Velador 1/$ 3,000.00 | $ 36,000.00 | $ 10,800.00 | $ 46,800.00
Total 10| $30,000.00 | $360,000.00 | $ 108,000.00 | $468,000.00
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Presupuesto de refacciones y mantenimiento

Numero
Descripcion del rubro o Unidad de de
servicio medida Eventos Costo Unitario | Costo Anual
Refacciones de maquinarias | Mantenimiento 365| $ 100.00 $ 36,500.00
Refacciones de transporte Mantenimiento 365| $ 150.00 | $ 54,750.00
Total $ 91,250.00
Presupuestos de otros requerimientos
NUmeros
Unidad de |de
Descripcion del rubro o servicio | medida eventos Costo Unitario | Costo Anual
Agua para el proceso de
produccion M3 6/%$ 1,000.00 [ $ 6,000.00
Gasolina Litro 12| $ 5,000.00 | $ 60,000.00
Fletes Servicio 40| $ 4,000.00 | $ 160,000.00
Total $ 238,000.00
Gastos generales de administracion
Descripcion del gasto Unidad de Cantidad | Costo por
administrativo medida Costo por Unidad requerida | afio
Contador Mes $ 2,000.00 12| $ 24,000.00
Administrador Mes $ 5,500.00 12| $ 66,000.00
Total $ 90,000.00
Gastos de ventas
Unidad
Descripcion del gasto de de Costo por Cantidad
venta medida Unidad requerida | Costo por afio
Propaganda Millar $ 300.00 10| $ 3,000.00
Total $ 3,000.00
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Flujo de Efectivo mensual y determinacidn de capital de trabajo.

75

Mes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Descripcion 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
% de ventas al mes 50% 90% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Ingresos 116,250 | 209,250 | 232,500 | 232,500 | 232,500 | 232,500 | 232,500 | 232,500 | 232,500 | 232,500 | 232,500 | 232,500
Costos de produccién 112,152 | 201,874 | 224,304 | 224,304 | 224,304 | 224,304 | 224,304 | 224,304 | 224,304 | 224,304 | 224,304 | 224,304
Materias primas y
materiales 68,333 | 123,000 | 136,667 | 136,667 | 136,667 | 136,667 | 136,667 | 136,667 | 136,667 | 136,667 | 136,667 | 136,667
Material de empaque 9,875| 17,775| 19,750 | 19,750 | 19,750 | 19,750 | 19,750 | 19,750 | 19,750 | 19,750 | 19,750 | 19,750
Mano de obra 39,000 | 39,000 | 39,000| 39,000 | 39,000 | 39,000 | 39,000| 39,000| 39,000| 39,000 | 39,000 | 39,000
Refacciones y
mantenimiento 3,802 6,844 | 7,604 7,604 7,604 7,604 | 7,604 7,604 7,604 | 7,604 7,604 7,604
Otros requerimientos 9,917 | 17,850 | 19,833 | 19,833 | 19,833 | 19,833 | 19,833 | 19,833 | 19,833 | 19,833 | 19,833 | 19,833
Gastos de administracién 7,625 7,725 7,750 7,750 7,750 7,750 7,750 7,750 7,750 7,750 7,750 7,750
Gastos generales 7,500 7,500 | 7,500 7,500 7,500 7,500 | 7,500 7,500 7,500 7,500 7,500 7,500
Gastos de ventas 125 225 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250
Total de costos y gastos 138,552 | 212,194 | 230,604 | 230,605 | 230,605 | 230,605 | 230,605 | 230,605 | 230,605 | 230,605 | 230,605 | 230,605
Saldo -22,302 | -2,944 1,896 1,896 1,896 1,896 1,896 1,896 1,896 1,896 1,896 1,896
Flujo acumulado -22,302 | -25,246 | -23,350 | -21,455 | -19,559 | -17,664 | -15,768 | -13,873 | -11,977 | -10,082 | -8,186 | -6,290

Punto de Equilibrio

Tipo de costo Costos Fijos Costos Variable Total

Ingresos Por Ventas % 4,350,000.00

Costos de prodouccion % 2,332,000.00 | 5 2,332,000.00

Materias primas y materiales 5 49575000 | 5 496,750.00

Material de empagque % 46B,000.00 | 5 468,000.00

Mano de obra 5 9125000 |5 9125000

Refacciones y mantenimiento % 23B,000.00 | 5 23B,000.00

Otros requerimientos 5 17,400.00 5%  17,400.00

Depreciaciones y amo -

astos de Administracion -
ueldaos -
5 O0,000.00 5 90,000.00
Gastos de Vent: 5 3,000.00 | & 3,000.00
Total 5107,400.00 | 5 3,629,000.00 | 5 3,736,400.00
En Ventas 5647 975
Punto de Equilibrio En Porcentajs 15%
CF
FEvenfas = 0 =TT
Fr




CF= Costos Fijos CVT= Costo de Variable Total VT= Ventas Totales

Apalancamiento no aplica.
Liquidez

Prueba de liquidez inmediata o del 4cido = Activos circulantes

Pasivos circulantes
1'392,820.14
49,000
28.42

Esto significa la capacidad de pagar nuestras obligaciones, es decir el resultado es
de 28.42 significa que por cada un peso que tengo, tengo 28.30 para pagar la

deuda.

Analisis de Rentabilidad

Margen de utilidad neta = Utilidad neta
Ventas
ler afio = -10,115.00 = 0.0036 = 0.36%
2'790,000.00
2do afio = 518,915 = 0.1526 = 15.26%
3'400,000
3er afo = 552,240 = 0.1270 =12.70%

El Margen de utilidad son las ganancias después de costos y gastos operativos

con respecto o relacion a las ventas.

Rendimiento de los activos totales (RAT) = Utilidad neta
Activos totales
ler afo =-10,115 = -0.0050 =-0.50%
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2'007,875.14
=518, 915 = 0.1239
4'185,500.14

2do afio =12.39%

3er afio = 552,240 = 0.0877 =8.77%
6, 290,425.14

Es el porcentaje que se estd obteniendo de ganancias en relacion a lo que invirtié.

TIR = 66%

VAN=§ 3'463830.70

Costo Beneficio

B/C= VAN/I= 3'455,830.70/ 875,335.14= 3.95

El analisis de la relacion B/C, toma valores mayores, menores o iguales a 1, esto significa que:

B/C > 1 los ingresos son mayores que los egresos, entonces el proyecto es aconsejable.

B/C =1 los ingresos son iguales que los egresos, entonces el proyecto es indiferente.

B/C < 1 los ingresos son menores que los egresos, entonces el proyecto no es aconsejable.

Balance General 1 2 3 4 5

Activo

Activo Circulante

Bancos 25,000.00 250,000.00 715,000.00 1,200,445.00 2,795,241.00

Doctos. Por cobrar 5,000.00 74,050.00 104,000.00 530,000.00 993,840.14

Caja 25,000.00 151,700.00 297,820.14 654,000.00 703,000.00

Inventarios 39,235.00 141,250.00 153,000.00 512,000.00 352,000.00

Clientes 123,000.00 459,955.14 292,264.00

Total Activo Circulante 94,235.00 617,000.00 1,392,820.14 3,356,400.14 5,136,345.14

Fijo

Eq. De Oficina - 150,000.00 172,000.00 250,000.00

(-10%) | - - 15,000.00 17,200.00 25,000.00

Total | - - 135,000.00 154,800.00 225,000.00
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Eqg. De Computo - 35,000.00 65,000.00 75,400.00
(-30%) | - - 10,500.00 19,500.00 22,620.00
Total | - - 24,500.00 45,500.00 52,780.00
Eq. De Transporte - 285,000.00 450,000.00 580,000.00
(-25%) | - - 71,250.00 112,500.00 145,000.00
Total | - - 213,750.00 337,500.00 435,000.00
Total Activo Fijo - - 373,250.00 537,800.00 712,780.00
Diferido
Gastos de Construccion - - 250,505.00 300,000.00 450,000.00
Amortizacion 8,700.00 8,700.00 8,700.00 8,700.00 8,700.00
Total Activo Diferido é,?O0.00 é,?O0.00 241,805.00 291,300.00 441,300.00
Total Activo 85,535.00 608,300.00 2,007,875.14 4,185,500.14 6,290,425.14
Pasivo
Corto Plazo
Proveedores 37,500.00 50,000.00 34,000.00 63,000.00 38,000.00
Doctos. Por pagar 15,400.00 22,000.00 15,000.00 21,000.00 9,000.00
Total Pasivo Corto Plazo 52,900.00 72,000.00 49,000.00 84,000.00 47,000.00
Largo Plazo
Doctos. Por pagar a largo plazo | 42,750.00 27,500.00 22,500.00 33,000.00 12,000.00
Total Pasivo Largo Plazo 42,750.00 27,500.00 22,500.00 33,000.00 12,000.00
Total Pasivo 95,650.00 99,500.00 71,500.00 117,000.00 59,000.00
Capital - -
Capital Social 875,335.14 875,335.14 875,335.14
Utilidad o Perdida del Ejercicio -10,115.00 518,915.00 552,240.00 2,651,040.00 2,715,165.00
Utilidad de Ejercicios Anteriores 518,915.00 552,240.00 2,651,040.00
Perdida de Ejercicios Anteriores -10,115.00 -10,115.00 -10,115.00 -10,115.00
Total -10,115.00 508,800.00 1,936,375.14 4,068,500.14 6,231,425.14
Capital + Pasivo 85,535.00 608,300.00 2,007,875.14 4,185,500.14 6,290,425.14
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Conclusion del proyecto

Con el presente proyecto se obtuvieron los siguientes indicadores financieros TIR
66% VAN 3'455,830.70, relacion B/C 3.95

El valor anual neto nos indica que una vez recuperadas las inversiones el proyecto

genera un flujo positivo neto por 3'455,830.70.

La relaciéon beneficio costo obtenido nos indica que por cada peso que se invierte,
existe un beneficio de 95 centavos, en principio este resultado es positivo.

El periodo de recuperacién es de tres afios, esto indica que si se utilizan el 100%
de las utilidades netas para el pago de las inversiones, estas se recuperan en el
plazo sefalado.

La tasa interna de retorno del 66% nos indica que es la tasa maxima que puede
soportar el proyecto, al actualizar los flujos de egresos e ingresos a esta tasa, se
igualan a cero.

Como resultado de este proyecto veo que es importante comenzar a comercializar
el mezcal michoacano para el crecimiento de los productores del estado ya que
este producto es de muy buena calidad y todavia se conserva el proceso de
elaboracién artesanal que es lo que le da aun mas valor y puede llegar a competir
con las mejores bebidas, siempre y cuando se le dé la imagen adecuada al

envase del producto.

Claro que es indispensable que se capitalicen los productores en este caso el
gobierno del Estado de Michoacan otorgo un apoyo importante para el crecimiento
de esta empresa y gracias a la inyeccién de capital en un periodo de 5 afios se
pueden incrementar las ventas en un 50%, asi mismo se incrementan las

utilidades y la produccion, al incrementar la produccion se pueden comenzar a
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satisfacer otros mercados mas grandes, y el mercado meta después de posicionar
el producto en México, es el estado de California ya que en este estado de la
Union Americana hay una gran cantidad de mexicanos que valoran las tradiciones
de nuestro pais por el hecho de estar lejos, comenzariamos comercializandolo en
restaurantes mexicanos, supermercados, licorerias etc., dando degustaciones y a
través de promociones a un precio econdmico al principio para que comience a
darse a conocer y posicionarse en el mercado estadounidense, se contrataria un
chef que nos ayudaria a crear bebidas y si se puede crear una bebida como la
margarita o la paloma para que a quienes se les hace muy fuerte el sabor del

Mezcal sea més agradable.

Ahora que se ha otorgado la denominacion de origen del mezcal sera adin mas

facil comercializarlo dentro del México y en el pais vecino.
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Conclusiones Generales

La presente investigacion fue realizada por interés personal y familiar, ésta me
permiti6 conocer mas del tema porque investigue mas, lei mas, me di cuenta de
las problematicas que habia en el sector y de muchas otras cosas mas que son

muy interesantes y de las que no tenia idea clara.

Este tema lo elegi porque estuve muy cerca de productores de mezcal y de gente
que consume mezcal, yo al igual que mucha gente pensabamos que el mezcal
solo lo consumia la gente de escasos recursos pero empece a ver que no era asi
gue la gente también de un nivel mas alto y conocedor les agradaba, solo le hace
falta imagen y mas comercializacion, es una bebida muy fuerte y se me ocurrié la
idea de contratar un cheff y crear una bebida no muy dificil de hacer para que asi
sea mas agradable tomar esa bebida, y he visto como cada vez mas la gente
joven empieza a tomar mezcal, también otra cosa que me llamo la atencién fue
gue no tenian denominacion de origen y eso dificultaba la comercializacion tanto
en el territorio nacional ya que no les otorgaban marbetes y sobre todo en el
extranjero, se tenia que comercializar un poco a escondidas y lo que me motivo
aun mas es dar a conocer el mezcal que se produce en Michoacéan ya que es muy
bueno y puede competir con grandes marcas de tequila y con el mezcal de

Oaxaca.

Lo mas dificil para mi fue encontrar datos o estadisticas de este producto, solo
podia encontrar del tequila no hay mucha informacién porque no es muy comercial

no muchas personas acostumbran a tomarlo.

Considero que es importante abrir mercado a los productos mexicanos en el
mercado nacional e internacional que sean conocidos y tan buenos que puedan
competir con marcas muy grandes. (Morales Troncoso) (Bancomext) (Gobierno
de USA)
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