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RESUMEN

El presente trabajo de grado se realizé con la finalidad de disefiar una planta agroindustrial
procesadora de pulpa de mango Mangifera indica. L. para la Asociacion ESPADILLAS DE
MANGOS; debido a que en los ultimos afios, la rentabilidad del cultivo se ha visto
amenazado por las fluctuaciones negativas en los precios del mango fresco en el mercado,
que al no existir una planta agroindustrial en la parroquia de Ambuqui no se ha brindado un
valor agregado a este producto; por tal motivo, la investigacion brinda a los productores una
alternativa agroindustrial abarcando la produccion agricola de 1,727.27 t/afio de mango de
las provincias de Imbabura y Carchi actual de mango y satisface los 1,347.28 t/afio de la
demanda insatisfecha del mercado, generando una mayor rentabilidad del cultivo comparada
con la comercializacion del mango en fresco. Los factores influyentes en la seleccion y
adquisicion de la pulpa de mango ofertada en los principales supermercados, tiendas y
abastos han permitido disefiar una pulpa de mango, congelada, sin azlucar y de facil
preparacion que sera comercializada en las ciudades de Quito, Ibarra, Otavalo, Atuntaqui y
Pimampiro. La planta procesadora de pulpa de mango cuya capacidad de planta es de
1,403.42 kg de producto terminado / dia, tiene un disefio efectivo, sencillo, flexible, seguro,
ordenado y sistematico, que permite la aplicacion de las Buenas Préacticas de Manufactura y
los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento para la obtencion de un
producto de calidad y seguro para los consumidores. Los resultados positivos de la
aplicacion de los evaluadores financieros: Valor Actual Neto de 2,882,603.86 USD, Tasa
Interna de Retorno de 310%, Relacion Costo Beneficio de 2.20 y Periodo de Recuperacion
de la Inversién de 0.36, determind que la inversion inicial de 263,830.79 USD de los socios
de la Asociacion ESPADILLAS DE MANGO en este proyecto es viable cuando la planta
procesadora de pulpa de mango elaboré 106,808.02 unidades de pulpa en presentaciones de

500 gramos a un precio de venta al pablico de 1.89 délares americanos.

Palabras claves

Disefio de planta, Mangifera indica L., alimentos procesados, layout, evaluacion financiera.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1PROBLEMA

La comercializacion de mango en el mercado de la region norte del pais es afectado por las
fluctuaciones de los precios generada por la oferta de mango a gran escala proveniente de la
region Costa, los altos volumenes ofertados obligan a los pequefios productores de mango
de las provincias de Imbabura y Carchi a comercializar su produccion agricola en un
mercado cuyos ingresos generados por las ventas en las temporadas bajas de cosecha para el
productor son minimos, o a descartar toda la produccion total de finca debido a las exigencias
cambiantes del producto y a la falta de un mercado fijo. Estos factores generan altos costos
de produccion y bajo rendimiento, provocando que los productores de mango de las
parroquias de Ambuqui, Pimampiro y San Vicente, en las cuales residen los agricultores de
la Asociacion ESPADILLAS DE MANGO y demas productores pierdan competitividad y

sean desplazadas del mercado norte del pais.

En este contexto los agricultores de Imbabura y Carchi al mantener una produccion de mango
a baja escala presentan desconocimiento en la industrializacidn de esta materia prima, factor
que impide la insercion y expansién a nuevos mercados mediante el aprovechamiento

agroindustrial del mango.
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1.2 JUSTIFICACION

En el Ecuador las agroindustrias representan el 8.60 % en promedio del total de la produccion
de la economia nacional y se las considera como un eje primordial en el Plan Nacional de
Desarrollo 2017-2021; por consiguiente el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial
del Gobierno Auténomo Descentralizado de la parroquia de Ambuqui establece que existe
la necesidad inmediata de incentivar el desarrollo social y econémico local, mediante la
generacion de microemprendimientos y el fortalecimiento de la agricultura, debido a que
tiene importantes efectos positivos en la generacion de empleo y en mejorar el nivel de vida
de sus habitantes.

En el 2019 la provincia de Imbabura y Carchi cuenta con 164.38 hectareas de cultivo de
mango y una produccién de 1,727.27 toneladas anuales de mango de los cuales 480 toneladas
anuales son producidas por los agricultores de la Asociacion ESPADILLAS DE MANGO.
La produccion, industrializacién y comercializacion del mango de los sectores de las
parroquias de Ambugqui, Pimampiro y San Vicente, es apetecido en el mercado nacional por
el flavor caracteristico que le brinda una mayor aceptabilidad por los consumidores; por tal
motivo se pretende con esta investigacion brindar a los productores una alternativa enfocada
en la agroindustria que abarque la produccion actual de la Asociacion ESPADILLAS DE
MANGO y demas productores, asi como satisfaga la demanda del mercado, genere un mayor
costo de produccién, aumente el rendimiento del cultivo, y garantice un mercado fijo local
para los productores de mango de la zona norte del pais, a partir de un disefio de una planta
procesadora de pulpa que conserve las propiedades organolépticas, nutritivas y funcionales

caracteristicos del mango del Valle del Chota.
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1.3 OBJETIVOS

1.3.1

1.3.2

OBJETIVO GENERAL

Disefar una planta procesadora de pulpa de mango Mangifera indica. L.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

Elaborar un estudio de mercado de los productos elaborados a base de mango.
Disenfar el proceso de produccion y establecer balances de materia y energia.

Realizar un disefio de equipo, planta, layout y de las edificaciones de la planta

agroindustrial.

Realizar un analisis financiero para el establecimiento de la factibilidad de la planta.
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1EL MANGO Y SUS GENERALIDADES

El mango es originario de la India, pais mayor productor a nivel mundial con 1,525,000.00
toneladas por afio (FAOSTAD, 2015); y es considerado una de las frutas tropicales mas
Importantes gracias a su agradable sabor, aroma y alto valor nutricional (Ibarra, Ramos,
Hernandez, & Jacobo, 2015). Es un fruto rico en agua, azlcares, fibra, minerales y vitaminas
(Dussén, Torres, & Zapata, 2014). La semilla del mango abarca del 9 al 27 %
aproximadamente del peso total de la fruta y la parte comestible del fruto corresponde entre
el 60 a 75 % (Grandez Gil, 2008).

2.1.1 CLASIFICACION TAXONOMICA

Segun Tamharaire, Rojas, Yunel, Rodriguez y Marrero (2015) mencionan que “El mango
(Mangifera indica L.) pertenece a la familia Anacardaceae “, y a la clasificacion taxonomica

siguiente:

Tabla 1. Clasificacion taxondémica del mango Tommy Atkins.

Especie: Mangifera indica L.
Género: Mangifera

Reino: Plantae

Familia: Anacardaceae

Division: Magnoliophytina
Subdivision: Magnoliophytina
Clase: Rosidae

Orden: Sapindales

Fuente: (Tamharaire, Rojas, Yunel, Rodriguez y Marrero, 2015).
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2.1.2 VALOR NUTRICIONAL

Segtn Dussan, Torres y Zapata (2014) afirman que “el mango es una de las frutas tropicales
mas importantes en el mundo, que principalmente por su agradable sabor, aroma y por su
alto valor nutricional es un fruto rico en agua, azucares, fibra, minerales y vitaminas” (...).

Fruta que con el paso del tiempo ha incrementado su consumo por sus beneficios nutritivos.

Tabla 2. Andlisis bromatol6gico del mango variedad Tommy Atkins (Mangifera indica L.).

Componentes Contenido nutricional
Agua (9) 83.00
Carbohidratos (g) 13.70
Azucares (9) 11.00
Fibra (g) 1.70
Grasa (g) 0.31
Vitamina A (U.I) 1,100.00
Proteinas (g) 0.62
Acido ascorbico (mg) 80.00
Fosforo (mg) 14.80
Calcio (mg) 12.50
Hierro (mQ) 0.20
Potasio (mg) 137.00
Magnesio (mg) 9.50
Vitamina E (mg) 1.01
Vitamina C (mg) 32.10

Vitamina B3 o Niacina (mg) 0.06
Vitamina B1 o Tiamina (mg) 0.04
Riboflavina (mg) 0.05

Fuente: (Agencia Francesa de Seguridad y Salud Alimentaria, Ambiental y Ocupacional, 2018).

2.1.3 PROPIEDADES FUNCIONALES

La mangiferina es el principal compuesto fendlico activo del mango (Kulkarni, Rathod,
2014). Estudios realizados han demostrado varias bioactividades del mango, como
antioxidante (Ribeiro et al., 2008; Chen et al., 2014), antidiabético (Borbalan et al., 2003;
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Lin, Lee, 2014), antimicrobiano, inmunomodulador, antipirético, antiinflamatorio y
actividades analgésicas (Lin, Lee, 2014; Xin et al., 2012), que podria usarse para tratar

enfermedades respiratorias y diabetes.

Segun Pan et.al, (2018) demostré mediante el estudio de los componentes morfoldgicos del
cultivo del mango que las hojas son ricas en compuestos fenolicos (Ge et al., 2011) y que las
semillas son una fuente potencial de grasa y proteina de alta caldiad y alto contenido de

antioxidadentes y compuestos que tienen actividad antimicrobiana (Torres et.al, 2016).
2.1.4 ESTADO DE MADUREZ

El mango es una fruta climatérica que debe recolectarse en su estado de madurez fisioldgica,
pintén o madura. Al recolectar el mango muy verde o sobremadura este fruto se arrugara o
reducira la calidad de la pulpa y no permitird el desarrollo eficiente de las operaciones
unitarias de transporte, seleccién, lavado y escaldado del fruto necesarias en el
procesamiento de pulpas de mango.

Figura 1. indice de madurez del mango del National Mango Board basado en el color de la piel y la pulpa para el cultivar
Tommy Atkins.

Fuente: Baez, Crisosto, Contreras, Wilkins, & Crisosto, 2018.

A continuacidn, en la Figura 1 se presenta los estados de madurez postcosecha del mango

“Tommy Atkins”, en la cual se considera a los valores de la siguiente manera.

Valor Estado de madurez

1 Muy verde
2 Verde
3 Pintén
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4 Maduro

5 Sobremaduro

Los grados brix son directamente proporcionales al estado de madurez de la fruta. Es decir,
a medida que aumentan los dias de almacenamiento del mango los sélidos solubles de la
pulpa de la fruta se incrementan. Por tal motivo, es importante realizar el control de calidad
de la materia prima en los cuales, se analice parametros como: actividad de agua, pH, acidez
activa y color de la materia prima para poder cumplir con la Norma Técnica Ecuatoriana, la
cual especifica un valor minimo de solidos solubles de 11.00 brix para la pulpa de fruta de
mango, un pH de entre de 3.30 a 5.70 y la acidez activa desde 1.50 a 0.20 para cumplir con

los estandares de calidad y asegurar la vida Gtil de la pulpa en percha.
2.1.5 VARIEDADES

A continuacion, se detallan las variedades que se cultivan principalmente en el Ecuador y

que estan disponibles en su totalidad en los meses de septiembre a diciembre.
2.1.5.1 Tommy Atkins

Es una variedad de Florida, supuestamente del Haden. Es una fruta de 13 cm de largo y 450
a 700 gramos de peso, aspecto ovalado y apice redondeado. La coloracion es con base
morado a rojizo y con numerosas lenticelas grandes de color verde amarillento. La pulpa es
anaranjada, jugosa Yy fibrosa (INFOCOMM, 2017). Es una variedad productiva y bastante
resistente a los dafios mecanicos debido a la cascara gruesa, carece de fibra, tiene buen sabor

y de pulpa jugosa (Fundacion Mango Ecuador, 2018).

ﬁ

| —

Figura 2. Mango variedad Tommy Atkins.

2.1.5.2 Kent

Variedad de Florida de gran tamafio que llega a 13 cm o mas de longitud, con un peso

promedio de 680 gramos Yy aspecto redondo. Su coloracion es con base verde amarillento y
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sobre color rojo obscuro, con algunas zonas de color amarillo anaranjado, aunque varia
considerablemente segun las zonas de produccion (Fundacién Mango Ecuador, 2018). La

pulpa es jugosa, libre de fibras, de excelente sabor, rica en dulce y calidad (Ruiz, 2003).

o

—

Figura 3. Mango variedad Kent.

2.1.5.3 Haden

En el 2002, De La Cruz Medina & Garcia definieron a el mango Haden como una “(...) fruta
grande de 14 cm de largo y de hasta 680.39 gramos de peso, regular ovalado, amarilla casi
cubierta con rojo con numerosas lenticelas de color blanco”. La pulpa es jugosa, casi sin

fibra con sabor ligeramente acido y de buena calidad. sabor leve (Fundacion Mango Ecuador,

2018).
Figura 4. Mango variedad Haden.
2.1.5.4 Keitt

Variedad de Florida de tamafio mediano de 12 cm y pesa de 500 a 700 gramos, su aspecto
es ovalado (Fundacion Mango Ecuador, 2018). Su coloracion es verde amarillento rosado,
con tonos pastel y numerosas lenticelas amarillas. La pulpa es anaranjada, jugosa, dulce y
firme, con fibras finas poco molestas (INFOCOMM, 2017).

Figura 5. Mango variedad Keitt.

20



2.2PRODUCCION DE MANGO EN EL ECUADOR

La Fundacién Mango Ecuador 2018, afirma que la superficie sembrada de mango en el pais
bordea las 5,576.00 hectareas registradas en plena produccion y de las cuales, la mayoria de
las hectéreas estan dedicadas a exportacion y las demas hectéreas restantes, se dedican al
abastecimiento de mercados locales o a la elaboracion de jugos y concentrados de mango.

Tabla 3. Areas de cultivos por zonas demograficas del Ecuador.

Zona Fincas (U) Area(ha) Area (%)

Norte 28 1,552.81 28%
Sur 1 108.92 2%
Oeste 34 1,498.24 27 %
Central 37 2,416.39 43 %
Total 100 5,576.36 100 %

Fuente: (Fundacién Mango Ecuador, 2020).

A diferencia del mango que se produce en el litoral y que genera una cosecha al afio, en el
Valle del Chota se recolecta el fruto en dos periodos debido a las favorables condiciones
geograficas de esta zona calurosa del norte del pais. EI primero se cultiva de diciembre a
marzo y el otro de julio a septiembre. Se calcula que cada mes se cosecha un minimo de
54,000.00 kilogramos.

2.3UTILIZACION DEL MANGO

La globalizacion de los mercados permite que este producto llegue a consumidores de todo
el mundo, ya sea en forma fresca o en las distintas presentaciones que la industria alimentaria
ha venido ofertando a este fruto como son: jugos, néctares, conservas en almibar, extractos
funcionales y otras bebidas (INFOCOMM, 2017). La pulpa congelada actualmente se
emplea en la fabricacion de productos lacteos, helados y chocolates. Por otro lado, el mango
deshidratado o confitado es consumido de forma directa como un aperitivo y es utilizado en

la reposteria para la elaboracién de tortas, galletas rellenas y dulces.
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2. AMETODOS DE CONSERVACION

2.4.1 CONSERVACION POSTCOSECHA

La conservacion de la fruta después de la recogida en el arbol es aceptable. Si se coge madura
mantiene sus buenas condiciones durante cinco dias a temperatura ambiente (20 °C a 25 °C);
cogida en las mismas circunstancias, permanece diez dias sin estropearse a temperaturas de
8 °C, pero si se recoge verde, con un peso aproximado de 175 a 250 gramos, se mantienen
las buenas cualidades de la fruta hasta veintisiete dias, si se somete a temperaturas de 8 °C.
(Ruiz, 2003).

2.4.2 CONSERVACION DE PULPAS

La conservacion de los alimentos puede realizarse por procedimientos quimicos o fisicos.
Con los actuales métodos de conservacion de alimentos se puede influir adecuadamente
sobre la actividad enzimatica y el curso de los procesos fisicoquimicos que alteran los
productos, al limitar o anular por completo la actividad de los microorganismos. (Galvis,
2003).

2.4.2.1  Refrigeracion

Mediante el descenso de la temperatura se aumenta la vida atil del producto fresco o
procesado por la disminucion de la proliferacion de microrganismo, las actividades
metabdlicas de tejidos animales y vegetales, y reacciones quimicas o bioquimicas de
deterioro. Tipicamente las temperaturas de refrigeracion estan comprendidas entre el punto
de congelacién del alimento -1 °C y 10 °C. (Galvis, 2003).

2.4.2.2  Congelacion

La congelacion es la técnica més sencilla que permite mantener las caracteristicas sensoriales
y nutricionales lo mas parecidas a las de las pulpas frescas y en nuestro medio es la técnica
mas empleada (Galvis, 2003). Se basa en el principio de que, a menor temperatura, mas
lentas son todas las reacciones, es decir, entre mas tiempo y mas baja sea la temperatura de
almacenamiento congelado, mayor nimero de microorganismos que pereceran. Su poder
conservador se debe casi a la total eliminacion del agua liquida por transformacién en hielo

(reduccion de la actividad del agua), obstaculizando la actividad microbioldgica y
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enzimética y a la reduccion de la actividad biol6gica por el descenso de la temperatura que
generalmente se lleva hasta un valor entre -10 °C y -20 °C (Galvis, 2003).

2423 Pasteurizacion

Consiste en calentar un producto a temperaturas que provoquen la destruccion de los
microorganismos patdgenos. La pasteurizacion inactiva la mayor parte de las formas
vegetativas de los microorganismos, pero no sus formas esporuladas, por lo que constituye
un proceso adecuado para la conservacion por corto tiempo (Galvis, 2003). El calentamiento
va seguido de un enfriamiento para evitar la sobrecoccion y la sobrevivencia de los
microorganismos terméfilos. La temperatura y el tiempo escogidos para pasterizar una pulpa
dependerdn de varios factores como su pH, composicion, viscosidad y nivel de
contaminacion inicial. A menor pH, viscosidad y contaminacion, se requerira menor tiempo
0 temperatura de pasterizacion para disminuir el grado de contaminacion hasta niveles en

los que no se presentard rapido deterioro de la pulpa (COMEK, 2015).
2.5PROCESO DE ELABORACION DE PULPA DE MANGO

Segun Agricultural and Processed Food Products Export Development Authority describe el

proceso estandarizado de obtencion de pulpas de mango de la siguiente manera:

2.5.1 TRATAMIENTO DE MATERIA PRIMA

En este proceso, se realizan las operaciones unitarias preliminares como son la recepcion,
seleccién, limpieza y lavado. En las cuales el operario encargado de separar las frutas

considera las siguientes caracteristicas:
e Fruta sana. Color y textura uniformes y caracteristicos del fruto.
e Ausencia de dafios mecanicos y de ataques de insectos.
e Estado de madurez fisioldgica.
e Solidos solubles minimos de 13 °Brix.
e Valor de pH entre 3.50 y 4.00.

En cuanto a los mangos seleccionados, tienen que pasar por procesos de limpieza mediante
un sistema de lavado manual o mecénico para eliminar las impurezas y los residuos quimico

debido a las practicas agricolas.
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2.5.2 PELADO DE MANGO Y PICADURA

La interferencia de la cascara y la semilla de mango tendré una gran influencia en el sabor y
dard una mala apariencia de la pulpa de mango, por tal motivo se deben eliminarse

completamente en el transcurso del proceso de elaboracion de la misma.
2.5.3 PULPA DE MANGO

El proceso de despulpado se realiza bajo la funcion de trituracion y centrifugacion de la
maquina de pulpa de mango o también conocida como despulpadora. La maquina
despulpadora debe ser capaz de pelar y arar el mango al mismo tiempo, con una tasa de
recuperacion de pulpa de hasta 99.50%. La pulpa de mango hecha por esta maquina presenta

una textura uniforme, gran espesor y granulos finos.
2.54 PRECALENTAMIENTO DE PULPA DE MANGO

La pulpa de mango cruda necesita calentamiento para suavizar el contenido y promover su
sabor. Antes de calentar, recuerde limpiar las herramientas completamente. A medida que
vierte la pulpa de mango en el recipiente, siga revolviendo para dejar que la pectina se filtre
por completo. La temperatura sube mucho al principio. Tienes que limitar el tiempo de

calentamiento a menos de 10 minutos, o el color se oscureceria y el sabor seria malo.
2.5.3 MEZCLA CON DOSIFICACION

Después del calentamiento y el procesamiento por lotes, la pulpa de mango se puede agregar
con cierta proporcion de lotes. En general, la pulpa de mango puro debe ocupar entre 40% y
50%. Entre todos los lotes, se supone que el azucar es 45% - 60%, la cantidad de pectina y
acido de la fruta debe medirse en linea con las materias primas. Agregue el volumen
adecuado de pectina, agar y acido citrico para que el contenido de pectina en los productos
finales esté entre 0.40% y 0.90%, y el contenido de acido de 0.40% a 1.00%. La secuencia
de alimentacion es jarabe, fluido de pectina y acido citrico después de un calentamiento de

10 minutos.
2.5.4 PROCESO DE CONCENTRACION

La concentracion edulcorante se refiere a eliminar la mayor parte del contenido de agua en
la pulpa de mango por calentamiento, de modo que el azdcar, la pectina y el acido citrico se

penetran uniformemente y asi mejoran la textura y el sabor de la pulpa.
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255 LLENADO DE ESTERILIZACION Y ENFRIAMIENTO

Después de que la pulpa de mango se haya concentrado calentando, llénelo en latas de una
vez. Asegurese de que el contenedor este limpio, esterilizado con vapor y que la humedad
se haya drenado. Mantenga la temperatura de las latas por encima de 40 °C, y la temperatura
de la pulpa entre 80 °C y 90 °C durante el proceso de llenado. El proceso de esterilizacion
se realiza en un ambiente de vapor durante 5 a 10 minutos inmediatamente después del

sellado, luego las latas se enfrian a menos de 38 °C.
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2.6 DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA OBTENCION DE PULPA
DE MANGO

Mango Tommy
Atkins »| Recepciony Seleccion
Agua — | Limpiezaylavado ———» Impurezas
Desinfectante
A
Pelado y Picadura  ———» Cascaras

l

Despulpado ——— > Cascaras, semillas y fibra.
Pre-Tratamiento Térmico 10 minutos maximo.
Az(car, agar, acido l
citrico y —¥ Homogenizacion
conservantes.
¥

Tratamiento térmico

\4

Envasado y enfriado

i

Almacenamiento

Figura 6. Diagrama de proceso general para la obtencion de pulpa de mango.
Fuente: Agricultural and Processed Food Products Export Development Authority, 2018.

Elaborado por: Autor, 2020.
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2.70PERACIONES CONDUCENTES A LA CONSERVACION COMO
PULPA

El tiempo de vida util de la pulpa obtenida dependera del método que se requiera aplicar

para su conservacion. Se puede optar por tres métodos (Guevara Perez, Americo, 2015):
e Pasteurizado / envasado, y almacenamiento en congelacion.

e Pasteurizado y aditivos quimicos / envasado y almacenamiento con o sin

refrigeracion.

e Pasteurizado / evacuado, tratamiento térmico y almacenamiento a temperatura

ambiente.

Los métodos de conservacion de pulpas de frutas descritos anteriormente definen las
presentaciones comerciales de las pulpas, siendo estas: liquida o sélida (congelada) y natural

con o sin aditivos.

2.80FERTA 'Y DEMANDA DE PULPA DE MANGO EN LA CIUDAD
DE IBARRA

Segun el ultimo estudio de mercado de pulpa de mango realizado en el 2016 por Franco
Posso & Orozco Ruiz en la ciudad de Ibarra, se establecio que existe una oferta y demanda
de 92,400.00 y 485,983.00 de pulpa de mango congelada en presentaciones de 500 gramos.
Las proyecciones realizadas por este estudio de mercado estiman que para el afio 2018, Ibarra
requerird de 403,161.00 fundas extras de pulpa para satisfacer la demanda de los

consumidores en el mercado.
2.9ESTUDIO DE MERCADO

La investigacion de mercados es la aplicacién del método cientifico al marketing que permite
a identificar las caracteristicas de la demanda y del mercado, asi como las necesidades
cambiantes de los consumidores, a partir de informacion oportuna, precisa y veraz (Araujo
Arévalo, 2013).

2.9.1 USOS DE LA INVESTIGACION DE MERCADOS

Benassini en el 2009 menciona que la investigacion de mercados permite el desarrollo de un
plan de accion para considerar los recursos y estrategias de producto, precio, distribucién y
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publicidad que las empresas han de asignar para un determinado periodo de tiempo. Los

estudios mas comunes se muestran a continuacion:

De lineas de productos y servicios: la empresa puede conocer si debe invertir en

el desarrollo de un nuevo producto o servicio, segin la demanda existente.

e De precios: la empresa identifica hasta que valor el consumidos esta dispuesto a

gastar por un cierto producto o servicio.

e De canales de distribucion: permite a la empresa a identificar el tipo de canal de
distribucion de un producto, considerando el fendmeno de mayor aceptacion o

de rechazo.
e De promocion y publicidad: verifica la eficacia de los anuncios publicitarios.
2.9.1.1  Pasos para realizar la investigacién de mercados

La investigacion de mercados permite obtener informacion precisa y a identificar parametros
que evaltan un producto en el mercado. A continuacion, se enlistan los pasos a seguir para

realizar el estudio de mercado (Benassini, 2009):
1. Formulacién del problema.
2. Busqueda de las fuentes de informacion.
3. Preparacion de los medios de recopilacion de datos.
4. Disefio de la muestra.
5. Recopilacion de la informacién.
6. Analisis de los datos recabados.

7. Redaccion del informe de la investigacion.
2.10 ESTUDIO FINANCIERO

La evaluacion o el estudio financiero sintetiza la informacion necesaria del proyecto para
determinar a traves de la aplicacion y el analisis de algunas herramientas financieras, si el

monto de inversion en el proyecto es rentable o no.
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2.11 HERRAMIENTAS DE INVERSION

Francisco lzquierdo en el 2016 estipula que, para estimar la rentabilidad de los proyectos de
inversion, existen diversos metodos que permitiran al empresario conocer la rentabilidad de
los proyectos de inversién que ain no se han puesto en marcha. Para ello, se utiliza las

siguientes herramientas financieras:
2.11.1PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Segun Araujo Arévalo, (2013), expone que el periodo de recuperacion de la inversion es la
magnitud del tiempo en afios durante el cual los beneficios o utilidades futuras del proyecto
cubren el monto de la inversién. De igual forma, segun Arroyo Gordillo & Kleeberg Hidalgo,
(2013), menciona que, si el tiempo de recuperacion de la inversion es menor que el tiempo

de vida del proyecto, el proyecto es viable.
2.11.2RELACION COSTO BENEFICIO

También llamado indice de redituabilidad, es el cociente de todos los ingresos y egresos
proyectados a valor presente.

B ¥ Ingresos Actualizados

C Y Egresos actualizados
Ecuacion 1. Determinacién B/C.
> Ingresos actualizados = suma de todos los ingresos actualizados.
> Egresos actualizados = suma de todos los egresos actualizados.

Hernandez Moctezuma, y otros, 2015, interpretan el valor del B/C verificandolo bajo un

enfoque de comparacion con 1, llegando a las siguientes interpretaciones:
% > 1: El proyecto genera utilidad o ganancias.

% < 1: Se generara pérdidas en el proyecto.

% = 1: El proyecto no genera ni pérdidas ni ganancias.
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2.11.3PUNTO DE EQUILIBRIO

Es un elemento de evaluacion muy importante que determina el volumen de operacién o
nivel de empleo de la capacidad de produccion, en el cual los ingresos son iguales a los
costos. Por debajo de este punto, la empresa incurre en pérdidas y por arriba obtiene
utilidades (Araujo Arévalo, 2013). Para su determinacion se emplea la siguiente ecuacion:

Ecuacion 2. Determinacion del Punto de equilibrio.

PE = Punto de equilibrio
CF = Costos fijos
CV = Costos variables

VBP = Valor bruto de la produccién: ingresos maximos estimados o ingresos al 100

% de la capacidad de operacion.
2.11.4VALOR ACTUAL NETO

Es el valor obtenido mediante la actualizacion de los flujos netos del proyecto, es decir
ingresos menos egresos, considerando la inversion como un egreso, Ecuacion 3. (Araujo
Arévalo, 2013)

Q1 Q> On

taroTa+or T T avon

Ecuacioén 3. Determinacion del VAN.

A = Desembolso inicial

Qs = Flujo de caja en el momento

n = nimero de afios que dura la inversion
I = coste de capital

Mete, (2014), menciono que para la interpretacion del VAN se debe considerar los siguientes

aspectos:

VAN > 0: la inversion generara beneficios.
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VAN < 0: la inversion generara pérdidas. El proyecto debe ser descartado.

VAN = 0: la inversion no tendré ni pérdida ni ganancias.
2.11.5TASA INTERNA DE RETORNO

Es la tasa de actualizacion que iguala el valor presente de los ingresos totales con el valor
presente de los egresos totales de un proyecto en estudio. Un resultado de calculo de la TIR
mayor que el coste de capital, significa que la inversion seré rentable; mientras tanto si se
obtiene un valor de la TIR menor que el coste de capital la inversién no seré rentable. La

determinacion de la TIR se obtiene aplicando la siguiente ecuacion:

Endonde TIR > VAN =0

VAN (T.1) )

TIR=T.I+D.E.D.T
+ (VAN (T.) — VAN(T.S)

Ecuacion 4. Determinacion de la TIR.
VAN (T.I) = Valor actual neto inferior
VAN (T.S) = Valor actual neto superior
T.l = Tasa de VAN inferior

T.S = Tasa de VAN superior.
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CAPITULO III

MATERIALES Y METODOS

3.1CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

El territorio de la parroquia Ambuqui que forma parte del céalido Valle del Chota antes
Ilamado Coangue, y que avanza hasta el bosque nativo y paramos de Rancho Chico, se
localiza a 40 km. de la ciudad de Ibarra, capital de la provincia de Imbabura, y la cabecera

parroquial que lleva el mismo nombre, se ubica a 1.7 km de la carretera panamericana
(Cevallos Suarez, 2015).
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Figura 7. Diagrama de flujo de informacion del disefio de proceso.

Fuente: (Cevallos Suarez, 2015).
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3.1.1 DATOS GEOGRAFICOS.

Ambugqui se encuentra en el calido Valle del Chota, comprende un territorio que colinda: al
Norte, con la provincia del Carchi, donde el Rio Chota es un limite natural: al Sur, con la
parroquia de Mariano Acosta, del canton Pimampiro: al Este, con la quebrada Chalguayacu,
del cantén Pimampiro; y, al Oeste, con la hacienda Piman, en la jurisdiccion de la parroquia

urbana EIl Sagrario, del canton Ibarra (Cevallos Suarez, 2015).

Tabla 4. Datos demograficos de la Parroquia de Ambuqui.

Provincia Imbabura

Cantdn Ibarra

Parroquia Ambuqui

Extensién 12,578.47 hectareas

Clima Calido - seco

Altitud 1,600 msnm — 3,200 msnm
Precipitacion media anual ~ Entre 1,000 mm y 1,400 mm
Temperatura promedio 24 °C

Humedad relativa 68%

Fuente: Cevallos Suarez, 2015.

3.2METODOS

La informacion recopilada tanto primaria como secundaria para el desarrollo del proyecto,
basada en investigar el estudio de mercado de los productos elaborados a base de mango, el
disefio del proceso de produccion y establecimiento de los balances de materia, asi como la
realizacién de un disefio de equipo, planta, layout y de las edificaciones de la planta
agroindustrial, y el andlisis financiero para el establecimiento de la factibilidad de planta de

procesamiento, se presentan a continuacion:

3.2.1 DETERMINACION DE LA DISPONIBILIDAD EFECTIVA DE
LA MATERIA PRIMA

En mayo de 2018, técnicos del Ministerio de Agricultura y Ganaderia y del Fondo
ecuatoriano Populorum Progressio, incentivaron a los productores de la Asociacion
ESPADILLAS DE MANGO a aplicar registros de control en la cadena productiva de esta
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asociacion. Los registros detallan los datos personales de los socios, superficies de mango
en produccion, volumenes de ventas anuales, y canales de comercializacion, asi como
proyecciones de siembra, cosecha y produccion de arboles jovenes en las distintas
superficies de terreno de cada uno de los integrantes de esta asociacion. La informacion fue
validada y actualizada por el autor de esta investigacion, mediante la aplicacion de encuestas
dirigidas a los socios de la asociacion y demas productores de la cuenca del Rio Chota, de
las provincias de Imbabura y Carchi. Todo esto ha servido para determinar la disponibilidad
efectiva de materia prima de los sectores: Bermejal, Carpuela, Chalguayacu, Chirimoyal, El
Lavandero, EI Ramal, Espadillas, La Playa, San Alfonso, San Clemente, San Vicente,
perteneciente al canton Ibarra y Pimampiro de la provincia de Imbabura; y La Portada, Pusir

y Pusir Grande pertenecientes al canton Bolivar de la provincia del Carchi.

Mediante la investigacion descriptiva por medio de encuestas, se obtendra informacion
sobre el cultivo y la disponibilidad de mango para la ejecucion del proyecto, acudiendo a
todos los sectores productores de mango de la parroquia de Ambuqui, Pimampiro y San
Vicente considerando como linea base la produccién actual de la Asociacién ESPADILLAS
DE MANGO. Asi como, la identificacién de los productos a base de mango que ya se
encuentran inmersos en el mercado, marcas, frecuencia de consumo, requerimientos de
consumo Y entre otros datos que serviran para determinar la oferta y demanda actual en el

mercado, y para el disefio del producto que satisfaga las necesidades de los consumidores.

3.2.2 DETERMINACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA DE LA
PULPA DE MANGO

3.2.2.1 Demanda insatisfecha

Segun Andia (2011), la demanda insatisfecha es la comparacion de lo que se requiere
(demanda) y lo que se esta satisfaciendo (oferta).

Di=0-D

Ecuacién 5: Demanda insatisfecha.

En donde;
O = Oferta
D = Demanda
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Di = Demanda insatisfecha

Para la proyeccion de la demanda se considera la tasa de crecimiento poblacional de la
ciudad de Quito proyectada al afio 2019, es decir de 1.68%; ya que segun la proyeccion
realizada al afio 2019 en base a la informacion secundaria de los datos del Instituto Nacional
de Estadistica y Censos (INEC-2010), esta ciudad cuenta con 1,245,961 habitantes, siendo
este el mayor nimero de habitantes en relacion a las ciudades de Ibarra (104,109 habitantes),
Otavalo (37,823 habitantes), Atuntaqui (16,916 habitantes) y Pimampiro (6,264 habitantes).

3.2.2.2 Demanda

Se utilizé una investigacion descriptiva por medio de encuestas a consumidores de mango
en las principales ciudades con mayor nimero de habitantes de influencia del proyecto:
Quito, lIbarra, Otavalo, Atuntaqui y Pimampiro. Esta encuesta permite determinar la
demanda y observar estrategias de marketing, segun las necesidades del consumidor final,

las mismas que fueron levantadas en el afio 2019.

La encuesta piloto realizada a 22 funcionarios y estudiantes de la Universidad Técnica del
Norte, en el afio 2019; permitid identificar las variables para la segmentacion del mercado.
Luego se program6 una variable combinada en la herramienta estadistica REDATAM+SP,
la cual permiti la obtencion de informacion secundaria de la base de datos de gran volumen
del INEC-2010; que abarque a los adolescentes entre 12 a 17 afios y que estén asistiendo a
una institucion de educacion inicial, asi como a los adultos entre 18 a 64 afios que estén
desempefiando una actividad laboral de las ciudades antes mencionadas; posterior a esto, los

datos extraidos fueron proyectados al afio 2019.

El mercado meta fue determinado a partir de la segmentacién de mercado, logrando con eso
la identificacion de los potenciales consumidores de la pulpa y otros productos a base de

mango a elaborarse.
3.2.2.3 Determinacién del tamafo de la muestra

Para la poblacion que corresponde a los 84 propietarios o gerentes de los supermercados no
se aplico el célculo de la muestra debido a que técnicamente la poblacion es menor de 100,

por lo que se aplico la técnica del censo y de observacion en campo.

El tamafio de muestra se obtuvo mediante el método probalistico, en el cual se relacionara:
las caracteristicas del proyecto, poblacion universa y la poblacién economicamente activa.
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Se aplicaré la siguiente ecuacioén de muestreo:

B NxZ?x §°2
" E2(N —1) + Z2x 62

n

Ecuacién 6: Tamafio de la muestra.

En donde:

n = Tamarfio de la muestra

N = Tamafio de la poblacion (1,711,604.00).

Z = Nivel de confianza al 95% (1.96).

& = Desviacion estandar de la poblacion, valor constante (0.50).
E = Limite aceptable del error muestral (3%).

3 NxZ?x 62
T E2(N —1) + Z%x 62

n

~ (1,711,604) x (1.96)% x (0.50)2
™= 0.03)2(1,711,604 — 1) + (1.96)2 x (0.50)2

n = 1,066.45

Para determinar la demanda del consumo de productos elaborados a base de mango se
considerd los adolescentes que estén asistiendo a una institucion de educacién publica o
privada y a los adultos dentro de la Poblacién Econdémicamente Activa (PEA) de las
provincias: Pichincha (50% de la muestra) e Imbabura (50% de la muestra).

En la provincia de Pichincha se realizaron las encuestas Unicamente en la ciudad de Quito,
ya que es la ciudad con mayor nimero de habitantes que tiene la provincia, con respecto a
las demas ciudades; y en la provincia de Imbabura se realizaron encuestas en las ciudades:
Ibarra (66.30% de la Muestra), Otavalo (20.52% de la Muestra), Atuntaqui (10.93% de la
Muestra) y Pimampiro (3.06% de la Muestra), cuyos porcentajes fueron determinados en

base a la suma total de habitantes de las ciudades de Imbabura.

Las encuestas realizadas se disefiaron en dos formatos una para los consumidores y otra para
los productores: la primera pensada en los adolescentes que comprende un lenguaje sencillo

y otra con un lenguaje técnico enfocado en los adultos; y el segundo formato fue elaborado
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para los socios de la Asociacion ESPADILLAS DE MANGO y demas productores de mango
de la parroquia de Ambuqui, Pimampiro (Imbabura) y San Vicente (Carchi). Las cuales
permitieron obtener informacién tanto del mango en fresco y de la pulpa de mango como:
apreciacion del fruto fresco, variedades, formas, razones, y cantidades de consumo,
apreciaciones y precios comerciales del mango fresco y derivados del mismo; asi como las
frecuencias, usos, lugares de adquisicion, precio, presentaciones y caracteristicas y
necesidades del consumidor en relacion a la pulpa de mango; con las cuales se conocio la

demanda actual y futura del mango fresco y pulpa de mango.
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Tabla 5. Tamafio de la muestra para las provincias de Pichincha e Imbabura.

Provincia Ciudad Poblacion Tasa de Proyeccion Media Tamafio % Numero % NUmero de
Economicamente Activa crecimiento de la poblacional de la de encuestas
anual poblacion muestra encuestas realizadas
ano 2019
Pichincha  Quito Adolescentes entre 12-17  1.68 543,551.79 543,551.79  1,065.00 50.00 532.50 100.00 1,065.50
Adultos entre 18 - 64 989,451.13 989,451.13  1,066.00 533.00
Imbabura  Ibarra Adolescentes entre 12-17  1.52 50,996.54  84,044.77 1,054.00 50.00 527.00 66.30 34941
Adultos entre 18 - 64 66,467.17
Otavalo Adolescentes entre 12-17  1.34 19,224.20 20.52 108.13
Adultos entre 18 - 64 17,125.45
Atuntaqui  Adolescentes entre 12-17  1.74 9,842.33 94,556.17 1,055.00 527.50 10.93 57.68
Adultos entre 18 - 64 9,528.97
Pimampiro Adolescentes entre 12-17  0.32 3,981.70 3.06 16.13
Adultos entre 18 - 64 1,434.58
Total 1,711,603.86 4,240.00 1,596.84

Elaborado por: Autor, 2020.

Fuente: INEC, 2019.
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3.2.2.4 Oferta

La oferta se determind a partir de la investigacion descriptiva y el método de observacion
aplicado a los 84 propietarios de supermercados, mercados, tiendas y abastos de las ciudades
de Ibarra, Otavalo, Atuntaqui y Pimampiro, cuyo objetivo esta enfocado en obtener
informacion primaria sobre las marcas comerciales, precios, frecuencias y cantidades de

abastecimiento de las principales empresas productores de pulpa de mango.
3.2.2.5 Andlisis de la oferta

La oferta de marcas mas reconocidas de pulpas de frutas en el Ecuador segun las encuestas
aplicadas a los consumidores de las ciudades de Ibarra, Otavalo, Atuntaqui y Pimampiro son
Disfruta y FrutaSi, productos elaborados por empresas ecuatorianas lideres en el mercado

nacional.

3.2.3 DISENO DEL PROCESO DE PRODUCCION Y
ESTABLECIMIENTO DE LOS BALANCES DE MATERIA

Al disefiar los productos se buscO satisfacer las principales necesidades de nuestros

consumidores indicadas en la encuesta realizada como son: sabor, color, olor, textura,

propiedades nutricionales similares al mango en fresco, y el precio. Para ello se elabor6 una

pulpa de mango congelada (100 % natural).

3.3INGENIERIA DEL PROYECTO

3.3.1 DISENO DEL PROCESO DE PRODUCCION

Segun Aguilar (2010), el propésito fundamental del disefio de procesos esta en definir la
tipologia de procesamientos, con visiones y criterios de rentabilidad econémica, mediante
operaciones unitarias conducentes a la transformacion de materias primas en productos aptos

para el consumo, cumpliendo especificaciones de calidad.
3.3.2 DIAGRAMAS DE FLUJO

Para la descripcién de los procesos productivos de los productos a elaborarse se utilizaron
los diagramas de flujo y los diagramas de bloque, empleando la metodologia de ingenieria

inversa.
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3.3.3 BALANCES DE MATERIA Y ENERGIA

El balance de materiales de un proceso trata de expresar cuantitativamente todos los
materiales que entran o salen de un proceso segun Casp (2005), los mismos que se realizaron
en las Unidades Eduproductivas de Universidad Técnica del Norte, determinando asi el
rendimiento del proceso de obtencion de pulpa de mango.

Al disefiar el producto se buscé satisfacer las principales necesidades de los potenciales
consumidores en relacion con la pulpa de mango, tales como: precio, propiedades
organolépticas y nutritivas. En base a esto se disefié una pulpa, congelada, sin azlcar, que
conserve las propiedades nutritivas y organolépticas del mango (color, dulzor y acidez
principalmente), cuyo envase sea de plastico que facilite su utilizacion, y que sea expendido
en los principales supermercados, mercados y tiendas del barrio; a un precio tedrico que no
supere los 2.50 unidades de dolares americanos. La pulpa de mango obtenida seré expendida
en presentaciones comercial e industrial: la primera en fundas de 100, 250, 500 y 1000

gramos; Y la segunda en barriles o tachos plasticos de 25 y 50 kilogramos.

Segun Maroulis & Saravacos (2003), los balances de materia y energia son esenciales en: el
disefio de procesos de alimentos, equipo de procesamiento, los servicios basicos para el
proceso, tratamiento de residuos en las instalaciones, la optimizacion de procesos, en el

analisis de los costos del proceso y en el procesamiento de la planta.

Los balances de energia se los realizaran en el caso de disefiar un nuevo equipo, caso
contrario se ajustara la maquinaria y equipo a la capacidad productiva en cada operacion

unitaria para la transformacion del mango fresco en pulpa de mango.
3.3.4 LOCALIZACION

En el caso de una construccién nueva, el sitio es impuesto desde el principio del proyecto y
la localizacion del terreno debe cumplir con ciertos factores técnicos, econdmicos y legales,
tales como: acceso a vias de comunicacion, facilidad de aprovisionamiento (materias primas
y energias), disponibilidad de mano de obra cualificada, vecindad, seguridad y reglas de

urbanismo.
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3.3.5 DIMENSIONAMIENTO Y SELECCION DE MAQUINARIA Y
EQUIPO

La seleccion de equipo requiere considerar costos, calidad, capacidad y flexibilidad (Heizer

& Render, 2009). Vera (2009) menciona que los costos a considerar son los siguientes:

e Costos de instalacion: son costos iniciales de nuevos equipos de toda clase, costos

adicionales, costos de instalacion y costos de depreciacion y obsolescencia.

e Costos de funcionamiento: material, mano de obra, servicios basicos y gastos

generales.

Las técnicas de prondstico, el analisis del punto de equilibrio, los arboles de decision, el
flujo de efectivo y el valor presente neto resultan particularmente (tiles cuando se toman
decisiones acerca de la capacidad. Las inversiones en capacidad son efectivas cuando se
asegura que apoyen una estrategia de largo plazo (Heizer & Render, 2009). La flexibilidad
segun Vera (2009), debe ser adaptable a cambios en el entorno: demanda, productos y

procesos (relacion con frecuencia de la decision).

Heizer & Render (2009), mencionan que la mayoria de las organizaciones operan sus
instalaciones a una tasa menor que la capacidad de disefio. Lo hacen porque han encontrado
que pueden operar con mas eficiencia cuando no tienen que extender sus recursos hasta el

limite. En vez de esto, prefieren operar quiza a un 82% de la capacidad de disefio.
3.3.6 LAYOUT O DISTRIBUCION EN PLANTA

Paltrinieri (2007) propone que los locales de elaboracion de frutas y hortalizas deben constar

de areas principales como:
e Areade recepcion y almacenamiento de materia prima.
e Area de procesamiento y produccion
e Areade control de calidad
e Areade insumos y mantenimiento de maquinas
e Bodega de material de envase

e Bodega de producto terminado
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e Vestidores y baterias sanitarias
e Oficinas

e Comedor

e Area de seguridad

e Parqueadero

El disefio de la planta se baso principalmente en la capacidad de disefio de la procesadora de
pulpa de mango, asi como en la capacidad financiera de la Asociacion ESPADILLAS DE
MANGQOS, en la mano de obra y en la tecnologia a emplearse. Las Buenas Practicas de
Manufactura, el disefio de recorrido y el diagrama de proceso, permiten establecer un layout
eficiente que serad plasmado en planos arquitectonicos, para que en un futuro sea puesto en

marcha la planta procesadora de pulpa de mango.

Segun Maroulis & Saravacos (2003), la distribucion en planta de los equipos de proceso
debe basarse en los requisitos de los materiales de flujo, funcionamiento higiénico, acceso a

equipos, control de procesos y mantenimiento.

3.3.7 REALIZACION DEL ANALISIS FINANCIERO PARA EL
ESTABLECIMIENTO DE LA FACTIBILIDAD DE LA PLANTA

El analisis financiero permite determinar si es viable el proyecto de inversion, mediante el

calculo de los indicadores financieros.
3.3.8 ANALISIS FISICOQUIMICOS DE LA PULPA DE MANGO

En la siguiente tabla se muestras la disposicion, métodos y principio de cada uno de los

compuestos a ser controlados:

Tabla 6. Métodos de analisis fisicoquimicos.

Disposicion Método Principio

Sélidos totales ~ AOAC 985.26 Determinacién gravimeétrica
Sélidos solubles AOAC 983.17 Potenciémetro

Acidez Método IFU No. 11 (1984)

Elaborado por: Autor, 2020.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1DETERMINACION DE LA DISPONIBILIDAD EFECTIVA DE LA
MATERIA PRIMA

Mediante la investigacion descriptiva por medio de encuestas, se obtuvo datos de 156
productores de mango de la parroquia de Ambuqui, Pimampiro y San Vicente, logrando
evidenciar que la variedad mas cultivada es de Tommy Atkins y que la produccion de mango
del norte del pais estd centrada en las provincias de Carchi e Imbabura, cuyos cultivos se
encuentran monitoreados por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia, La Agencia de
Regulacion y Control Fito y Zoosanitario, y el Ministerio de Industrias y Productividad,;
presentan una produccién anual de 1,727.27 toneladas de mango fresco para su
comercializacion o procesamiento, con unas distancias de siembra de cultivo de 5 m x 5 m,

y una densidad de 400 arboles por hectarea.

Tabla 7. Produccién de mango en las provincias de Imbabura y Carchi.

Provincia Superficie sembrada (ha) Produccion esperada (t/afio)

Imbabura 145.56 1,595.71
Carchi 18.82 131.56
Total 164.38 1,727.27

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de mango Imbabura-Carchi, 2018.
Elaborado por: Autor, 2020.

La Asociacion Agricola ESPADILLAS DE MANGOS cuenta con una superficie de finca
total de 51.75 hectareas que han sido destinados al cultivo del mango, con una produccion
de 480 toneladas/afio. Actualmente los demaés productores residentes en el territorio ancestral
que comprenden los sectores: El Bermejal, Carpuela, Chirimoyal, EI Lavandero, EI Ramal,
Espadillas, La Playa, San Alfonso, San Clemente, San Vicente, Chalguayacu y La Portada,
Pusir, Pusir Grande de las provincias de Imbabura y Carchi respectivamente; poseen una
superficie total de terreno de 227.43 hectareas de las cuales su 72% (164.38 ha) estan

destinadas para el cultivo de Mangifera indica 'Tommy Atkins'.
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Tabla 8. Produccion de mango en las parroquias de Ambugqui, Pimampiro y San Vicente.

Parroquia  Superficie sembrada (ha) Produccion esperada (t/afio)

Ambuqui 63.39 814.46
Pimampiro  82.17 781.24
San Vicente 18.82 131.56
Total 164.38 1,727.27

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de mango Imbabura-Carchi, 2018.

Elaborado por: Autor, 2020.
Los arboles jévenes que no han llegado a la edad productiva, asi como las plagas y el alto
costo de los insumos agricolas, la mano de obra temporal y la fluctuacion del precio en el
mercado reduce la produccién en un 2 %, por lo cual la disponibilidad efectiva de materia
prima necesaria es de 1,692.72 toneladas/afio, considerando la produccion total de las

provincias de Imbabura y Carchi.

Tabla 9. Disponibilidad efectiva de materia prima.

Provincia Parroquia Toneladas Toneladas
brutas anuales efectivas anuales
(t/afo) (t/afio)
Imbabura  Ambuqui 814.46 798.17
Pimampiro 781.24 765.62
Carchi San Vicente 131.56 128.93
Total 1,727.27 1,692.72

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de mango Imbabura-Carchi, 2018.

Elaborado por: Autor, 2020.
42DETERMINACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA DE LA
PULPA DE MANGO
Las encuestas aplicadas a los consumidores adolescentes de entre 12 a 17 afios y a los adultos

de 18 a 65 afios permitieron conocer las caracteristicas, apreciaciones, razones y formas de

consumo, marcas Y las necesidades insatisfechas de los consumidores con relacion a la pulpa
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de mango. Ademas, mediante la investigacion se identificd los productos derivados del
mango con mayor demanda en el mercado siendo estos la pulpa (18.30 %) vy el jugo de

mango (11.90 %); debido a esto la planta procesadora elaborara pulpa de mango.

La demanda de pulpa de mango se determiné a partir de los datos recopilados mediante la
aplicacion de encuestas a la muestra de los posibles consumidores de mangos, pregunta N°
13 y N° 17. En donde los tres rangos de frecuencia de consumo se multiplicaron por 1.55,
3.5 y 0.5 respectivamente; siendo la suma total de estas operaciones la frecuencia de
consumo semanal de pulpa de mango, a este valor lo multiplicamos por 4 y por 12 para
calcular los valores mensuales y anuales. Los rangos de presentaciones comerciales de pulpa
de mango plasmados en la pregunta N° 17 se multiplican por sus frecuencias por 250 g en
el primero, 500 g en el segundo y por 1000 g en el tercero. Al sumar estos valores obtenemos
la cantidad en kilogramos de pulpa de mango, luego multiplicamos el valor anterior por el
valor obtenido a partir de los datos de la pregunta N° 13, como resultado obtenemos la
cantidad de pulpa de mango requerida por los consumidores semanal, mensual y anual
respectivamente en kilogramos; mediante conversion de unidades obtenemos estos valores

de consumo de producto en kilogramos o toneladas.

Tabla 10. Demanda anual de pulpa de mango.

Demanda de pulpa de mango

Producto Presentacion Semanal (kg) Mensual (kg) Anual (kg)

Pulpa de mango 2509 32,378.50 129,514.00 1,554.168.00
500¢g 3,784.50 15,138.00 181,656.00
1000 g 10,092.00 40,368.00 484,416.00

Total (kg) 46,255.00 185,020.00 2,220,240.00

Total (1) 46.26 185.02 2,220.24

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores, 2019.

Elaborado por: Autor, 2020.

El estudio de mercado permiti6 identificar la demanda de pulpa de mango en el afio 2019,

siendo esta de 2,220.24 t/afio. Mediante la investigacion de campo se constatd que, a pesar
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de ser jugo el segundo producto elaborado del mango mayormente requerido por los

consumidores, no se encuentra este producto en el mercado nacional.

La investigacion descriptiva y el método de observacion permitié obtener informacién
primaria en supermercados, mercados, tiendas y abastos de los 84 propietarios de las
ciudades de lIbarra, Otavalo, Atuntaqui y Pimampiro; coadyuvando a identificar que las
marcas comerciales DISFRUTA, Maria Morena y Soleg son las principales empresas
ofertantes representando el 51.19%, 28.57% y 10.71%, respectivamente; abasteciendo en
conjunto mensualmente de 252 toneladas de pulpas de mango en presentaciones de 500

gramos a un precio promedio de 1.67 USD.

Tabla 11. Oferta anual de pulpa de mango.

Producto Semanal Mensual Anual

Pulpa de mango, kg 18,186.71 72,746.85 872,962.20

Total, t. 872.96

Fuente: Encuestas aplicadas a propietarios de supermercados y tiendas de abarrotes de gran escala, 2019.

Elaborado por: Autor, 2020.

La obtencion de la demanda insatisfecha se realizd mediante un analisis comparativo entre
la demanda y la oferta de la pulpa de mango para el afio 2019. Para el calculo, se aplicé la
siguiente Ecuacion 5:

Di=0-D
Simbologia y datos:
Di = Demanda insatisfecha
O = Oferta (t/afio) = 872.96 t/afio
D = Demanda (t/afio) = 2,220.24 t/afio
Calculo de la demanda insatisfecha para la pulpa de mango en el afio 2019.

Di=0-D

t t
Di =872.96 — — 2,220.24 ——
afno afo
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t
Di =1,347.28 —|/—
afo

Para proyectar la oferta se utilizd la siguiente ecuacion:
Op=0ax*1+t)"n
Ecuacion 7: Proyeccion de la oferta.
En donde:
Op= Demanda proyectada
Oa= Demanda actual
n= Numero de afios proyectados.
t= Tasa de crecimiento poblacional de la ciudad de Quito 2018, 1.68 %.
Para proyectar la demanda se utilizé la siguiente ecuacion:
Dp =Dax*(1+¢t)"n
Ecuacion 8: Proyeccion de la demanda.
En donde:
Dp= Demanda proyectada
Da= Demanda actual
n= Numero de afios proyectados.
t= Tasa de crecimiento poblacional de la ciudad de Quito 2018, 1.68 %.

La demanda proyectada se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 12. Proyeccidn de la oferta, demanda y demanda insatisfecha, t/afio.

Num. Afio Oferta Demanda Demanda
proyectada  proyectada  insatisfecha
(t/afo) (t/afo) (t/aio)

0 2019 872.96 2,220.24 1,347.28

1 2020 887.63 2,257.54 1,369.91

2 2021 902.54 2,295.47 1,392.93
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3 2022 917.70 2,334.03 1,416.33

4 2023 933.12 2,3713.24 1,440.12
5 2024 948.80 2,413.11 1,464.32
6 2025 964.74 2,453.65 1,488.92
7 2026 980.94 2,494.87 1,513.93
8 2027 997.42 2,536.79 1,539.36
9 2028 1,014.18 2,579.41 1,565.23

Fuente: Encuesta aplicada a los consumidores de mango de las ciudades de Quito, Ibarra, Otavalo, Atuntaqui y Pimampiro, 2019.
Elaborado por: Autor, 2020.
En la anterior Tabla 14, se puede observar que la demanda insatisfecha de las principales
ciudades de Imbabura de pulpa de mango proyectada para diez afios es alcanzable la cual
sera cubierta al 25 %. Esto indica que la factibilidad de la planta procesadora de pulpa de
mango es positiva y se cuenta con informacion esencial para el desarrollo de las etapas

posteriores del proyecto.

Tabla 13. Capacidad esperada de planta (t/afio).

Producto Demanda Porcentaje  por Capacidad esperada de
insatisfecha (t/afio)  captar (%) planta (t/afio)
Pulpa de mango 1,347.28 25 336.82

Elaborado por: Autor, 2020.

4.3COMERCIALIZACION

La investigacion de mercado realizado mediante la aplicacién de encuestas permitid
identificar el mercado actual de pulpa de mango representado por 855,802.00 potenciales

consumidores de las principales ciudades de la provincia de Imbabura.

La comercializacion de la pulpa de mango se manejara mediante minoristas y mayoristas de
los productores de la Asociacion ESPADILLAS DE MANGOS, buscando acuerdos que
aseguren la llegada del producto al consumidor final. Para ello se comprara un vehiculo con
camara frigorifica y se contratara un conductor con conocimientos en mercado, publicidad

y ventas.
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El costo promedio y el precio de venta de la pulpa de mango varia dependiendo de la marca,
presentacion, envase y condiciones de almacenamiento de la misma. Segun la investigacion
de campo se determiné que el precio de venta al publico y a los lugares de expendio de la

pulpa de mango sera de 1.89 y 1.67 ddlares americanos, respectivamente para el afio 2019.
4.4CAPACIDAD DE LA PLANTA

La disponibilidad de recursos financieros de la Asociacion ESPADILLAS DE MANGOS y
la disponibilidad de materia prima, asi como la demanda insatisfecha de la pulpa de mango;
han sido los factores limitantes para establecer la capacidad de disefio de la planta
procesadora de pulpa de mango. Por tal motivo la capacidad de disefio sera de 336.82 t/afio

de pulpa de mango congelada.

kg/aio

Capaadad planta = N° dias * N° semanas

Ecuacion 9: Capacidad de planta.

336,820.00 kg /aio
5 dias * 48 semanas

Capacidad planta ,y1pa de mango =

Capacidad planta ,y1pa de mango = 1,403.42 kg de producto terminado/dia

La planta procesadora de pulpa de mango ejercera jornadas laborales diarias de ocho horas,
cinco dias a la semana y cuarenta y ocho semanas al afio. EI proceso serd continuo y se
producira un solo producto: pulpa de mango, empledndose las ocho horas de la jornada para
su produccion estimando asi un correcto funcionamiento de los equipos y sistemas auxiliares

de la planta, obteniendo una produccion semanal de 7,017.10 kg de pulpa de mango.
4.5PROCESOS PRODUCTIVOS

Los diagramas de proceso han sido plasmados mediante los signos convencionales que han
sido aceptados en areas de produccion internacionalmente para la diagramacion de
diagramas de flujo por la American Society of Mechanical Engineers, que se detallan en la

siguiente tabla.
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Tabla 14. Simbolos estandar en la planificacion.

Actividad

Simbolo Accion
Q Operacion
- Inspeccion
|:> Transporte
. Espera
v Almacenamiento

Indica las principales fases del proceso, método o
procedimiento en una méaquina o estacion de trabajo
durante la cual se alteran o modifica una o mas
caracteristicas del producto.

Comparacion de una caracteristica de un objeto con
respecto a estandares de calidad.

Indica el movimiento de un objeto de una méaquina a
otra, de un puesto de trabajo a otra y viceversa.

Indica demora al terminar una operacion de transporte,
inspeccion o almacenamiento.

Indica depdsito de materias primas, insumos, utensilios
y/o producto terminado.

Fuente: American Society of Mechanical Engineers, 2018.

Elaborado por: Autor, 2020.

45.1 PULPA DE MANGO

A continuacion, se presenta el diagrama de proceso y el diagrama de flujo empleando

ingenieria inversa, para la elaboracion de pulpa de mango.
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45.1.1 DIAGRAMA DE OPERACION DE ELABORACION DE PULPA DE

MANGO

Tabla 15. Diagrama de proceso para la elaboracién de pulpa de mango congelada.

Descripcion del Simbolos del diagrama Tiempo / 100 kg de materia
proceso prima (min)
Recepcion 2,00
Pesado 1,50
Transporte 0,10
Seleccion 2,00
Clasificacion 1,50
Transporte 0,10
Lavado 10,00
Desinfeccion 4,00
Transporte 0,10
Escaldado 7,00
Transporte 0,10
Despulpado 15,00
Refinado 5,00
Transporte 0,10
Pasteurizacion 1,90
Transporte 0,10
Envasado 10,00
Transporte 0,10
Congelado 5,00
Almacenamiento 0,35
Total (min): 66,05

Fuente: Duracion de las operaciones en el procesamiento de pulpa de mango congelada, 2019.

Elaborado por: Autor, 2020.
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45.2 DIAGRAMA DE FLUJO CON BALANCE DE MATERIALES
DEL PROCESO DE ELABORACION DE LA PULPA DE MANGO

ENTRADA

Mango Tommy Atkins, MTA.

SALIDA

—_,l Recepcion |
MTA= 14313 kg
| Pesado |
! MTA= 14313 kg
| Seleccionado |——1-'2§’°A><| 2.76 kg Frutos dafiados
MTA= 14042 kg
v
Clasfficado i 3.51 kg Estado de madurez inadecuado.
MTA= 13699 kg
Agua :! Lavado I——»Agua residual
MTA= 13699 kg
A4
Agua y NaCIO al 5% —>| Desinfeccion I——»Agua residual v solucion desinfectante.
l MTA= 13699 kg
Agua =|] Escaldado I—LG%—><< 6.25 kg Pérdidas por evaporacion y agua residual.
;r"‘=2°71;":°c | ame bk
| Despulpado 27.90% , 1 36.55 kg Cascaras, fibra y semillas.
! MTA= 10244 kg
| Refinado |
l MTA= 10244 kg
| Pasteurizacién  |———096% . { 098 kg Pércidas por adherencia.
l MTA= 10146 kg
| Envasado I—ﬂ—» 0.97 kg Pérdidas por adherencia.
l MTA= 10050 kg
| Control de calidad 500 0.5 kg Dos unidades de 250 g.
! MTA= 10000 kg
| Almacenamiento. -4 °C. |
MTA= 10000 kg

Pulpa de mango congelada, 14.8 °Brix.

Figura 8. Diagrama de flujo con balance de masa de la elaboracion de pulpa de mango.

Elaborado por: Autor, 2020.
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4.5.3 DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION

4.5.3.1 Recepcion

En gavetas de 25 kg los dias, lunes y jueves.
Cumplir con la norma del CODEX STAN 184-1993 para el mango.

Cumplir con lanorma NTE INEN 2789 para el mango.

4.5.3.2 Pesado

Emplear registros de control de ingreso de materia prima.

Equipo utilizado para macro ingredientes: balanza de 500 kg de capacidad.

4.5.3.3 Seleccion

Manual y visual.

Estado de madurez: verde, pinton y sobre maduro.
Tamario: grande, mediano o pequefio.

Imperfecciones visuales: golpes, manchas o rayaduras.
Firmeza del fruto: duro, semiduro o blando.

Equipo utilizado: Mesa de acero inoxidable.

4.5.3.4 Clasificacion

Manual e instrumental.

Mangos maduros cuyos solidos totales medidos en un refractometro sean de 11 a 16

grados Brix.
Calibre determinado por el peso de la fruta (180-425¢g, 251-650g, 426-9259).
Equipo utilizado: Mesa de acero inoxidable.

Equipo utilizado para micro ingredientes: Balanza gramera de 1.5 kg de capacidad.

4.5.3.5 Lavado

Agua potable a temperatura ambiente.
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Eliminacion de tierra o arena, pedunculos, hojas, tallos y gomas de la superficie del

fruto. Reduccidn de la carga microbiana del fruto.
Tiempo: 5 a 10 minutos.

Equipo utilizado: Tina de lavado de fruta por inmersion de acero inoxidable.

4.5.3.6 Desinfeccion

Eliminacion de carga microbiana y materia organica o impurezas que no se

eliminaron en el lavado.

Sustancia desinfectante: Hipoclorito de sodio a partir de solucion al 13%.
Concentracion de 20 mg/kg o 20 mg/L de hipoclorito de sodio.

Medir el cloro residual para garantizar que la solucién permanezca en 20 ppm de

hipoclorito.
Enjuague por medio de aspersion para evitar el cloro residual.

Equipo utilizado para micro ingredientes: Mesa de acero inoxidable, balanza gramera
de 1.5 kg de capacidad.

Equipo utilizado: Lavadora por inmersion y aspersion.

4.5.3.7 Escaldado

Tiempo y temperatura para mango: 5 minutos, 85 °C.

Realizar un corte en la mitad del mango, y verificar si el escaldado ha atravesado 1
cm méaximo de la cascara hacia la semilla del fruto. Si sucede esto, el escaldado ha

sido efectivo.

El escaldado es un tratamiento térmico que elimina en su totalidad los
microorganismos, inactivas enzimas, fija el color y ablanda los tejidos del fruto,
asegurando asi la inocuidad del proceso, asi como facilitando la extracciéon y

aumentando el rendimiento de la pulpa.

Al prolongar el tiempo de escaldado se origina un excesivo ablandamiento de los

tejidos y se altera su color, sabor y sabor.
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e Equipo utilizado: Tina de escaldado. Canastillas de acero inoxidable o de pléastico

termoestables de 25 a 50 kg de aforo de mango maduro.
4.5.3.8 Despulpado y refinado
e Eliminacion de céscara, semilla y gran porcentaje de fibras del mango.
e Equipo utilizado: despulpadora con capacidad de procesamiento de 200 kg/h.
e Eliminar las impurezas mediante filtracion de la pulpa obtenida.
4.5.3.9 Pasteurizacion

e Tiempo y temperatura de pasteurizacion: 72 °C y 85°C de 15 segundos a 5 minutos.
Luego someter a un enfriamiento repentino hasta los 6 ° C.

e Equipo utilizado: Marmita de doble chaqueta con paleta de agitacion.
45.3.10 Desairado y envasado

e Empacado con el minimo de aire en la funda aséptica. El oxigeno causa oxidacion

de vitaminas, pardeamiento y espuma en la pulpa.
e Equipo utilizado: Envasadora mecénica.
453.11 Control de calidad
e 2 muestras por cada bache.
e Cumplir con lanorma NTE INEN 2 337:2008.
45.3.12 Congelado

e Temperatura: -18 °C. Temperatura a la cual el agua contenia en los alimentos se

cristaliza en hielo. Detiene la actividad enzimatica y microbiana.
e Equipo utilizado: Camara de congelacion.
45.3.13 Almacenamiento
e Bodega de producto terminado.
e Estanterias de acero inoxidable.

e Equipo utilizado: Camara de congelacion.
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4.5.4 RENDIMIENTO DE PULPA DE MANGO

Célculo del rendimiento del proceso de obtencion de pulpa de mango a partir del diagrama
de flujo considerando la materia prima que ingresa al sistema y el producto obtenido al final

del proceso.

P
R=7*100

Ecuacion 10: Rendimiento de pulpa de mango.
Simbologia y datos:
R= Rendimiento.
P= Producto terminado (pulpa de mango), kg.

I= Insumos utilizados (materia prima), kg.

_100.00 kg/h

=—— ", 100
14313 kg/h

R =69.87%
4.6ESPECIFICACIONES TECNICAS

La materia prima, insumos quimicos y el producto obtenido cuyo proceso de elaboracion es
competitivo y productivo, debe cumplir con: requisitos, niveles de aceptabilidad, alinearse
con estdndares de calidad internacionales, reducir los impactos ambientales y en
consecuencia coadyuvar al medioambiente. La actividad normativa nacional e internacional
requiere brinda estos beneficios al productor y seguridad al consumidor mediante las

siguientes normas: Instituto Ecuatoriano de Normalizacién y Codex Alimentarius.

Tabla 16. Especificaciones técnicas.

Materia prima Norma

Mango ‘Tommy Atkins’ CODEX STAN 184-1993
NTE INEN 2789

Insumos quimicos Norma

Hipoclorito de sodio NTE INEN 1 583. Requisitos
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Producto terminado Norma

Pulpa de mango congelada NTE INEN 2 337:2008. Pulpa de fruta

Fuente: Nomas Técnicas del Ecuador y el Codex Alimentarious.

Elaborado por: Autor, 2020.

4.7CONTROL DE CALIDAD

El control de calidad realizado tanto a la materia prima como al producto terminado

comprende los siguientes métodos:
4.7.1 MATERIA PRIMA

El andlisis de la materia prima se lo realizara en el area de control calidad en base a la Norma
Técnica Ecuatoriana, indicada en la NTE INEN 2789.

En la siguiente tabla se detalla el andlisis, asi como su equipo y frecuencia de aplicacion del

método segun la normativa de calidad nacional e internacional para la materia prima:

Tabla 17. Normas de calidad para la materia prima.

Analisis Equipo Norma Frecuencia
Organoléptico (color, olor, CODEX STAN Diaria
aspecto) 307-2011

NTE INEN 1909

Acidez titulable Potenciometro, con NTEINEN 381 Diaria
electrodos de vidrio.

Refractometro con NTEINEN 380 Diaria
regulador de

Sélidos solubles
temperatura.

Determinacién de la Potenciometro, con NTEINEN 389 Diaria
co_ncgntra(:lon del lon electrodos de vidrio. AOAC 10.030
Hidrogeno (pH)

indice de madurez Célculo SST/Acidez Diaria
titulable

Elaborado por: Autor, 2020.
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4.7.2 PRODUCTO TERMINADO

El area de control de calidad totalmente equipada para realizar los andlisis fisicos, quimicos
y microbiologicos; sera responsable de realizar los analisis de las materias prima, asi como
de producto terminado, basandose en las normativas de calidad nacionales e internacionales,

como se indica en la siguiente tabla 18:

Tabla 18. Normas de calidad para producto terminado.

Analisis Norma Frecuencia

Organoléptico (color, olor, aspecto) CODEX STAN 307-2011 Diaria
NTE INEN 1909

Acidez titulable NTE INEN 381 Diaria
Salidos solubles NTE INEN 380 Diaria
Determinacion de la concentracion del NTE INEN 389 Diaria
ion Hidrégeno (pH) AOAC 10.030

Coliformes NTE INEN 1529-6 Diaria
Coliformes fecales NTE INEN 1529-8 Diaria
Recuento de esporas clostridium sulfito NTE INEN 1529-18 Diaria
reductoras

Recuento estandar en placa NTE INEN 1529-5 Diaria
Recuento de mohos y levaduras NTE INEN 1529-10 Diaria
Peso neto Cada bache

Elaborado por: Autor, 2020.

4. 8MAQUINARIA'Y EQUIPO

4.8.1 SELECCION DE LA MAQUINARIAY EQUIPO

Para la seleccion de la maquinaria y equipo se considerd una capacidad utilizada de los
mismos del 100 %; ademas se tomoO en cuenta: facilidad de adquisicion, construccién

compacta, simplicidad operacional, bajo costo de mantenimiento y existencia de repuestos.
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4.8.2 CANTIDAD DE GAVETAS

Para la produccion se requiere de 170 gavetas con capacidad de 25 kg para la recepcién de

mango fresco.
4.8.3 LAVADORA POR INMERSION Y ASPERSION
El lavado de inmersion y aspersion tendra una capacidad de 228.60 kg/h.

4.84 CAMARA DE CONSERVACION Y CONGELACION

El cuarto de refrigeracion y congelacion, seran disefiados de tal forma que faciliten la entrada
y salida de la materia prima y del producto terminado. Considerando esto, el
dimensionamiento del cuarto de refrigeracion (largo, ancho, y alto) dependera
principalmente de las dimensiones de las gavetas de la materia prima a almacenarse, asi
como del rango de temperatura de las camaras frigorificas. Dentro de la media de la camara,
Ilevara 2 divisiones de compartimiento creando 2 cuartos frios, lo cuales llevaran equipo y
control independiente de cada una, generando de esta forma la cdmara de almacenamiento
de mango fresco (refrigeracion) y de pulpa de mango (congelacién). La materia prima se
colocara en gavetas, la misma que debe pasar por un proceso de pesado, seleccionado,
clasificado, lavado y desinfeccion, para posteriormente ser almacenada en la camara de

conservacion.

Las dimensiones de la cAmara de refrigeracion y congelacion seran las siguientes: alto 2.50
m, largo 12 m y ancho 4 m. Para brindar una buena circulacion de aire y la contaminacion
cruzada, el producto nunca debe estar a menos de 0.45 m del cielo raso y 0.10 m, es de
acuerdo con las dimensiones de las gavetas se puede almacenar hasta 170 gavetas de materia

prima.
4.85 ESCALDADOR

El equipo de frutas requerido tendra la capacidad de escaldar 8 gavetas de 25 kg de mango
fresco (200 kg) en 7 minutos.

4.8.6 DESPULPADORA

La capacidad requerida de la despulpadora para procesar sera de 200 kg/h de mango fresco

despulpado.
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4.8.7 MARMITA

Se requiere una marmita de 156.81 litros de capacidad para pasteurizar la pulpa de mango a

90 °C durante 1.9 minutos.

4.8.8 DOSIFICADORA Y FORMADORA DE BOLSAS PARA PULPA
DE FRUTAS
Para el envasado del producto se ha considerado una dosificadora y formadora de bolsas

para pulpas de fruta adaptada a tres formatos de bolsas en polietileno, cuya capacidad

minima y maxima sera de 16 y 160 repeticiones por minuto, respectivamente.
4.8.9 BASCULA

El plan de abastecimiento de materia prima requiere una bascula de 500 kg de capacidad en
el &rea de recepcidn y otra de similares caracteristicas en el area de produccion, para que de
esta forma evitar contaminacion. Asi como una balanza gramera de capacidad de 1,500.00

gramos en el area de control de calidad.
4.8.10DESCRIPCION DE LA MAQUINARIAY EQUIPO

A continuacion, se procede a detallar la maquinaria y equipo determinada como la adecuada

para la adquision, después de la investigacion con los proveedores.

Tabla 19. Descripcion de la maquinaria y equipo.

Maquinaria/equipo Cantidad Descripcion

Bascula 2 Capacidad de 200 kg. Digital. Bateria recargable.
110 V. Dimensiones: Ancho: 0.40 m. Largo: 0.60
m. Alto: 1.20 m.

Mesa con 5 cm de 1 Dimensiones: Ancho: 1.10 m. Largo: 2.20 m. Alto:

profundidad 1.00 m. Construida en acero inoxidable.
Inclinacion de 1%.

Mesa perforada con 5 2 Dimensiones: Ancho: 2.20 m. Largo: 1 m. Alto:

cm de profundidad 0.80 m. Alto de filo: 0.10 m. Espesor 1.50 cm.

Base perforada espesor de 0.80 mm, con
perforaciones de 1.00 mm. Construida en acero
inoxidable.
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Coche para transportar 3
gavetas y cajas

Limpiadora 1
multifuncional para
frutas y hortalizas

Despulpadora 1

Dosificadora y 1
formadora de bolsas
para pulpa de frutas.

Dimensiones: Ancho: 50 cm. Largo: 80 cm. Alto:
90 cm. Construida en acero inoxidable. Con
garruchas.

Marca: Astimec. Modelo: ASA-LMF300.
Volumen de tina: 300 dm3. Accionamiento: Por
motor reductor 0.50 HP 220 VAC 1F. Tipo de
banda: De PVC. Nro. Rodillos: 10 unidades de
diametro 50 mm x 400 mm. Capacidad:
Aproximada de 300 kg por hora. Material
estructura: Acero inoxidable AISE 304. Turbina:
De 1.10 kW (1,5 HP) 220 VAC 1F. Dimensiones
méax. Ancho 700 mm, largo 3,000 mm, alto total
1,800 mm. Peso aprox. 350 kg.

Marca:  Astimec. Modelo:  ASA-DP-500.
Capacidad: 500 kg/h. Material del equipo: Acero
inoxidable A304. Acabados: Juntas soldadas con
proceso TIG y pulidas con acabado sanitario grit
#150. Motor: 5 kW 220 VAC 1,700 RPM,
trifasico. Tension requerida: 220 VAC, trifésica a
60 Hz. Dimensiones: diametro 220 mm por 1,000
mm de longitud. Peso: Aprox. 80 kg.

Marca: Astimec. Modelo: ASA LIQUIPACK
2000 AX PPE. Volumen: Desde 100 c.c hasta 500
c.c (opcional hasta 1,000 cc). Capacidad: Méax. 25
u/min. (1,500 unidades por hora) en
presentaciones de 100 c.c. Formatos: Normal, tipo
"pillow pack” con traslape posterior de doble
doblez. Material de empaque: Poliester +
polietileno, o laminados termosellables similares
de 60 a 90 micras. Tamafos: Ancho estandar 155
mm, largo regulable desde 30 mm hasta 150 mm.
Llenado: Por dosificador volumétrico o por
gravedad segun viscosidad del producto. Aire
comprimido: Presion de trabajo 6 bares (90 PSI).
Consumo aprox. 6.90 CFM. Tension eléctrica: 110
VAC, 60 Hz polarizada +/- 2%. Consumo aprox:
500 vatios. Dimensiones: Ancho 900 mm, fondo
800 mm, alto total 2,400 mm. Accesorios:
Contador de lotes, Impresora térmica Yy
transportador de salida de fundas. Pero
aproximado: Aprox. 240 kg.
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Escaldador 1 Marca: Inoxidables M/T. Escaldador por batch
para precoccion de frutas y vegetales. Acero
inoxidable. Capacidad minima 200 kg de mango
fresco. Inmersion. Aumento de temperatura por
accion de vapor de agua. Dimensiones 1.60 m de
largo x 0.79 m de ancho x 0.86 m de alto.
Inclinacion del 3 % en la base.

Marmita 1 Marca: Inoxidables M/T. Marmita para coccion.
Agitada, con volteo para vaciado. Con cdmara de
calentamiento  cénica  troguelada.  Acero
inoxidable. Capacidad de volumétrica de tacho:

200 litros.
Céamara de conservacion 1 Marca: WINFRIO. Cuarto frio: Tipo modular en
y congelacion. lamina blanca en 3" (8 cm). Dimensiones: 12.00 x

4.00 x 2.50 metros (Total medidas exteriores).
Dividido en 2 zonas. Proceso: Conservacion y
congelacion. Producto: Frutas. Temperatura de
camara: -10° C a 10 °C. Compresor hermético 36
BTU. 220 V. Trifésico.

Compresor 1 Marca: Poerten. Modelo: PCO-3200. Compresor
de 3 hp. Tanque de aire con capacidad de 52.80
galones / 200 litros. Disefio horizontal. Motor
eléctrico de 3 Hp con protector térmico. Voltaje:
220 V - 60 Hz (Monofasico). Presion maxima 116
psi. Caudal 90 PSI. Transmisién por banda.
Dimensiones: 135 x 53.50 x 97 cm

Caldera 1 Marca:  Thermocon. Capacidad 5 BHP.
Acuatubular. Eficiencia minima: 94%. Vertal.
Diesel. Presion: 20 PSI. Vapor de agua. Trifasica.

Fuente: Proformas de maquinarias y equipos, 2019.

Elaborado por: Autor, 2020.

4.9DIMENSIONAMIENTO DE AREAS

La planta de procesamiento de alimentos comprende la interaccion en conjunto del sistema
de procesamiento, sistemas auxiliares y de las edificaciones (Lopez Gomez & Barbosa
Céanovas, 2005). La infraestructura de la planta representa mas del 50% de la inversion total,
por tal motivo el dimensionamiento de las areas se debe realizar de una manera técnica,
asegurando el cumplimiento de los siguientes principios de distribucion 'y

acondicionamiento de una planta de procesamiento de alimentos: la integracion de conjunto
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(hombres, materiales, maquinaria y actividades auxiliares), minima distancia recorrida, flujo
de materiales, espacio cubico, satisfaccion y seguridad de los trabajadores y flexibilidad
(Casp, 2005).

A continuacidn, se detalla el dimensionamiento de las areas de la planta procesadora de pulpa
de mango, considerando la norma que Casp establecid en el 2005, la cual consiste en calcular
la superficie necesaria para cada equipo existente en cada area, es decir longitud y anchura,
afiadiendo 60 cm en los lados que se vayan a situar operarios y 45 cm para limpiezas y

mantenimiento, en los lados en que no vayan a trabajar los operarios:
4.9.1 AREA DE PRODUCCION

El area de produccion es la principal de la planta procesadora y se ubicara en la parte central
de la misma, y se encontrara toda la maquinaria para el procesamiento de los productos a
elaborarse, considerando las dimensiones requeridas de las Buenas Préacticas de Manufactura
y movimientos del personal. Su area sera de 274.74 m?.

4.9.2 RECEPCION Y ACONDICIONAMIENTO DE MATERIA
PRIMA

La recepcion de la materia prima se la receptara en un area situada a la entrada de la planta
y cercana a la camara de refrigeracién, en donde se encontrard con una bascula para obtener
datos de la materia prima ingresada para el proceso como para su almacenamiento. En la
parte externa constara de un muelle de descarga que se construira a un metro sobre el nivel

del suelo. Su area sera de 62.67 m?.

493 AREA PARA ALMACENAMIENTO Y PESADO DE LA
MATERIA PRIMA'Y PRODUCTO ELABORADO

La materia prima y el producto terminado se almacenaran en las cAmaras de refrigeracion y

congelacién, respectivamente. Empleandose 3 pallet para las materias primas de 85 cm de

ancho x 1.10 m de largo; y estanterias con 7 niveles de 40 cm de alto x 40 cm de ancho x 4

m de largo para el producto terminado. Previo a esto se pesaran por lotes y se recopilaran
datos diarios que se plasmaran en los registros de control. Su rea sera de 76.59 m?,
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4.9.4 AREA DE ENVASADO

En esta area estara la dosificadora y formadora de bolsas para pulpa de mango y una mesa

de acero inoxidable para receptar el producto terminado. Su éarea sera de 2.52 m?.
4.9.5 BODEGA DE ENVASES Y ETIQUETAS

La bodega de envases sera de 6m de largo x 4 m de ancho, la misma que contard con dos
puertas, una de ingreso del material de envase y otra para la salida de este, hacia el area de
produccion. En esta area se almacenaran principalmente las bolsas de polietileno y los
envases vacios para producto terminado en presentaciones industriales. Su area sera de 22.32

m2,

4.9.6 AREA ADMINISTRATIVA Y TECNICA

El area de oficina esta compuesta por una sola zona, donde se encontraran el/la gerente, el/la
administrador/a y el/la vendedor/a; la misma que dispondra de un espacio de 8.60 m largo x
6.00 m de ancho, es decir 51.60 m?,

4.9.7 AREA DE CONTROL DE CALIDAD

El area de control de calidad estara ubicada junto al &rea de recepcion de materia prima y
cercana al area de almacenamiento del producto terminado. Se realizara el control de calidad
en la recepcion de materia prima y producto terminado luego de cada bache, asi como luego
de las operaciones unitarias de: escaldado, despulpado y pasteurizado, ya que son puntos
criticos en los cuales el producto final esta en riesgo. Esta area tendrad un espacio de 12.35

m?2.
4.9.8 AREA DE CIRCULACION DE VEHICULOS

Para la descarga de materia prima, envases e insumos, y para la carga de producto terminado

se destind un &rea de 280.00 m?.
4.9.9 PARQUEADERO.

El parqueadero tendra un area de 35.00 m?, para el estacionamiento de los vehiculos del
personal, de los proveedores y de los clientes.
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4.9.10BATERIAS SANITARIAS Y VESTIDORES

Esta area tendra un espacio de 14.55 m?, para el servicio del personal administrativo y
productivo, y para proveedores y clientes; ademas los trabajadores emplearan los vestidores
para cambiarse su ropa de calle, por su ropa de trabajo. Las baterias sanitarias y vestidores
estardn alejadas del area de produccion.

4.9.11COCINAY COMEDOR

Esta area tendra un espacio de 12.00 m?, en donde el personal podra servirse sus alimentos

y disfrutar de su horario de descanso.
4.9.12CUARTO DE MAQUINAS Y BODEGA DE HERRAMIENTAS.

El 4rea para el mantenimiento de maquinaria y para el almacenamiento de repuestos y
herramientas contara con un espacio de 45.96 m?. En esta se encontrara la caldera y el

compresor.
4.10 RELACION ENTRE ACTIVIDADES

Casp (2005), menciona gue la escala de valoracion utilizada para reflejar la conveniencia de
la proximidad de las actividades, propuesta por Muther para la tabla de relacién de
actividades, queda reflejada en la siguiente tabla:

Tabla 20. Escala de valoracion de la Tabla Relacional de Actividades.

Cdodigo Indica relacion Color asociado
A Absolutamente necesaria  Rojo

E Especialmente importante  Amarillo

I Importante Verde

@) Ordinario Azul

U Sin importancia Blanco

X Rechazable Marrén

Fuente: Casp, 2005.

Elaborado por: Autor, 2020.
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Los valores de la escala de la tabla relacional de actividades quedarian de la siguiente

manera:

Tabla 21. Escala de valoracion de la Tabla Relacional de Actividades.

Motivo

1 Proximidad en el proceso

2 Higiene

3 Control

4 Frio

5 Malos olores, ruidos...

6 Seguridad del producto

7 Utilizacion de material comun

8 Accesibilidad

Fuente: Casp, 2005.
4.10.1TABLA RELACIONAL DE ACTIVIDADES PARA EL AREA DE
PRODUCCION

La siguiente figura muestra la relacion entre las diferentes actividades en la elaboracion de

pulpa de mango.

Figura 2. Relacion entre las diferentes actividades en la elaboracidn de pulpa de mango.

Elaborado por: Autor, 2020.
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Tabla 22. Tabla de relacion de actividades para el area de produccién.

PROCESOS 16 15 14 13 12 11 10
2
8 :
08 < a o
1 | Recepcién E3
2 | Pesado u2
3 | Seleccion y clasificado A |
4 | Lavado y desinfeccién
5 | Camara de refrigeracion
6 | Pesado
7 | Escaldado
8 | Despulpado
9 | Refinado
10 | Pasteurizado
11 | Envasado
12 | Almacenamiento
13 | Bodega de insumos U2 U2 u2
14 | Bodega de envases U2 U2
15 | Despacho U2
16 | Control de calidad

Elaborado por: Autor, 2020.

67



4.11 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, 2017, detalla las
condiciones higiénico sanitarias minimas basicas que debe cumplir una planta procesadora
de alimentos. Para obtener el permiso de funcionamiento, la planta procesadora de pulpa de
mango cumplira con los siguientes lineamientos de disefio y de construccion de las

edificaciones y equipos:
a. Ubicacion y construccion:

El lugar debe estar alejado de fuentes de contaminacion, y la infraestructura deber ser
construida a fin de reducir la posibilidad de ingreso a la planta de contaminacion externa

como polvo, plagas, olores extrafios, entre otros; asi como reducir la proliferacion de plagas.
b. Estructura interna, orden y limpieza:

Las estructuras que se encuentran dentro de las areas de produccion deben ser de féacil
limpieza, desinfeccién y mantenimiento. Ademas, la planta procesadora siempre debe
mantenerse limpia y ordenada, asi como sus areas deben permitir la circulacion eficiente del

personal y de materias primas.
c. Illuminacion:

Las lamparas de iluminacion natural o artificial en las areas de produccion, almacenamiento
de materias primas y producto terminado deben contar con sistemas de proteccion en caso

de roturas.
d. Instalaciones eléctricas y redes de agua:

Evitar que cables o tuberias estén colgando por las areas de procesamiento de los alimentos.
e. Servicios higiénicos:

Las baterias sanitarias, duchas y vestuarios disefiados para hombres y mujeres, deben estar
disponibles de tal manera que prevengan la contaminacion de los alimentos; su ubicacion
sera independiente de las otras areas de la planta, sin tener contacto directo a las areas de

proceso.
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f. Equipos, utensilios y recipientes:

Los equipos, utensilios y recipientes que entren en contacto directo con los alimentos no
deben ser de materiales toxicos, no deben transmitir sustancias u olores extrafios; los mismos
deben ser de facil limpieza, desinfeccion, mantenimiento y de ser posible ser desmontables
para tener limpieza y desinfeccion efectiva. Los recipientes y utensilios deben encontrarse

en buen estado y ser reemplazadas de acuerdo a su uso.

Las superficies de trabajo que entran en contacto directo con los alimentos deben ser solidas,
duraderas, faciles de limpiar, desinfectar y mantener; deben ser de material liso, no
absorbente y no toxico. De existir superficies o equipos que se encuentren revestidos de
pinturas, esta debe ser no tdxica para el contacto con el alimento, ni debe desprenderse de la

superficie.
g. Servicio de agua:

El agua utilizada en las distintas operaciones de la planta cumplird con los requisitos
establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1108 “Agua Potable Requisitos”, se
debe demostrar la calidad del agua empleada en los procesos productivo mediante analisis
fisico-quimicos y microbioldgicos realizados por lo menos una vez al afio en un laboratorio

acreditado.
h. Personal de planta:

El personal de la planta asegurara mediante su estado de salud, empleo correcto de
vestimenta y un excelente comportamiento personal en la planta la inocuidad de la pulpa en

todo el proceso productivo.
4.12 DISENO ARQUITECTONICO DE LA PLANTA.

Los planos para el proyecto fueron realizados en el programa AutoCAD 2021. A

continuacion, se anexa los planos arquitectonicos y estructurales correspondientes.
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Figura 9. Plano arquitectdnico de planta agroindustrial procesadora de pulpa de mango.

Elaborado por: Autor, 2020.
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4.12.1CRONOGRAMA DE CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES

Y PUESTA EN MARCHA.

Las siguientes etapas han sido ejecutadas con el financiamiento logrado a través de

organismos estatales y no gubernamentales.

Tabla 23. Cronograma de construccion.

Actividades

ler 2do 3er 4to
mes mes mes mes

Fase de implementacién

oto
mes

6to
mes

Planos de construccidn y especificaciones

Reglamentos y normas de funcionamiento

Etapa de construccion

Seleccion y capacitacién del personal

Instalacion de maquinaria y preparacion de la
planta

Adquisiciébn de materia prima, contratos,
convenios.

Fase operacional

Prueba y puesta en marcha

Primera fase de produccion

Promocion y oferta

Intensificacion de la produccion

Reporte de produccion, ventas y productividad

Auditoria calidad, produccion.

Elaborado por: Autor, 2020.
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4.13 REQUERIMIENTO DE INSUMOS, MATERIALES Y
SERVICIOS

4.13.1REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

La materia prima requerida en planta serd de 1,828.77 kg de mango fresco para producir

1,338.72 kg de pulpa de mango al dia, cuyo rendimiento es del 69.87%.

Tabla 24. Requerimiento de materia prima.

Detalle Diario (kg) Semanal (kg) Mensual (kg) Anual (kg)

Mango Tommy Atkins 1,828.77 9,143.85 36,575.42 438,904.98

Elaborado por: Autor, 2020.

Los materiales indirectos son: hipoclorito de calcio, hipoclorito de sodio, detergente e
insecticida para la limpieza y sanitizacion de equipos.

4.13.2REQUERIMIENTO DE ENVASES

En la siguiente tabla se detalla los requerimientos de envases para pulpa de mango en las
distintas presentaciones:

Tabla 25. Requerimiento de envases.

Detalle Diario Semanal Mensual Anual
(Unidades) (Unidades) (Unidades) (Unidades)

Funda plastica (polietileno), 100 g. 91,438.54  365,754.15 4,389,049.85
18,287.71

Funda plastica (polietileno), 250 g.  7,315.08 36,575.42  146,301.66 1,755,619.94
Funda plastica (polietileno), 500 g.  3,657.54 18,287.71  73,150.83  877,809.97

Funda plastica (polietileno), 1 kg. 1,828.77 9,143.85 36,575.42  438.904.98

Funda pléstica (polietileno), 10 kg.  182.88 914.39 3,657.54 43,890.50
Funda plastica (polietileno), 25 kg.  73.15 365.75 1,463.02 17,556.20
Funda plastica (polietileno), 50 kg.  36.58 182.88 731.51 8,778.10

Elaborado por: Autor, 2020.
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4.13.3REQUERIMIENTO DE AGUA POTABLE

Tabla 26. Requerimiento de agua potable.

Detalle Consumo (mq) Costo Costo
unitario mensual
Diario Mensual (USD/m®) (USD)
Produccion 4.00 80 0.51 40.80
Limpieza de equipos, maquinaria y 2.50 50 0.51 25.50
utensilios
Limpieza de instalaciones 2.20 44 0.51 22.44
Consumos varios 1.00 20 0.51 10.20
Consumo mensual total de agua potable 154 0.51 98.94
Costo anual (USD) 1,187.28

Elaborado por: Autor, 2020.

4.13.AREQUERIMIENTO DE ENERGIA

4.13.4.1 Maquinaria y equipos

Tabla 27. Requerimiento de energia de la maquinaria y equipos.

Maquinaria y equipos

Cantidad Tiempo (h) Potencia

hp kW kWidia
Lavadora por inmersion y aspersion 1 1.87 150 1.10 2.05
Céamara de conservacion y congelacién 1 24.00 3.14 234 56.16
Despulpadora 1 2.00 450 5.00 1.00
Marmita 1 0.25 210 1.50 0.38
Dosificadora y formadora de bolsas para 1 1.33 134 1.00 1.33
pulpa de frutas
Compresor 1 1.33 3.00 220 2.93
Caldera 1 8.00 3.00 2.20 197.60
TOTAL, kW/dia 90.46
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TOTAL, kW/mes 2,713.65

TOTAL, kW/afio 32,563.80

Fuente: Proveedores de maquinaria y equipo.
Elaborado por: Autor, 2020.

4.13.4.2 lluminarias

La iluminacion natural en el interior de la plata debe hacerse mediante lucernarios o placas
translucidas en la cubierta cuya orientacion sera siempre al Norte, para evitar la irradiacion

solar maxima.

El tipo de lampara que se va a utilizar es fluorescente, ya que es tiene un alto coeficiente de

reproduccion de color y mayor eficiencia, en relacion a las incandescentes.
4.13.5REQUERIMIENTO DE VAPOR

El escalador y la marmita necesitan de vapor de agua para realizar las operaciones térmicas
de escaldado y pasteurizacion; estaran en funcionamiento durante 1.18 horas en distintos
periodos de tiempo de la jornada diaria de 8 horas, para lo cual se requiere que la caldera

este cargada de vapor de agua, las 8 h/dia que dura el procesamiento de la materia prima.
4.13.6REQUERIMIENTO DE AIRE COMPRIMIDO

El aire comprimido, serd un sistema auxiliar necesario para el funcionamiento de la linea de
envase ya que interviene en el accionamiento de los circuitos neumaticos de la enfundadora
automatica de pulpas. Se requiere de un compresor cuyas caracteristicas técnicas del
compresos (3.50 hp de potencia, 200 litros del tanque de aire y un caudal de 90 PSI),

satisfagan los requerimientos del equipo de envase.
4.13.7REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

El factor hombre engloba: la mano de obra directa e indirecta. Es un factor determinante en
el dimensionamiento de las areas de la planta, se pueden desplazar de un lugar a otro y las
areas deben tener las condiciones adecuadas para que el puesto de trabajo del operario sea
digno y repercuta de manera Optima en su rendimiento. Ademas, la mano de obra debe ser
calificada o especializada para ejercer la funcién dentro de la planta; por lo tanto, el

requerimiento del factor hombre esta determinada por la capacidad de la maquinaria y
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equipos, cantidad de materia prima a procesar y tipo de producto a elaborar. Se considera a
los 4 obreros calificados como la mano de obra directa; y al jefe de produccion o supervisor
de planta, gerente, conductor y a la contadora como la mano de obra indirecta. El gerente
tomara las decisiones diarias juntamente con el jefe de produccién. La contadora externa
visitara la planta dos a tres veces al mes teniendo un sueldo de 400 sin beneficios sociales;
para la produccion se ha visto conveniente contratar cuatro personas capacitadas en
procesamiento de alimentos (hortofruticolas). El conductor estard encargado de
comercializar el producto y coordinar estrategias de marketing con la referencia para

introducir la pulpa de mercado en el mercado provincial y nacional.

Tabla 28. Requerimiento de mano de obra.

Personal Cantidad
Gerente 1
Contador 1
Conductor/ Vendedor 1
Jefe de produccion y control de calidad 1
Operarios 4
Total 5

Elaborado por: Autor, 2020.

Los/as operarios y el/la jefe de produccion y de control de calidad gozaran de todos los

servicios de ley.

4.14 INVERSIONES

4.14.1INVERSIONES FIJAS

41411 Infraestructura

El terreno en donde se construira la planta procesadora de pulpa de mango estéa ubicado en
el sector de San Alfonso de la parroquia de Ambugqui, el mismo que tiene un area de 600 m2.
La planta tendrd una infraestructura total de 575.30 m? y representa una inversion de
48,126.50 USD.
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Tabla 29. Inversion de infraestructura.

Area Superficie de Valor Valor
Terreno (m?) Unitario (USD) Total (USD)

Produccion 523.70 85.00 44 514.50
Administracion 51.60 70.00 3,612.00
Total 575.30 48,126.50

Elaborado por: Autor, 2020.

4.14.1.2 Vehiculo
Tabla 30. Inversion de vehiculo.
Concepto Valor, USD Afios de vida atil
Wingle AC. 2.4 CSAX2 TM con dispositivo de rastreo  21,354.20 5.00
Total 21,354.20
Elaborado por: Autor, 2020.
4.14.1.3 Magquinaria
Tabla 31. Inversion de maquinaria.
Maquinaria/ Equipo  Cantidad Valor Valor total
unitario (USD)
(USD)
Béscula 2 185.00 370.00
Mesa con 5 cm de 1 450.00 450.00
profundidad
Mesa perforada con 5 2 950.00 1,900.00
cm de profundidad
Coche para transportar 3 185.00 555.00
gavetas y cajas
Limpiadora 1 20,700.00 20,700.00
multifuncional para
frutas y hortalizas
Despulpadora 1 2,500.00 2,500.00
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Dosificadora y 1 22,000.00 22,000.00
formadora de bolsas
para pulpa de frutas

Escaldador 1 3,200.00 3,200.00
Marmita 1 5,500.00 5,500.00
Camara de conservacion 1 45,302.80 45,302.80
y congelacion

Compresor 1 490.00 490.00
Caldera 1 4,900.00 4,900.00
Total 107,867.80

Elaborado por: Autor, 2020.

4.14.1.4 Equipos de computacion
Tabla 32. Inversion de equipo de computacion.
Equipos de computacion Cantidad Valor Valor

Unitario (USD) Total (USD)

Laptop ASUS + impresora multifuncional 3 650.00 1,950.00

Celular 3 22.00 66.00

Teléfono 1 90.00 90.00

Total 2,106.00

Elaborado por: Autor, 2020.
4.14.1.5 Muebles y enseres

Tabla 33. Inversion de muebles y enseres.

Muebles Cantidad Valor Valor

y enseres Unitario (USD) Total (USD)
Escritorio 3 245.00 735.00
Sillade oficina 6 22.00 132.00
Silla giratoria 3 90.00 270.00
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Archivador aéreo 3 100.00 300.00
Total 1,437.00
Elaborado por: Autor, 2020.
4.14.1.6 Equipo de seguridad
Tabla 34. Inversién de equipo de seguridad.
Equipo Cantidad Valor Valor
de seguridad Unitario (USD) total (USD)
Extintor nuevo de 10 Ibs pgs 2 21.00 42.00
Botiquin grande 1 30.00 30.00
Alarma contra incendios 1 75.00 75.00
Senaléticas 20 x 15 10 2.00 20.00
Total 167.00
Elaborado por: Autor, 2020.
4.14.1.7 Equipo de control de calidad
Tabla 35. Inversion de equipo de control de calidad.
Equipo de Cantidad Valor Valor
control de calidad Unitario (USD) Total (USD)
Refractometro 1 175.00 175.00
Estufa 1 200.00 200.00
Incubadora 1 1,500.00 1,500.00
Refrigerador 1 600.00 600.00
Autoclave 1 1,328.00 1,328.00
Material de vidrio 1 100.00 100.00
Equipo de titulacion 1 45.00 45.00
Mechero 1 40.00 40.00
Balanza 1 50.00 50.00
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Balanza infrarroja 1

Medios de cultivo 1

Reactivos 1
pH-metro 1
Estanteria 2
Total

3,200.00
1,800.00
250.00
120.00

65.00

3,200.00
1,800.00
250.00
120.00
130.00

9,538.00

Elaborado por: Autor, 2020.

4.14.1.8 Resumen de la inversion fija.

Tabla 36. Resumen de la inversién fija.

Concepto Total (USD)
Infraestructura 48,126.50
Vehiculo 21,354.20
Maquinaria y equipo 107,867.80
Equipos de computacion 2,106.00
Muebles y enseres 1,437.00

Equipos de seguridad

Equipo de control de calidad

Total

9,538.00

190,596.50

Elaborado por: Autor, 2020.

4.14. 2INVERSIONES VARIABLES

4.142.1 Materia prima directa

Los socios de la asociacién ESPADILLAS DE MANGOS, han acordado entregar y comprar

el mango fresco para la planta procesadora a un precio de 0.40 USD.
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Tabla 37. Inversion de materia prima directa.

Concepto Unidad Requerimiento Costo Total
anual (kg) unitario  anual
(USD) (USD)
Mango Tommy Atkins kg 438,910.61 0.40 175,564.24
Elaborado por: Autor, 2020.
4.14.2.2 Materia prima indirecta.
Tabla 38. Inversion de materia prima indirecta.
Concepto Unidad Requerimiento  Costo Total anual
anual (kg) unitario (USD)
(USD)
Funda pléstica polietileno, 100 g. Unidad 126,307.50 0.02 2,526.15
Funda plastica polietileno, 250 g. Unidad 50,523 0.05 2,526.15
Funda pléstica polietileno, 500 g. Unidad 378,923 0.08 30,313.80
Funda plastica polietileno, 1 kg.  Unidad 37,892.25 0.09 3,410.30
Funda pléastica polietileno, 25 kg. Unidad 505.23 0.15 75.78
Funda plastica polietileno, 50 kg. Unidad 168.41 0.26 43.79
Total 38,895.97

4.14.2.3 Utiles de oficina.

Elaborado por: Autor, 2020.

Tabla 39. Inversion de Utiles de oficina.

Concepto Unidad Requerimiento Costo unitario (USD) Total anual (USD)
anual (kg)

Resma de papel Unidad 20
Esferos Unidad 24
Archivadores Unidad 12
Grapadora Unidad 1

Perforadora Unidad 1

3.50
0.15
1.50
5.00
5.00

70.00
3.60
18.00
5.00
5.00
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Total 101.60

Elaborado por: Autor, 2020.

4.14.2.4 Materiales de limpieza.

Tabla 40. Inversion de materiales de limpieza.

Concepto Requerimiento Costo Total anual

anual (kg) unitario (USD)

(USD)

Desinfectante 5 5.00 25.00
Dispensador de jabon 5 2.00 10.00
Jabon liquido galon 30 4.20 126.00
Lava x 450 g 3 2.46 7.38
Recogedor de basura plastico 10 1.50 15.00
Escoba pléastica de cerda suave 10 1.25 12.50
Trapeador redondo 5 1.34 6.70
Paca papel higiénico familiar XG 10 8.91 89.10
Caja de 24 toallas de mano Z 25 1.54 38.50
Mascarillas descartables 5 7.50 37.50
Caja de 100 u. cofias de pelo 2 4.93 9.86
Traje blanco 6 25.00 150.00
Caja de 100 u. guantes de nitrilo 5 6.30 31.50

Total 559.04

Elaborado por: Autor, 2020.
41425 Servicios bésicos.

Tabla 41. Inversion de los servicios basicos.

Concepto Unidad Requerimiento Costo unitario Total anual
anual (kg) (USD) (USD)
Agua potable m3 2,328.00 1.64 3,817.92
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Energia eléctrica kw 32,563.80 0.20 6,512.76
Telefonia + internet fijo Plan 12.00 22.00 264.00

Total 10,594.68

Elaborado por: Autor, 2020.

4.14.2.6 Gastos de ventas.

Tabla 42. Inversion de gastos de ventas.

Concepto Unidad Requerimiento  Costo unitario Total anual (USD)
anual (kg) (USD)
Publicidad Unidad 50.00 3.50 175.00
Combustible, diésel Galones 1,500.00 1.87 2,805.00
Mantenimiento de vehiculo Unidad 2.00 400.00 800.00
Matricula Unidad 1.00 160.00 160.00
Total 3.940,00

Elaborado por: Autor, 2020.

4.14.2.7 Materiales indirectos de produccion.

Tabla 43. Inversion de materiales indirectos de produccion.

Concepto Unidad Requerimiento  Costo unitario  Total anual
anual (kg) (USD) (USD)
Gaveta Unidad 170 10.00 1,700.00
Jarra Unidad 3 1.25 3.75
Bandeja Unidad 2 2.40 4.80
Recipiente Unidad 3 3.10 9.30
Manguera Unidad 3 15.00 45.00
Pallets Unidad 16 3.00 48.00
Utensilios Unidad 1 50.00 50.00
Baldes, 25 litros  Unidad 6 3.50 21.00
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Total 1,881.85
Elaborado por: Autor, 2020.
4.14.2.8 Talento humano.
Tabla 44. Inversion de materiales indirectos de produccidn.
Area Cargo Cantidad Remuneracion (USD)
Administrativa Gerente 1 600.00
Contador 1 400.00
Comercializacion Conductor/ Vendedor 1 400.00
Produccion Jefe de produccion 1 500.00
y control de calidad
Operarios 4 400.00
Total 2,300.00
Elaborado por: Autor, 2020.
4.14.2.9 Beneficios sociales del personal.

Segun el Ministerio de trabajo es obligacién del empleador pagar los beneficios sociales del

empleado tanto del area administrativa como de produccion, como:
e Aporte patronal al IESS, 11.15%.

Décimo tercer sueldo.

Décimo cuarto sueldo.

Vacaciones

Fondos de reserva. A partir del segundo afio de trabajo en la misma empresa.
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Tabla 45. Inversion de talento humano con beneficios sociales.
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Gerente 1 600.00 66.90 50.00 3280 25 77470  9,296.4
Contador 1  400.00 400.00 4,800
Conductor/ 1  400.00 44.60 33.30 21.87 16,67 516.44  6,197.28
Vendedor
Jefe de 1 500.00 5575 41.67 27.33 20,83 64558  7,746.96
produccién
y control
de calidad
Operarios 4  400.00 44.60 33.30 21.87 16.67 2,065.76 24,789.12
Total 4,402.48 52,829.76
Elaborado por: Autor, 2020.
4.14.2.10 Capital de trabajo.

El capital de trabajo es el resumen de todas las inversiones variables para el funcionamiento

de la planta procesadora de pulpa de mango en un periodo determinado de cuatro meses

hasta que la empresa pueda solventar sus gastos mensuales.

Tabla 46. Resumen de las inversiones variables o capital de trabajo

Concepto Costo total, Capital de
uUSD trabajo, USD

Materia prima directa 175,564.24 43891.061
Materia prima indirecta 38,895.97 9723.9934
Utiles de oficina 101.60 25.4
Implementos de limpieza 559.04 139.76
Servicios basicos 10,594.68 2648.67
Gastos de ventas 3,910.00 977.5
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Materiales indirectos de produccion 1,881.85 470.4625
Talento humano 52,829.76 13207.44

Total 284,337.15 71,084.29

Elaborado por: Autor, 2020.

4.14. 3INVERSIONES DIFERIDAS

Tabla 47. Inversiones diferidas necesarias para la creacion de la empresa.

Concepto Costo total,
USD

Gastos de constitucion 400.00
Permisos de funcionamiento 200.00
Notificacion sanitaria 850.00
Marcas y patentes 200.00
Licencia ambiental 200.00
Transporte de maquinaria y equipos 300.00
Total 2,150.00

Elaborado por: Autor, 2020.

4.14.4INVERSION DEL PROYECTO

Tabla 48. Inversion total del proyecto.

Detalle Valor total, Porcentaje de
USD participacion,
%
Inversion fija 190,596.50 72%
Inversion variable 71,084.29 27%
Inversion diferida 2,150.00 1%
Total 263,830.79 100%

Elaborado por: Autor, 2020.
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Las inversiones fijas son las mas representativas logrando el 72% de la inversion total de la
planta productora de pulpa de mango, por tal motivo se necesitara buscar financiamiento en

organizaciones de apoyo a los emprendimientos del sector hortofruticola.
4. 14 5FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

El financiamiento del proyecto para la puesta en marcha de la empresa es de 263.830,79
USD para los cuales, el 30% sera cubierto por los 22 socios que integra ESPADILLAS DE
MANGOS como contraparte y el 70% se obtendra a través de un crédito hipotecario
otorgado por la institucion financiera BanEcuador que apoya a los emprendedores mediante
créditos asociativos con montos de hasta dos millones de ddlares americanos con una tasa
de interés del 11.25%, y puede aumentar hasta 11.83% segun la frecuencia de pago

personalizada.

Tabla 49. Financiamiento para la creacion de la planta procesadora de pulpa de mango.

30% 70%
Detalle Valor total, USD  Propio, USD Financiado, USD
Inversion fija 190,596.50 57,178.95 133,417.55
Inversion variable 71,084.29 21,325.29 49,759.00
Inversion diferida 2,150.00 645.00 1,505.00
Total 263,830.79 79,149.24 184,681.55

Elaborado por: Autor, 2020.

415 ESTUDIO FINANCIERO

Para realizar los estados financieros es indispensable el presupuesto de inversion, ventas,
costos y gastos que se han detallado anteriormente, para luego aplicar los indicadores de
evaluacion financiera del proyecto como es: el valor actual neto, punto de equilibrio, costo
beneficio, periodo de recuperacion de la inversion y la tasa interna de retorno o rentabilidad,;
que ayudaran a la toma de decisiones en lo que concierne a la inversion financiera del

proyecto.
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4.15.1PRESUPUESTO DE INGRESO POR VENTAS

Los ingresos de la planta procesadora de pulpa de mango seran obtenidos como resultado de
las ventas del producto elaborado en las provincias de Imbabura, Carchi y Pichincha; para
lo cual se tomarén los precios de venta que actualmente se encuentran en el mercado con un
crecimiento de 2.63% que es la tasa de crecimiento salarial de los ultimos tres afios segun el
INEC 2019; para la proyeccion de la cantidad consumida se toma el valor que corresponde
al 25 % de la demanda insatisfecha que la planta procesadora esta en condiciones financieras
y productivas de cubrir, con un crecimiento de 1.68% correspondiente a la tasa de
crecimiento poblacional de la ciudad de Quito. Para el célculo, se estima que toda la
produccidn anual de la planta se comercializard en presentaciones de 500 gramos, a un precio
promedio de venta de 1.89 USD.

Tabla 50. Presupuesto de ingreso por ventas.

Producto Precio de Cantidad, Monto, USD
venta al Unidad
publico,
usD
Pulpa de mango, 500 g 1.89 673,640.00 1,273,179.60

Elaborado por: Autor, 2020.

4.15.1.1 Proyeccién del presupuesto de ingreso por ventas

Tabla 51. Proyeccidn del presupuesto de ingreso por ventas.

Producto Afo Monto,
uSD
Pulpa de mango, 500 - 1,273,179.60
° 1 1,294,569.02
2 1,316,317.78
3 1,338,431.92
4 1,360,917.57
5 1,383,780.99

Elaborado por: Autor, 2020.
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4.15.2PRESUPUESTOS DE EGRESOS

Son todos los costos y gastos que incidiran en las operaciones de produccién y
comercializacion de la pulpa de mango, que seran proyectados para los cinco primeros afos

de funcionamiento de la planta procesadora de pulpa de mango.
4.15.2.1 Costos de produccion

Los costos de produccion son aquellos egresos necesarios la transformacion de la materia
prima; desde su recepcidn, hasta la obtencion y comercializacion del producto terminado.

Dentro de los elementos del costo se tiene:
e Materia prima
e Mano de obra directa
e Costos indirectos de fabricacion

Para la proyeccién del costo de la materia prima y la mano de obra directa se considero la
tasa de crecimiento del sueldo béasico unificado de los tres Gltimos afios establecida por el
INEC hasta el 2019 es de 2.63%.

a. Materia prima.

Tabla 52. Proyeccidn del costo de produccién, materia prima.

Producto Afo Precio Cantidad, kg  Monto, USD
unitario, USD

Mango Tommy Atkins - 0.40 438,910.61 175,564.24
1 0.41 446,284.31 183,208.63

2 0.42 458,021.59 192,972.13

3 0.43 470,067.55 203,255.94

4 0.44 482,430.33 214,087.80

5 0.46 495,118.25 225,496.90

Elaborado por: Autor, 2020.

b. Mano de obra directa

Primer afo: Los empleados gozan de los beneficios que establece la ley.
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Tabla 53. Costo de la mano de obra directa anual.

c a) e o —_

o It < S _

: 358 58§ Z %
ge} S — =D o D c <) c
Y c b @ o - o - ,9 E (4]

o 2 S £S5 €S9 ES ¢ - <

> = EQ0 S5 T= B2 8o go £0

[35] 3] L O © D 5 D 5 (2] o wm = 2}

O @) x> <o 0Oz O >DO D o
Jefe de produccién 1 500.00 55.75 41.67 27.33 20.83 64558 7,746.96
y control de
calidad
Operarios 4 400.00 44.60 3330 21.87 16.67 2,065.76 24,789.12
Total 2,711.34 32,536.08

Elaborado por: Autor, 2020.

Segundo afio: Los empleados que hayan cumplido un afio de trabajo con el mismo

empleador a partir del segundo afio tiene derecho a los fondos de reserva que

corresponden al 8,33% segun el Ministerio de Trabajo, que puede ser cobrado

mensualmente o acumulado hasta dos afos.

Tabla 54. Costo de la mano d

e obra directa anual.
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Jefe de produccion 1.00 513.15 57.22 42,77 28.05 21.38 4275 705.30 8,463.65
y control de
calidad
Operarios 4.00 41052 4577 3418 2245 17.11 3420 2,256.87 27,082.50
Total 2,962.18 35,546.15
Elaborado por: Autor, 2020.
Tabla 55. Proyeccion del costo de la mano de obra directa.
Cargo ARos Monto, USD
- 32,536.08
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Operarios y jefe de produccion. 1.00
Control de calidad
2.00
3.00
4.00
5.00

35,546.15
36,481.01
37,440.46
38,425.15

39,435.73

Elaborado por: Autor, 2020.

4.15.2.2 Costos indirectos de fabricacion.

a. Servicios basicos.

El 80% del coste total de los servicios basicos seran utilizados en el proceso de produccién

y la diferencia se considerard como gastos administrativos con una tasa de crecimiento anual

del 2% por decision propia, debido a que los precios de estos costos no han incrementado en

los altimos cinco afios.

Tabla 56. Proyeccion del costo de servicios basicos de produccion.

Concepto Unidad Proyeccion, afos.
0 1 2 3 4 5
Agua potable m3 305434 311542 3.177.73 3241.29 3306.11 3,372.23
Energia eléctrica kw 5,210.21 5,314.41 5,420.70 5,529.11 5,639.70 5,752.49
E}ﬂe‘co”'a tonemet 50 21120 21542 21973 22413 22861  233.18
Total. USD 847574 864526 8,818.16 899453 9174.42 9,357.91

Elaborado por: Autor, 2020.

b. Materia prima indirecta

Se emplea 1.68% para la proyeccion, valor correspondiente al incremento poblacional de la

muestra en estudio.
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Tabla 57. Proyeccidn del costo de materia prima indirecta de produccion.

Concepto Unidad Proyeccion, afios.

0 1 2 3 4 5

Fundas  plasticas Unidad 38,895.97 39,549.43 40,213.86 40,889.45 41,576.39 42,274.88
polietileno (150 g,

250 g, 500 g, 1 kg,

25 kg y 50 kg)

Total, USD 38,895.97 39,549.43 40,213.86 40,889.45 41,576.39 42,274.88

Elaborado por: Autor, 2020.
c. Materiales de limpieza.
El 80% de los materiales se utilizaran para el area de producciéon y el 20% para la

administracion; se considera un crecimiento anual del 2% por el comportamiento del precio

y utilidad de los materiales.

Tabla 58. Proyeccidn del costo de materiales de limpieza de produccion.

Proyeccidn, afios.

Concepto
0 1 2 3 4 5
Desinfectante 20.00 2040 20.81 2122 21.65 22.08
Dispensador de jabon 8.00 8.16 8.32 8.49 8.66 8.83
Jabon liquido galon 100.80 102.82 104.87 106.97 109.11 111.29
Lava x 450 g 5.90 6.02 6.14 6.27 6.39 6.52

Recogedor de  basura 1,44 1994 1248 1273 1299 1325
plastico
Escoba pléastica de cerdas
suave

10.00 10.20 10.40 10.61 10.82 11.04

Trapeador redondo 5.36 5.47 5.58 5.69 5.80 5.92

Paca papel higiénico

familiar XG 71.28 7271 7416 75.64 77.16 78.70

Caja de 24 toallas de

30.80 31.42 32.04 32.69 33.34 34.01
mano Z
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Mascarillas descartables 30.00 3060 31.21 31.84 3247 33.12

Caja de 100 u. cofias de

7.89 805 821 837 854 871
pelo
Traje blanco 120.00 12240 12485 127.34 129.89 132.49
ﬁ.?rﬁge 100 u. guantesde o o0 o570 2622 2674 2728 27.82
Total, USD 44723 45618 46530 47461 484.10 493.78

Elaborado por: Autor, 2020.
d. Resumen de costos indirectos de fabricacion.

Tabla 59. Proyeccidn del costo de materiales de limpieza de produccion.

Concepto Proyeccion, afios.

0 1 2 3 4 5

Materia prima

L 38,895.97 39,549.43 40,213.86 40,889.45 41,576.39 42,274.88
indirecta

Servicios basicos  8,475.74 8,645.26 8,818.16 8,994.53 9,174.42 9,357.91

Materiales — de /7 »3 456.18 46530 47461 48410  493.78
limpieza
Total, USD 4781895 48.650.86 49497.32 5035858 5123491 52,126.56

Elaborado por: Autor, 2020.
e. Resumen de los costos de produccion.

Tabla 60. Proyeccidn de los costos de produccién.

Descripcion Proyeccion, afos.

0 1 2 3 4 5

Materia prima directa  175,564.24 183,208.63 192,972.13 203,255.94 214,087.80 225,496.90
Mano de obra directa  32,536.08 35,546.15 36,481.01 37,440.46 38,425.15 39,435.73

Costos indirectos de 47,818.95 48,650.86 49,497.32 50,358.58 51,234.91 52,126.56
fabricacién
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Total, USD 255,919.27 267,405.64 278,950.46 291,054.99 303,747.85 421,322.31

Elaborado por: Autor, 2020.

4.15.2.3 Gastos administrativos
a. Sueldos area administrativa.

El gerente gozara de los beneficios de ley, a diferencia de la contadora que visitara a la planta

periddicamente.

Tabla 61. Gasto remuneracién del personal administrativo, primer afio
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Gerente 1 600.00 66.90 50.00 32.80 25.00 774.70 9,296.40
Contador 1 400.00 400.00 4.800.00
Total 1,174.70 14,096.40

Elaborado por: Autor, 2020.

A partir del segundo afio los trabajadores gozan de los beneficios sociales a los que tienen

derechos los trabajadores, calculados con un incremento salarial de 2.63%.

Tabla 62. Gasto remuneracion del personal administrativo, a partir del segundo afio
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Gerente 1 615.78 68.66 51.32 33.66 25.66 51.29 846.37 10,156.43
Contador 1 410.52 410.52 4,926.24
Total 1,256.89 15,082.67

Elaborado por: Autor, 2020.
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Al igual que en la mano de obra directa la tasa de crecimiento de sueldos de area
administrativas para la proyeccion a cinco afios serd de 2.63%, el promedio de aumento

salarial de los tres ultimos afios en el pais.

Tabla 63. Proyeccion de gastos de personal administrativos.

Proyeccion, afios.

0 1 2 3 4 5

Remuneracio

Concepto
Cantidad
n, USD

Gerente 1 600.00 9,296.40 10,156.43 10,423.54 10,697.68 10,979.03 11,267.78
Contador 1 400.00 4,800.00 4,926.24 5,055.80 5,188.77 5,325.23 5,465.29

Total, USD 14,096.40 15,082.67 15,479.34 15,886.45 16,304.26 16,733.07

Elaborado por: Autor, 2020.
b. Utiles de oficina.
Los utiles de oficina se destinaran Unicamente para el area administrativa, y para su

proyeccion se designara el valor de incremento en los precios de 2% debido a que no se

registra incrementos significativos en los precios comerciales.

Tabla 64. Proyeccidn de utiles de oficina.

Proyeccién, afios.

Concepto

0 1 2 3 4 5
Resma  de 5 4 71.40 72.83 74.28 75.77 77.29
papel
Esferos 3.60 3.67 3.75 3.82 3.90 3.97
Archivadores 18.00 18.36 18.73 19.10 19.48 19.87
Grapadora 5.00 5.10 5.20 5.31 541 5.52
Perforadora  5.00 5.10 5.20 5.31 5.41 5.52

Total, USD  101.60 103.63 105.70 107.82 109.98 112.17

Elaborado por: Autor, 2020.
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c. Materiales de limpieza.

Se considera el 20% del total de los materiales de limpieza presupuestados y se establece un

valor de 2% para su proyeccion.

Tabla 65. Proyeccién de materiales de limpieza para el area administrativa.

Concepto Proyeccion, afios.

0 1 2 3 4 5
Desinfectante 5.00 5.10 5.20 531 541 5.52
Dispensador de jabon  2.00 2.04 2.08 2.12 2.16 2.21
Jabon liquido galon 25.20 25.70 26.22 26.74 27.28 27.82
Lava x 450 g 1.48 151 1.54 1.57 1.60 1.63
Recogedor de basura 3.00 3.06 3.12 3.18 3.25 3.31
plastico
Escoba plastica de 2.50 2.55 2.60 2.65 2.71 2.76
cerdad suave
Trapeador redondo 1.34 1.37 1.39 1.42 1.45 1.48
Paca paepl higiénico 17.82 18.18 18.54 18.91 19.29 19.67
familiar XG
Caja de 24 toallas de 7.70 7.85 8.01 8.17 8.33 8.50
mano Z
Mascarillas 7.50 7.65 7.80 7.96 8.12 8.28
descartables
Caja de 100 u. cofias 1.97 2.01 2.05 2.09 2.13 2.18
de pelo
Traje blanco 30.00 30.60 31.21 31.84 32.47 33.12
Caja de 100 u. guantes 6.30 6.43 6.55 6.69 6.82 6.96
de nitrilo
Total, USD 111.81 114.04 116.33  118.65 121.02 12345

Elaborado por: Autor, 2020.
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d. Servicios basicos:

Corresponde el 20% del total de los servicios basicos, aplicados la tasa de crecimiento del

2% anual a partir del segundo afo para su proyeccion.

Tabla 66. Proyeccién de los gastos de servicios basicos en el area administrativa.

Concepto Unidad Proyeccion, afios.
0 1 2 3 4 5}
Agua potable m3 763.58 778.86 794.43 810.32 826.53 843.06
Energia eléctrica kW 1,302.55 1,328.60 1,355.18 1,382.28  1,409.92 1,438.12
Telefonia + Plan 52.80 53.86 54.93 56.03 57.15 58.30
internet fijo
Total, USD 2,11894 2,161.31 2,204.54 2,248.63 2,293.60 2,339.48

Elaborado por: Autor, 2020.

e. Depreciaciones.

La ley del Régimen Tributario Interno establece los limites de los efectos de la depreciacion

anual de los activos fijos que la planta procesadora tendra, siendo estos de la siguiente

manera: Instalaciones, maquinaria y equipo 10%, vehiculo 20%, equipos de cémputo

33,33%); en base a estos porcentajes se realizé el calculo de las depreciaciones por el método

de linea recta, ademas se estableci6é un valor de rescate hipotético que el bien puede valer

luego de los afios que establece la ley.

Tabla 67. Gastos depreciacion activos fijos.

Concepto

Anos Total, Valor de 1 2 3 4
vida usD rescate
atil

5 Monto
total,
usD

Infraestructura 20 48,126.50 24,063.25 1,203.16 1,203.16 1,203.16 1,203.16 1,203.16 6,015.81

Vehiculo

5 21,354.20 10,677.10 2,135.42 2,13542 2,135.42 2,13542 2,135.42 10,677.10

Magquinaria y 10 107,867.80 53,933.90 5,393.39 5,393.39 5,393.39 5,393.39 5,393.39 26,966.95

equipo

Equipos de 3 2,106.00 702.00 702.00 702.00

computacion

2,106.00
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Muebles y 10 1,437.00 479.00 95.80 95.80 95.80 95.80 95.80 479.00
enseres

Equipos de 3 167.00 55.67 55.67 55.67 167.00
seguridad

Equipo de 10 9,538.00 4,769.00 476.90 476.90 476.90 476.90 47690 2,384.50
control de
calidad

Total, USD 190,596.50 93,922.25 10,062.34 10,062.34 10,062.34 9,304.67 9,304.67 46,244.86

Elaborado por: Autor, 2020.
f.  Amortizacién de los gastos de constitucion.
Los gastos de constitucidn o rubros incurridos para poner en marcha la microempresa y que

componen la inversion diferida serdn amortizados totalmente en el primer afio de

funcionamiento.

Tabla 68. Amortizacion de los gastos de constitucidn.

Concepto Costo total, Amortizacion, 2019
uUSD %.

Gastos de constitucién 400.00 1.00

400.00
Permisos de funcionamiento 200.00 1.00

200.00
Notificacion sanitaria 850.00 1.00

850.00
Marcas y patentes 200.00 1.00

200.00
Licencia ambiental 200.00 1.00

200.00
Transporte de maquinaria Yy 300.00 1.00
equipos 300.00
Total 2,150.00 2,150.00

Elaborado por: Autor, 2020.

97



g. Resumen de los gastos administrativos.

Tabla 69. Resumen de gastos administrativos.

Descripcion Proyeccion, afios.

0 1 2 3 4
Sueldos 14,096.40 15,082.67 15,479.34 15,886.45 16,304.26
administrativos
Utiles de 101.60 103.63 105.70 107.82 109.98
oficina

Materiales de 111.81 114.04 116.33 118.65 121.02
limpieza

Servicios 2,118.94 2,161.31 2,20454 2,248.63 2,293.60
bésicos

Depreciaciones 10,062.34 10,062.34 10,062.34 9,304.67 9,304.67

Gastos de 2,150.00 - - - -
constitucion

Total, USD 28,641.08 27,524.00 27,968.25 27,666.22 28,133.54

Elaborado por: Autor, 2020.

4.15.2.4 Gastos de ventas
a. Gastos sueldos:

El conductor gozara al igual que el gerente, jefe de planta y operarios de los beneficios
sociales establecidos por la ley, por tal motivo su sueldo se incrementard con la tasa de

crecimiento salarial igual a 2.63%.

Tabla 70. Gasto sueldo personal de ventas, primer afio.
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Conductor/ 1 400.00 4460 33.30 21.87 16.67 516.44 6,197.28

Vendedor
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Total 516.44 6,197.28

Elaborado por: Autor, 2020.

En latabla 71 se establece el sueldo del vendedor con un aumento de 2.63% Yy los beneficios

sociales que le corresponde percibir a partir del segundo afio de trabajo en la misma empresa.

Tabla 71. Gasto sueldo personal de ventas, segundo afio.

=t a) -
8 5, oF co 2. & S3 3 2
o 2T 52 g5 gg g 5 8S _3 S
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Conductor 1 4105 4577 34.18 2245 1711 3420 564.2 6,770.6
/ Vendedor 2 2 2
Total 564.2 6,770.6
2 2

Elaborado por: Autor, 2020.

A continuacién, se muestra en la siguiente tabla los montos anuales correspondientes al gasto
anual del sueldo del conductor, proyectado a cinco afios con una tasa de crecimiento de
2.63%.

Tabla 72. Proyeccidn del gasto de la remuneracion del personal de ventas.

Concepto Cantidad Remuneracion, Proyeccion, afios.
usD
1 2 3 4 5
Conductor/ 1 400.00 6,197.28 6,770.62 6,948.69 7,131.44 7,319.00
Vendedor
Total, USD 6,197.28 6,770.62 6,948.69 7,131.44 7,319.00

Elaborado por: Autor, 2020.

b. Gastos de publicidad y ventas:

Se estima un crecimiento del 2% en los gastos respectivos de mantenimiento de vehiculo,
matricula, combustible y publicidad. El material energético requerido por el caldero esta

incluido en este valor de combustible de los gastos de publicidad y ventas.
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Tabla 73. Proyeccion de los gastos de publicidad y ventas.

Concepto Proyeccién, afios.
1 2 3 4 5
Publicidad 175.00 178.50 182.07 185.71 189.43
Combustible 2,775.00 2,830.50 2,887.11 2,944.85 3,003.75

Mantenimiento de 800.00 816.00 832.32 848.97 865.95
vehiculo

Matricula 160.00 163.20 166.46 169.79 173.19

Total, USD 3,910.00 3,988.20 4,067.96 4,149.32 4,232.31

Elaborado por: Autor, 2020.

c. Resumen de los gastos de publicidad y ventas:

Tabla 74. Resumen de los gastos de ventas proyectados.

Descripcion Proyeccion, afios.

1 2 3 4 5

Sueldos ventas  6,197.28 6,770.62 6,948.69 7,131.44 7,319.00

Publicidad y 3,910.00 3,988.20 4,067.96 4,149.32 4,232.31
ventas

Total, USD 10,107.28 10,758.82 11,016.66 11,280.77 11,551.31

Elaborado por: Autor, 2020.

4.15.3GASTOS FINANCIEROS

Corresponde al interés que la entidad financiera (BanEcuador) otorga a emprendedores
asociativos de proyectos productivos, accediendo a un crédito para solventar el 70% de la
inversion inicial de la planta procesadora de pulpa de mango que corresponde a un valor de
184,681.55 USD diferida a cinco afios con una tasa de interés del 11.25%.

La amortizacion del crédito se realizo con el método aleman que significa que se pagaran
cuotas de capital fija con un interés decreciente, es decir las cuotas de pago mensuales seran

de mayor a menor durante los 60 meses de plazo. Para el célculo del interés mensual, el
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11.25% de la tasa anual se divide para los 12 meses del afio, teniendo como resultado la tasa
equivalente para los 60 periodos de plazo del préstamo.

Tabla 75. Tabla de amortizacion del préstamo.

Detalle de crédito

Tipo: PYME Forma de Mensual
Pago:

Destino: Activo Fijo Periodo de O
gracia (Afos):

Sector N/A Tasa Nominal 11,25

economico: (%):

Facilidad: Asociaciones Monto (USD): 184,682,00

Tipo de Aleméan Plazo (Afos): 5

amortizacion:

NUm. de cuota  Capitalal = Amortizacié  Intereses del Cuota,
inicio de n, USD. periodo, USD. uUsD.
periodo,

USD.

1 184,681.55 3,078.03 1,731.39 4,809.42

2 181,603.52 3,078.03 1,702.53 4,780.56

3 178,525.50 3,078.03 1,673.68 4,751.70

4 175,447.47 3,078.03 1,644.82 4,722.85

5 172,369.45 3,078.03 1,615.96 4,693.99

6 169,291.42 3,078.03 1,587.11 4,665.13

7 166,213.40 3,078.03 1,558.25 4,636.28

8 163,135.37 3,078.03 1,529.39 4,607.42

9 160,057.34 3,078.03 1,500.54 4,578.56

10 156,979.32 3,078.03 1,471.68 4,549.71

11 153,901.29 3,078.03 1,442.82 4,520.85

12 150,823.27 3,078.03 1,413.97 4,491.99
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13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36

37

147,745.24
144,667.21
141,589.19
138,511.16
135,433.14
132,355.11
129,277.09
126,199.06
123,121.03
120,043.01
116,964.98
113,886.96
110,808.93
107,730.90
104,652.88
101,574.85
98,496.83
95,418.80
92,340.78
89,262.75
86,184.72
83,106.70
80,028.67
76,950.65

73,872.62

3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03

3,078.03

1,385.11
1,356.26
1,327.40
1,298.54
1,269.69
1,240.83
1,211.97
1,183.12
1,154.26
1,125.40
1,096.55
1,067.69
1,038.83
1,009.98
981.12
952.26
923.41
894.55
865.69
836.84
807.98
779.13
750.27
721.41

692.56

4,463.14
4,434.28
4,405.42
4,376.57
4,347.71
4,318.85
4,290.00
4,261.14
4,232.29
4,203.43
4,174.57
4,145.72
4,116.86
4,088.00
4,059.15
4,030.29
4,001.43
3,972.58
3,943.72
3,914.86
3,886.01
3,857.15
3,828.29
3,799.44

3,770.58
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38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60

70,794.59
67,716.57
64,638.54
61,560.52
58,482.49
55,404.47
52,326.44
49,248.41
46,170.39
43,092.36
40,014.34
36,936.31
33,858.28
30,780.26
27,702.23
24,624.21
21,546.18
18,468.16
15,390.13
12,312.10
9,234.08

6,156.05

3,078.03

3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03
3,078.03

3,078.03

663.70
634.84
605.99
577.13
548.27
519.42
490.56
461.70
432.85
403.99
375.13
346.28
317.42
288.56
259.71
230.85
202.00
173.14
144.28
115.43
86.57

57.71

28.86

3,741.73
3,712.87
3,684.01
3,655.16
3,626.30
3,597.44
3,568.59
3,539.73
3,510.87
3,482.02
3,453.16
3,424.30
3,395.45
3,366.59
3,337.73
3,308.88
3,280.02
3,251.16
3,222.31
3,193.45
3,164.60
3,135.74

3,106.88

Fuente: BanEcuador, 2019.

Elaborado por: Autor, 2020.
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De los datos obtenidos en la tabla de amortizacion se suman las cuotas que corresponden a
cada afio tanto de la amortizacion del capital, asi como del interés y se obtiene un resumen

del total de gastos financieros durante los cinco afios mostrados en la siguiente tabla.

Tabla 76. Resumen de gastos financieros.

Descripcion 1 2 3 4 5
Capital 36,936.31 36,936.31 36,936.31 36,936.31 36,936.31
Interés 18,872.15 14,716.81 10,561.48 6,406.14 2,250.81

Total, USD.  55,808.46 51,653.12 47,497.79 43,342.45 39,187.12

Elaborado por: Autor, 2020.

4.15.4RESUMEN DE COSTOS Y GASTOS

El resumen de todos los costos de produccidn, gastos de administracion, gastos de ventas y
gastos financieros estdn presentados en la siguiente tabla, que a partir de su célculo
obtenemos el presupuesto total anual necesario para las operaciones de la planta procesadora

de pulpa de mango.

Tabla 77. Resumen de costos y gastos proyectados.

Concepto / Afios 1 2 3 4 5

Costos de produccion
Materia prima 175,564.24 183,208.63 192,972.13 203,255.94 214,087.80
Mano de obra 32,5636.08 35,546.15 36,481.01 37,440.46 38,425.15

Costos indirectos de 255,919.27 267,405.64 278,950.46 291,054.99 303,747.85
fabricacién

Total, costos de produccion  464,019.60 486,160.42 508,403.61 531,751.39 556,260.79

Otros gastos

Administrativos 28,641.08 27,524.00 27,968.25 27,666.22 28,133.54
Ventas 10,107.28 10,758.82 11,016.66 11,280.77 11,551.31
Financiero 55,808.46 51,653.12 47,497.79 43,342.45 39,187.12

104



Total, gastos 94,556.82 89,935.94 86,482.69 82,289.44 78,871.97

Total, presupuesto 558,576.42 576,096.37 594,886.30 614,040.83 635,132.76

Elaborado por: Autor, 2020.

4.15.5BALANCE DE SITUACION INICIAL

El balance general refleja las cuentas de activos, pasivos y patrimonio con las cuales se
construira la planta procesadora de pulpa de mango para la Asociacion ESPADILLAS DE
MANGOS en la parroquia de Ambuqui del cantén Ibarra; al mismo tiempo es conveniente
subrayar que el coste del terreno no se refleja al establecer los activos fijos porque es un bien
que los socios de ESPADILLAS DE MANGOS ya tienen y por tal motivo no hay que hacer

dicha inversion.
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Tabla 78. Balance de situacion inicial.

PLANTA DE PROCESAMIENTO DE PULPA DE MANGO
Estado de situacion inicial proforma

Afio 0 (Balance de arranque)

Activos Pasivos
Activos corrientes Pasivos corrientes $ 36,936.31
Activos disponibles $ 71,084.29 | Préstamo $ 36,936.31
hipotecario primer
afno
Capital de trabajo  $ 71,084.29
Pasivos diferidos $ 147,745.24
Propiedad, planta y $ 190,596.50
equipo
Terreno $ 48,126.50 Pasivos a largo $ 147,745.24
plazo
Vehiculo $ 21,354.20
Magquinaria y $ 107,867.80 Total, pasivos. $ 184,681.55 $ 184,681.55
equipo
Equipos de $ 2,106.00
computo
Mueblesy enseres $  1,437.00 Patrimonio
Equipo de control $  9,538.00 Capital propio $ 79,149.24
de calidad
Equipo de $ 167.00 Total, patrimonio. $ 79,149.24
seguridad
Activos diferidos $ 2,150.00
Constitucion $ 2,150.00
Total, activos. $ 263,830.79 | Total, Pasivo + $ 263,830.79
Patrimonio
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4.15.6ESTADOS DE RESULTADOS INTEGRALES PROYECTADOS

El estado de resultados integrales o también Ilamado pérdidas y ganancias se obtiene de los
ingresos por ventas de la pulpa de mango menos todos los costos y gasto de produccion,
administracion, ventas y financieros. Ademas, se pagard el 15% por concepto de
participacion de los trabajadores como resultado de la utilidad del ejercicio para cada afio,

cumpliendo de esta forma la normativa tributaria vigente.

Tabla 79. Estado de resultados proyectado.

PLANTA DE PROCESAMIENTO DE PULPA DE MANGO

Estado de resultados integrales - Proforma

Descripcion / 1 2 3 4 5
ARos
Ventas, USD 1,273,179.60 1,294,569.02 1,316,317.78 1,338,431.92 1,360,917.57

(1) Costo de 255,919.27 267,405.64  278,950.46  291,054.99  303,747.85
produccion

(=) Utilidad bruta 1,017,260.33 1,027,163.37 1,037,367.31 1,047,376.93 1,057,169.72
en ventas

() Gastos de 28,641.08 27,524.00 27,968.25 27,666.22 28,133.54
administracion

Sueldo 14,096.40 15,082.67 15,479.34 15,886.45 16,304.26
administrativo

Utiles de oficina ~ 101.60 103.63 105.70 107.82 109.98
Materiales de 111.81 114.04 116.33 118.65 121.02
limpieza

Servicios basicos  2,118.94 2,161.31 2,204.54 2,248.63 2,293.60
Depreciaciones 10,062.34 10,062.34 10,062.34 9,304.67 9,304.67

Gastos de 2,150.00 - - - -
constitucion

(-) Gastos de 10,107.28 27.,524.00 27,968.25 27,666.22 28,133.54
ventas
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Sueldos 6,197.28 6,770.62 6,948.69 7,131.44 7,319.00
Publicidad 175.00 178.50 182.07 185.71 189.43
Combustible 2,775.00 2,830.50 2,887.11 2,944.85 3,003.75
Mantenimiento de 800.00 816.00 832.32 848.97 865.95
vehiculo

Matricula 160.00 163.20 166.46 169.79 173.19

= Utilidad 978,511.96  972,115.38  981,430.81  992,044.48  1,000,902.64
operacional

) Gastos 36,936.31 36,936.31 36,936.31 36,936.31 36,936.31
financieros

Interés pagado 18,872.15 14,716.81 10,561.48 6,406.14 2,250.81
(=) Utilidad antes 941,575.65  935,179.07  944,49450  955,108.17  963,966.33
de participacion

de trabajadores

(-) 15% P/T 141,236.35 140,276.86 141,674.17 143,266.23 144,594.95
(=) Utilidad neta 800,339.31  794,902.21  802,820.32 811,841.94  819,371.38

del ejercicio, USD

Elaborado por: Autor, 2020.

4.15.7FLUJO DE CAJA PROYECTADO

El flujo de caja muestra la liquidez que tendra la empresa y ayuda a la toma de decisiones
antes de la inversion del proyecto. Para la elaboracion del flujo de efectivo se suman los
valores anuales de la utilidad, depreciacién y valor de rescate por venta de activos fijos

después de cumplir con la vida util del bien.

Tabla 80. Flujo de caja proyectado.

Detalle Monto, ARos base
usD
1 2 3 4 5
Inversion inicial 263,830.79

Utilidad del ejercicio 800,339.31 794,902.21 802,820.32 811,841.94 819,371.38
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(+) Depreciaciones 10,062.34 10,062.34 10,062.34 9,304.67 9,304.67
(+) Valor residual 93,922.25

Flujo de caja, USD. 810,401.64 804,964.55 812,882.66 821,146.62 922,598.30

Elaborado por: Autor, 2020.
4.15.8DETERMINACION DEL COSTO DE OPORTUNIDAD Y TASA
DE REDESCUENTO

Tabla 81. Costo de oportunidad.

Formas de Valor, Participacion,  Costo del capital Costo de
financiamiento usD % ponderado, % oportunidad,
inicial %
Propio 79,149.24  0.30 0.06 0.02
Credito 184,681.55 0.70 0.11 0.08
Total, %. 0.10

Elaborado por: Autor, 2020.

4.16 EVALUACION FINANCIERA

4.16.1VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Tabla 82. Valor Actual Neto.

Afo Flujo de Factor de Flujo de caja /
caja actualizacion, factor de
(1+i) n actualizacién
1 810,401.64 1.10 736,728.77
2 804,964.55 1.21 665,259.96
3 812,882.66 1.33 610,730.78
4 821,146.62 1.46 560,854.19
5 922,598.30 1.61 572,860.96
Total, USD. 3,146,434.65
(-) Inversién inicial, USD. 263,830.79
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Valor Actual Neto, USD. 2,882,603.86

Elaborado por: Autor, 2020.
El Valor Actual Neto es positivo por lo tanto el proyecto es favorable, ya que cubriré la
inversion inicial y ademas tendra un rendimiento en doélares de 2,882,603.86 USD en los

primeros cinco afos operacionales.
4.16.2 TASA INTERNA DE RETORNO

La Tasa Interna de Retorno se determind mediante el método de interpolacién, en el cual se
establecio una tasa mayor en la cual el Valor Actual Neto sea positivo y una tasa en la que

este mismo Valor Actual Neto sea negativo, que permita interpolar las dos tasas.

Tabla 83. Tasa Interna de Retorno.

Afo Flujo de Tasa Tasa Menor,
caja, USD Mayor, 8% 310%
1 810,401.64 730,091.57 197,178.02
2 804,964.55 653,327.28  47,653.31
3 812,882.66 594,372.80  11,708.53
4 821,146.62 540,914.71  2,877.75
5 922,598.30 547,517.19  786.69
Total, USD 3,066,223.55 260,204.30
(-) Inversion inicial, USD 263,830.79  263,830.79
Valor Actual Neto, USD 2,802,392.76 -3,626.48

Elaborado por: Autor, 2020.
Aplicamos la ecuacidn para la determinacién de la Tasa Interna de Retorno y obtenemos un

valor del TIR igual a 310 %. Este valor mayor a la tasa de redescuento demuestra que la

inversion en este proyecto es rentable.

VAN (T.1) )

TIR = T.1+ (T.S—T.I
* ) (VAN (T.1) — VAN(T.S)

VAN (T.I) = Valor actual neto inferior, 8%.
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VAN (T.S) = Valor actual neto superior, 310%.

T.1 = Tasa de VAN inferior, 2,802,392.76 USD.

T.S = Tasa de VAN superior, -3,626.48 USD.

TIR = 8% + (310% — 8%) * (

2,802,392.76 USD

TIR = 310%

4.16.3 RELACION COSTO BENEFICIO

Tabla 84. Relacion Costo Beneficio.

2,802,392.76 USD — (—3,626.48 USD))

Afio Ingresos Egresos Factor de Ingresos Egresos

totales, USD  totales, actualizacion, actualizados actualizados
uUsD 10%

1 1,273,179.60 558,576.42 1.10 1,400,497.56 614,434.06

2 1,294,569.02 576,096.37 1.21 1,566,428.51 697,076.61

3 1,316,317.78 594,886.30 1.33 1,752,018.96 791,793.67

4 1,338,431.92 614,040.83 1.46 1,959,598.17 899,017.18
5 1,360,917.57 635,132.76 1.61 2,191,771.36 1,022,887.65
Total, USD. 8,870,314.56 4,025,209.17

Elaborado por: Autor, 2020.

Para obtener la Relacion Costo Beneficio o el Indice de Redituabilidad aplicamos la

Ecuacion 6:

B Y Ingresos actualizados

B 8,870,314.56 USD

C ~ 4,025,209.17 USD

B
- =220

C

C Y Egresos actualizados

El indicador Costo Beneficio indica que los ingresos resultantes del proyecto seran mayores

a los ingresos con 1.20 USD, que significa que el proyecto es viable.
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4.16.4PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

El periodo de recuperacion de la inversion determina el tiempo que la planta procesadora de

pulpa de mango recuperara la inversion inicial calculada desde el momento que la empresa

tiene entradas de efectivo. Siendo este periodo de tres meses con dieciocho dias.

Tabla 85. Periodo de recuperacion de la inversion.

Afo Inversion  Flujosde Valor actual de los  Periodo de
Inicial, caja, USD flujos de caja, recuperacion
usD uSD tradicional
0 - -263,830.79 -263,830.79
263,830.79
1 810,401.64 $738,467.52 474,636.74
2 804,964.55 $668,403.82 1,143,040.56
3 812,882.66 $615,065.15 1,758,105.71
4 821,146.62 $566,167.65 2,324,273.37
5 922,598.30 $579,653.00 2,903,926.36
PIR 0.36
Elaborado por: Autor, 2020.
4.16.4.1 Punto de equilibrio

Determinacion del punto de equilibrio en dolares, empleando la siguiente ecuacion:

En donde:

PE = Punto de equilibrio

CF
_ v
VBP

PE =
1

CF = Costos fijos, 190,596.50 USD.

CV = Costos variables, 71,084.29 USD.

VBP = Ingresos por ventas, 1,273,179.60 USD.
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190,596.50 USD

PE = 1-71,084.29 USD/1,273,179.60 USD

PE = 201,867.17 USD
Determinacion del Punto de Equilibrio en unidades de producto, considerando el precio
unitario de la pulpa de mango cuyo peso neto es de 500 gramos es de USD 1.89.

_201,867.17 USD
~ 1.89USD

PE = 106,808.02 unidades

Para que la empresa no genere pérdidas, se debe producir en el primer afio 106,808.00 pulpas
de mango de 500 gramos. Obligando a la empresa a mantener una produccién diaria minima
de 445 unidades.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

» La produccion agricola de 1,727.27 t/afio de los productores de mango de las
provincias de Imbabura y Carchi asegura el abastecimiento de materia prima
requerida de 336.82 t/afio a la planta procesadora de pulpa de mango, en efecto
permitird un crecimiento futuro de la planta en relacion al porcentaje de la

captacion del 25% la demanda insatisfecha de 1,347.28 t/afio para el afio 2019.

» En la actualidad a pesar de que existe pulpa de mango en el mercado, no se
evidencia una produccién de pulpa de mango que logré captar el 100% de la
demanda insatisfecha de 1,347.28 t/afio y que satisfaga las necesidades
cambiantes del consumidor. El deseo de los consumidores de mantener una
alimentacion saludable, nutritiva y simple ha sido la base para disefiar la pulpa
de mango que satisface las caracteristicas que el consumidor demanda y que
cumple con la Normativa Técnica Ecuatoriana 2337:2008.

» Los factores influyentes en la seleccion y adquisicion de la pulpa de mango
ofertada en los principales supermercados, tiendas y abastos son: precio,
propiedades organolépticas, propiedades nutritivas, dulzor, presentacion, envase
y el método de preparacion; han permitido disefiar una pulpa de mango,
congelada, sin edulcorantes, ni saborizantes y de facil preparacién que sera
comercializada en las ciudades de Quito, lbarra, Otavalo, Atuntaqui y

Pimampiro.

» La planta procesadora de pulpa de mango tiene un disefio efectivo, sencillo,
flexible, seguro, ordenado y sistematico, que permite la aplicacion de las Buenas
Précticas de Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento para la obtencion de un producto de calidad y seguro para los

consumidores.

» La aplicacion de los evaluadores financieros determind que la inversion de
263,830.79 USD de los socios de la Asociacion ESPADILLAS DE MANGO en
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este proyecto es viable. De esta forma se apoya al Plan de Desarrollo Nacional
2017 — 2021 y coadyuvara al desarrollo del Plan de Desarrollo y Ordenamiento

Territorial del Gobierno Parroquial Rural de Ambuqui.
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5.2RECOMENDACIONES

» El disefio flexible de esta planta procesadora de pulpa de mango permitird la
implementacién de nuevas lineas de proceso, para lo cual es necesario desarrollar

productos alternos, tales como: jugos, néctares, deshidratados y conservas.

> Se debe aplicar las Buenas Practicas de Manufactura una vez instalada la planta

agroindustrial para cumplir con la inocuidad alimentaria.

» Desarrollar un plan de aprovechamiento de las propiedades bioactivas, antibioticas,
antimicrobianas y antinflamatorias de los desperdicios del proceso: céscaras y

semillas.

» Actualizar los datos primarios y secundarios recopilados en el estudio de mercado
antes de la pandemia de enfermedad por COVID-19, para la verificacion del analisis

de factibilidad del proyecto post pandemia.
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Anexo 1: Encuesta aplicada a posibles consumidores de mango.

iy 1ncm¢‘°'
<

UMy,

aalwa :
&R UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
"~ FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y

AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Por favor, responda TODAS las preguntas que se presentan a continuacion.
Recuerde, no hay respuestas correctas e incorrectas; solo estamos interesados en
sus opiniones.

OBJETIVO: Determinar la demanda de productos derivados del mango en las
provincias de Imbabura y Pichincha.

¢Su Género es ...?: Masculino () Femenino () ¢Cual es suedad?_____ afos
1. ¢Cuantas personas incluido usted de los siguientes grupos de edad, viven en su casa?
a. Adultos mayores de 65 o mas afios
b. Adultos entre 18 - 64
c. Adolescentes entre 12-17
d. Nifios entre 5-11

Joot

e. Nifios menores de 4 afios
2. Por favor, marque la categoria que corresponda a su actividad laboral.
a. Profesional / técnico
b. Gerente / propietario
c. Vendedor / comerciante
d. Oficinista / empleado publico
e. Estudiante
f. Artesano / operador / obrero
3. ¢Cuadl es su ingreso economico mensual?
a. Menos de $ 400
b. Mas de $ 400 pero menos de $ 700
c. Mas de $ 700 pero menos de $ 1 000 —1
d. Mas de $ 1000 pero menosde $1500 |
4. ;Le gusta el mango?

a. Si [J Si su respuesta es NO dar
b. No [ ] por terminada la encuesta.

0 000000

5. ¢Qué variedad de mango usted consume ¢
a. Tommy Atkins (Mango grande amarillo con rojo oscuro brillante)
Kent (Mango grande amarillo verdoso con tintes violaceos)

Haden (Mango grande rojo con tinte verde)

oo

b

¢

d. Ataulfo (Mango pequefio amarillo verdoso)

e. Keitt (Mango mediano verde amarillento rosado)
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6. ¢En qué forma consume mango?

d. Helado
e. Ensalada

f. Postres

1

a. Jugos ]
b. Fruta fresca ]
c. Pulpa —1
d. Ofro (¢cual?):
7. ¢Porqué consume mango?
a. Buen sabor —]
b. Costumbre :l
c. Por temporada 1
8. ;Qué cantidad de mango Ud. consume al mes?
a. Hasta 2kg —1
b. 2kga4kg 1
c. Maés de 4 kg —1

9. ¢Cual es el precio que Ud. paga por cada ki
a. $0.50a $0.85
b. $0.86a$1.16
c. $117a%$1.57

00

10. ;Cémo considera el precio del mango fresco en el mercado?

a. Alto

b. Accesible

00

c. Barato

re?

—

11. ¢ Qué productos derivados del mango prefi

(V)

a. Fresco

Pulpa

Jugo

Conserva en almibar

Extracto funcional

-0 00T

Néctar

Vino

5 @

Vinagre
i. Deshidratado

Jouoouoo

12. ;Por qué consume pulpa de mango?

a. Buen sabor ]
b. Es saludable I:]

13. ¢{Con que frecuencia consume la pulpa de mango?

a. 1o2vecesalasemana [ | c.

b. Casi todos los dias 1 d.
14. ;Cudl es el uso que le da a la pulpa de mango?

a. Jugos [:] c.

b. Helados :]

Reposteria

logramo de mango?

En caso de NO preferir la

pulpa, dar por
TERMINADA la
encuesta.

Es refrescante |:]
Costumbre |:]

Todos los dias [:]
Solo en temporada :]

Productos lacteos I:]

1
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15.

16.

17.

18.

19:

20.

21.

22.

¢ Doénde acostumbra a comprar la pulpa de mango?

a. Supermaxi |:| e. Abastos
b. Gran Aki [:] f. Mercado
c. Santa Maria — g. Tiendas del barrio
d. Tia —
Seleccione, ;cual de las siguientes marcas son de su preferencia?
a. Maria Morena — d. FrutaSi
b. DISFRUTA —] e. Siara
c. SOLEG ] f.  Ninguna

¢ En qué presentacion normalmente adquiere la pulpa?
a. 200ga400g
b. 401ga600g
c. 601gas800g

UL

¢ Cual es el precio que Ud. Paga por adquirir la pulpa en dicha presentacion?

a. $150a%$2.50
b. $251a$3.50
c. $351a%$4.50
d. Oftro ($):

i

U0 oo

(En qué consistencia Ud. Prefiere la pulpa de mango?
a. Sdlida o congelada.
b. Liquida

c. Semiliquida

10U

¢ Coémo prefiere una pulpa de mango?

a. Con azucar

(]

b. Sin azicar

Suponga que va a comprar al supermercado de su preferencia. Por favor, seleccione que

factores consideraria al elegir una pulpa de mango:

a. Precio 1
b. Propiedades organolépticas (color, sabor, olor, textura) l:]
c. Envase D
d. Propiedades nutritivas :]
e. Marca :]
f. Facil preparacion 1
g. Dulzor :l
h. Presentaciéon E

¢ Qué material para el envase de la pulpa de mango Ud. prefiere?

a. Cartén ]
b. Plastico ]
Vidrio  —r

Otro (Especifique, por favor):

iMUCHAS GRACIAS, POR SU COLABORACION!
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Anexo 2. Resultados encuesta aplicada a posibles consumidores de mango.

¢Su Género es ... 7:

¢ Cual es su edad?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
Masculino 239 45.0 45.0
Femenino 292 55.0 100.0
Total 531 100.0
Grupo  Frecuencia Porcentaje
de
edad
(afios)
Adultos > 65 5 0.94
mayores de
65 0 mas
anos
Adultos 18a64 341 64.22
entre 12-17
Adolescentes 12al17 185 34.84
entre 12-17
Nifos entre 5all O 0.00
5-11
Nifios <4 0 0.00
menores de 4
anos
Total 531 100.00

1. ¢Cuantas personas incluido usted de los siguientes grupos de edad, viven en su casa?

Grupo de edad (afios) Frecuencia Porcentaje

Adultos mayores de 65 0 mas afios > 65

120

4.44
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Adultos entre 12-17

Adolescentes entre 12-17

Nifios entre 5-11

Nifios menores de 4 afios

18 a 64
12a17
5all
<4

Total

1718 63.63
449 16.63
268 9.93
145 5.37
2700 100.00

2. Por favor, marque la categoria que corresponda a su actividad laboral.

3.

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje
valido
Profesional / técnico 63 11.9 11.9
Gerente / propietario 4 0.8 0.8
Vendedor / comerciante 12 2.3 2.3
Oficinista / empleado publico 36 6.8 6.8
Estudiante 370 69.7 69.7
Artesano / operador / obrero 46 8.7 8.7
Total 531 100.0 100.0
¢ Cudl es su ingreso econémico mensual?
Frecuencia Porcentaje

Menos de $ 400 232 64.1

Mas de $ 400 pero menos de $ 700 58 16.0

Mas de $ 700 pero menos de $ 1000 24 6.6

Mas de $ 1 000 pero menos de $ 1 500 48 13.3

Total 362.0 100.0
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4. ¢Le gusta el mango?

Frecuencia Porcentaje

Si 517 97.5
No 13 2.5
Total 530 100.0

5. ¢Qué variedad de mango usted consume?

Frecuencia Porcentaje

Tommy Atkins 267.00 33.00
Kent 114.00 14.09
Haden 181.00 22.37
Ataulfo 181.00 22.37
Keitt 66.00 8.16
Total 809.00 100.00

6. ¢En qué forma consume mango?

Frecuencia Porcentaje

Jugos 242.00 24.08
Fruta fresca 404.00 40.20
Pulpa 91.00 9.05
Helado 115.00 11.44
Ensalada 90.00 8.96
Postres 63.00 6.27
Total 1005.00 100.00

7. ¢Por qué consume mango?
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Frecuencia Porcentaje
Buen sabor 365.00 64.37
Costumbre 65.00 11.46
Por temporada 137.00 24.16
Total 567.00 100.00
8. ¢Qué cantidad de mango Ud. consume al mes?
Frecuencia Porcentaje
Hasta 2 kg 379,00 75,05
2kg a 4 kg 72,00 14,26
Mas de 4 kg 54,00 10,69
Total 505,00 100,00

9. ¢Cudl es el precio que Ud. paga por cada kilogramo de mango?

Frecuencia Porcentaje
$0.50a2%$0.85 314 62,18
$0.86a%$1.16 153 30,30
$117a$157 38 7,52
Total 505,00 100,00

10. ¢ Cémo considera el precio del mango fresco en el mercado?

Frecuencia Porcentaje

Alto
Accesible
Barato

Total

97
378
30

505,00

19,21
74,85
5,94

100,00
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11. ¢ Que productos derivados del mango prefiere?

Frecuencia Porcentaje

Fresco 328 28,72
Pulpa 332 29,07
Jugo 249 21,80
Conserva en almibar 76 6,65
Extracto funcional 24 2,10
Neéctar 81 7,09
Vino 19 1,66
Vinagre 9 0,79
Deshidratado 24 2,10
Total 1142,00 100,00

12. ¢ Por qué consume pulpa de mango?

Frecuencia Porcentaje

Buen sabor 225 49,56
Es saludable 108 23,79
Es refrescante 86 18,94
Costumbre 35 7,71
Total 454,00 100,00

13. ¢Con que frecuencia consume la pulpa de mango?

Frecuencia Porcentaje

102vecesalasemana 166 47.03
Casi todos los dias 24 6,80
Todos los dias 4 1,13
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Solo en temporada 159 45,04

Total 353,00 100,00

14. ;Cudl es el uso que le da a la pulpa de mango?

Frecuencia Porcentaje

Jugos 289 63,66
Helados 112 24,67
Productos lacteos 16 3,52
Reposteria 37 8,15
Total 454,00 100,00

15. ¢ Donde acostumbra a comprar la pulpa de mango?

Frecuencia Porcentaje

Supermaxi 57 10,69
Gran Aki 56 10,51
Santa Maria 30 5,63
Tia 30 5,63
Abastos 46 8,63
Mercado 253 47,47
Tiendas del barrio 61 11,44
Total 533,00 100,00

16. Seleccione, ¢;cual de las siguientes marcas son de su preferencia?

Frecuencia  Porcentaje

Maria Morena 24 6,43

DISFRUTA 49 13,14
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SOLEG 16
FrutaSi 52
Siara 17
Ninguna 215
Total 373

,00

4,29
13,94
4,56
57,64

100,00

17. ¢ En que presentacion normalmente adquiere la pulpa?

Frecuencia Porcentaje
200ga400g 308 88,00
401ga600g 18 5,14
601ga800g 24 6,86
Total 350,00 100,00

18. ¢ Cudl es el precio que Ud. Paga por adquirir la pulpa en dicha presentacion?

Frecuencia Porcentaje
$150a%$250 277 79,60
$251a$3.50 63 18,10
$351a%$450 8 2,30
Total 348,00 100,00

19. ¢En qué consistencia Ud. Prefiere la pulpa de mango?

Frecuencia Porcentaje
Solida o congelada 196 54,29
Liquida 99 27,42
Semiliquida 66 18,28
Total 361,00 100,00
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20. ¢ Como prefiere una pulpa de mango?

Frecuencia Porcentaje
Con azucar 147 41,53
Sin azlcar 207 58,47
Total 354,00 100,00

21. Suponga que va a comprar al supermercado de su preferencia. Por favor, seleccione

que factores consideraria al elegir una pulpa de mango:

Frecuencia Porcentaje
Precio 208 25,03
Propiedades  organolépticas 167 20,10
(color, sabor, olor, textura).
Envase 83 9,99
Propiedades nutritivas 116 13,96
Marca 53 6,38
Facil preparacion 53 6,38
Dulzor 69 8,30
Presentacion 82 9,87
Total 831,00 100,00

22. ¢ Qué material para el envase de la pulpa de mango Ud. prefiere?

Frecuencia Porcentaje
Carton 96 25,53
Plastico 149 39,63
Vidrio 131 34,84
Total 376,00 100,00
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Anexo 3: Encuesta aplicada a los propietarios de los supermercados y tiendas de abarrotes a gran escala.

io"‘r‘ o f-"""""“x%
= | ‘
A UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE %m J

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
Encuesta dirigia a los propietarios de los supermercados y
tiendas de abarrotes a gran escala.

Por favor, responda TODAS las preguntas que se presentan a continuacion.
Recuerde, no hay respuestas correctas e incorrectas; solo estamos interesados en
sus opiniones.

OBJETIVO: Determinar la oferta de pulpa de mango en las provincias de Imbabura
y Pichincha.

1. Seleccione, ;cual de las siguientes marcas son las que mas comercializa en su
establecimiento?

a. Maria Morena
DISFRUTA
SOLEG
FrutaSi

Siara

e oo o

Juooot

e. Ninguna
2. ¢Con qué frecuencia se provee de pulpas de frutas?
a. Semanal
b. Mensual

c. Trimestral

oo

d. Semestral

3. ¢Qué cantidad de fundas de pulpas de 500 g son las que usted adquiere por pedido?
a. 100a 500
b. 500 a 1000
c. >1000

4. ;Qué probabilidad existe de que usted adquiera la pulpa de mango?
a. Alta
b. Media

c. Baja

00

00

5. ¢Cual es el precio que pagaria por una funda de pulpa de mango de 500 gramos?
a. $150as$185 [
b. $190a$235 [ ]
c. $240a$275 [

iMUCHAS GRACIAS, POR SU COLABORACION!
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Anexo 4: Resultados encuesta aplicada a los propietarios de los supermercados y tiendas de abarrotes a gran

escala.

1. Seleccione, ¢cuél de las siguientes marcas son las que mas comercializa en su

establecimiento?

Frecuencia Porcentaje

Maria Morena 24 28,57
DISFRUTA 43 51,19
SOLEG 9 10,71
FrutaSi 4 4,76
Siara 2 2,38
Ninguna 2 2,38
Total 84 100

2. ¢Con que frecuencia se provee de pulpas de frutas?

Frecuencia Porcentaje

Semanal 3 3,57
Mensual 17 20,24
Trimestral 27 32,14
Semestral 37 44,05
Total 84 100

3. ¢Qué cantidad de fundas de pulpas de 500 g son las que usted adquiere por pedido?

Frecuencia Porcentaje

100a 500 57 67,86
500 a1000 18 21,43
> 1000 9 10,71
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Total 84 100

4. ¢Que probabilidad existe de que usted adquiera la pulpa de mango?

Frecuencia Porcentaje

Alta 42 50,00
Media 35 41,67
Baja 7 8,33
Total 84 100

5. ¢Cudl es el precio que pagaria por una funda de pulpa de mango de 500 gramos?

Frecuencia Porcentaje

$150a$1.85 42 50,00
$190a%$235 38 45,24
$240a%$275 4 4,76
Total 84 100
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Anexo 5: Encuesta aplicada a los productores de mango Imbabura — Carchi.

Fa
/’! &% UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE J

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
ENCUESTA DIRIGIDA A LOS PRODUCTORES DE MANGO DE LAS
PROVINCIAS DE IMBABURA Y CARCHI

Por favor, responda TODAS las preguntas que se presentan a continuacion.
Recuerde, no hay respuestas correctas e incorrectas; solo estamos interesados en
sus opiniones.

OBJETIVO: Determinar la disponibilidad de materia prima en la zona de la cuenca del Rio
Chota y Rio Mira, para establecer el proceso de produccion, comercializacion y factibilidad
de la planta.

INFORMACION PERSONAL
Apellidos y nombres: C.l. o RUC:

UBICACION DEL CULTIVO DE MANGO

Provincia: Canton:
Parroquia: Comunidad / Sector:
CUESTIONARIO

1. ¢Usted forma parte de una organizaciéon?
a. Si
b. No

il

2. Por favor, seleccione la organizacion a la que pertenece.
a. ASOFRONOR

ASOPROVALLE

ATACH

El Lavandero

ESPAMANGOS

Cooperativa Alberto Enriquez

Granjas Integrales San Joaquin

Ta@ ™0 a o T

Labrando el Futuro

i. San Martin del Juncal

j. Pequefios Productores Pusir
k. Porvenir Valle del Chota

JUo0pooooogu

I. Ninguna

3. Escriba en numeros. ;Cual es la superficie total del predio?

............ hectareas.
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4.

10.

Escriba en numeros. ;Cual es la superficie en hectareas a la que esta dedicada

actualmente la tierra, que pertenece a este predio?

a. Transitorioociclocorto . hectareas.
b. Barbecho y/odescanso ... hectareas.
c. Montes y/o paramos ... hectareas.
d. Cultivo permanente .. hectareas.
e. Pastes . hectareas.
f. Bosques . hectareas.
g. Otrosusos . hectareas.

¢ Qué variedad de mango usted cultiva?
a. Tommy Atkins  [___|

b. Kent :]
c. Haden :]
d. Ataulfo 1
e. Keitt |:]

Escriba en nimeros. ;Cual es la superficie sembrada de mango?
............ hectareas.
Escriba en numeros. ;Cual es la produccion anual esperada?

............ toneladas
............ quintales

............ kilogramos
Escriba en numeros. ;Cual es la produccién anual vendida?

............ toneladas

............ quintales

kilogramos

Seleccione por favor, ;A qué tipo de comprador vende la produccién de mango?
a. Exportador |:|
b. Supermercado :l
c. Finca ]
d. Mercado mayorista [___|
e. Intermediario |:]
f.  No vende 1

Escriba en numeros. ;Cual es el precio minimo y maximo que adquiere por 25 kg de

mango?
PRECIO MINIMO:  ............ usD
PRECIO MAXIMO:  ............ usD

iMUCHAS GRACIAS, POR SU COLABORACION!
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Anexo 6: Oferta actual bruta de mango en la provincia de Imbabura y Carchi.

Provincia Canton Parroquia Comunidad o Nro. Superficie total del predio Cultivo de mango
sector Productores (ha)
Superficie sembrada Variedad Produccién anual
(ha) esperada (t)

Imbabura Ibarra Ambuqui Bermejal 10 10,75 5,45 Tommy A. 69,11

Carpuela 11 10 4,39 Tommy A. 71,74

Chirimoyal 3 43 2,85 Tommy A. 40,11

El Lavandero 3 6 0,75 Tommy A. 18,91

El Ramal 1 0,25 0,25 Tommy A. 3,49

Espadillas 15 38,7 33 Tommy A. 401,12

La Playa 2 2,5 2 Tommy A. 44,85

San Alfonso 5 8,5 8,45 Tommy A. 101,99

San Clemente 7 30,5 5,25 Tommy A. 49,52

San Vicente 1 1 1 Tommy A. 13,61

Pimampiro Pimampiro Chalguayacu 89 91,27 82,17 Tommy A. 781,24
TOTAL 147 203,77 145,56 Tommy A. 1.595,71

Carchi Bolivar San Vicente La Portada 6 21,75 17,91 Tommy A. 115,23

Pusir 1 0,16 0,16 Tommy A. 3,85

Pusir grande 2 1,75 0,75 Tommy A. 12,47

TOTAL 9 23,66 18,82 Tommy A. 131,56

Fuente: Encuesta aplicada a los productores de mango Imbabura-Carchi, 2019.
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Anexo 7: Encuesta aplicada a los socios de la Asociacion ESPADILLAS DE MANGOS.

°'°1ICNIC' %
§ -
) , &
k% UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE J
©"" FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y

AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
ENCUESTA DIRIGIDA A LOS SOCIOS DE LA ASOCIACION ESPAMANGOS

Por favor, responda TODAS las preguntas que se presentan a continuacion.
Recuerde, no hay respuestas correctas e incorrectas; solo estamos interesados en
sus opiniones.

OBJETIVO: Determinar la disponibilidad de materia prima en la zona de la cuenca del Rio
Chota y Rio Mira, para establecer el proceso de produccién, comercializacion y factibilidad
de la planta.

INFORMACION PERSONAL

Apellidos y nombres: ....... ..o Edad: ...
Estado Civili.......oo e Etnia: ..............

Ingreso mensual familiar: .. ..(USD) Nro. Familiares:

Género: M ............... Fos Otro ................

UBICACION DEL CULTIVO DE MANGO

Provincia: Cantén:
Parroquia: Comunidad / Sector:
CUESTIONARIO

1. Escriba en numeros. ;Cual es la superficie total del predio?
............ hectareas.

2. ¢Qué variedad de mango usted cultiva?
a. Tommy Atkins
b. Kent
c. Haden
d. Ataulfo
e. Keitt

OO0

3. Escriba en numeros. ;Cual es la superficie sembrada de mango?
............ hectareas.
4. Escriba en numeros. ;Cual es la produccion anual vendida?

............ toneladas
............ quintales

............ kilogramos

5. Escriba en nimeros. ;Cual es el valor de venta anual?
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6. Seleccione por favor, ;A qué tipo de comprador vende la producciéon de mango?
a. Exportador
b. Supermercado

Finca

Intermediario

Jouuon

c
d. Mercado mayorista
e
f

No vende
7. Escriba en numeros. ;Cual es el precio minimo y maximo que adquiere por 25 kg de
mango, comercializados en finca?
PRECIO MINIMO:  ............ usD
PRECIO MAXIMO:  ........... usD
8. Escriba en numeros. ;Cual es el precio minimo y maximo que adquiere por 25 kg de
mango, comercializados en el mercado mayorista?
PRECIO MINIMO:  ............ usD
PRECIO MAXIMO:  ........... usD

iMUCHAS GRACIAS, POR SU COLABORACION!
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Anexo 8: Encuesta aplicada a los socios de la Asociaciéon Espadillas de Mangos.

Comercializacién

Finca, 25 kg Mercado, 25 kg
NUm. Parroquia Comunidad o Superficie  Superficie Venta Venta anual P. min. P. max. P. Pro. P. min. P. max. P. Pro.
sector tgtraeld(ijgl serrgrt:;;ada (?/r;%il) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD) (USD)
(ha)
1 Espadilla 3,00 1,00 20,00 12.500,00 - 10,00 15,00 17,50
2 Espadilla 2,00 1,00 1,00 850,00 10,00 25,00 22,50 15,00 30,00 30,00
3 Espadilla 2,00 1,00 1,00 850,00 10,00 25,00 22,50 15,00 30,00 30,00
4 Espadilla 2,00 2,00 16,50 11.500,00 10,00 27,50 23,75 -
5 Espadilla 2,00 2,00 1,00 850,00 - -
6 Espadilla 6,00 6,00 25,00 12.500,00 - 10,00 15,00 17,50
7 Espadilla 6,00 6,00 25,04 14.000,00 - -
Ambuqui
8 Juncal 2,25 1,50 3,25 2.000,00 - 8,00 25,00 20,50
9 Juncal 2,00 2,00 1,00 850,00 - -
10 La Playa 5,00 5,00 25,00 12.500,00 - -
11 La Playa 1,00 1,00 1,00 850,00 10,00 25,00 22,50 15,00 30,00 30,00
12 La Playa 3,00 3,00 10,00 7.000,00 10,00 25,00 22,50 15,00 30,00 30,00
13 La Playa 3,00 3,00 1,00 850,00 - -
14 La Playa 1,00 1,00 1,00 850,00 - -
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15 Mascarilla 3,00 1,00 1,00 850,00

16 San Alfonso 1,00 1,00 10,00 7.000,00 7,00 25,00
17 San Francisco 5,00 5,00 112,50 76.000,00

18 Chalguayacu Chalguayacu 2,50 2,50 3,75 2.000,00 10,00 20,00
TOTAL 51,75 45,00 259,04 163.800,00 7,00 27,50

19,50

20,00

21,89

7,00

12,00

8,00

25,00

28,00

30,00

19,50

26,00

24,56

Fuente: Encuesta aplicada a los socios de la Asociacion ESPADILLAS DE MANGOS, 2018.

Elaborado por: Autor, 2020.
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Anexo 9: Empresas ecuatorianas fabricantes e importadoras de productos derivados de mango (pulpa de

mango).

Empresa Marca Producto Peso Precio
AGROCOMERCIAL FRUTA SI Pulpa de fruta mango 250g 0,87
MORVIE CIA. LTDA

Pulpa de fruta mango 500g 1,53
Pulpa de fruta mango 1000g 3,10
Fruteiro FRUTEIRO Pulpa congelada de mango 500g 2,15
AUSTROFOOD CIA. WANABANA Pulpa refrigerada de mango 90 ml 0,99
LTDA
Pulpa refrigerada de mango 500g 2,90
Latinoamericana de LaJugosa Pulpa congelada de mango 150g 0,64
Jugos S.A. La Jugosa
Pulpa congelada de mango 500g 1,90
Latinoamericana de SUPERMAXI Pulpa de fruta mango 500g 1,90
Jugos S.A. La Jugosa
Ledn Hinojosa SIARA Pulpa de mango 500g 1,50
Agroindustrias
ENVAGRIF C.A. Maria Morena Pulpa congeladade mango 100g 0,54
ENVASADOS
AGRICOLAS Y Pulpa congelada de mango 500g 2,11
FRUTALES
Pulpa congelada de mango 1000g 4,20
Pulpa refrigerada de mango 450g 2,21
Pulpa refrigerada de mango 1000g 4,05
PLANTA FRISCO Pulpa de fruta mango 500g 1,89
HORTIFRUTICOLA
AMBATO Pulpa de fruta mango 1000g 3,89
COMPANIA
ANONIMA
PLANHOFA C.A
FRUTAS Y MIEL pulpAfruit Pulpa congelada de mango 100g 0,54
Pulpa congelada de mango 500g 2,00
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CABEZAS BORJA Primavera
LUNA ANTONIO
FERNANDO

EMIPULP EMIPULP

Jorge Véasconez Salas VASLOP

Pulpa congelada de mango
Pulpa de mango
Pulpa de mango
Pulpa de mango
Pulpa de mango
Pulpa de mango
Pulpa de mango

Pulpa de mango

1000 g
100 g
250 g
500 g
1000 g
250 g
1000 g
500 g

4,20
0,45
0,86
1,80
3,25
0,95
3,10

1,70

Fuente: Investigacion de campo a la cadena de supermercados de la Corporacién Favorita C. A (Quito), 2019.

Elaborado por: Autor, 2020.
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Anexo 10: Empresas ecuatorianas fabricantes e importadoras de productos derivados de mango (néctar de

mango).
Empresa Marca Producto Peso Precio
Néctar de mango 235 ml 0,40
DELISODA S.A. DELI Néctar de mango 250 ml 0,50
Néctar de mango 300 ml 0,84
Ecuajugos S.A. Nestle Natura Néctardemango 1L 2,21
Resgasa 'ISI\,I&I'_I'UR AL Néctar de mango 250 ml 0,50
Néctar de mango 237 ml 0,73
QUICORNAC S.A. Sunny Néctar de mango 300 ml 0,85
Néctar de mango 1L 2,48
Néctar de mango 145 ml 0,30
AJECUADOR S.A PULP Néctar de mango 250 ml 0,40
Néctarde mango 1L 1,29
Néctar de mango 200 ml 0,56
gi\OPICALIMENTOS EACUNDO Néctarde mango 1L 1,59
Duopack Néctar oL 3,04

Sabor Mango

Fuente: Investigacion de campo a la cadena de supermercados de la Corporacién Favorita C.A (Quito), 2019.

Elaborado por: Autor, 2020.
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Anexo 11: Proformas de maquinaria y equipos.

s FABRICACION DE REPUESTOS
s SERVICIO DE MANTENIMIENTO
= ASESORIA Y DISENO INDUSTRIAL
m CONSTRUCCION DE MAQUINARIA
= AUTOMATIZACION Y MONTAJES

STIMEC sA.

Servicio y Maquinaria a la medida

Sefiores =
ARl O GONZAIES Oferta Comercial
Ibarra- Ecuador
Teléfono Fecha Proforma N°
Atencién: Sr. Marlon Gonzélez 0959647722 24/11/2019 0548
Cant DESCRIPCION Uum C. UNIT. TOTAL USD:
1 |LIMPIADORA DE FRUTAS POR RODILLOS DE CEPILLOS u 12,650.00 12,650.00T
Modelo: ASA-LFPC-3
Capacidad: 200-300 Kg. por hora
1 | LAVADORA SIMPLE POR BURBUJEO un 9,618.00 9,618.00T
Modelo:ASA-LHB-75
Capacidad: 150 litros (volumen de tina)
Accesoios: Incluye 2 canastas con descarga por el fondo.
Voltaje: 220 VAC 1 fase, 60 Hz. Consumo aprox. 750W
Capacidad: 100-200 Kg. por hora
1 | LIMPIADORA MULTIFUNCIONAL PARA FRUTAS U 20,700.00 20,700.00T

Modelo: ASA-LMF3
Capacidad: 200-300 Kg por hora.

Condiciones Comerciales:

FORMA DE PAGO: Anticipo 60%
PLAZO ENTREGA: 60 dias
GARANTIA: 12 meses

ASTIMEC S.A.

Elaborado por: ¢ g

ASA-FO-VEN-07 Versién 07 (24-sep-2017) Subtotal USD: l $42,968.00 I

I
[ A (120% | s5156.16 |

TOTAL USD: I $48,124.16|

Estimados sefiores estamos agradecidos por su interés en
nuestros equipos y/o servicios y por damos esta valiosa
oportunidad de servirles. Por favor péngase en contacto con
nosotros en caso de cualquier aclaracion técnica o comercial.
Sera un placer para nosotros hacer lo necesario.

Calle Sabanilla Oe5-323 y Machala (Cotocollao). Telefax: (593) 02 2590-530 02 2294-514 022299817 QUITO - ECUADOR

info.astimec@gmail.

com Www.astimec.net
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Limpiadora multifuncional para frutas

CARACTERISTICAS

APLICACION

Maquina limpiadora multifuncional
especialmente disefiada para
limpieza continua de frutas vy
vegetales como tomates, naranijillas,
kiwi, manzanas, peras, naranjas,
pepinillo, mandarinas, duraznos,
mangos, etc.

MODOS DE LIMPIEZA

El equipo emplea tres sistemas de
limpieza:

Modelo: ASA-LMF300

- Por burbujeo intenso
- Por aspersores a presion
- Por cepillos giratorios

m Facil de operar con bajo nivel de mantenimiento

m Estructura fabricada en acero inoxidable AISI 304 con bases de nivelacion
m Turbulencia y burbujeo generado por turbina de aire

m Presion de sprays generado por bomba centrifuga

m Tina con tapodn lateral inferior de facil apertura para drenaje

m Filtro en tina para retencion de particulas previo a succién

m Transportador elevador inclinado para evacuacion de producto
m Seccion de cepillado con rodillos de cerdas plasticas

m Juego de aspersores sobre cepillos para limpieza final

m Tolva inferior de recoleccién de agua de cepillado y lavado final
m Tablero de control con arrancadores y protectores térmicos.

ESPECIFICACIONES

Volumen de tina

300 dm?®

Accionamiento

Por motor reductor 0.5 HP 220 VAC 1F (Elevador)

Tipo de banda De PVC, o polietileno grado alimenticio
# de rodillos 10 unidades de diametro 50 mm x 400 mm
Capacidad Aproximada de 300 Kg por hora.

Material estructura

Acero inoxidable AISI 304

Turbina

De 1.1 kW (1.5 HP) 220 VAC 1F

Dimensiones max.

Ancho 700 mm, largo 3.000 mm, alto total 1.800 mm

Peso aprox.

350 Kg. (neto)

ACCESORIOS ESTANDARD

u Guarda para proteccién de transmision
u Guarda para protecciéon de motor reductor de elevador
u Acople para reboso de tanque

PRECIO, USD: 20.700,00

[ Sabanilla Oe5-323 y Machala (Cotocollao) Telefax: (693) 2 2299817 - 2294514 QUITO -ECUADOR  www .astimec.net

STIMEC sA.

7 Servicio y Maquinaria a la medida
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Despulpadora de Fruta

, STIMEC sA.

Modelo: ASA-DP-500

~ Servicio y Maquinaria a la medida

APLICACION

Maquina Pasadora refinadora de tipo
horizontal inclinado para pulpa de fruta.

CARACTERISTICAS

m Fabricada en acero inoxidable AlSI 304

m Una tolva de descarga, dos cabezales y dos
costados

u Un tamiz perforado de 1,2 mm

m Una serie de tres batidoras en hule, de facil
regulacion y sustitucion

=m Un contenedor cerrado para recoger la pulpa
que viene desde la refinacion de los trozos de
fruta

= Un motor completo con poleas, bandas y
carter de proteccion.

ESPECIFICACIONES
Capacidad 500 Kg/h
Material del equipo Acero inoxidable A304
Acabados Juntas soldadas con proceso TIG y pulidas con acabado sanitario grit #150
Motor 5 Kw 220 VAC 1.700 RPM trifasico
Tension requerida 220 VAC trifasica a 60 Hz.
Dimensiones Diametro 220 mm por 1.000 mm de longitud
Peso Aprox. 80 Kg.

PRECIO, USD: 5.220,00

[ Sabanilla Oe5-323 y Machala (Cotocollao) Teléfono: (593) 22299817 —2 2294514 QUITO -ECUADOR  www.astimec.net
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Enfundadora Automatica de Pulpas

Modelo: ASA LIQUIPACK 2000 AX PPE

< Ardnio g Baguinnria o Laomiedicda

APLICACION

Maquina Enfundadora automatica ideal para envasado de una
gran variedad de pulpas de frutas de alta y baja viscosidad con o
sin fibra, tales como tomate de arbol, maracuya, mango, frutilla,
guanabana, melén, papaya, naranja, babaco, naranijilla, mora, etc.

CARACTERISTICAS

m Accionamiento electro neumatico.

m Conformacién de la funda a partir de rollos de plastico.
m Control por medio de micro PLC marca Siemens.

m Tanque de balance para alimentacién del producto.

m Dosificacién exacta del producto en cada funda.

m Sella por temperatura constante regulable.

m Corta automaticamente cada funda llenada.

m Estructura robusta fabricada en acero inox. A304.

m Diserio 6ptimo para operacion facil y confiable.

m Sistema de arrastre con control de longitud de funda.
m Mordazas lisas para el sellado horizontal.

m Cabina con luz U.V. para esterilizacion del film.

= Panel de control independiente.

m Unidad de mantenimiento para el aire comprimido.

m Rampa de descarga de las fundas con producto.

m Partes en contacto con producto de facil desarmado.
m Se puede realizar proceso de limpieza y desinfeccion.
m Bajo costo por mantenimiento.

m Puede acoplarse una codificadora para imprimir datos de LOTE,
ELABORACION, VENCIMIENTO, PVP.

m Cumple con exigencias sanitarias para envasado de productos
alimenticios.

ESPECIFICACIONES
Volumen Desde 100 c.c. hasta 500 c.c. (opcional hasta 1.000 c.c.)
Capacidad Max. 25 u/min. (1.500 unidades por hora) en presentaciones de 100 c.c.
Formatos Normal, tipo “pillow pack” con traslape posterior de doble doblez
Material de Empaque Poliester + polietileno, o laminados termosellables similares de 60 a 90 micras
Tamanos Ancho estandar 155 mm, largo regulable desde 30 mm hasta 150 mm
Llenado Por dosificador volumétrico o por gravedad segun viscosidad del producto
Aire Comprimido Presion de trabajo 6 bares (90 PSI). Consumo Aprox. 6.9 CFM (195 LPM)
Tension Eléctrica 110 VAC, 60 Hz polarizada +/- 2% Consumo Aprox. 500 vatios.
Dimensiones Ancho 900 mm, fondo 800 mm, alto total 2.400 mm
Peso aprox. Aprox. 240 Kg.

Accesorios ESTANDARD iBien Accesorios OPCIONALES

m Sensor fotoeléctrico de marcas. - .‘::l. m Contador de lotes.

m Lampara de luzU.V. 45l ca it m Impresora térmica o ink jet.

m Contador Totalizador. ‘ e m Transportador de salida de fundas.

ECUADOR

PRECIO, USD: 22.000,00

[ Sabanilla Oe5-323 y Machala (Cotocollao) Teléfono: (593) 2 2299817 — 22294514 QUITO -ECUADOR  www.astimec.net
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\VZA30102.1

200_TRECX.DP.

PCO-

4

Caudal

Presion Maxima

ESPECIFICACIONES

9 cfm @ 40 psi
7.9 cfm @ 90 psi

Motor

Voltaje

Revoluciones

116 psi - 8 bar
3Hp-2.2kw
220V -60 Hz

(Monofasico)

Tanque Aire

1740 rpm

Transmision

200 L - 52.8 gal

Dimensiones

Por Banda

135 x 53.5x 97 cm

PRECIO, USD: 490,00

COMPRESOR
DE AIRE

(= 1~

200 LITROS

CARACTERISTICAS Y BENEFICIOS
a Bomba mixta de aluminio y hierro fundido,
lubricada con aceite. Para un mayor
rendimiento y vida (til.
d lanque horizontal con ruedas y agarradera
que permiten una facil movilizacion y

transporte.

%Visor transparente para una facil lectura
del nivel de aceite e inspeccion.

d Motor eléctrico con protector térmico.

T=ENELEEHA —*
RENEVIENTE
@ARANTIA ~—®

SERVIEIE TEENIED —®

Ex
@ 40 PSI

E [S© 100

ACEITE
BOMBA

ANO

GARANTIA LIMITADA

www.portentools.com
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Anexo 12: Proforma equipo de seguridad.

PREVENCO

Consultores en Seguridad y Salud en el Trabajo

PROFORMA

CANT. DESCRIPCION PRECIO U. TOTAL
2 EXTINTOR NUEVO DE 10 LBS PQS 21,00 42,00

1 BOTIQUIN GRANDE 30,00 30,00

1 ALARMA CONTRA INCENDIOS 75,00 75,00
10 SENALETICAS 20x15 2,00 20,00
SUBTOTAL 167,00

IVA 20,04

TOTAL 187,04

PREVENCO, con su equipo de profesionales altamente calificados, estara gustosa
de brindar sus servicios profesionales en beneficio de la seguridad y salud de
quienes conforman la empresa MARLON GONZALEZ

PREVENCO, agradece su confianza.

Atentamente,

=, 4‘1: f:-) L GM

Ing. Karina Pastillo P.
PREVENCO - CONSULTORES

Dir. Oficina: Sanchez y Cifuentes 3-07 y Rafael Troya
& 099 007 0440

prevenco consultores@hotmail.com / Ibarra - Ecuador
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Anexo 13: Proforma materiales de aseo.

° ‘ . '/
) -
w \’? ' % ECOLOGIA EN SERVICIOS Y LIMPIEZA EMPRESARIAL
S ECOLIMSE CIA.LTDA
' E-mail:ecolimse@gmail.com

PROFORMA

Sr,
Marlon Gonzales
Presente,

De mi consideracion,

Por medio del presente permitanos saludarle de la manera méas cordial y deseandole
éxitos en todas las funciones a Usted muy acertadamente encomendadas.

El objeto de la presente es para ponerle a su consideracion los precios de los productos
de limpieza en marca ozz, de acuerdo al siguiente detalle:

PRECIOS

CANTIDAD PRODUCTOS UNITARIO TOTAL
1 JABON LIQUIDO GALON 4,2 4,2
2 LAVA X 450GR 2,46 4,92
2 RECOGEDOR DE BASURA PLASTICO 1,5 3
2 ESCOBA PLASTICA DE CERDA SUAVE 1,25 2,5
3 TRAPEADOR REDONDO 1,34 4,02
2 DIPENSADOR DE JABO 0
1 PACA PAPEL HIGIENICO FAMILIZ XG 8,91 8,91
24 CAJA DE 24 TOALLAS DE MANO Z 1,54 36,96
1 MASCRILLAS DESCARTABLES 7,5 7,5
3 CAJA DE 100UN. COFIAS DE PELO 4,93 4,93
3 TRAJE BLANCO 25 75
1 CAJA DE 100 UN. GUANTES DE NITRILO 6,3 6,3
SUBTOTAL 158,24
IVA 18,99
TOTAL 177,23

Estaremos gustoso servirle
o

Oficina: Ibarra Juan de Dios Navas 1-30 y Eloy Alfaro Telf. 062 605-264 - 0984363579 -
0984899016
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Anexo 14: Calculos para determinar las capacidades de la maquinaria y equipo requerido.

PARTE |I: CANTIDAD DE GAVETAS

La cantidad de producto receptada en la planta agroindustrial, se ha considerado que los
lunes y jueves se receptara el 65% y 35% de la materia prima necesaria para producir los
6.693,38 kg de pulpa de mango en los 5 dias de la semana y en la jornada de 8 horas,

respectivamente.

Mango
Dia

% Cantidad (kg)
Lunes 65,00 4.350,70
Jueves 35,00 2.342,68
TOTAL 100,00 6.693,38

Dimensiones de la gaveta:
e Alto=28cm
e largo=49cm
e Ancho=325cm
La superficie de la gaveta, S:
S = Alto * Largo * Ancho
§$=028m=+*0,49m0,325m
S = 0.04459 m?
Espacio de cabeza (20 %), Ec:
E; =S *20%
E; = 0.04459 m3 = 20%
E;=8.918x10"3m3
Volumen total ocupado del mango en la gaveta, Vio:

Vio =S+ E¢
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Vo = 0.04459 m3 + 8.918x1073 m?
Vi, = 0.0535 m3

Para determinar el volumen ocupado por los mangos en la gaveta, es necesario utilizar la

densidad aparente del mango igual a 961.2+0.1 kg /m?3:

Volumen ocupado (Mango fresco-gaveta), Vo:
m
Vo = q

. 4.350,70 kg
° " 961.2 kg/m3

V,=4.53m3
Cantidad de gavetas, Cg:

c = Yo

7 Vi

c o= 453 m3
9 0.0535m3

C, = 84.67~85 gavetas

Se requiere 85 gavetas 50 kg de capacidad. Las gavetas cotizadas tienen un aforo de 26 kg

de mango fresco, por tal motivo se duplicaran la cantidad de gavetas.
Cg = 85%2
C, = 170 gavetas de 25 kg
Peso neto de la gaveta vacia, kg: 2.20
Peso neto gaveta con mango fresco, kg: 28.20
PARTE Il: LAVADORA POR INMERSION Y ASPERSION

La capacidad efectiva de este equipo estd condicionada por la cantidad de materia prima
actual receptada, asi como por la perdida en los procesos de seleccion y clasificado del

mango fresco, los mismos que son de un 1.93% y 2.50 % respectivamente.
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Pérdidas en seleccion:

MPr
PS= d

* %g

En donde;
Ps = Pérdidas en seleccion, kg /dia
MPr = Materia prima receptada, kg.

d, = Tiempo de proceso de la materia prima receptada, dias.

%s = % Pérdida en seleccion.
%. = % Pérdida en clasificacion.

4350,70 kg
PS = W * 1.93%
Pg=27.99 kg/dia

Capacidad requerida:

_ 4350.70 kg

= - 27. i
L1 3 dias 7.99 kg /dia
Ci1 = 1422.24 kg/dia

Pérdidas en clasificacion:

MPr
PS=

* %,
14

4350.70 kg 250 %
= — % /.
ST 3dias °
Pg =36.26 kg/dia
Capacidad requerida:

_ 4350.70 kg

= —36.2 i
L1 3 dias 36.26 kg /dia

C,, = 1413.97 kg/dia
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Capacidad media requerida a la maquina:

_ (1422.24 kg/dia + 1413.97 kg/dia)

T 2
Cr =1418.10 kg
r— T dia
k
Cr = 177.267‘9

PARTE I1l: CAMARA DE CONSERVACION Y CONGELACION.

El cuarto de refrigeracion y congelacion, seran disefiados de tal forma que faciliten la entrada
y salida de la materia prima y del producto terminado. Considerando esto, el
dimensionamiento del cuarto de refrigeracion (largo, ancho, y alto) dependera
principalmente de las dimensiones de las gavetas de la materia prima a almacenarse, asi
como del rango de temperatura de las camaras frigorificas. Dentro de la media de la cdmara,
llevara 2 divisiones de compartimiento creando 2 cuartos frios, lo cuales llevaran equipo y
control independiente de cada una, generando de esta forma la camara de almacenamiento

de mango fresco (refrigeracion) y de pulpa de mango (congelacion).
La camara de congelacién contendra estanterias de acero inoxidable.
Las dimensiones de la camara de refrigeracion y congelacion seran las siguientes:

Altura: 2.5

e largo: 12

e Ancho: 4

e Temperatura de camara de refrigeracion: (4 a 8) °C positivos.

e Temperatura de camara de congelacion: (0 a -10) °C negativos.
PARTE IV: ESCALDADOR

La maquina de escaldado de frutas tendrd una forma similar a las gavetas cotizadas
(rectangular) y sus dimensiones estaran condicionadas de las gavetas termoestables de
plastico a insertar, estara dispuestas de tal manera que se aproveche el espacio cubico de las
gavetas. La capacidad de esta se ha calculado en base al tiempo de escaldado del mango (5
a 10 min), por cada seccion de bache escaldado y por las dimensiones cubicas requeridas.
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Célculo de la cantidad de gavetas necesarias para escaldar 177.26 kg/h de mango fresco, en
7 minutos:

Peso neto de la gaveta vacia, kg: 2.20

Peso neto gaveta con mango fresco, kg: 28.20
Peso neto gaveta mango fresco, kg: 26.00
Materia prima, kg: 177.26 kg

Tiempo de proceso, minutos: 7

c _m
9¢ " pm

.o 177.26 kg
9¢ " 26kg

Cg4e = 6.82 ~ 7 gavetas
Dimensionamiento de la maquina de escaldado.
Superficie de la gaveta, m3: 0.04459
Cantidad de gavetas necesarias: 7
Calculo de la superficie total de las gavetas, Sc.T:
Ser =8 *Cye
Ser = 0.04459 m3 + 7
Ser = 031213 m?

Se considera un espacio clbico adicional de 0.003375 m®6 0.15mx0.15mx0.15m, para evitar
posibles dafios térmicos al mango generados por las paredes del escaldador y deformaciones

en las gavetas plasticas. Entonces la superficie total del escaldador, se calcula de la siguiente

manera.
Srgse = 0.31213 m® + 0.003375 m3

Srese = 0.3155 m?3
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Figura: Dimensiones del escaldador.
Largo, escaldador: 1.60 m
Ancho, escaldador: 0.79 m
Alto, escaldador: 0.86 m
Superficie total gavetas, m®: 1.087

Las dimensiones de las gavetas son:

Figura: Dimensiones y ubicacién del nimero de gavetas necesarias para el proceso de escaldado.
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Numero de gavetas: 8

Largo, gavetas: 1.30 m

Ancho, gavetas: 0.49 m

Alto, gavetas: 0.56 m

Superficie total gavetas, m®: 0.3567
PARTE V: DESPULPADORA

Considerando las cantidades de materia prima escaldada y las pérdidas en esta operacion

unitaria. La capacidad requerida de la despulpadora se determiné de la siguiente manera:

Pérdidas en el proceso de despulpado:

En donde;
Mi = Materia prima ingresada, kg.
d, = Tiempo de proceso de la materia prima receptada, dias.
%p = % Pérdida en el despulpado.
P, =177.26 kg/h x 27.90%
Pp=49.45kg/h

Capacidad requerida:
Cp =177.26 kg/h — 49.45 kg /h

k
Cp = 127.8079

PARTE VI: MARMITA
A la marmita ingresan 127.80 kg de pulpa de mango, y en este equipo se realiza la
pasteurizacion a 90 °C durante 1,9 minutos. Para lo cual se necesité determinar la densidad

de la pulpa de mango de 15 °Brix a 20 °C, utilizando la tabla de relacion entre densidades

de las soluciones en funcion de ° Brix y temperatura:
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V= E

127.80 kg
V= —k

1.05955Tg
v=120.62L

Se considerd un espacio de cabeza del 30% establecido para tener una mejor operacion,

teniendo asi:Vr = v+ v * 30%

Vr =120.62 L + 120.62 L * 30%

Vr =156.81L

T'C 10 15 20 %5 30 35 40 45 50 55 60 65 70

"Br Densidad, (g/mL) " Br

0 099993 090934 099852 099746 099617 099465  0,99289 099091 098869 008624 098356 098064 097749
5 1,01996  1,01911 1,01806 101680 101534 101366  1,01178 100969  1,0073¢ 100488 100216 099924 099510
10 1,04070 103964  1,03839 103695 103532 103350  1,03149 102929  1,02689 102431 102154  1,01857  1,01542
15 1,06220  1,06097  1,05955 105796  1,05618 105423  1,05200 104977  1,04727 104450 104173 1,03869  1,03547
20 108449 108313  1,08160 107988 107799 107591  1.07385 107121 1,06850 106579  1,06281  1,05965  1,05631
25 1,10760  1,10619  1,10458 110279  1,10080 109862 109624 109367  1,090M 108797 108483  1,08150 107799
30 113156 113018 112857 112675 112470 112243 111995 111725 111433 111120 110786  1,10430  1,10054
35 115643 115516 1,15363  1,15183 114977 114745 114487 114202  1,13893 113557 113197 112812 1,12402
40 118223 118119 117983 17814 147612 17377 1471100 118811 1,16480 116118 115725 1,15302  1,14850
45 1,20000  1,20833  1,20725 120576 120384 120151  1,19877 119563  1,19208 118813  1,18380  1,17910  1,17403
50 1,23679 123665  1,23509 123479 123307  1,23081  1,22802  1,22470  1,22088 121654  1.21172  1,20643  1,20067
55 1,26563  1,26621 126613 126537  1,26303 126179  1,25898 125549  1.25135 124655  1.24113  1,23511 1,228H1
60 1,20556 129710  1,29779  1,20762 129658 129465  1,29185 128818  1,28366 127831 127216 126525  1,25761
65 1,32663  1,32938  1,33108 133170 133120 132957  1,32682 132296  1,31800 131199 130496  1,29696  1,28806
70 135887 136315 1,36614 136777 1,36799 1366786  1,36414 136007 135461  1.34779 1,33969 133039 1,31996

Figura. Densidades de las soluciones en funcién de ° Brix y la temperatura. (Zavaleta, 2011).

PARTE VI: DOSIFICADORA'Y FORMADORA DE BOLSAS

De acuerdo a la presentacién maxima de 1000 g y minima 100 g del producto terminado se
determinaréa la capacidad de la maquina dosificadora y formadora de bolsas para pulpas de

fruta:

Capacidad de maquina:

Vr

CE/D = T
_ 156.81 L
E/D™ 710 min
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Capacidad minima, presentacion de 1000 g:
Cg/p = 15.68 L 16 ]
g/p = 15.68—— =~ r/min
Capacidad méaxima, presentacion de 100 g:

x 10

L
= 15.
Ciyp = 15.68 —

L
Cg/p = 156.8—— ~160 ]
E/D —in r/min
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Anexo 15: Calculos para el dimensionamiento de areas.

PARTE I: Cuarto de maquinas.
Datos:

Caldera: 1.30 m de largo x 1.85 m de ancho.

Compresor: 1,32 m de largo x 0.54 m de ancho.

Depodsitos de combustible (caldera): 1.50 m de largo x 3 m ancho.
Avrea total:

A=(130+ 132+ 1.50 + 0.60 + 0.45 + 0.45 + 0.60 + 0.45) m de largo
* (1.85 + 0.54 + 3 + 0.45 + 0.45 + 0.60) m de ancho

A =45.96 m*
PARTE Il: Area de produccion
Datos:
Mesa sin perforaciones: 2.20 m de largo x 1.10 m de ancho.
Mesa perforada, 2: 1.00 m de largo x 2.20 m de ancho.

Limpiadora multifuncional para frutas y hortalizas: 3.00 m de largo x 0.70 m de

ancho.

Despulpadora: 1.00 m de largo x 0.22 m de ancho.

Escaldador: 1.60 m de largo x 0.79 m de ancho.

Marmita: 1.80 m de largo x 1.60 m de ancho.

Coche para transporte de gavetas y cajas: 0.80 m de largo x 0.50 m de ancho.
Avrea total:

A =(2.20+2.00 +3.00 + 1.00 + 1.60 + 0.80 + 1.80 + 6.60) m de largo
% (1.10 + 2.20 + 0.70 + 0.22 + 0.79 + 1.60 + 0.50
+ 7.35) m de ancho

A=274.74 m?
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PARTE I11: Recepcion y acondicionamiento de materia prima.
Datos:
Bascula: 0.40 m de largo x 0.6 m de ancho.
Coche para transporte de gavetas y cajas: 0.80 m de largo x 0.50 m de ancho.

Area de descargue de materia prima: 7.0 m de largo x 3.00 m de ancho.

Area total:
A =(0.40+0.80 + 7.00 + 1.80 + 0.90) m de largo
* (0.60 + 0.50 + 3.00 + 0.45 + 1.20) m de ancho
A = 62.67 m?
PARTE Ill: Area para almacenamiento y pesado de la materia prima y producto
terminado.
Datos:

Bascula: 0.40 m de largo x 0.6 m de ancho.

Céamara de conservacion y congelacion: 12.00 m de largo x 4.00 m de ancho.

Coche para transporte de gavetas y cajas: 0.80 m de largo x 0.50 m de ancho.
Avrea total:

A =(0.40 + 12.00 + 0.80 + 0.60) m de largo
* (0.60 + 4.00 + 0.50 + 0.45) m de ancho

A =76.59m?
PARTE IV: Area de envasado.
Datos:
Dosificadora y formadora de bolsas para pulpa de frutas: 0.8 m de largo x 0.9 m de ancho.
Avrea total:
A = (0.80 + 0.60) m de largo * (0.90 + 0.90) m de ancho

A=2.52m?
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PARTE V: Bodega de envases y etiquetas.
Datos:
Estanteria: 3 m de largo x 0.40 m de ancho.
Pallet: 3 m de largo x 1.5 m de ancho.
Area total:
A =(3.00+3.00 + 1.2) mde largo * (0.40 + 1.50 + 1.20) m de ancho

A =22.32 m?
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Anexo 16: Planos arquitectdnicos. Layout, diagrama de recorridos y distribucién de maquinarias y equipos.

[ I

u

BODEGA Y CUARTO DE
MAQUINAS

j \'!

— TECNICA

ENFRIADO DESPULPADO m

ONCENTRADO Y

o

TEURIZACION

———] 1

| S— - -

BODEGA DE ENVASES Y
ETIQUETAS

1
ALMACENAMIENTO D&

PRODUCTO TERMINADO

ALMACENAMIENTO DE
MATERIA PRIMA

AREA DE DESCAR!

166



