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INTRODUCCION

Hoy en dia el mundo avanza a pasos agigantados en muchos aspectos. Uno
de los primordiales es en la elaboracién de alimentos procesados con cantidades de
azucares y grasas erréneas para el consumo humano. Por ende, se afirma que
actualmente las personas estan rodeados de alimentos inapropiados para su salud,
ademas de la falta de cultura de realizar actividades deportivas, trabajo excesivo,
estrés, entre otros; son factores que desencadenan una serie de enfermedades en
las personas, pero la que tiene mayor impacto es la diabetes ya que se estima que
México es uno de los paises con mayor indice de diabéticos, posicionandose en el

sexto lugar, ocasionando asi enormes gastos al sector salud.

La diabetes en una enfermedad que afecta desde infantes hasta adultos
mayores, causando en ellos fallas en su organismo provocando que no puedan llevar
una vida normal. Algunas de las complicaciones mas frecuentes suelen ser
amputaciones de alguna extremidad, ceguera hasta incluso la muerte. Por ello la
finalidad de esta investigacion es determinar el impacto que tendra el endulzante a

base de la flor de la palma cocotera en las personas que busquen cuidar su salud.

En el capitulo uno se investiga lo que son los origenes del coco, los procesos del
cultivo del coco, cuidados, usos del coco en que se puede utilizar, cabe destacar que a la
planta de coco no le sientan nada bien los climas frios, asi como tampoco soporta las
grandes alturas, ni los suelos duros carentes de sal. Es por esto que es fundamental para su
cultivo un clima himedo con fuertes vientos para que sus flores sean polinizadas
correctamente y sus frutos crezcan con plena libertad. Los tipos de edulcorantes como son
procesados y su presentacion de acuerdo a su elaboracién si son naturales o artificiales, los
usos del edulcorante donde se puede utilizar en qué tipo de alimentos y sus ventajas y

desventajas.

En el capitulo segundo se desarrollara lo que es el proceso de produccion el
origen de donde proviene la pala cocotera sus tipos y propiedades nutrimentales que
contiene el coco y terminando asi con el andlisis de investigacién de mercados para

determinar si el producto es factible de comercializar. Se presentara la mision vision
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y valores de la empresa sus valores de la empresa y su organigrama a diferencia de
otros edulcorantes, el azucar de coco no es un producto altamente refinado o
procesado, por lo que aun contiene muchos de los nutrientes y minerales de la planta

de donde proviene.

El capitulo tres contiene lo que es el proceso de fabricacion del endulzante
con su descripcion del producto la manera de elaboracion, como se lleva a cabo su
proceso de fabricacion que materiales o maquinaria se requiere para llevarlo a su
realizacion, sus beneficios al consumir este sustituto de azucar y terminado con un
analisis FODA en el cual observan las fortalezas como lo es que este es un producto
nuevo, las oportunidades para emprender y las debilidades que se tienen al producir
este productos, las amenazas como lo son la competencia de este producto o

similares.

Asi como en el capitulo cuarto se habla lo que son las estrategias de
marketing y andlisis financiero aplicando la metodologia de las 5 fuerzas de Porter,
como serd la promocién y publicidad para dar a conocer este producto novedoso, Si
sera por medio de las nuevas tecnologias como lo son las aplicaciones de Facebook,
gue tendrian gran demanda ya que la mayoria de las personas la tienen. En este afio
todos estan preocupados por tener una buena salud ya que todo estd cambiando
drasticamente y que mejor forma de hacerlo con este producto natural. Tendra un
impacto econdmico al ser una fuente de generaciéon de empleos para las personas
dedicadas a la recoleccion de coco, debido a que sera recolectado de las huertas
que se localizan en las diferentes tenencias del municipio de Lazaro Cardenas,
Michoacan. Ademas, ayudara a reducir los costos que debe cubrir el Sector Salud

relacionados a los tratamientos de las personas diabéticas.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Hace tiempo que se alerta sobre los dafios que supone para la salud humana
el consumo excesivo de azucar. Varios estudios realizados por diferentes
organizaciones y paises coinciden en destacar las diez peores consecuencias de
consumir demasiado azucar. Hoy en dia el mundo avanza a pasos agigantados en
muchos aspectos. Uno de los primordiales es la elaboracion de alimentos
procesados con cantidades de azucares y grasas erroneas para el consumo

humano.

Entre las principales afectaciones que produce el consumo excesivo de
azucares procesadas estan: Deterioro de las cavidades dentales, mayor apetito y
consecuente aumento de peso; los azucares causan que el pancreas produzca mas
insulina, una hormona que se encarga de transformar los alimentos en energia;
enfermedades como la diabetes, obesidad, esteatosis hepatica o higado graso,

cancer de pancreas, insuficiencia renal cronica e hipertensién arterial.

Los edulcorantes son aditivos 0 sustancias quimicas con la capacidad de
aportar un sabor dulce a los alimentos que lo contienen. En los ultimos afios, los
diferentes tipos de edulcorantes han ganado importancia debido al aumento del
consumo de productos dietéticos o bajos en calorias. Estos saborizantes son muy
variados y se pueden agrupar en dos categorias: Azucar blanco, de mesa o
sacarosa, azUcar mascabado, sacarina o edulcorante sintético, estevia, miel;
sustitutos del aztcar como el sirope de agave, sorbitol, sucralosa y el edulcorante de

coco.

En México se cuenta con opciones que se volvieron tradicionales, sobre todo
luego de la conquista, y que es urgente conocer y retomar para mejorar la salud
colectiva. Algunas son las siguientes: Miel de agave. Se trata del jugo vegetal que se
extrae de las hojas o pencas del agave, especificamente del agave azul y el agave
maguey. En realidad, se trata de un jarabe, uno muy sano, aunque por su

consistencia mas bien pareciera miel, de ahi su nombre mas popular. Importante
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mencionar, que a los tres afios una hectarea de cultivo de agave produce 125
toneladas, tomando en cuenta que el precio es de tres pesos por kilogramo, el

productor obtendria 375 mil pesos al cosechar.

Piloncillo. Aunque no se trata de un producto originario, ya que la cafa de
azucar fue traida durante la conquista. Lo que es un hecho, es que la cocina
gastrondmica tradicional fue incorporandolo de manera importante. Por ejemplo, su
nombre mas comun para los mexicas (panela) viene del ndhuatl chiancaca, que
significa azlcar integral. Por su parte los quechuas le llamaban chamgay, del verbo
triturar. EI Sur de Jalisco y la zona de Huatusco, Veracruz, son las principales
regiones del pais donde se elabora piloncillo. ElI promedio histérico su produccion en

Jalisco es de 9 mil toneladas, pero se redujo a 6 mil en la ultima zafra.

Melaza. Esta puedes hacerla en casa. Se trata del piloncillo derretido, el cual,
segun el nivel de agua que le afladen, tendran mas consistencia de jarabe o miel. En
esta ocasion, presenta la cifra de cierre de la produccién de cafia de azucar 2018, la
que ascendio a 55.9 millones de toneladas, de acuerdo con el reporte del avance de
siembras y cosechas al mes de julio de este afio. Los principales estados
productores fueron Veracruz (37.5%) y Jalisco (13.1%), que en conjunto aportaron

28.3 millones de toneladas; esto es, 50.6% del total nacional.

Miel maya. Para los antiguos hombres de Mesoameérica el principal endulzante
que aplicaron fue la miel natural de abeja. Con ella, por ejemplo, mezclaban el
amaranto y producian los deliciosos dulces hoy conocidos como alegrias, aunque
generalmente lo hacian mas con fines rituales. Los diez principales estados
productores de miel en México, son: Yucatan, Campeche, Jalisco, Veracruz,
Guerrero, Chiapas, Puebla, Quintana Roo, Oaxaca y Michoacan. De estos estados,
Yucatan es el que ha tenido la mayor participacion en la oferta nacional y su
contribucion fue de 16% en 2000-2012. www.guiadesuplementos.mx/sustituto-de-
azucar/ (Cerruti, 2020). Por tanto, la pregunta de investigacion es: ¢ sera oportunidad

de negocio desarrollar un proyecto para producir edulcorante de coco?

GENESIS DAYANNA MENDOZA IZAZAGA viii
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JUSTIFICACION

La importancia de este tema es enfocarse en desarrollar todas las habilidades
y el aprendizaje que dejaron los maestros durante toda la carrera. Es sabido que el
ayudar a mejorar la sociedad en lo personal es muy satisfactorio ya que producir un
edulcorante a partir del coco es una propuesta novedosa para la salud de las
personas. Es aqui donde culminar los estudios aplicando y emprendiendo este
negocio esperando que en un futuro lo pueda llevar a cabo con esfuerzo y

dedicacion.

La diabetes en una enfermedad que afecta desde infantes hasta adultos
mayores, causando en ellos fallas en su organismo provocando que no puedan llevar
una vida normal en cierta medida. Algunas de las complicaciones mas frecuentes
suelen ser amputaciones de alguna extremidad, ceguera hasta incluso la muerte. Por
ello la finalidad de esta investigacibn es determinar el impacto que tendra el
endulzante a base de la flor de la palma cocotera en las personas. Lo que de
momento se ha confirmado es que el consumo excesivo de azucar, en forma de
bolleria industrial o bebidas azucaradas, lleva a una situacion de obesidad, y
numerosos estudios epidemioldégicos demuestran que la obesidad marcada o

morbida es un factor de riesgo de cancer.

Algunos de los beneficios que se ofrece a través de este producto son: Que es
apto para diabéticos (aunque sin abusar de su consumo), bajo nivel glucémico, lo
gue controla los niveles de azucar en sangre, fomenta el crecimiento de los huesos
gracias a su aporte de fosforo y calcio, fomenta el crecimiento de los musculos
gracias al potasio que contiene, mantiene el sistema nervioso en estado de calma,

reduce la hipertension y favorece el flujo sanguineo

Los usos del azucar de coco en la alimentacion diaria son diversos, puede
utilizarse como el azucar tradicional para endulzar café, leche, yogur y como
ingrediente para recetas de reposteria como flanes, bizcochos, magdalenas, galletas.

Lo pueden utilizar todas las personas nifios, jévenes y adultos que tengan deseos de

GENESIS DAYANNA MENDOZA IZAZAGA iX
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endulzar sus bebidas o alimentos tanto como para cuidado en su salud en caso de
tener alguna enfermedad considerable y para aquellas deseen solo utilizarlo para

sustituto del azucar.

OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

Disefiar un plan de negocios para fabricar un endulzante a partir de la flor de

la palma cocotera y analizar la factibilidad de desarrollarlo en la costa Michoacana.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conocer el proceso de elaboracion del endulzante a partir de la flor de palma
cocotera.

¢ |dentificar las propiedades y aportaciones nutrimentales del endulzante.

e Disefiar el proceso administrativo para la fabricacion del endulzante.

e Proponer estrategias de mercadotecnia para su comercializacion.

e Realizar un andlisis financiero para determinar la factibilidad y rentabilidad del

proyecto.

GENESIS DAYANNA MENDOZA IZAZAGA X
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CAPITULO |I. ANTECEDENTES GENERALES.

En este capitulo se habla sobre los antecedentes generales del coco, desde
su origen, tipos, propiedades nutrimentales, productos derivados del coco. Ademas
se describe que son los edulcorantes, los tipos, usos, ventajas y desventajas de sus
usos. La palabra jarabe se puede definir como una preparacioén acuosa de uso oral
caracterizada por un sabor dulce y consistencia viscosa. Puede contener sacarosa a
una concentracion de al menos 45% m/m. (Cumbrefio Barquero & Pérez Higuero,
2004). La palma cocotera se define como un arbol americano de la familia de las
palmas tropicales, de 20 a 25 m de altura, con hojas grandes en forma de penacho y

flores en racimos; su fruto es el coco.

Se menciona que el coco es el nuevo oro blanco, esto debido las propiedades
y beneficios que aporta el jarabe de la palma coco, tales como bajo indice glucémico:
Su indice glucémico es de alrededor de 35. Esto es, no produce que la glucosa se
eleve en sangre. Ademas, el IG es un dato muy tenido en cuenta Ultimamente para
dietas que van mas alla de problemas de azucar en sangre. Apta para diabéticos: El
jarabe de coco puede ser consumida por diabéticos sin ningun problema. Es decir,
siempre teniendo en cuenta que no eleva el nivel de azucar en sangre
perjudicialmente. Tiene cantidades modestas de un tipo de fibra, llamada inulina,
gue puede tener efecto prebidtico, alimentar la microbiota intestinal y ademas puede
ayudar a regular los niveles de azucar en sangre (el efecto de la inulina se ha

comprobado con diabéticos.
1.1 ANTECEDENTES DE ORIGEN DEL COCO

La planta de coco suele encontrarse en las orillas de las playas tropicales del
Mar Caribe y los océanos Iindico y Pacifico. Aunque puede ser cultivada en otros
lugares de climas calientes. El cocotero crece con naturalidad a lo largo de la linea
del ecuador. También es utilizado de forma comercial, ya que son mas de 80 los
paises que han construido plantaciones para la explotacion de esta hermosa

especie, debido a que su fruto, el coco, es una parte esencial de la gastronomia de
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muchos paises del mundo, especialmente los que estan ubicados en las zonas

tropicales (Salazar Vevia, 2020).

Cabe destacar que a la planta de coco no le sientan nada bien los climas
frios, asi como tampoco soporta las grandes alturas, ni los suelos duros carentes de
sal. Es por esto que es fundamental para su cultivo un clima hiamedo con fuertes
vientos para que sus flores sean polinizadas correctamente y sus frutos crezcan con

plena libertad.

Origen del nombre. El origen del coco se pierde en el principio de los tiempos.
Los cientificos creen que proviene del Pacifico Sur, del area de Papua Nueva
Guinea. Otros expertos sostienen que la evidencia apunta al archipiélago indio como
su lugar de origen, y algunos insisten en que vinieron del nuevo mundo. Sus usos
documentados como alimento y medicina datan de 3.900 afios. La medicina

ayurvédica acredité los beneficios curativos del coco en sanscrito ya en el 1.500 AC.

El nombre de esta planta le fue otorgado por los navegantes portugueses
quienes durante el primer viaje de Vasco da Gama a la India, trajeron algunos
ejemplares de esta fruta a Europa. Los marinos le dieron este nombre debido a la
semejanza entre la cara que parece tener la nuez, dos ojos y una boca abierta con
el monstruo Céco del folclor portugués. El cocotero se encuentra entre los arboles
con mayor utilidad. Su pulpa seca contiene entre un 60-70% de lipidos, de esta se
obtiene aceite, utilizado en la creacion de jabones y margarinas. La madera es
utilizada para la construccién y en multiples lugares del mundo el agua de coco es

utilizado para crear vinos y bebidas refrescantes.
1.2 TIPOS DE COCOTEROS

Los tipos de cocoteros se clasifican en funcién de su altura en gigantes,
enanos e hibridos y dentro de cada grupo existen un gran namero de variedades de

acuerdo con su localidad de origen.
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Cocoteros gigantes. Son empleados para la producciéon de aceite y para
consumo como fruta fresca, aunque se contenido de agua es elevado, el sabor es
poco dulce. La polinizacion es cruzada, por ello existen una gran diversidad de
variedades. Tiene una longevidad de 40-90 afios, son robustos y prosperan en todo
tipo de suelos y condiciones climéaticas. Comienzan a florecer a los 8-10 afios de ser
plantados, siendo la produccion media de frutos por planta al afio es de 50-80 en
variedades gigantes. Entre sus ventajas destacan el tamafo del fruto, la robustez de

la planta y el contenido elevado de copra.

Sin embargo, posee varios inconvenientes como: tolerante a la enfermedad
conocida como Amarillamiento letal del cocotero, la fructificacion tardia, la dificultad
para realizar labores de cultivo por su elevado porte y la baja produccion de frutos
por planta. Las variedades mas cultivadas son: Gigante de Malasia (GML), Gigante
de Renell (GRL) de Tahiti, Gigante del Oeste Africano (GOA) de Costa de Marfil, Alto

de Jamaica, Alto de Panama, Indio de Ceilan, Java Alta, Laguna, Alto de Sudan, etc.

Cocoteros enanos. A diferencia de los tipos gigantes en los cocoteros enanos
la autofecundacion es mayor del 94%, lo cual disminuye la diferenciacion entre
padres e hijos. Tienen una longevidad de 30-35 afios. Prosperan en suelos fértiles y
florecen al cuarto afio de ser plantados. Las variedades mas cultivadas son: Amarillo
de Malasia (AAM), Verde de Brasil (AVEB) de Rio Grande del Norte, Naranja Enana
de la India. En variedades enanas la produccion media es de 150-240 frutos por

planta al afio.

Debido al sabor del agua, su principal uso es la produccion de agua para
consumo en bebidas envasadas, por el pequefio tamafo del fruto es poco atractivo
para consumo como fruta fresca. Algunas de sus ventajas son: la resistencia
al Amarillamiento letal del cocotero, la precocidad de produccién, el elevado niumero
de frutos por planta y el crecimiento lento. Entre sus inconvenientes destacan: el
pequeio tamafo del fruto, la mala calidad de la copra y su susceptibilidad a periodos

cortos de sequia.
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Hibridos. Son el producto del cruce entre plantas del grupo de los gigantes y
los enanos. Los usos de los hibridos son mdltiples ya que adquieren las mejores
cualidades de los padres dando como resultado frutos de tamafio de mediano a
grande, buen sabor, buen rendimiento de copra, crecimiento lento, produccion de
frutos alta y también hereda la resistencia al amarillamiento letal del enano y

mejorando la tolerancia del alto a otras enfermedades (Echeverri Castro, 2016).
1.3 PROPIEDADES NUTRIMENTALES DEL COCO.

Entre los mdltiples beneficios del coco destacan sus propiedades
antioxidantes, su capacidad para regular la presion sanguinea y disminuir los
triglicéridos. Ademas es rico en fibras y minerales (potasio, fosforo, magnesio, hierro
y vitaminas E, C, y B). El coco atesora un montén de propiedades beneficiosas para
nuestro organismo: bactericida, antioxidante, anti parasitario, protege nuestro higado,
estimula nuestro sistema inmunoldgico y protege el corazon segun la Fundacion

Espafiola del Corazon.

Los beneficios principales de este fruto estan en su semilla, la cual, cuando
alcanza su madurez, contiene muchas vitaminas, minerales y oligoelementos, o sea,
nutrientes esenciales para nuestro organismo. Es un alimento indicado en las dietas
de aumento de peso, para la osteoporosis, para la salud cardiovascular y para evitar
la retencion de liquidos. Beneficioso para el corazon. Beber agua de coco ayuda a
reducir la presion arterial, disminuir los triglicéridos en los que padecen colesterol
(Vijande, 2020). Asimismo tiene propiedades que ayudan a controlar los niveles de

glucosa en sangre.

e Hidratante. El agua de coco es baja en grasas y azUcares, apenas aporta
calorias y quita la sed. El agua de coco es una bebida isoténica natural.
e Remineralizante. Ayuda a regular la tonicidad de los musculos y mejorar las

funciones del corazon.
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e Antioxidante. Algunos de los minerales con los que estd compuesto el coco
(selenio y zinc) son unos antioxidantes maravillosos; por ello se utiliza mucho
para fabricar productos cosméticos.

e Energético. Ideal para consumir en un dia agitado, de mucha actividad fisica o
en dias de mucho calor. Para beneficiarse de su poder energético puede
afnadirse coco a los batidos.

¢ Desintoxicante. Limpia el rifidn y también es bueno para la higiene interna del
cuerpo, es recomendable para los nifios, porque contiene vitamina C, azUcar
natural y muchos minerales. Sirve para aliviar vomitos, gases y problemas

urinarios.
1.4 PRODUCTOS DERIVADOS DEL COCO

Desde hace algun tiempo se habla de uno de sus derivados con mayor auge
en estos dias: el aceite de coco; asi que es importante conocer algunos otros
derivados, como la leche, la mantequilla, la harina, el azlcar, y desde luego, el coco
rallado. Recuerden, que si conocemos nuestros ingredientes y dejamos que salga a
relucir nuestra creatividad, podemos lograr extraordinarios platillos. Lo primero que
debe saberse, es que los derivados del coco ofrecen una gran versatilidad,
especialmente a quienes su dieta les restringe los lacteos, y se convierten en
sustitutos cremosos para la leche de vaca y la mantequilla, con un exquisito sabor

dulce, a nuez, que va bien tanto con platillos dulces como salados (L6pez, 2019).

Leche de coco. Al detenerse a pensar en un coco, seguramente se recuerdan
tres elementos principales: la cascara exterior dura, su carne o pulpa cremosa dentro
de ella, y en el interior el agua. Seguramente se preguntan entonces ¢ de donde sale
la leche? pues bien, tal como el aceite, se consigue mediante un procesado. Su
carne se ralla y se hierve, hasta que la leche o crema sube a la parte superior. Este

proceso se repite para lograr una leche mas fina.
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Figura 1. Leche de coco.

Es bueno saber, que la leche de coco que venden enlatada o en tetrapack
contienen una mezcla de ambas leches, la gruesa y la fina, asi como un poco de
agua. Importante mencionar que la leche de coco puede mantenerse a temperatura
ambiente hasta que sea usada, y una vez abierta podemos almacenarla en el

refrigerador de 7 a 10 dias.

Coco rallado. El coco rallado o hojuelas de coco provienen de la pulpa seca
del coco, y se puede encontrar en diversos tamafos, ya sea tan finos como el azucar
refinada, hasta en copos, pero ademéas podemos encontrarlo natural o endulzado o
tostado. El coco rallado, si se mantiene en un recipiente hermético y en un lugar
fresco, permanece en perfectas condiciones para su uso hasta por cinco meses,

mientras que en el congelador, puede durar hasta un afio.

Figura 2. Coco rallado.
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Mantequilla de coco. Cuando el aceite de coco y la pulpa se muelen juntos,
forman una pasta similar a la mantequilla de cacahuate, a la que se le
conoce mantequilla de coco o mana de coco, éste ultimo nombre lo recibe por que
proporciona un sabor a coco mucho mas rico que el aceite. Su textura es similar a la
cera cuando esta fria, pero caliente es realmente cremosa. La mantequilla de coco,
la encontramos en los supermercados facilmente junto a la crema de cacahuate o a

la popular crema de avellanas con chocolate.

Al igual que el aceite de coco, la mantequilla de coco es soélida a temperatura
ambiente y al igual que en las mantequillas de frutos secos, el aceite puede
separarse, por lo que tendra que calentarse todo el frasco en un recipiente con agua
tibia ayudarse de un cuchillo o palillo para volver a integrarlos. Ahora bien, debe
pensarse en la mantequilla de coco, no como un sustituto de la mantequilla para
hornear, sino mas bien, para untar sobre el pan o para agregar al café para hacerlo

MAas cremoso.

Figura 3. Mantequilla de coco.

Harina de coco. Sélo un poco de imaginacién se requiere para saber el origen
de la harina de coco, pues no es mas que la pulpa del coco seca y molida hasta que
se logra una textura fina y suave. Por lo mismo, la harina de coco es rica en fibra, no
tiene gluten y le aflade un delicado sabor a coco a las recetas en que se usa. La
harina de coco, podemos encontrarla junto a las harinas alternativas para hornear en
el supermercado, y debemos guardarla en un recipiente hermético en el refrigerador

o incluso en el congelador, donde duraréa hasta doce meses.
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Figura 4. Harina de coco.

Azucar de coco. A diferencia de los otros derivados, el azicar de coco no
procede de la carne ni del agua adentro del coco, sino de la salvia de los botones de
las flores de la palma de coco. Por ello, no tiene sabor a coco, pero en cambio ofrece
un profundo sabor a caramelo. Una vez que hemos abierto el empaque en que la
adquirimos, debemos pasarla a un contendor hermético que debera ser colocado en

un lugar fresco y seco de nuestra cocina. (Echeverri Castro, 2016).

Figura 5. Azucar de coco.

1.5 PROCESO DE CULTIVO DEL COCO

El cocotero del cual procede este fruto es la palmera mas cultivada e
importante a nivel mundial. A partir de esta planta, se obtiene una gran diversidad de
productos, siendo una fuente de alimento, bebida, etc. El principal producto

exportado desde las distintas zonas de cultivo es la copra sin procesar seguida del
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coco desecado. EI mercado més interesante tanto en Asia como en Europa y
Norteamérica es el del agua de coco envasada; de gran aceptacion y mayor
demanda cada afio. Sin embargo, en ciertos paises europeos, encuentra su mejor
salida el coco fresco; el protagonista indiscutible de ferias y verbenas y de uso
comun en multiples preparaciones de reposteria artesanal e industrial (SINAT, 2006).

El coco no se puede desarrollar en areas céalidas con humedad baja, por
ejemplo: el Mar Mediterraneo, las costas del norte de Chile y Perd. En cambio si se
puede crecer en zonas subtropicales como las Islas Canarias, Hawai, Cabo Verde o
Florida donde la humedad relativa es elevada y las temperaturas no suelen bajar de
los 10°C. Los siguientes puntos detallaran las condiciones necesarias en las que se

debe mantener la planta del coco para obtener un fruto saludable y rico, éstas son:

a) Luz: Se trata de una planta heliofita, por tanto no admite sombre-amientos.
Una insolacién de 2000 horas anuales con un minimo de 120 horas mensuales se

considera ideales para su cultivo.

b) Temperatura: No tolera el frio, ni siquiera heladas débiles. A 0°C hay
dafos. Por ejemplo, en Espafia sélo vive al exterior durante todo el afio en las Islas
Canarias, en las zonas costeras. Minimo 10°C, una media anual de unos 27° con
variaciones de 7 a 5°C; y una pluviometria de 1200 mm al afio. En Florida, por

ejemplo, el 80% de los cocoteros murieron debido a la helada de 1958.

c) Humedad: Humedad alta, rociar el follaje, pero no mojar el coco, se pudre.
Colocar sobre un plato, algunos guijarros y agua para aumentar la humedad
ambiental. La calefaccion les pondra las hojas amarillas. Sélo unas pulverizaciones
muy regulares con agua tibia permitiran a la planta superar el invierno y evitar la

aparicion de arafa roja.

d) Humedad relativa: Los climas calidos y hiumedos son los mas favorables
para el cultivo de la palma de coco. Una humedad relativa menor del 60% es
perjudicial para el cocotero. Si el nivel freatico es poco profundo (1-4 metros) o
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cuando se garantiza el riego, el aumento de la transpiracion, provocado por una baja
humedad atmosférica, induce un aumento en la absorcion de agua, y por tanto de

nutrientes por las raices.

e) Precipitacion: El régimen de precipitacion anual media es de 1500mm, con
una precipitacion mensual mayor de 130mm. Los periodos de tres meses con menos

de 50mm son perjudiciales para el cultivo.

f) Viento: Los vientos suaves o moderados favorecen el cultivo, sin embargo
los vientos fuertes en periodos de sequia aumentan las condiciones de sequedad del
suelo y la transpiracién de la planta, generando un déficit hidrico perjudicial. Los
vientos huracanados son limitantes, principalmente para los cocoteros de tipo enano,

pues poseen menor resistencia en su tronco y raices.

g) Suelo: EI Cocotero crece bien sobre terrenos arenosos y salinos. Tolera
bien el viento y la sal. Los suelos aptos para el cultivo del cocotero son suelos con
texturas livianas (de francos a arenosos), aluviales, profundos (mas de un metro),
con una capa freética superficial de uno a dos metros de profundidad. Los suelos de
la planicie costera son los que presentan estas caracteristicas. Cuando se maneja la
humedad del suelo con riego, el cultivo puede realizarse sobre suelos arcillosos y
limosos. El cocotero se adapta muy bien a los suelos donde la capa freatica es
salina. Debido a su gran demanda de cloro, la existencia de agua salobre es hasta
beneficiosa, por ello es uno de los pocos cultivos que puede verse en las playas o en

Su cercania.

h) Riego: De una o dos veces por semana en verano y una sola vez a la
semana en invierno. Las necesidades hidricas del cocotero dependen de varios
factores como: la edad de la planta, altura y area foliar, el clima local (temperatura,
radiacion solar, humedad relativa, velocidad del viento), tipo de suelo, método de
riego, estado nutricional, humedad del suelo, entre otros. El cocotero gigante es mas

resistente al estrés hidrico que el tipo enano. Los métodos de riego recomendados
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para el cocotero son los localizados: micro aspersion, goteo y goteo subterraneo. Si

no existen limitaciones de agua se recomienda riego por inundacion parcial.

i) Multiplicacién: El cocotero se propaga solo por semilla, aunque existe una
gran necesidad de desarrollar métodos de propagacion clonal para superiores
calidades de coco. Se cuenta con algunos cultivares propagados por semilla que
mantienen sus caracteristicas con bastante seguridad. Es importante seleccionar la
semilla de arboles que producen cosechas abundantes de cocos de alta calidad. Los
cocos con su envoltura se colocan en el semillero a una distancia de 30 cm,
acomodandolas de lado, con el extremo que tiene los ojos ligeramente levantado. El
brote sale a través del ojo que tiene la parte mas larga de la envoltura triangular. Tan
pronto como ocurre la brotacion (alrededor de un mes después de sembrarse), el
brote echa raices a través de la corteza hacia el suelo. En un lapso de 6 a 18 meses

las plantulas alcanzan el tamafio suficiente para trasplantarse a su sitio permanente.

El terreno donde se cultivara debe estar libre de malas hierbas, siendo los
métodos recomendados los mecanizados por su bajo costo, sin embargo sélo se
pueden aplicar en terrenos con poca pendiente. El cocotero es sensible a largos
periodos de encharcamiento, por tanto si tenemos una capa de suelo endurecida se
recomienda un paso de subsolador para mejorar el drenaje interno y externo del

suelo (Infoagro, s.f.).

a) Ahoyado. El ahoyado depende del tipo de suelo. Si el suelo es franco las
dimensiones del hoyo serdn de 40x40x40cm. A medida que el suelo se vuelve
arcilloso el tamafio aumenta (de 60x60x60cm. a 1x1x1m.). La tierra superficial del
hoyo debe ser separada de la del fondo. Es recomendable que el ahoyado se realice
un mes antes del trasplante. El hoyo de siembra se prepara colocando una capa de
materia organica (gallinaza, estiércol o estopas de coco) para facilitar el crecimiento

de las raices.

b) Trasplante. El trasplante se realizara al inicio de la estacién lluviosa segun

el siguiente procedimiento: el hoyo se llena de tierra hasta un cuarto de su
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profundidad, para favorecer el desarrollo de las raices nuevas. Seguidamente la
tierra de la superficie del hoyo se mezcla con un fertilizante fosforado. Se acomoda la
plantula de tal forma que al rellenar el resto del hoyo el cuello de esta quede a nivel
del suelo, finalmente se procede a compactar la tierra de alrededor para evitar bolsas
de aire.

c) Marcos de plantacion. Los marcos de plantacién varian segun el tipo de

cocotero siendo los mas recomendados los siguientes:

e En variedades gigantes sera de 9x9.
e En variedades enanas es de 7.5x7.5.
e Para los hibridos es de 8.5x8.5.

d) Fertilizacién. Las cantidades de fertilizantes requeridas por el cocotero
estan determinadas por el nivel de produccion, la edad de la planta, el contenido de
nutrientes del suelo y su disponibilidad, el tipo de cocotero, la densidad de siembra,
el tipo de riego y fertilizante, entre otros. Por tanto, es necesario realizar un analisis
de suelo o foliar para determinar las necesidades de nutrientes. Los nutrientes mas
demandados por el cocotero son: nitrégeno, fésforo, potasio, cloro y calcio. La época
de aplicacion del fertilizante también es variable, sin embargo puede generalizarse la

aplicacion dos veces al afio, una al inicio y otra al final de la época lluviosa.

La cosecha del coco varia segun el tipo de produccion pero va generalmente
de enero a julio. Si se comercializa como fruta fresca o se destina a la industria con
fines de envasar agua, la cosecha se efectia cuando el coco tiene entre 5y 7
meses. En esta época el contenido de azlicar y agua es maximo y el sabor es mas
intenso. Si se destina a la produccion de coco rallado, deshidratado o copra para la
extraccion de aceite, la cosecha se realiza cuando los cocos tienen 12 meses, que es
cuando caen al suelo o cuando uno de los cocos de un racimo esta seco. El coco se
conserva en buen estado de consumo mientras tenga liquido en su interior. Si esto
no es asi, la pulpa se reseca y adquiere un gusto jabonoso que la hace no apta para

el consumo.
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1.6 LOS EDULCORANTES Y SU IMPORTANCIA.

Para muchos nutridlogos y consumidores, el azucar esta catalogada como un
alimento no muy satisfactorio y sin un alto valor alimenticio. Causa dafio a los dientes
y se le ha asociado con diversas enfermedades. En pocas palabras su consumo no
es muy recomendable. Por tales razones, la necesidad de encontrar nuevas
sustancias que pudieran reemplazar el azucar en los alimentos fue lo que llevo al
descubrimiento de los edulcorantes (Echeverri Castro, 2016). Los edulcorantes
aportan un sabor agradable a alimentos y bebidas, con menos o ningun contenido
calorico, pero ademas pueden ayudar en el control de calorias, y, por tanto, juegan

un papel positivo en la diabetes y el sobrepeso

Sin embargo, aunque todo suena muy facil, en realidad no lo es. Los
edulcorantes tienen diferentes propiedades fisicas y quimicas, por lo tanto, su
comportamiento en los alimentos es diferente. Por ejemplo, en el caso de las bebidas
refrescantes, la sustitucion del azlcar por edulcorantes no nutritivos no plantea
problemas tecnoldgicos. Pero en algunos alimentos como las galletas o mermeladas,
el azUcar ejerce otras funciones por lo que es necesario emplear otros agentes para

compensar tanto las pérdidas de volumen como otras propiedades funcionales.

Esto plantea un grave problema en la industria alimentaria aumentando los
costos de produccion, ya que un alimento dietético o Light debe cumplir con los
mismos requisitos de calidad y aceptabilidad dentro de los consumidores, como si se
tratara de cualquier otro tipo de alimento. En otras palabras, no porque un alimento
se bajé en grasas 0 azucare tienen que ser de sabor desagradable y poco apetecible

para su consumo.
1.7 TIPOS DE EDULCORANTES

Existen dos tipos de edulcorantes, de acuerdo a la procedencia de su materia
prima, que son los naturales y los artificiales (Echeverri Castro, 2016). Entre los

edulcorantes naturales se tienen:
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Fructosa. La fructosa es el azlcar que se encuentra en la fruta o la miel. Es
una opcion natural algo mas dulce que la sacarosa aunque con el mismo aporte
calorico. Al igual que el azicar comun, su consumo en exceso puede variar los

niveles colesterol y glucosa en la sangre.

Miel. La miel es producida por las abejas a partir del néctar de las flores. Estos
insectos recogen el néctar, lo transforman y combinan con la enzima invertasa que
contiene en su saliva, convirtiendo la sacarosa en glucosa y finalmente lo almacenan
en los panales donde madura. La miel es una fuente de antioxidantes, acidos
naturales, minerales, vitaminas, aminoacidos, enzimas y otras sustancias,
convirtiéndose en un alimento muy completo aunque también es cierto que aporta

calorias similares a las del azUcar.

Stevia. Es un tipo de edulcorante natural que se obtiene de un pequefo
arbusto, con un poder endulzante mas potente que el azlUcar blanco. Se ha
comprobado que la stevia, ayuda a regular la diabetes, controlar la presion arterial y
mejorar la circulacion, entre muchos otros efectos beneficiosos. Ademas no aporta

apenas calorias por lo que resulta una buena alternativa nutricional.
Entre los edulcorantes artificiales se encuentran:

Polioles. Los Polioles o alcoholes del azUcar son carbohidratos que se
producen en ciertas frutas. Su nombre surge de su estructura quimica similar al
azucar y alcohol. Los polioles proporcionan dulzor y mejoran el sabor de los
alimentos sin agregar tantas calorias. Ademas no contribuyen a la formacién de
caries. Resultan seguros para el consumo en alimentos y bebidas. Sin embargo,
debe consumirse con moderacion. Este edulcorante se puede encontrar en muchos
alimentos procesados y los mas comunes que se pueden encontrar son: Eritritol,

Lactitol, Maltitol , manitol, sorbitol o xilitol entre otros.

Sucralosa. La sucralosa es un edulcorante acalorico derivado del azucar que

es 600 veces mas dulce teniendo el mismo patron de sabor. Edulcorando sélo con

GENESIS DAYANNA MENDOZA IZAZAGA 24



UVAC

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

sucralosa se consiguen afadir cero calorias y tiene mejor prensa que los demas
productos sin calorias. S6lo se necesitan cantidades muy pequefas para endulzar
todo tipo de productos. Ademas tiene numerosas ventajas entre las que cabe

mencionar:

* No tiene calorias

¢ No fermenta ni produce caries.

e No tiene efectos negativos sobre la dentadura

e La sucralosa mantiene su dulzor cuando se somete a condiciones de coccion
y horneado.

e La sucralosa es una alternativa util para las personas que estan intentando
reducir su ingesta de azucar o calorias.

e La combinacion especial de su sabor a azucar y el hecho de que la sucralosa
retiene su dulzor ha permitido que se ofrezca a los consumidores una gama
mucho méas amplia de productos reducidos en calorias.

» Mezclado con otros azucares se pueden obtener productos bajos en calorias.

El aspartamo. El aspartamo es un compuesto blanquecino e inodoro, en forma
de polvo, que sirve para endulzar los alimentos sin aportarle calorias. Esta presente
en los refrescos, dulces y comidas de todo tipo. Esto se debe a que este componente
activa los receptores del sabor dulce pero no contiene azlcares. Se forma a partir de
la combinacion de dos aminodacidos esenciales, la fenilalanina y el acido aspartico,
dando lugar a una molécula hasta 200 veces mas dulce que el azicar comun. Sobre
el consumo de este edulcorante existen infinidad de mitos. La cantidad diaria
recomendada del aspartamo es de 50 miligramos por kilo de peso. Se ha
comprobado que los fabricantes de productos que lo contienen cumplen con estas

medidas.

El jarabe de maiz. El jarabe de maiz es un edulcorante cal6rico derivado del
maiz. Son adecuados para ser utilizados en una gran variedad de bebidas y
alimentos. La sacarosa es el edulcorante mas utilizado en los EE.UU. y alrededor del

mundo. Resulta haber sido adoptados por muchos fabricantes de alimentos de los
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EE.UU. porque ofrecen numerosas ventajas sobre la sacarosa granulada. El maiz es
abundante y mas facil de cultivar. También el jarabe de maiz resulta mas estable,
particularmente en bebidas acidas, y como es liquido, es mas facil de transportar,

manejar y mezclar que la sacarosa granulada.
1.8 USOS DE LOS EDULCORANTES
Los edulcorantes son usados principalmente para: (Serdan, 2014)

« Endulzar los alimentos.

« Actuar como conservante en mermeladas y gelatinas.
« Intensificar el sabor en carnes procesadas.

o [Fermentar los panes y salsas agridulces.

« Dar volumen a las cremas heladas.

« Dar cuerpo a las bebidas carbonatadas.

Algunos tipos de edulcorantes también son usados en la elaboracién de

medicamentos con distintos fines.
1.9 VENTAJAS Y DESVENTAJAS DEL USO DE EDULCORANTES

Los edulcorantes presentan una serie de ventajas y desventajas segun el
contenido cal6rico que tengan. Caldricos: Este tipo de edulcorantes elevan el nivel de
azucar en sangre. Son principalmente la glucosa, la sacarosa o azUcar de mesa, la
fructosa y alcoholes como el sorbitol, el manitol y el xilitol. Estos tres ultimos los
podemos encontrar en los chicles 0 gomas de mascar libres de azucar, el exceso de

estos alcoholes puede causar diarrea (Serdan, 2014).

Bajos en calorias y no cal6ricos: Para permitirse comer alimentos dulces
moderando el consumo de calorias se ha introducido al mercado este tipo de
edulcorantes. No aportan calorias ni elevan el azicar en la sangre. Principalmente
son la sacarina, el aspartame (NutraSweet), el acetosulfamo de potasio, la sucralosa

(Splenda) y la stevia. Sus caracteristicas principales son las siguientes:
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e Sacarina (Sweet N Low, Sugar Twin): No contiene calorias; no se recomienda
para menores de edad ni para mujeres embarazadas; se puede utilizar en
alimentos calientes o frios.

e Aspartame (Nutra Sweet, Equal): Contiene 4 calorias por gramo; no es
adecuado para personas con fenilcetonuria; las altas temperaturas pueden
reducir su capacidad de endulzar; puede ser utilizado por mujeres
embarazadas; debe controlarse su consumo en casos de diabetes.

e Acesulfamo de Potasio (Sweet One, Swiss Sweet, Sunett): No contiene
calorias; es estable al calor por lo que se puede utilizar para cocinar;
adecuado para diabéticos y para mujeres embarazadas con moderacion

e Sucralosa (Splenda): No contiene calorias pero debido a los aditivos utilizados
las presentaciones comerciales contienen 12 calorias por cucharada; se
puede utilizar en alimentos calientes o frios.

e Stevia: No contiene calorias; es estable al calor por lo que se puede utilizar

para cocinar; puede ser usado por mujeres embarazadas.

Entre las ventajas y desventajas de los edulcorantes no caléricos, estan las
siguientes: Ventajas: Aportan menos calorias que los alimentos preparados con
azucar de mesa, miel y otros edulcorantes caléricos. Desventajas: Muchas personas
consumen mas cantidad de la que deberian creyendo que al ser bajo en calorias
pueden comer sin restriccién; ademas aunque a veces el producto comercial
contiene grasa u otras fuentes de calorias. Aunque las investigaciones no son
concluyentes, los edulcorantes podrian ser factores de riesgo para el cancer, la
esclerosis multiple y otras enfermedades como podria ser la depresion y el aumento

de apetito ocasionado obesidad.

GENESIS DAYANNA MENDOZA IZAZAGA 27



UVAC

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

CAPITULO Il. MARCO CONTEXTUAL.

En este capitulo se plantea el Marco Contextual indicando lo que va hacer la
empresa, hacia donde va dirigida, como estara organizada es decir cuanta gente
estara trabajando, para esto servira el organigrama y que se preocupen por cumplir
rotundamente la vision y mision planteadas, las metas a futuro, capacitandolas cierto
tiempo para que tomen habilidades de venta y asi poder ampliarse a otros estados y

porque no, ser conocidos en otros paises.
2.1 GENERALIDADES DE LA EMPRESA

El Azicar de Coco es extraido del dulce néctar de las flores de la palmera
cocotera. Una vez recolectada la savia se cocina a fuego moderado para evaporar la
humedad y el agua sobrante. La savia es 80% agua, 15% azUlcar y 5% minerales asi
que el calor es usado para evaporar el agua. Al calentarse, la savia va cambiando de
color y pasa de ser un liquido translicido a una sustancia densa y marrén oscura,

hasta que se cristaliza y se convierte en azucar de coco. (Echeverri Castro, 2016)

A diferencia de otros edulcorantes, el azicar de coco no es un producto
altamente refinado o procesado, por lo que aun contiene muchos de los nutrientes y
minerales de la planta de donde proviene. Esto significa que con este azucar no solo
obtienes un delicioso sabor, sino que también te provee minerales como hierro,
calcio, zinc, cobre, magnesio y potasio. Hasta contiene antioxidantes. Ningun otro

azucar te ofrece estos beneficios.

Sin embargo, se ha observado que en el mercado actual existe una falta de
endulzantes naturales que puedan ayudar a aquellas personas tanto diabéticas como
no diabéticas que quieran endulzar sus alimentos de una forma mas saludable sin
dejar a un lado un delicioso toque dulce. La creacion de una empresa productora y
comercializadora de jarabe a base de la flor de la palma cocotera, aportara
beneficios a la salud debido a que dicho jarabe representara un sustituyente y una

alternativa saludable para que las personas diabéticas y el publico en general
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consuman un endulzante 100% natural con caracteristicas esenciales que

contribuyan a una alimentacion mas saludable.
2.2 FILOSOFIA DE LA EMPRESA

La filosofia de la empresa es capacitar a los empleados para alcanzar los
objetivos y metas planteadas en cierto tiempo. A los clientes cuidarlos y tenerlos
presentes se les daran buenas promociones para tener la cartera de clientes estable
y asi les sigan recomendando con otras empresas dedicadas a la venta de productos
y darse a conocer a nivel mundial con las nuevas tecnologias en aplicaciones
conocidas por todo mundo donde se realizan compras en linea (Montoya Agudelo &
Boyero Saavedra, 2016). La importancia de nuestra filosofia es tener nuestros
valores bien planteados si queremos llegar a nuestra mision y ayudar a mas

personas o mejorar su salud con este producto natural.
2.2.1. Misién

El concepto de mision es entendida como la facultad o el poder que se le es
dado a una o varias personas para realizar cierto deber o encargo (Velayos Morales,
2015). Es el concepto mas importante de una empresa ya que plantea las metas a

futuro comprende los valores de la empresa y objetivos.

La misién de la empresa es: Comercializar endulzantes a base de la flor de la
palma cocotera de excelente calidad con los mas altos estandares de inocuidad,
manteniendo como prioridad el bienestar y la satisfaccion de los consumidores y el
cuidado del ambiente.

2.2.2 Visién

La Vision es la capacidad de ver mas alla, en tiempo y espacio, y por
encima de los demas, significa visualizar, ver con los ojos de la imaginacion,
en términos del resultado final que se pretende alcanzar (Peiro Ucha, Vision de

una empresa, 2016). La vision es una meta a largo plazo donde se establece a
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donde quiere llegar la empresa es decir si se quiere ampliar ser mas reconocida. Es

importante porque asi toma diferentes caminos a seguir.

La vision de la empresa es: Consolidarnos como la empresa mexicana lider en
el mercado en la elaboracién y comercializacion de endulzantes a base de la flor de
la palma cocotera y ser reconocidos a nivel nacional por la calidad y sabor del

producto, ayudando a las personas a llevar una alimentacion mas balanceada.
2.2.3 Valores

Los valores empresariales son el conjunto de elementos propios que definen
la estructura, linea de actuacién, principios éticos y cultura organizacional de una
empresa o corporacion (Lisboa, 2019). Son los propdsitos que orientan las actitudes
de sus colaboradores y los mantienen vinculados a objetivos comunes. Ademas,

estos valores son la méxima expresion de la mision y vision de una empresa.

1. Calidad. Ser caracterizados como excelentes en los productos.

N

Responsabilidad. Cumplir con lo que se promete en cuanto a cuidar la salud
se trata

Ambicion positiva. Cumplir nuestra vision

Compromiso responsable con nuestro entorno. Cuidar el medio ambiente

Respeto. Entre los empleados llevar buena comunicacion.

o g bk~ w

Disciplina. Trabajar mas rapido para cumplir con los envios y atencién al
cliente
Confianza. Dar informacion exacta al cliente para ganarnoslo

8. Innovacion. Ser innovadores para llamar la atencion al cliente
2.2.4 Objetivos

Un objetivo es el planteo de una meta o un propdésito a alcanzar, y que, de
acuerdo al ambito donde sea utilizado, o mas bien formulado, tiene cierto nivel de
complejidad. El objetivo es una de las instancias fundamentales en un proceso de

planificacion (que puede estar, como dijimos, a diferentes &mbitos) y que se plantean
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de manera abstracta en ese principio pero luego, pueden (o no) concretarse en la
realidad, segun si el proceso de realizacidon ha sido, o no, exitoso (Rus Arias, 2020).
Es importante tener los objetivos bien planteados porque queremos ser mejores que
la competencia en cuanto a calidad, servicio e innovacion y ser reconocidos a nivel

nacional.

1. Aplicar continuamente las normas mas altas de calidad en la elaboracion del
producto.

2. Asegurar continuamente la satisfaccion de nuestros clientes en la empresa
para crear fidelidad hacia la marca.

3. Asegurar una posicibn competitiva dentro del mercado frente a la
competencia, a traveés del disefio creativo de productos, sabor Unico e
innovacion.

4. Fortalecer las oportunidades de negocios por Internet, a través de la creacion
de una péagina web para brindar valor agregado tanto a la organizacién como a
nuestros clientes.

5. Ser reconocidos como una empresa de primera eleccion para nuestros
clientes cuando deseen consumir un jarabe endulzante organico.

6. Capacitar frecuentemente a nuestros empleados en todos los niveles, e
integrarlos adecuadamente dentro de las actividades de la organizacion.

7. Incrementar selectivamente nuestra presencia a nivel mundial.

8. Demostrar continuamente nuestro compromiso con el ambiente y representar

visiblemente la responsabilidad social en las operaciones de la empresa.
2.2.5 Politicas

Son guias para orientar la accion; son criterios, lineamientos generales a
observar en la toma de decisiones, sobre problemas que se repiten dentro de
una organizacion (Riquelme, 2021). Son pautas o criterios que se tienen en
cuenta para la consecucion de objetivos en la misma Sirven para gobernar la accion

en el caminar hacia un objetivo, ayudando a delegar y mantener la buena relacion
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entre personas poniendo como prioridad a lo que se quiere llegar a la meta a seguir

en nuestra empresa buscando tener como prioridad la vision de la empresa.

1. Politicas de uso de informacion: El personal de la empresa tiene prohibido
hacer mal uso de la informacion de los clientes.

2. Politicas medio ambiente: Existe un compromiso con el ambiente al no utilizar
maquinaria que contamine en gran medida durante el proceso de produccion
del jarabe.

3. Politicas de pago a proveedores: El periodo de pago a los proveedores sera
los dias de 30 de cada mes.

4. Politica de desarrollo tecnoldgico: Fijar una direccion para la modernizacion de
las tecnologias de la informacion para el crecimiento y desarrollo de la
empresa, en funcion de las tendencias del mercado y las necesidades de los
clientes.

5. Politica de negocios: Con la creacion de valor se satisfaran los requerimientos
del mercado, optimizando la explotacion de los recursos de la compaifiia,
maximizando la rentabilidad y fomentando la innovacion en servicios y su
correspondiente comercializacion.

6. Politicas de calidad: Satisfacer a los clientes a través de productos de calidad,

aplicando la mejora continua en todos los procesos.
2.3 ORGANIZACION ADMINISTRATIVA DE LA EMPRESA

Es la forma en la que se va a llevar a cabo la empresa es decir cuantos
departamentos va a tener, cuantos en cada uno de ellos, cuales seran sus funciones
guienes ocuparan el lugar de cobranza, ya que debe tener mucho cuidado con eso
hacer examenes al contratar el personal y capacitarlos para que hagan las cosas
bien y después no tener detalles en cuanto a los montos (Sy Corvo, Organizacion
administrativa, 2021).La organizacion administrativa se representa por medio del

organigrama y se describe a través de la descripcion de los puestos de trabajo.
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2.3.1 Organigrama

Un organigrama muestra la estructura interna de una organizacion o empresa.
Los empleados y sus cargos se representan con rectangulos y otras figuras, a veces
incluyen fotos, informacion de contacto, correo electrénico y enlaces a paginas web,
iconos e ilustraciones. Las lineas rectas o con un angulo de 90 grados unen los
niveles. Esto crea una representacion visual clara de la jerarquia y los rangos de
todos los empleados, trabajos y departamentos que conforman la organizacion
(Palomino Portilla, 2005).

Es donde se plasma cada departamento de la empresa, sus nhombres de los
colaboradores y asi no se metan en areas que no les corresponden, para que el
cliente al llegar sepa donde dirigirse en caso de lo que sea que ocupe realizar. ES un
cuadro sintético que indica los aspectos importantes de una estructura de
organizacion, incluyendo las principales funciones y sus relaciones, los
canales de supervision y la autoridad relativa de cada empleado encargado de

su funcién respectiva.

ADMINISTRADOR
GENERAL

OFICINA DE
ADMINISTRACION
Y FINANZAS

OFICINA DE

Figura 6. Organigrama de la empresa.
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2.3.2 Descripcion de puestos

Es un procedimiento a través del cual se determinan las funciones,
responsabilidades y obligaciones de los puestos de trabajo (Fernandez Rios, 1995)
La descripcion de puestos es una practica que consiste en poner en papel (por
escrito) las funciones y responsabilidades que conforman cada uno de los puestos de
trabajo incluidos en nuestro profesiograma, detallando: La misidén y el objetivo que

persiguen de acuerdo a nuestra estrategia de empresa.

Administrador general. Planear, organizar, dirigir y controlar departamentos
responsables por registros administrativos, servicios de seguridad, admisiones y
otros servicios administrativos no clasificados. Incluyen gerentes que tiene bajo su
responsabilidad departamentos que involucran una o mas de las siguientes
actividades: financieras, recursos humanos, mercadotecnia, compras, sistemas o

servicios administrativos.

Encargado de produccion. Sus funciones son supervisar toda la
transformacién de la materia prima y material de empaque en producto terminado;
Coordina labores del personal, asi como el correcto funcionamiento de maquinarias
y equipos. Ademas capacita y supervisa a cada trabajador encargado de algun

proceso productivo durante el ejercicio de sus funciones.

Encargado de administracion y finanzas. Responsable de dirigir, ejecutar,
evaluar y controlar la administracion del potencial humano, los recursos econémicos,
financieros, materiales, y servicios que requieran las diferentes areas, asi como
también del mantenimiento de las edificaciones e instalaciones, y de los servicios

complementarios y de apoyo a las unidades organicas.

Obrero. Asegura que dicha actividad cumpla con los estandares de calidad
requeridos para el producto a entregar. Elaborar, empaquetar y etiquetar el producto.

Mantener limpio el area de trabajo. Mantener la calidad esperada del producto,
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realizando el proceso bajo la normatividad correspondiente. Auxiliar en las

actividades que se le deleguen.
2.4 LOCALIZACION GEOGRAFICA

La localizacion geografica de la empresa es una decision de tipo estratégico,
vital para la viabilidad de la misma. Dicha decision dependera de ciertos factores que
pueden favorecer o perjudicar la actividad econdémica presente y futura de la
empresa en una determinada localidad, municipio, zona o region (Sanjuan lIglesias,
2012). La eleccion del local para instalar el negocio es una decision basica. Piense si
puede plantear impedimentos para la ampliacibn de la empresa y examine
detenidamente su superficie, su distribuciébn en planta, su coste y forma de
adquisicién (alquiler, compra, leasing), la reglamentacion que puede afectarle, por

mencionar algunos. Se define por la macrolocalizacion y la microlocalizacion.
2.4.1 Macro localizacion

La macro localizacién de la una empresa es la regién en donde va estar
ubicada la empresa porque si no la ponen correctamente no les encontraran los
clientes ya que puede haber varios lugares llamados iguales. La macro localizacion
es la correcta ubicacion dentro de la macro localizaciéon ya establecida. Consiste en
decidir la region mas ventajosa donde se ubicara una empresa o negocio, describe la

zona geografica general en la que se va a encontrar un proyecto (Sy Corvo, 2021).

Su macro localizacién sera en la cabecera de uno de los 113 municipios que
conforman el estado de Michoacéan, ubicado al sureste del estado, justo en la frontera
con el estado de Guerrero, que esta delimitado por el rio Balsas, en las coordenadas
Geograficas 17° 54’ 58.2” N, 102° 10’ 22.5” W, su superficie es de 2'468,168 m?,

representando el 1.83% del estado. Tiene una altitud promedio de 100 msnm.

En la costa michoacana predominan las especies vegetales como el

tepeguaje, el huizache, los cactus y el tepemezquite; asi como arboles tales como, la
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parota, el fresno, el sauce, la palma de coco, la chirimoya, la guanabana, el zapote,

el sabino y el mangle de las especies rojo, negro, blanco y botoncillo.
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Figura 7. Macro localizacién de la empresa.

2.4.2 Micro localizacién

Es la ubicacion especifica dentro de una zona macro de mayor alcance en
donde se asentara definitivamente una empresa o proyecto (Sy Corvo, 2021). Los
factores de microlocalizacion de un proyecto o empresa consisten en las principales
ventajas que son buscadas por las empresas para elegir su ubicacién, tales como el
terreno, los servicios alrededor del terreno y los costos. Se realiz6 una busqueda de
diferentes posibles lugares para establecer el negocio, el que se eligié fue la
direccién: Estado de Michoacan: en la Ciudad y puerto de Lazaro Céardenas la

direccion es: Calle: Constitucion de 1814 #580. Col. centro

Figura 8. Microlocalizacion de la empresa.

GENESIS DAYANNA MENDOZA IZAZAGA 36



UVAC

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

2.5 IMAGEN DE LA EMPRESA

La imagen que la gente tiene de una compafia y que tiene como misién que la
empresa lidere el mercado en el que participa, la imagen empresarial es la imagen
que la gente tiene de una compafiia de envergadura. Ahora bien, esa imagen sera el
resultado de una construccion deliberada y que tiene como principal misién que la
empresa lidere el espacio del mercado en el que interviene (Moreno, 2018). La
imagen de la empresa sera de acuerdo a lo que se dedican, es con la que los
clientes los van a identificar. Se representa por medio de un logotipo y un eslogan.

2.5.1 Logotipo

Representa elementos significativos que forman parte del producto. “De la
costa” hace referencia al lugar donde se elaborara el producto y organico por ser un
producto 100% natural. La palmera de coco representa la fuente principal de donde
se obtendra el jarabe (néctar de la flor de la palma de coco), el cual constituye la
esencia del producto. La palmera representa de donde se obtendra el endulzante y

gue se vea que si es natural.

DE LA COSTA ORGANICO

AZUCAR DE COCO
“EN BUSCA DE MEJORAR TU SALUD"

Figura 9. Logotipo de la empresa.
2.5.2 Eslogan
Es una expresion o frase corta, concisa y facil de recordar, que sintetiza la

esencia e idea principal de una camparia publicitaria 0 una marca. El eslogan o lema

publicitario debe cumplir con ciertos requisitos para ser efectivo. Los principales
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atributos del eslogan deberian ser: un mensaje simple y directo, mostrar las
principales cualidades de la marca o producto, ser ingenioso y original, utilizar
elementos nemotécnicos para ser recordado facilmente, imprimir un deseo en el
consumidor, resaltar las diferencias con la competencia y brindar bienestar al
consumidor (Lugo, 2021). El eslogan define para qué es el producto y para quienes

va dirigido.
El eslogan de la empresa es: EN BUSCA DE MEJORAR TU SALUD
2.6 MANUAL INSTITUCIONAL

Es un documento que siempre hay que realizar y entregar cuando se disefia 0
redisefia una imagen de marca o se hace un trabajo de branding que define y recoge
los elementos que conforman la identidad visual de la marca al completo. Ademas de
incluir estas piezas en un manual, también se explica en el mismo como deben
usarse y también cuando (Wigodzky & Farmelo, 2015). Por lo tanto, el Manual de
Identidad Corporativa debe ser un documento sagrado y de obligado cumplimiento

para todos ¢ Por qué debe tenerse un manual de identidad corporativa?

e La marca no debe de estar nunca dejada al azar, debe responder a un estilo
marcado y definido y asi todo el equipo o personas que puedan en un
momento determinado realizar una aplicacion con la marca, sabran qué deben
hacer, qué pueden incluir, como y también y muy importante, lo que no
permite la marca.

e Toda empresa debe tenerlo a disposicién de su equipo de trabajo. Siempre
tiene que estar disponible y se deberia entregar a todos, cuando se comienza
a trabajar en la empresa. Ser fiel defensores de los kits de bienvenida cuando
alguien se incorpora a una empresa o cuando un freelance va a colaborar con
ellos.

e En un solo documento recoge lo esencial de la marcay deja muy bien
explicado qué hacer y qué no hacer. Si no, primero se perdera informacion, se

trabajara doble, no se cumpliran los requisitos y sera un caos. Ahorra tiempo,
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agiliza y facilita la labor de todos entregando el Manual de Identidad

Corporativa.

El Manual de Identidad Corporativa puede incluir los siguientes: Pueden ser
en tarjetas, cabeceras web, facturas, o uno reducido en el que vengan, eso si, todas
las pautas que luego se aplican a todos los posibles disefios. Lo que debe contener

es:

e Logotipo y sus versiones: lo principal y fundamental es que esté incluido el
logotipo genérico y tal y como se debe usar habitualmente pero también sus
versiones: positivo, negativo, solo el isotopo, sélo la tipografia y si se puede
colocar en vertical y/o horizontal.

e Tipografias: el logotipo tendra una serie, se recomienda que no mas de 2, de
tipografias que debes especificar en el Manual. Definir si se usan en negrita,
cursiva y cuando se usarda, si es el caso, ademas de en el logotipo. Pero
también deberia incluir las tipografias que usara la marca en todos los
aspectos: texto general, titulos, subtitulos.

e Colores corporativos: la marca tendra unos colores principales y protagonistas
gue deben estar reflejados en el Manual con sus pantones correspondientes y
también los colores complementarios que se usaran dependiendo de para qué
sea, como botones, barras de informacion, entre otros. Todos deben estar
representados y definidos.

e Linea gréfica: cuando se crea una marca hay que definir su linea gréfica.
Puede ser que sea de ilustracion y entonces habria que decidir qué tipo de
ilustraciones o por otro lado que sean fotografias y también es importante
definir como deben ser, su tonalidad, composicion.

e |conos: estan muy de moda para explicar proyectos o como soporte en las
webs. Decidir qué tipos de iconos (colores, blanco y negro, lineas marcadas o

suaves) e incluirlos especificando para qué se usaran.
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2.7 REGISTRO DE LA EMPRESA

Una de las decisiones mas importantes al iniciar la empresa es poder definir el
tipo de empresa que van a crear, ya que de esto depende el desarrollo empresarial
con posibles impactos legales, fiscales, contables y administrativos. Asesorarse con
un especialista y decidir el régimen fiscal, es decir, si se registrard como persona
fisica con actividad empresarial o persona moral (Diaz Hernandez, 2015). Para
cualquiera de estos dos regimenes le solicitaran los siguientes documentos: Curp o
acta de nacimiento del representante legal, identificacion oficial (credencial de
elector, pasaporte vigente, cedula profesional o cartilla del servicio militar),
Comprobante de domicilio fiscal, Acta constitutiva de la empresa (expedida por un
notario publico). Estos son los requisitos minimos para poder dar de alta una
empresa, los procedimientos o requisitos pueden variar dependiendo del giro

empresarial.

1. Acudir a la Secretaria de Relaciones Exteriores. Aca recogera la solicitud para
crear la empresa y tendra que elegir entre las cinco posibles denominaciones
sociales, y asi, cerciorarse de que no exista otra empresa ya constituida bajo
ese dominio.

2. Creacion del Acta Constitutiva. Este documento es el que da vida y en el que
se estipulan todos los aspectos generales y basicos de la empresa:
denominacion social, objetivo, tipo de empresa, administracién y control de la
misma, duracién, por mencionar algunos.

3. Inscribirse al SAT. De este registro se obtiene la Cédula Fiscal que contiene el
namero de Registro Federal de Contribuyentes (RFC).

4. Registro de propiedad. Debera presentarse ante el Registro Publico de la
Propiedad y el Comercio donde se inscribird la empresa y los bienes
inmuebles que la conforman, asi como sus fines, objetivos y metas
comerciales. Debera presentar el Acta Constitutiva, el RFC y el poder notarial
gue permite al apoderado legal realizar los trdmites de la empresa.

5. Registro ante el IMSS. Aln si se trata de una empresa en la cual sélo exista

como unico trabajador el empresario, debera acudir al Instituto Mexicano del
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Seguro Social pues ahi realizar4d las aportaciones personales de sus
empleados, o las suyas.

6. Inscripcion ante los demas organismos requeridos. Dependiendo del giro que
tenga la empresa, se puede requerir la inscripcion a distintos organismos
siendo los mas comunes: Secretaria de Salud, Secretaria de Ecologia y Medio
Ambiente, Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual, entre otros. Tener en
cuenta que para crear su empresa en México deben conocer muy bien las

especificaciones en cada uno de los procesos mencionados.
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CAPITULO Ill. PROCESO DE PRODUCCION

En este capitulo se describe el proceso de produccion del endulzante de coco
qgue se pretende producir. Para lo que es preciso conocer la disponibilidad que se
tiene de produccion de coco en la regién, de modo que se pueda abastecer la
demanda para fabricar el endulzante. Con una produccion de mas de 29 mil 848
toneladas de coco, Michoacan ocupa el 4° lugar nacional en la cosecha de esta fruta

tropical, segun cifras del Sistema de Informacién Agroalimentario y Pesquero (SIAP).

Es en el municipio de L4zaro Cardenas donde se encuentran cultivadas 3 mil
353 hectareas. A nivel nacional, el coco se cultiva en 11 estados, siendo Jalisco,
Sinaloa, Quintana Roo y Michoacan los principales. (Cambio de Michoacén, 2021). El
principal producto exportado desde las distintas zonas de cultivo es la copra sin
procesar, seguida del coco desecado. En ciertos paises europeos, encuentra su
mejor salida el coco fresco, el protagonista indiscutible de ferias y verbenas y de

La poblacion de esta investigacion es de tipo finita debido a que esta formada
por menos de 500,000 elementos. Por lo tanto, se llevara a cabo la encuesta para
determinar su factibilidad en el mercado. La marca DE LA COSTA ORGANICO no
sélo es la Unica a nivel regién Lazaro Cardenas, sino también a nivel nacional, dado
gue hasta la fecha no existe una marca registrada que elabore endulzante a base de
la flor de la palma de coco. Sin embargo, existen marcas de origen extranjero que
venden ese producto a través de sus paginas de internet o a través de paginas de
grandes tiendas en donde usuarios de cualquier parte del mundo puede adquirirlo,
s6lo que a precios un poco elevados. Algunas de estas marcas son: e-nature, Honest

to Goodness, Agrilife y Wild Tusker.

DE LA COSTA ORGANICO es una empresa productora de endulzante, la cual
se enfoca en ofrecer un producto que les permita endulzar sus alimentos a los
personas que busquen cuidar su salud, el cual es elaborado a base del néctar de las
flores de la palma cocotera, la cual contiene un bajo indice glucemico ademas de que

es elaborado de forma natural.
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3.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

DE LA COSTA ORGANICO es una empresa dedicada a la elaboracion y
comercializacion de un endulzante 100% natural con bajo indice glucémico, ideal
para personas diabéticas y no diabéticas que habitan en la ciudad Lazaro Cardenas,
Michoacan. Dicho jarabe es extraido directamente de la flor de las palmas de coco,
las cuales son cultivadas en la region costa michoacana, permitiendo el
aprovechamiento de uno de los mas bonitos y abundantes recursos naturales de la

ciudad.

La principal funcion de este es actuar como un agente endulzante, buscando
principalmente ayudar a las personas que quieran cuidar su salud, a que sea posible
llevar una alimentacién lo mas cercano a la realidad, sin tener que olvidarse por
completos de los alimentos dulces. Esto es posible debido a los beneficios que
aporta el endulzante, ademas cuenta con un bajo indice glucémico. Sin embargo, es
recomendable para las personas en general, puesto a que es un alimento sin
procesos quimicos, elaborado de forma 100% natural lo cual, lo hace un mejor

producto endulzante que los demas.

Se consideran buenos para la salud todos aquellos alimentos con indice
glucémico bajo, como el azucar de coco. Este tipo de alimentos estan indicados para
personas que quieren mantener y controlar sus niveles de azucar en sangre. Otra
propiedad a destacar es su contenido nutricional, mucho mayor al de otros azucares
comerciales. El azlcar de coco es rico en potasio, magnesio, zinc y hierro, y es una
fuente natural de vitaminas B1, B2, B3, B6 y C. También contiene 16 de los 20
aminoacidos esenciales. El que se encuentra con mayor cantidad es la glutamina.
Este aminoacido permite mantener un equilibrio acido/alcalino en el cuerpo y ayuda a

controlar los impulsos de ingerir alimentos dulces (Sabater, s.f.).

El aztcar de coco tiene un sabor delicioso que combina con cualquier postre,
batido de frutas, leche vegetal o infusion. Ademas es el azlicar mas natural,

ecologico y sostenible. Se parece mucho al azicar de cafia, aunque el grano del de
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coco es un poco mas fino. El azlcar de coco es una alternativa sana y deliciosa para
todas aquellas personas que quieran controlar los niveles de azucar y busquen un

aporte natural en nutrientes.
3.2 PROCESO DE FABRICACION

El endulzante o azlcar de coco es extraido del dulce néctar de las flores de la
palmera cocotera. Una vez recolectada la savia se cocina a fuego moderado para
evaporar la humedad y el agua sobrante. La savia es 80% agua, 15% azlcar y 5%
minerales asi que el calor es usado para evaporar el agua. Al calentarse, la savia va
cambiando de color y pasa de ser un liquido translicido a una sustancia densa y
marrdén oscura, hasta que se cristaliza y se convierte en azlcar de coco (Sabater,
s.f.).

La savia se cosecha dos veces al dia en la finca de coco, por lo general a las
siete de la mafana y a las seis de la tarde. Para ello, se usa una botella de plastico
gue se adapta a la espata, cuyo contenido se vacia en un recipiente de 20 litros de
capacidad. Se obtiene realizando varios cortes en el capullo y almacenandolo en
recipientes. El jugo debe procesarse rapidamente, ya que de otra forma enseguida
comienza el proceso de fermentacion natural. Una vez recolectada la cantidad
suficiente de savia de las flores, se deposita en un recipiente y se pone sobre fuego

moderado.

El jugo de palmera contiene hasta un 15% de azlcar y puede fermentarse
para obtener vino o vinagre de palmera. La savia usada para éste proceso debe ser
savia sin fermentar y con un nivel de PH = 5,9 o mayor. Es muy importante usar
savia fresca y recién recolectada sino se puede fermentar con el tiempo y no estar en
condiciones Optimas para su procesado en azucar. Después de tamizar las partes
gruesas procedentes de la planta y otras sustancias externas, el jugo de palma se
cuece hasta obtener un sirope. Mas tarde, este mismo sirope vuelve a cocerse en

una sartén destapada a la vez que se bate y se remueve hasta que cristaliza. La
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masa todavia caliente se coloca en cascaras de coco o bambu para que se enfrie y

se endurezca (Bara Osegueda & Hernandez Mancia, 2014).

La savia es 80% agua, 15% azlcar y 5% minerales asi que el calor es usado
para evaporar el agua a unos 100°C aproximadamente. Al calentarse el agua se
evapora y la savia cambia de color de ser un liquido translicido se convierte en una
substancia densa y marron oscuro tipo sirope que al seguir deshidratandose se

convierte en el azlcar cristalizado que se conoce como Azucar de Coco.

Obtencion de la

Inicio Corte de la flor e

Calentamiento
Almacenamiento hasta
cristalizacion

Verificacion del
pH

Figura 10. Diagrama del proceso de fabricacion del endulzante de coco.

3.3 PROPIEDADES NUTRIMENTALES DEL ENDULZANTE

Se le puede llamar azucar a una amplia variedad de endulzantes de distinto
origen y que se elaboran a partir de diferentes procesos, mas o menos
industrializados. Pero el azucar que se suele consumir habitualmente, la blanca que
se puede comprar en cualquier mercado o almacén, se llama sacarosay es un
carbohidrato que se extrae de varias plantas, en especial de la cafia de azucar. Esta

compuesta, a su vez, por fructuosa y glucosa.

En exceso, el consumo de sacarosa puede ser muy perjudicial para la salud,
ya que puede contribuir al desarrollo de una amplia gama de enfermedades, que van

desde la caries dental hasta la obesidad, pasando por otras como la diabetes o los
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problemas hepéticos. También se la asocia con enfermedades como el cancer y con
el aumento del colesterol; y ademas, el mayor problema es que resulta bastante

adictiva.

El azicar de coco es un endulzante natural que proviene de las flores de
palma de coco. En la cocina asiatica ha estado presente hace tiempo, pero en
occidente recién comienza a conocerse. El azicar de coco contiene mas nutrientes
que otros endulzantes considerados saludables, como el jarabe de agave, el azucar
integral o incluso la miel, y es por eso que vale la pena conocerlo. Para obtenerla, se
evapora la savia de la flor, a partir de un corte que se hace para que drene. El liquido
dulce obtenido se expone a una fuente de calor hasta que se seca. Como resultado,

se obtiene una azucar con una textura cristalina, de color tostado (Vijande, 2020).

e El azlcar de coco tiene un bajo indice glucémico (35, cuando se considera
alto a partir de 55), eso evita que se dispare el azlcar en sangre. Es decir que
no produce diabetes, y que los diabéticos, en bajas cantidades, pueden
consumirla. En este sentido, es preferible al azlucar tradicional.

e Su proceso de elaboracion es mas natural. Sobre todo, esto se debe a que no
es un proceso tan industrializado.

e El azucar de coco tiene nutrientes esenciales como hierro, zinc, calcio y
potasio; y en eso se diferencia del aztcar comun. Aunque ambos tienen
calorias, las del azucar blanco no estan acompafiadas de ninguno de los
nutrientes que el cuerpo necesita, por eso se las llama "calorias vacias". Sin
embargo, como no tiene calorias cero, (y tiene casi tantas como el azucar
tradicional), debe consumirse con moderacion y no es apta para las personas
con obesidad que llevan una dieta sin azlcar.

e La principal razon por la cual el azucar blanco es poco saludable es porque
contiene altos niveles de fructosa (50%). El azlcar de coco, si bien tiene los
nutrientes que mencionamos, también tiene un 70% de sacarosa. De ese
70%, por supuesto, la mitad es fructosa también. Asi que, aunque es algo mas

sana que el azucar tradicional, eso no significa que se pueda abusar de ella..
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3.4 CARACTERISTICAS Y USOS DEL ENDULZANTE

El azdcar de coco es un tipo de azlUcar que se obtiene por calentamiento del
néctar de la flor del coco. Tiene un ligero y delicioso aroma a caramelo y no sabe a
coco. Su poder endulzante es similar al del aztcar blanco, es decir que, a la hora de
preparar las recetas que llevan azucar o endulzar el café, no hace falta cambiar las
cantidades, por lo que es muy facil de reemplazar. Entre sus nutrientes, destacan las

vitaminas del grupo B, el fésforo y el magnesio.

Pero, su principal cualidad, desde el punto de vista nutricional es su bajo
contenido en fructosa y su indice glucémico muchisimo menor al del azdcar blanco,
aproximadamente la mitad. Esto significa que su ingesta no provocara subidas
abruptas de insulina y que la energia que aporte serd mas estable. Su contenido en
inulina (un tipo de fibra) enlentece la absorcion de la glucosa y favorece una mejor

microbiota intestinal (Rodrigafiez Riccheri, s.f.).

e EI azucar de cocono aumenta los niveles de glucosa en la sangre, en
comparacion al azucar blanco u otros endulzantes como la miel. Por esta
razén, es perfecta para las personas que padecen diabetes.

o El azucar de coco esta conformada de un tipo de fibra llamada inulina, que
puede tener un efecto prebidtico en el organismo. Esto alimenta la flora
intestinal y puede ayudar a regular los niveles de azlcar en la sangre.

« Contiene mas nutrientes que otros productos naturales usados para endulzar
como el jarabe de agave, el azlcar integral e, incluso, la miel de abeja.

e El aztcar de coco también posee algunos acidos grasos de cadena corta,
polifenoles y antioxidantes que aportan beneficios a nuestra salud.

o Este endulzante natural provee 16 de los 20 aminoacidos esenciales para el
cuerpo humano. La glutamina es el aminoacido predominante del azucar de
coco; ésta ayuda a controlar los impulsos de ingerir alimentos dulces.

o El azucar de coco tiene muy buen sabor y combina con muchos alimentos,
incluso se asemeja mucho al azucar de cafia, aunque su grano es mas fino y

de otro color.
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« El gobierno de Filipinas ha realizado estudios cientificos respecto al aztcar de
coco en los que se concluye que el bajo indice glicémico de este
producto puede ayudar a reducir los niveles de glucosa en la sangre después
de comer. De esta manera se mejora la respuesta de la insulina (la hormona
secretada por el pancreas que regula los niveles de azucar) y esto provoca

una mejor regulacion tanto de los azlicares como de las grasas en la sangre.

Cabe resaltar que, aunque el aztcar de coco tenga un bajo indice glicémico, y
tantos beneficios, hay que tener en cuenta la cantidad que se ingiere: si comen

demasiado, a la larga, terminaran consumiendo mucha fructosa y glucosa. (Vijande,
2020).

Figura 11. Endulzante o azUcar de coco.

3.5 BENEFICIOS PARA LA SALUD

Dado que este alimento es de bajo indice glucémico, su consumo impide que
se disparen los niveles de azucar en la sangre y, por lo tanto, no representa un
riesgo para las personas con tendencia a la diabetes. Eso si, cabe aclarar que tiene

un 70% de sacarosa, por lo que debe ingerirse en porciones moderadas. Su forma
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de elaboracion es mas natural y no atraviesa procesos de refinamiento como si lo

hace el azucar tradicional.

Esto le permite conservar 16 aminoacidos esenciales que, tras ser
sintetizados en el organismo, participan en funciones importantes como las del
sistema nervioso, la actividad cerebral y la reparacion celular. También aporta
beneficios en los procesos metabdlicos, la producciéon de hormonas y enzimas. La
savia de coco, principal fuente de azucar, contiene 12 de las vitaminas B esenciales
y, por tal motivo, su ingesta moderada es util para tratar la ansiedad, la depresion y
otros desequilibrios emocionales. Contiene importantes concentraciones de tiamina,
riboflavina, acido fdlico y colina, nutrientes que ayudan en el metabolismo celular y la

energia corporal (Vijande, 2020).

Algunos nutricionistas la estan recomendando para complementar la calidad
nutricional durante las etapas de crecimiento de los nifios, asi como en la edad
adulta. Su aporte de potasio beneficia la salud muscular y contribuye a fomentar su
crecimiento tanto en las etapas de desarrollo como ante las lesiones. Por otro lado,
aunque se requieren mas investigaciones para comprobarlo, se dice que su ingesta
podria beneficiar a las personas con riesgo de padecer hipertension y problemas de
circulacién sanguinea. Sus aminoacidos y minerales mejoran el flujo de la sangre a

través de las venas, disminuye la obstruccion y evita la formacion de coagulos.

3.6 ANALISIS FODA

Un andlisis DAFO o FODA es una herramienta imprescindible en el momento
de analizar la situacion actual de una empresa. Esta considerado como uno de los
mejores métodos para saber en qué punto se encuentra una compafiia tanto a nivel
interno como externo. Y la verdad, es que resulta muy sencillo de realizar. La matriz
FODA es una reconocida herramienta para analizar la situacién en la que se
encuentra una empresa. Evalla a los agentes internos y externos que influyen en

una corporacion, tanto de forma positiva como negativa. Tiene como objetivo
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principal obtener un claro diagnéstico que permita tomar decisiones oportunas para

la mejora y crecimiento de una organizacion en un momento determinado.

El andlisis FODA se divide en fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas, y se refiere a las oportunidades y amenazas que presenta el mercado al
gue pertenece una determinada corporacion y a las debilidades y oportunidades con
las que cuenta para competir con otros negocios del mismo ramo. Las oportunidades
son factores que deben considerarse para identificar las posibilidades que tiene una
empresa para mantenerse vigente. Es importante cuestionarse ciertas situaciones,
tales como ¢ gqué nuevas tendencias existen en el mercado relacionadas con aquello
gue vendes?, ¢qué cambios tecnoldgicos se estan desarrollando?, ¢existe una alta

demanda de los productos o servicios que ofreces?, entre otras.

Las amenazas pueden poner en riesgo la supervivencia de una empresa. Si
una organizaciéon prevé una amenaza con suficiente antelacion puede evitarla o
convertirla en una oportunidad. Hay que plantearse preguntas como ¢ qué obstaculos
se podrian presentar para la implementacion de los nuevos planes de negocio?,
como el aumento en los precios, la rotacion o baja contratacion de empleados, si la
competencia esta consolidada en el mercado o si existen problemas financieros en la

empresa.

Las fortalezas son las capacidades y recursos con los que cuenta una
empresa para construir ventajas competitivas para posicionarse en el mercado e
incrementar sus ventas. En este rubro, hay que preguntarse ¢qué ventajas tiene la
empresa frente a la competencia?, ¢qué medios se tienen de bajo costo que pueda
utilizar la organizacién para mejorar su imagen?, ¢ cuales son las caracteristicas que
hacen diferentes a los productos o servicios que vende la empresa frente a otras

marcas?

Las debilidades son circunstancias que provocan una posicion desfavorable
de una empresa frente a la competencia. Son aspectos que limitan la capacidad de
desarrollo efectivo de la estrategia del negocio, y por lo tanto, deben ser controladas
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y superadas. Algunos ejemplos son: salarios deficientes, falta de capacitacion del

personal, equipos de oficina poco competitivos, bajos niveles de venta y falta de

planeacion (Romero, 2019). En la tabla 1 se muestra el analisis en la matriz FODA.

Tabla 1. Matriz FODA.

Fortalezas

Debilidades

*Conocimiento sobre los

*No contar con el

beneficios que aporta el financiamiento necesario.
INTERNO endulzante para las personas | *No tener experiencia

que busquen cuidar su salud. | personal en el area

*No existe ninguna empresa nutricional.

gue realice este producto. *No contar actualmente un

*La motivacion de mejorar la andlisis fisicoquimico que

calidad de vida de las demuestre los beneficios

personas diabéticas. reales de las propiedades del

EXTERNO producto.
*Poca difusion del tema.

Oportunidades Fortalezas — Debilidades —

Oportunidades

Oportunidades

*Tener la informacion
necesaria sobre el tema.
*Financiamiento por parte del
gobierno al ser un proyecto
gue sea benéfico para la salud
de las personas.

*Existe gran cantidad de
nutridlogos y entrenadores
certificados con quienes
podriamos trabajar en
conjunto.

*El posible cambio en la
cultura de alimentacion.

*Por la motivacion de mejorar
la calidad de vida de las
personas que necesiten cuidar
su salud existe el posible
cambio radical en la cultura de
alimentacion.

*Debido a que existe un
namero considerable de
personas en la region,
podriamos tener la
oportunidad de contar con un
financiamiento por parte del
Gobierno para llevar a cabo el
proyecto.

Al existir una gran cantidad
de nutriélogos y entrenadores
certificados con quienes
podriamos colaborar, sera
posible una mayor difusién del
tema.

*Al contar con asesoramiento
de personas especializadas
en quimica, sera posible llevar
a cabo el andlisis
fisicoquimico.

Amenazas

Fortalezas — Amenazas

Debilidades — Amenazas

*Competencia actual de
investigaciones para la
alimentacion.

*Poca aceptacioén por parte de
la sociedad.

*Desconfianza por parte de las
personas.

*Datos irreales en la
aplicacion de encuestas.
*Costo elevado para la
realizacion del estudio
guimico.

*Al hacer llegar a las personas
los datos sobre los beneficios
de dicho endulzante, se
esperara que le den la
importancia necesaria y asi
minimizar el nimero de datos
irreales en la aplicacion de
encuestas.

*Se pretendera hacer mayor
difusion del tema
mencionando su importancia
para evitar la desaprobacion y
la desconfianza por parte de
las personas.
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CAPITULO IV. ESTRATEGIAS DE MARKETING Y ANALISIS
FINANCIERO

En este capitulo que se refiere al planteamiento de las estrategias de
mercadotecnia y el andlisis financiero, tiene su importancia es las acciones que
determinan en primer término a la forma en que se planea llegar a los clientes para
poder posicionarse en el mercado para determinar la factibilidad y viabilidad del
negocio. Ademas de analizar la rentabilidad del proyecto por medio del estudio

contable y proyeccién de inversion, gastos y ventas.
4.1 APLICACION DE LA METODOLOGIA DE LAS 5 FUERZAS DE PORTER

El modelo de Porter de las cinco fuerzas es un marco de aplicacion para
comprender las fuerzas competitivas que operan en una industria o sector productivo
en particular y que impulsa la division del valor econémico entre los distintos actores
de ese entorno analizado (Ferrari, 2018). El modelo de las cinco fuerzas de Michael
Eugene Porter fue publicado en el clasico articulo de Harvard Business Review de
1979. Segun el Instituto de Estrategia y Competitividad de la Escuela de Negocios de
Harvard, institucion dirigida por el propio Michael Porter, la aplicacion del modelo de
las 5 fuerzas ha dado forma al enfoque estratégico de la practica empresarial y

académica durante casi cuarenta afos.

Segun el modelo de las 5 fuerzas, las empresas deben evaluar las
oportunidades y amenazas que plantean los competidores actuales y potenciales, la
disponibilidad de los productos sustitutos en el mercado y el poder de negociacion
conferida a sus clientes y proveedores. Las cinco fuerzas que plantea el modelo de

Michael Porter son:

e F1: El poder de negociacion de los compradores.
e F2: El poder de negociacion de los proveedores.
e F3: La amenaza de nuevos competidores (participantes).

e F4: La amenaza de productos o0 servicios sustitutos.
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e Fb5: Larivalidad entre los competidores existentes.
4.2 PLAN DE MERCADOTECNIA

La estrategia de venta es un elemento esencial para DE LA COSTA
ORGANICO, debido a que si se cuenta con una adecuada estrategia, permitira
crecer en el mercado. La empresa busca satisfacer las necesidades de los clientes,
dando a conocer el producto y los beneficios que este proporciona, el cual es
ofrecido con precios accesibles para todo tipo de mercado y la calidad requerida, se
buscara las estrategias adecuadas que ayuden a posicionarse como el producto de

endulzante natural en el mercado.
4.3 PROMOCION Y PUBLICIDAD

Uno de los aspectos mas importantes y de mayor impacto para una empresa
es la publicidad, la cual les permite darse a conocer en el mercado en que se
desarrollen. Ademas, permite atraer a posibles compradores a través de informacion
de interés publicada en los diferentes medios publicitarios que manejen. Con el fin de
expandir las ventas y de que mas personas conozcan la marca y puedan adquirir el
producto de una manera facil y mas cémoda, se creard una pagina web en una

plataforma interactiva.

En dicha pagina, se les brindar4 a los posibles compradores informacion
relativa a la marca De la costa organico, a través de una interfaz de usuario
amigable, en donde las personas puedan navegar por las diferentes subpaginas y
encontrar informacion como la historia, mision, vision y valores de la empresa.
Asimismo, se proporciona informacién sobre el producto: endulzante a base de la flor
de la palma cocotera y se aplica el comercio electronico, el cual es muy utilizado por

los usuarios hoy en dia.
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4.4 INVERSION INICIAL

La inversion inicial sera obtenida una parte de capital propio de dos socios de
la empresa y otra de préstamo bancario. Esta inversion consiste en la adquisicion de
la maquinaria para la produccion del endulzante o azucar de coco. Ademas de

adquirir la materia prima para la fabricacion del producto.

Tabla 2. Inversion inicial de maquinaria.

2 RECIPIENTES DE ACERO INOXIDABLE 850.00 $ 1,700.00

9 CUBETAS CON TAPA 55.00 $ 495.00
1 CONGELADOR 6,500.00 $ 6,500.00
4 CUCHARAS DE MADERA 85.00 S 340.00

70.00 $ 210.00

S
)
S
S
3 RASTRILLOS DE MADERA PARA COCINA  $
l $  10,500.00 $10,500.00
)
S
)
S
)

|1 ESTUFA (PARRILLAS)

2 MESAS DE ACERO INOXIDABLE

4 EMBUDOS PLASTICOS

2 TERMOMETROS DE COCINA

5 CHAROLAS DE ACERO INOXIDABLE
3 MALLAS PARA COLAR

2,300.00 $ 4,600.00
18.00 $ 72.00
170.00 S 340.00
245.00 $ 1,225.00
50.00 $ 150.00
$26,132.00
$95,000.00 TRANSPORTE

Los materiales que se necesitan para la elaboracion del endulzante o azucar

de coco son los siguientes:

Para cada 250 ml de jarabe se necesitara un medio litro de néctar de la palma

de coco con un costo de $9.00.

Se utilizan 1.5 gr de cascara de mangostan organica para cada 250 ml de

jarabe por un litro de néctar con un costo de $1.20.

Cada envase tendra un costo de $9.00

Cada etiqueta tendra un costo de $6.00
4.5 ANALISIS DE COSTOS

Se presenta un concentrado de los costos fijos los cuales se desglosan
mensuales y anuales en la tabla 3 siguiente:
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Tabla 3. Gastos fijos mensuales y anuales.

Concepto del gasto Costo mensual Costo anual

Impuestos sobre nomina 400.00 4800.00
Publicidad 200.00 2,400.00
Papeleria y accesorios de oficina 200.00 2,400.00
Material de limpieza 215.00 2580.00
Renta 7,000.00 84,000.00
Teléfono e internet 399.00 4788.00
Energia eléctrica 1,000.00 12,000.00
Agua potable 100.00 1,200.00
Mantenimiento a equipos 400.00 4800.00
Primas de seguros 1,000.00 12,000.00
Sueldos administrativos 36,000.00 432,000.00
Total 46,914.00 562,968.00

4.6 PUNTO DE EQUILIBRIO Y PRECIO

Al ser una marca nueva en el mercado de productos alimenticios altamente
competitivo, De la costa organico, tendra un precio accesible para todas aquellas
personas que deseen adquirir el endulzante a base de la flor de la palma cocotera,
siendo este producto el Unico de origen 100% mexicano en el mercado. El precio de
dicho producto seréa de $168.51

4.7 BALANCE GENERAL

En la tabla 4 se presenta un balance general de activos, que dan el total.

Tabla 4. Balance general.

BALANCE GENERAL

ACTIVO: PASIVO Y CAPITAL
CIRCULANTE PASIVO DE LARGO PLAZO
EFECTIVO $150,000.00 CREDITO BAMNCARIO $110,000.00
ACTIVO FIJO CAPITAL CONTABLE 5155,000.00
ECQ. DETRANSPORTE $ 95,000.00 CAPITALSOCIAL
TOTALACTIVO $245,000.00

TOTAL PASIVO Y CAPITAL 5265,000.00
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CONCLUSIONES

El objetivo principal de esta investigacion era conocer la factibilidad y
aprobacion que tendra el jarabe a base de la flor de la palma cocotera tanto en el
mercado, como en las personas diabéticas y no diabéticas en la ciudad y puerto de
Lazaro Cérdenas Michoacan, debido a que cada dia aumenta el consumo de
productos dafiinos para la salud en el mercado, ya sea por su facil adquisicion o por

su bajo precio.

Afadido a esto, se observé que en la region de Lazaro Cérdenas no se
comercializa un sustituto del azlicar con bajo indice glucémico, por lo que para
obtener un producto asi se tiene que realizar el pedido por internet. Pocos han
escuchado hablar del endulzante a base de la flor de la palma cocotera, estan
dispuestos a probarlo e incluirlo en su alimentacion, poniendo grandes expectativas

en él debido los beneficios que proporciona,

Para los productores de coco pueden destinar cierto porcentaje del cultivo de
la produccién de coco para la extraccion del néctar de la flor de la palma, debido a
que esto les permitira una reduccion de merma y serd una entrada mas de ingresos
para ellos. Por lo tanto, se obtiene una buena aceptacion de este producto en el

mercado.

El estudio de mercado sefiala que el 37,63% de la poblacién consume azlcar
natural, de este porcentaje el 89,51% consume endulzante natural de bajo indice
glucémico, apto para diabéticos, en promedio consumen 98 paquetes de 50 gr al afio
dando 1.145.696 de este total el 76,56% estan dispuestos a adquirir el azucar de
coco, asi mismo existe una oferta de 148.382 paquetes de azUcar de bajo indice
glucémico, por lo tanto la demanda insatisfecha es de 728.792 paquetes de azUcar

de coco.

Se desarroll6 el estudio técnico donde se detalla la capacidad instalada de la

microempresa siendo ésta 168.480 unidades de azucar de coco en la presentacion
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de 50 gr, de la cual se iniciara con el 85% de su capacidad instalada llegando a

producir en el primer afio de operacion 143.208.

Se elabord el estudio Orgénico-Funcional donde se delimitaron 5 niveles
jerérquicos en los cuales se encuentras distribuidos en 6 cargos los cuales seran
ocupados por 9 trabajadores, asi mismo se elabor6 el manual de funciones donde se

especificas las funciones, responsabilidades y perfil requerido.

Se desarroll6 el estudio Econdmico-Financiero el cual muestra que la
microempresa requiere una inversion de $95,000.00 recursos que seran financiados
en un 69% por aporte de los socios y el 31% restante provendrd de un crédito a
tramitarse en una institucion bancaria a una tasa de interés del 11,26%. El costo total
de operacion en el primer afio de operacion es de $562,968.00 anuales; dando un
precio de venta de $ 168.51 incluye el 22% de utilidad, por lo tanto las ventas totales
ascienden a $ 157,945.58 mensuales y $1,895.347.00 anuales de acuerdo al Estado
de Pérdidas y Ganancias se estima una utilidad $16,995.20 mensuales y de
$203,942.40 anuales.

Se determiné que la produccién de azlUcar de coco no genera impactos
ambientales puesto que su operacién en su mayoria es de tipo artesanal por lo tanto
no genera contaminacion; en el aspecto social genera un impacto positivo debido a la
creacion de fuentes de trabajo y a la diversificacién de la produccién, mediante el
aprovechamiento de especies de plantas existentes en este pais. Especialmente
porque Lazaro Cardenas es el mayor productor de coco en el estado de Michoacan

gue ocupa el cuarto lugar nacional en produccion.
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ANEXO

ANEXO 1. CUESTIONARIO DE ENCUESTA.

Nombre:
Edad Sexo: ocupacion:
Domicilio:

Encuestador:

Folio: Fecha:

Objetivo: Determinar la factibilidad que tendré el endulzante derivado de la flor de la

palma cocotera en el mercado.
Instrucciones: Seleccione Unicamente una respuesta por pregunta.

1) ¢Con qué frecuencia consumes alimentos dulces?
a) Diario
b) Una vez a la semana
c) Cada 2 semanas
d) Cada mes
e) Otro
Especifique:
2) Cuando eliges un endulzante es por:
a) Su marca
b) Su precio
c) Su tamafio
d) Su sabor caracteristico
e) Otro
Especifique:
3) ¢Qué opinion tiene sobre los endulzantes naturales?
a) Excelente
b) Muy buena
c) Buena
d) Regular
e) Mala
4) ¢Cuales son las caracteristicas mas importantes que busca de un endulzante?
a) Calidad del jarabe
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b) Precio
c) Tamafio
d) Olor
e) Sabor
5) ¢Qué tipo de endulzante prefiere?
a) Natural (sin conservadores)
b) Azlcar o sacarosa
c) Stevia
d) Miel de abeja
e) Jarabe de maiz de alta fructuosa
f) Otro
Especifique:
6) ¢Lo compraria?
a) Lo compraria en cuanto saliera al mercado
b) Lo compraria dentro de un tiempo
c) Puede que lo compre dentro de un tiempo
d) No creo que lo compre
e) No lo compraria
7) ¢Qué tipo de envase preferiria en el jarabe?
a) Vidrio
b) Plastico
c) Metal
d) Otros
Especifique:
8) ¢Qué tipo de presentaciones de envasado le gustaria en el jarabe?
a) 250ml
b) 375ml
c) 500ml
d) Otro
Especifique:
9) ¢A través de que medio le gustaria recibir informacion sobre este producto?
a) Anuncios en prensa o revista
b) Correo ordinario
c) Television
d) Vallas publicitarias
e) Folletos/tripticos
f) Radio
g) Internet
h) Otro
Especifique:
10)¢,Dénde le gustaria adquirir dicho endulzante?
a) En una tienda establecida.
b) Tiendas de autoservicio
c) Por Internet
d) Otro
Especifique:
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