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RESUMEN

La comercializacion de frutilla en el pais se realiza a través de mercados,
supermercados, fruterias, vendedores ambulantes y directamente en los centros de
produccién. En la parroquia Tababela no existe una organizacion que regule la
comercializacion de la fruta permitiendo ofrecer al mercado un producto sin control

de calidad.

Por lo mencionado, los productos principales propuestos para este proyecto son: fruta

fresca empacada, frutilla congelada IQF, mermeladas, pulpa, vino y fruta confitada.

Los hoteles, restaurantes, picanterias, heladerias, fabricas de lacteos (para la
elaboracion de yogurt con sabor a frutilla), las panaderias y pastelerias, son
consumidores potenciales, debido a que son materia prima para la elaboracion de
nuevos productos; adicionalmente se toma en cuenta las ventas directas en
supermercados, tiendas, abastos, entre otros, para el consumo en los hogares. En
cuanto al consumo del vino existe un aumento considerable en varios paises, en
especial de vinos procedentes de materias primas diferentes a las uvas, pues éstos
tienen menores costos de produccion, poseen un nivel aceptable de calidad
dependiendo del proceso y, por su precio, son mas accesibles para la mayoria de los

consumidores.
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La nueva industria pretende elaborar algunos productos derivados de frutilla y para
este fin se investigo el precio de algunos de ellos, sin ser posible obtener el precio de
venta al primer intermediario, sin embargo, en este estudio se determind que la

ganancia del intermediario es del 10%.

La zona de influencia del proyecto objeto de estudio esta ubicada en la parroquia

Tababela, a 25km, en direccion nororiental del Distrito Metropolitano de Quito.

Para el andlisis y la determinacion del tamarfio de la planta, fue necesario determinar
la capacidad y la organizacion requeridas para realizar la industrializacién y optimizar

la produccion.

La produccion anual de fresas en Ecuador en el afio 2009 fue de 5 625 000 toneladas.
El consumo esté directamente relacionado por la variacion de precios de la fruta, el

nivel de ingresos y capacidad de compra del consumidor.

Para los procesos productivos que se proponen en la empresa, se usara tecnologia de

tipo convencional. Esta se aplicard dentro de la produccién que requiere de

inversiones iniciales en infraestructura y equipos.

La coordinacion de las actividades administrativas y técnicas asegurara el éxito

basado directamente en la liquidez financiera de la industria.
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Uno de los aspectos positivos encontrados en el estudio es la reactivacion econdémica
del sector comercial local, ya que se integran diferentes areas de provision de

insumos que son utilizados para los procesos de produccion.

La incorporacion de los productos finales da un valor agregado a la fruta mejorando

su precio lo que determinard un incremento del ingreso monetario beneficiando

directamente al productor.
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SUMARY

The strawberry marketing in the country is made through the markets, supermarkets,
fruits stores, peddlers, and directly from the production centers. In theTababela parish
doesn’t exist an organization that rules the fruits marketing, allowing the market to

have a product without a quality control.

As noted above, the principal products showing in this project are: packaged fresh

fruit, frozen strawberry 1QF, jam, pulp, wine, and candied fruit.

The hotels, restaurants, ice cream stores, dairy factories (to create strawberry yogurt
flavor), the bakeries and pastries are potential customers because are raw materials to
develop new products; in addition we consider the direct sales in supermarket, stores,
supplies, and others, for using at homes. In wine consumption exists a substantial
growing in different countries, especially from wines made of raw materials different
to grapes, because they have reduced production costs, they have an acceptable
quality level depending of the process, and low prices are more accessible for most of

the customers.

The new industry pretend to produce some products out of strawberries, for these
reason we searched the prices of some of them, it was not possible to obtain the
selling price for the first intermediary, however whit this study we determined that

the gain is 10%.
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The project influence area is located in Tababela parish, within the Metropolitan

District of Quito, northeaster sector, to 25km.

To analyze the plant size, was necessary to determine the capacity and organization

required for industrialization and optimize production.

The strawberry annual production in Ecuador in 2009 was 5 625000 tons.
Consumption is directly related by variation in fruit prices, the income level and the
customer purchase capacity.

The production process that will be incorporate in the company will use conventional
technology. It will be apply within the production that requires initial investment,

infrastructure and equipment.

The administrative activities coordination and techniques will ensure success directly
based on the company’s financial standards.

One of the positive aspects found in the study is the economical reactivation in local
commerce, which integrates different areas of inputs provision that are use for
production process.

The final product incorporation gives an added value to the fruit, enhancing their

value which will increase the income benefiting directly to the producer.
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CAPITULO |

1. ESTUDIO DE MERCADO

1.1. PRESENTACION

El estudio de mercado es la funcidn que vincula a consumidores, clientes y pablico
con el mercado a través de la informacion, la cual se utiliza para identificar y definir
las oportunidades y problemas; para generar, refinar y evaluar las medidas de

mercadeo y para mejorar la comprension del proceso de mercadeo. (Contreras, 2008)

De esta manera llega a ser una debilidad de los nuevos empresarios. Si se toma en
cuenta los cambios que existen en la economia actual, se hace indispensable tener un
conocimiento amplio de la demanda que cada vez es mas exigente y ello se evidencia
en el desarrollo del estudio de mercado de los nuevos proyectos. En muchos casos se
inician operaciones productivas sin tener claro el mercado al que estd dirigido el
producto, lo que hace prever que la comercializacion es considerada como una vision
a corto plazo, cuando lo ideal es que esa vision se considere para mediano y largo

plazo.

Tomando en cuenta lo anterior, para el proyecto se ha considerado importante
realizar un estudio de la situacion del mercado nacional e internacional, sin delimitar

el andlisis en ciudades o paises puntuales debido a que actualmente la accesibilidad y

33



el marketing para la venta es méas extensa; se puede acceder a los productos con

mayor facilidad en el lugar donde éstos se encuentren y/o se fabriquen.

1.2. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO O SERVICIO

Por presentar caracteristicas como: buen sabor, aroma, fruto de tamafio grande y
atractivo a la vista del consumidor, las frutillas cultivadas en la zona de Tababela son

de buena aceptacion en el mercado interno y externo.

En el mercado nacional la comercializacion de la frutilla se la realiza a través de
mercados, supermercados, fruterias, vendedores ambulantes y directamente en los
centros de produccion. No existe una organizacion bien establecida para la
comercializacion, toda la fruta producida que sale al mercado, ya sea en buen o mal
estado. Los comerciantes atraen al consumidor colocando a la fruta fresca en la parte

superior y debajo la fruta en mal estado, mezclando asi la calidad del producto.

El consumo de frutilla en fresco puede generar baja rentabilidad cuando existe una
sobre produccion que provoca bajos precios en diferentes épocas del afio. Por lo
mencionado, los productos principales propuestos para este proyecto son: fruta fresca
empacada, frutilla congelada IQF, mermeladas, pulpa, vino, fruta confitada.

1.3. ANALISIS DE LA DEMANDA
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El mundo ha cambiado de diversas formas. En su momento eran los productores los
que determinaban qué se iba a producir. Los consumidores elegian entonces entre la
oferta que habia de alguno de los productos. Hemos entrado en un mundo en que
manda el consumidor, que estd cada vez mejor informado, y con mucha mayor
capacidad de elegir, porque tiene multiples opciones. Necesitamos saber lo que quiere
el consumidor, porque entre dos alternativas elegira la que mas se ajuste a sus deseos

y necesidades.

Para tener una idea mas clara de la demanda que existe a nivel mundial de frutas

industrializadas se presenta la Tabla 1.

TABLA 1. Principales paises importadores de fruta industrializada en 2008

(Las cifras corresponden a millones de ddlares de EE.UU)

Total . Lo
Conservas . . Principales paises importadores
importaciones
Frutillas 272 Alemania(42) ‘ Francia (40) ‘ Espafia (19)
Congelados
Frutillas | 810 | Alemania(134) | EEUU(14) |  Francia(82)
Pulpas
Pulpas, purés y jaleas ‘ 1.653 ‘ Francia (168) ‘ EE.UU (140) ‘ Alemania (139)

FUENTE:http://www.chilealimentos.com/medios/Servicios/noticiero/EstudioMercadoCoyuntura2010/Frutas_hortaliza
s/participacion_fruta_chilena_procesada_mercado_mundial 2001 2008.pdf (consultado junio 2010)

Los hoteles, restaurantes, picanterias, heladerias, fabricas de lacteos (para la
elaboracion de yogurt con sabor a frutilla), las panaderias y pastelerias, son
consumidores potenciales de los productos mencionados en este proyecto, debido a

que son materia prima para la elaboracion de nuevas recetas.Adicionalmente se toma
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en cuenta las ventas directas en supermercados, tiendas, abastos, entre otros, para el

consumo en los hogares.

Estos cambios también se evidencian en el consumo de vino (Grafico 1) que en varios
paises esta en aumento, especialmente de los vinos procedentes de materias primas
diferentes a las uvas, pues estos son mas reducidos en sus costos de produccion,
poseen un nivel aceptable de calidad dependiendo del proceso y, por su precio, son

mas accesibles para la mayoria de los consumidores.

16 -
1 14,1 Periodo2009 / 2006
4 -
11,9 [ ] disminuyendo
12 -
92 [ estable
10 ’

|:| aumentando

FUENTE: http://news.reseau-concept.net/pls/news/p_entree?i_sid=&i_type_edition_id=20869&i_section_id=20871&i_lang=33

GRAFICO 1. Importacion de vino de los 12 paises lideres (Prondstico 2009)
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De acuerdo con la informacidn levantada en campo por medio de encuestas realizadas
a los productores de la zona de Tababela, el mes de noviembre es donde mayor

demanda de frutilla existe en el pais.

1.4. ANALISIS DE LA OFERTA

De acuerdo con los altimos datos obtenidos en www.icex.es la produccién anual de
frutilla en el afio 2007 ha sido de 3 600000 toneladas, sabiendo que existe un
crecimiento anual promedio de entre 20 y 30%.Se ha estimado que en el afio 2009, la

produccién de frutilla fue 5625000 toneladas.

En el pais no existen plantaciones extensivas para la exportacion. Aun asi, el 60% se
destina al consumo nacional y el resto se exporta, en almibar o fruta fresca a, EE.UU.,
Espafa y los Paises Bajos. Las fresas en almibar son las que mas acogida tienen en el

mercado americano. En el 2006 se vendieron 1460,56 toneladas a EE.UU.

1.4.1. Factores que afectan a la oferta

Los factores que afectan a la oferta, por mencionar algunos y los méas importantes
para este analisis tenemos los factores sociales, la oferta actual, temas que seran
detallados a continuacion.

1.4.1.1. Materias primas e insumos para la produccion
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Las materias primas requeridas para la elaboracion de los productos analizados en
este estudio, se encuentran en el pais; es decir, la frutilla con sus subproductos. Sin
embargo, se utilizan también insumos como aditivos quimicos, conservantes, entre
otros que no se producen en el pais y deben ser importados. Las importaciones se
realizan a traves de grandes casas comerciales de acuerdo con las necesidades de las
empresas que industrializan la frutilla, afectando directamente en el costo del

producto final debido a los aranceles que se aplican.

1.4.1.2. Factores sociales

La oferta de los productos derivados de la frutilla estd condicionada a varios factores
sociales, como habitos de consumo por parte de la poblacion, que estan relacionados
con el comportamiento del cliente frente al producto y su percepcion. Hay algunos
factores que han modificado los esquemas tradicionales en lo que se refiere al
consumo Yy preparacion de alimentos, entre ellos se puede anotar los nuevos roles de
la madre en el nacleo familiar. La mujer ha tenido desde siempre una participacion
directa ya que su funcion laboral estaba delimitada al hogar. Actualmente, la mujer
tiene un rol mucho mas amplio y participativo en la sociedad y en el ambiente
laboral, por lo que el tiempo dedicado a la preparacion de alimentos se ha reducido
notablemente. Ademas, la aplicacion de la tecnologia hace cada dia, la vida y las

actividades diarias, mucho mas faciles y eficientes.
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1.4.2. Oferta actual

La oferta actual de frutilla para el afio 2009 en la parroquia Tababela se situa en 14,28
toneladas mensuales en aproximadamente 51 hectareas sembradas, esto quiere decir
que anualmente se tiene una produccion de 166,56 toneladas. A esta produccion se

realizard una seleccion de acuerdo con la calidad.

Existe en el mercado diversidad de presentaciones para la venta de frutas, entre ellas

las siguientes categorias:

o Fruta fresca para exportacion.
o Fruta fresca para mercado nacional.

o Fruta para industria.

La fruta fresca para exportacion es la de mejor calidad. Debe seleccionarse y
empacarse debidamente en el mismo momento de la cosecha. La seleccion se basa en
el grado de maduracién, tamafio, uniformidad y sanidad de las frutas. Estas no pueden
ser lavadas ni contener ninguna suciedad o materia extrafia. Se separa por tamafnos
segun lo que los compradores pidan, ejemplo: extra grande, grande, mediana y

pequefia; tomando en cuenta estos parametros se trabajara con los siguientes
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porcentajes para empacado directo e industrializacion de acuerdo con la calidad que

se tenga, como se detalla a continuacion:

TABLA 2. Distribucion de materia prima de acuerdo a la calidad

EMPACADO | INDUSTRIALIZACION
CALIDAD
% %

Extra 5 -
Primera 6 -
Segunda 2 67
Tercera - 20
TOTAL 13 87 100%

Fuente: Autoras (2010)

1.5. ANALISIS DE LA DETERMINACION DE PRECIOS

Para el andlisis de precios se considera los precios de la competencia y una

proyeccion de precios para cada uno de los productos mencionados en este estudio.

1.5.1. Anadlisis de precios de la competencia
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Los precios destinados para los productos elaborados con frutilla y analizados en este
estudio, han estado siempre en funcién de los costos de produccion, de la oferta y
demanda de los mismos. En el pais desde al afio 2007 la especulacion, los factores
politicos y climéticos han permitido que la inflacion sufra un aumento considerable,

afectando asi el incremento del precio de la frutilla y sus derivados.

Como la nueva empresa pretende elaborar algunos productos derivados de frutilla se
investigd el precio de algunos de éstos, sin ser posible obtener el precio de venta al
primer intermediario; sin embargo, se supone que la ganancia del intermediario es del

10%.

De lo mencionado anteriormente se tiene en las Tablas 3 a 8 un listado de precios de

la competencia por cada uno de los productos que se estan analizando en este estudio:

TABLA 3. Precios de la competencia para frutilla congelada

PRECIO
MARCA CANTIDAD
usbD
Paulus 300gr 1,98
Bofrost 1000g 7,91
Eismann 1000g 7,91
Maxi Berries 1000g 8,00

Fuente: Internet (varias paginas Web, Consultadas agosto 2010)

TABLA 4. Precios de la competencia para frutilla confitada

MARCA

CANTIDAD

PRECIO
usb
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Chile 5009 $7,82
Chile 2509 $4,70

Fuente: Internet (www.chilealimentos.com, consultado agosto 2010)

TABLA 5. Precios de la competencia para pulpa

PRECIO
MARCA CANTIDAD
usSD
Pacose 500g 1.46
Frutas de la montafa 5009 1.41
Frutasi 2509 0.87

Fuente: Trabajo de campo en supermercados de Quito, UTN, Mayo 2010
Elaboracién: Autoras

TABLA 6. Precios de la competencia para fruta fresca empacada

PRECIO
MARCA CANTIDAD
usD
Supermaxi 1Kg 2,55
Ak 1Kg 2,40
Mi Comisariato 1Kg 2,65

Fuente: Trabajo de campo en supermercados de Quito, UTN, Mayo 2010
Elaboracién: Autoras

TABLA 7. Precios de la competencia para mermelada

PRECIO
MARCA CANTIDAD
usD
Facundo 300g 1.15



http://www.chilealimentos.com/

Snob 295¢ 1.21
Supermaxi 300g 1.15
Gustadina 300g 1.23

Arcor 4549 2.14

Guayas 480g 2.00

Aki 300g 1.15

Exquisito 3509 1.05

Maria Morena 600g 1.86
Superba 2509 1.00
La portuguesa 300g 1.30
San Jorge 3509 0.71
Helios 330g 2.04
Smucker 284g 4.00

Fuente: Trabajo de campo en supermercados de Quito, UTN, Mayo 2010
Elaboracién: Autoras

TABLA 8. Precios de la competencia para vino

MARCA CANTIDAD PRECIO
usD
Boones 750ml 5.44
Casillero del Diablo 750ml 8.02
Conchay Toro 750ml 5.66
Santa Rita 750ml 5.65
Santa Carolina 750ml 5.54
Gato Negro 750ml 3.40

Fuente: Trabajo de campo en supermercados de Quito, UTN, Mayo 2010
Elaboracién: Autoras
1.5.2. Proyeccion de precios

Para la proyeccion de los precios de los derivados de frutilla se tomd como base el

precio actual promedio y la inflacion acumulada en los afios 2008-2009 que es
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(8,83%)"; con el supuesto de que dicha inflacion se mantendra estable hasta 2015; es

decir, sin dar indicios de incremento.

Se ha tomado en cuenta que los precios obtenidos son precios al consumidor,

reduciendo asi el porcentaje del 10% a cada precio, que se considera es la ganancia

minima del detallista 0 minorista.Adicionalmente se incrementd a estos precios el

valor de inflacion mencionado anteriormente y el 20% que se estima es la ganancia

que se obtendra con la industrializacion.

Siendo asi, los precios podrian llegar al consumidor final segun los expuesto en la

Tabla 9.

1 ) . . ) .
www.bce.fin.ec/resumen_ticker.php?ticker value=inflacion acumulada

TABLA 9. Proyeccidn de precios al consumidor final

PROYECCION
PRODUCTO CANTIDAD DE PRECIO
(USD)
Fruta congelada 1000g 8,94
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Mermelada 3009 1,76
Pulpa 5009 1,69
Vino 750ml 6,49

Fruta confitada 2509 4,50

Fruta fresca 1Kg 2,00

Elaborado: Autoras

1.6. Analisis de la comercializacion, distribucion y publicidad

Para este analisis se ha considerado el canal de comercializacion, la estrategia de

distribucion fisica y la publicidad a ser utilizada.

1.6.1. Canal de comercializacion

El canal de comercializacién que utilizara el proyecto inicia con la compra de materia
prima a los mismos productores del sector de Tababela y finaliza en el consumidor

final, pasando por la planta industrial, distribuidores, mayoristas y minoristas.

MAYORISTA

PLANTA
PRODUCTOR CONSUMIDO
INDUSTR R FINAL

MINORISTA
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GRAFICO 2. Canal de comercializacion

4l Los productores: el abastecimiento de materia prima (frutilla) sera de los
productores de la parroquia de Tababela, y si es el caso, se comprara a
productores de zonas aledafias a Tababela, para lo cual sera necesario

suscribir un convenio entre las partes.

4l Planta industrial: procesara la materia prima en productos como frutilla
congelada, mermelada de frutilla, frutilla confitada, pulpa de frutilla, vino de
frutilla, frutilla fresca empacada; ademéas de almacenarlos hasta su venta y

hacer minusculas ventas al consumidor final.

4l Mayoristas: haran el papel de distribuidores y venderan los productos desde
la planta procesadora hasta los minoristas y consumidor final, segin sea el

Caso.

4 Minoristas: estan constituidos por las tiendas, supermercados, comisariatos y
cualquier otro tipo de venta, en el cual el consumidor final adquiere los
productos. Su funcion basica es la de almacenar temporalmente los mismos y
venderlos, para ello cuenta con una infraestructura para las actividades antes

mencionadas.
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4l Consumidor final: Es toda persona que adquiere el o los productos para su

consumo.

1.6.2. Distribucién fisica

La distribucién de productos inicia en la planta procesadora donde se almacenara
temporalmente en gavetas plasticas en un cuarto frio o en la bodega, hasta el

momento en que se entrega el producto a los distribuidores.

La comercializacion de los productos se realizara a través de distribuidores
mayoristas, que deberan realizar la distribucion fisica de éstos en vehiculos equipados
con furgon y sistema de refrigeracion, utilizando para dicho transporte gavetas

plasticas.

1.6.3. Publicidad

Por tratarse de una empresa que esta iniciando en el mercado, se realizara una buena

camparfia de publicidad que sefialara los beneficios particulares de nuestra marca, en

comparacion con las de la competencia.

CAPITULO 11

2. ESTUDIO TECNICO DE INGENIERIA
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2.1. LOCALIZACION Y TAMANO DEL PROYECTO

Para el andlisis de este tema se ha visto necesario determinar la macrolocalizacion, la
microlocalizacién con cada uno de las aspectos necesarios en cada uno de estos

puntos, que se analizaran a continuacion.

2.1.1. Macrolocalizacion

Dentro de la macrolocalizacion se analiza a continuacion los aspectos: geogréaficos,

socio - econdmicos.

2.1.1.1. Aspectos geograficos

La zona de influencia del proyecto objeto de estudio esta ubicada en la parroquia
Tababela, dentro del Distrito Metropolitano de Quito, sector nororiental, a 25 km de
la ciudad de Quito, entre los meridianos 78° y 79° de longitud occidental y entre los
paralelos 0° y 1° de latitud norte, a un costado del ramal de la Panamericana Norte. En
su parte superior conserva la antigua linea férrea, que le sirve de limite con la
parroquia de Yaruqui, en la zona de construccién del nuevo aeropuerto de Quito.

(Plano cartografico Anexo 3)

La planta destinada al acondicionamiento e industrializacion de la frutilla se

recomienda localizarla en el poblado de Oyambarillo ubicada en el nororiente de la
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capital, a cuatro kilbmetros del nuevo aeropuerto de Quito, en Tababela, y tiene una
extension de 17 mil hectareas. La planta esta disefiada con base en las siguientes

condiciones:

= Ubicacién de materia prima.
= Presencia de infraestructura basica y servicios.

= Costo y existencia de mano de obra.

El poblado de Oyambarillo se encuentra localizado geograficamente entre las
siguientes coordenadas planas:
Longitud 78°24°

Latitud 00°03"

2.1.1.2. Datos biofisicos

Altitud promedio 2465msnm
Clima Templado de montafia, con un periodo de lluvia

prolongado y una estacion seca de 4 meses.

Precipitacion anual 867mm
Temperatura promedio 15,7°C
Temperatura minima 6,7°C
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Temperatura maxima 28°C

2.1.1.3. Aspecto socio — econémico

El proyecto se orienta a solucionar y apoyar a la gestion productiva de los campesinos
dedicados al cultivo de frutilla, caracterizado por bajos rendimientos, estacionalidad,

inestabilidad del mercado y a la presencia de intermediarios.

La finalidad es concentrar la produccién atomizada en la zona, teniendo en
consideracién una organizacion orientada al mercado consumidor, que permita un

mayor poder de negociacion.

La estrategia propuesta se ve fortalecida por la experiencia de los productores en el

cultivo y comercializacion de frutilla desde hace algunos afos.

2.1.2. Micro localizacién

Para determinar la micro localizacién se ha analizado la materia prima e insumos,

vias de acceso y servicios basicos, tamafio de la planta y sus factores condicionantes,

tecnologia y equipos.

2.1.2.1. Materia prima e insumos
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La materia prima, frutilla, se localiza en la parroquia Tababela provincia de Pichincha
y en las parroquias aledafias al sector en forma significativa;con una acertada
estrategia se la puede integrar como materia prima disponible para el proyecto. Es
importante sefialar que la materia prima no recorrera largas distancias ya que se
localizan plantaciones de frutilla en los alrededores del sector de Oyambarillo, lo que
muestra que existe un sustento para el proyecto en lo referente al abastecimiento de

materia prima.

El sector posee una disponibilidad efectiva anual de 166,56 toneladas (valor que
puede cambiar en funcién de los requerimientos de las fases productivas) en
aproximadamente 51 hectareas sembradas (dato obtenido de las encuestas realizadas
a los productores en Tababela), distribuida de forma ciclica durante el afio. Los
insumos necesarios como el azucar se adquirirdn asi como la pectina y los

conservantes.

2.1.2.2. Vias de acceso y servicios basicos

En relacion a vias de comunicacion el sector donde se ubicara la planta procesadora,

dispone de una carretera asfaltada transitable todo el afio y ademas servicio de agua

potable y postes de luz eléctrica.
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La parroquia de Tababela cuenta con carreteras de segundo grado hacia las areas de
cultivo y el trayecto hacia la carretera Quito — Cayambe — Otavalo cuenta con vias de

primer grado, linea férrea, servicio de agua, luz y teléfono.

En el caso de la seleccion a nivel de finca cada productor deberd disponer de una
construccién elemental, con materiales de la zona que permita acopiar y mantener la

calidad del producto hasta la recoleccion.

2.1.2.3. Tamafio de la planta

Para el andlisis y la determinacion del tamafio 6ptimo de la planta, ha sido necesario
buscar la capacidad Optima de instalaciones, equipos y la organizacién que se
requerira para realizar la produccion. El tamafio del proyecto sera su capacidad de
produccion durante su periodo de tiempo de funcionamiento que se considera normal

para este tipo de produccién agroindustrial.

El andlisis del tamario del proyecto es uno de los aspectos esenciales que se toma en

cuenta para la prefactibilidad técnica.
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Las variables determinantes del tamafio son:
e Dimension y caracteristicas del mercado
e Tecnologia del proceso productivo
e Disponibilidad de insumos y materias primas
e Mano de obra
e Capacidad minima rentable

¢ Financiamiento del proyecto

2.1.2.4. Tamafo y sus factores condicionantes

La produccion anual de fresas en Ecuador en el afio 2009 fue de 5625000 toneladas.
Con relativo conocimiento técnico que la Parroquia Tababela se producen 166,56
toneladas anuales, se puede indicar que la Planta Procesadora iniciaria su actividad
con esta cantidad de materia prima, no obstante tendrd la vision de ampliar su

capacidad de industrializacion.

El comportamiento futuro que asuma el mercado segun se observa en la investigacion

realizada brinda muy buenas perspectivas de acuerdo con los volimenes estimados,

siendo los mismos significativos. La produccion y el consumo estaran directamente
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determinados por la variacion de los precios de la fruta y sus sustitutos, como

también del nivel de ingresos y capacidad de compra del consumidor.

Lo que sustenta que la empresa aplicando una buena politica de comercializacion
puede incorporar esta produccion a la planta. Por lo tanto, la capacidad de la planta

sera;

toneladas / afio

Capacidad _ planta = -
N°horas x N°dias x N°semanas

166,56t / afio
8h x 7dias x 45semanas

Capacidad _ planta =

Capacidad _ planta = 0,06609t/h

Con los datos anteriores se determina que la planta procesaria diariamente 528,76kg

de frutilla.

2.1.2.5. Tecnologia y equipos

Para los procesos productivos que implementaran la empresa, se basaran en
tecnologia de tipo convencional para la elaboracion de los diferentes productos. La
tecnologia que se aplicard en los procesos de produccion requiere de inversiones
iniciales normales en infraestructura y equipos. En lo referente a los equipos éstos se

pueden adquirir en las casas comerciales de la ciudad de Quito.
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2.2. INGENIERIA DEL PROYECTO

En este tema se encuentra la descripcion de los productos que se toman en cuenta
para el estudio de prefactibilidad, los procesos de produccion, se observan los
diagramas de bloque y de flujo por cada uno de los procesos, el balance de
materiales, la infraestructura fisica, la tecnologia, maquinaria y equipo, calidad de los
productos, talento humano; todo esto para que el funcionamiento de la planta sea

correcto.

2.2.1. Los productos

Se define a cada uno de los productos que se encuentran en este estudio como son:
Frutilla congelada, Mermelada, Frutilla confitada, Pulpa de frutilla, Vino de frutilla,

Frutillas frescas empacadas.

2.2.1.1. Frutilla Congelada (IQF)

IQF son las siglas de Individual Quick Freezing, o congelacion rapida de manera
individual. Es un sistema de congelamiento individual realizado a través del paso

forzado de aire enfriado a traves del producto. El aire se suele enfriar entre -30° y
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-40°C por varios mecanismos (amoniaco, glicol, refrigerantes, etc) (Planta deCarnasa

- Pronaca, 2007-04-13).

También esta congelacion se puede realizar con nitrogeno liquido o taneles de
congelacién a temperaturas muy bajas (-196°C), por inmersion o por aspersion,

dependiendo de las caracteristicas especificas del alimento (Burgos, 2000).

Este proceso de congelacion rapido permite que los microcristales de hielo que se
forman dentro de las células de los tejidos de los alimentos sean de tamafio muy
pequefio; de esta forma se evita que las paredes celulares que conforman los tejidos
vegetales se rompan. Por lo tanto, al descongelar el producto no hay derrame de
fluidos celulares, lo cual garantiza una textura, valor nutritivo y sabor igual al de un

producto recién cosechado (Megodeza, 2010).

La diferencia sustancial entre una congelacion IQF y una congelacién lenta es el
tamano de los microcristales que se forman. En la segunda el cristal es tan grande que
deforma las paredes celulares, permitiendo el derrame de fluidos internos y por ende

un deterioro en textura, sabor y valor (Ibid).

Adicionalmente, el uso de este proceso garantiza que los productos no necesiten de

ningun tipo de quimicos o conservantes para su almacenamiento. El proposito

principal de esta aplicacion es obtener alimentos congelados de excelente calidad, a
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través de la aplicacion de nitrégeno liquido, el cual proporciona congelacion

instantanea, paralizando los fendmenos enzimaticos, y de deterioro microbiano (Ibid).

2.2.1.2. Mermelada

“Se entiende por mermelada el producto preparado por coccion de frutos enteros,
troceados o colados y azucar hasta conseguir una consistencia semifluida o espesa,
generalmente alcanzada al mezclar al menos 45 partes de fruta con 55 partes de

azacar” (Madrid y Cenzano 1994).

Las mermeladas son una mezcla de fruta y azUcar que se presentan en forma
semisolida. La mezcla se hace en caliente con adicion de pectina y en algunos casos

se agrega acido para ajustar el pH en el cual se forma el gel.

La elaboraciéon de mermeladas sigue siendo uno de los métodos mas populares para la

conservacion de las frutas en general.

Se pueden elaborar mermeladas a partir de una amplia variedad de frutas, pero se
prefieren aquellas que presentan un buen balance entre azlcar y acidez, tales como:

manzana, naranja, durazno, pifia, mango, fresa, moras, guayaba, etc. (FAO, 2008).

Una verdadera mermelada debe presentar un color brillante y atractivo, reflejando el

color propio de la fruta. Las frutas difieren segin sea su variedad y su grado de
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madurez, incluso el tamafio y la forma de las cacerolas empleadas para la coccion
influyen sobre el resultado final al variar la rapidez con que se evapora el agua

durante la coccién.

Elaborar una buena mermelada es un producto complejo, que requiere de un 6ptimo

balance entre el nivel de azUcar, la cantidad de pectina y la acidez.

2.2.1.3. Frutilla confitada

Sanchez (1985), define la fruta confitada como el producto obtenido por la
impregnacion de azucar, hasta niveles de 70 — 75% de solidos solubles, en frutas
enteras o0 en trozos, tallos, cortezas o verduras, con cocciones repetidas o sin ellas,

que se caracterizan por su consistencia solida, transparencia y brillantez.

El confitado consiste en remojar la fruta en jarabe cada vez mas concentrados. De
esta manera, el liquido celular es reemplazado por el jarabe. El confitado debe ser
gradual porque cuando se pone la fruta directamente en un jarabe concentrado, la
fruta encoge y el azlcar se acumula en el exterior de la fruta y no penetra al interior.
Después de que el producto haya alcanzado la concentracion deseada se somete al

secado.
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En el confitado ocurren dos fendmenos fisicos: 6smosis y absorcion. Durante la
coccion de la fruta en el almibar, se produce la difusion del jugo celular de los trozos
a la solucién de almibar y el azucar de éste, penetra en el interior de la fruta. Ambos

procesos ocurren indistintamente a diferentes velocidades.

Pero si bien el jugo celular sale a mayor velocidad quedando los frutos arrugados, la
impregnacion del azicar es mucho maés lenta, razon por la que es necesario dejar los
trozos de fruta inmersos en el jarabe por un tiempo necesario que permita llegar al
equilibrio. El equilibrio final es alcanzado por un proceso de absorcion, en el cual el
jugo se comprime originando una succién, finalmente se produce una deshidratacién
parcial por 6smosis el cual se traduce en la reduccion del peso de la fruta en un 50%

(Sevilla, 1978).

La fruta confitada en un producto alimenticio agradable y nutritivo porque contienen
vitaminas, minerales y principalmente calorias; todos ellos, necesarios para el buen
funcionamiento del organismo. No es consumida directamente, se emplea en
componentes de otros productos alimenticios para resaltar el sabor.Es muy empleado
en la elaboracion del paneton, asi como helados, pasteles, kekes, chocolates, postres,

etc. (Editora Marco, 2006).

2.2.1.4. Pulpa de frutilla
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Pulpa es un término técnico de la industria de la alimentacion. Una pulpa es un

producto intermedio, no adecuado para ser ingerido (Foodlexicon, 2010).

Es el producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, obtenido por la
desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de frutas frescas, sanas, maduras
y limpias (Ministerio de Salud, Colombia). Se elabora de frutos frescos. Con los
frutos se elabora una masa de consistencia de puré, que puede tener trozos o piezas

enteras.

La pulpa se utiliza para elaborar confituras, mermeladas, jaleas, golosinas, bebidas y
rellenos. La pulpa para conservacion se puede tratar con sorbato de potasio, bisulfito
de sodio, bicarbonato de sodio. Para la conservacion a corto plazo, las pulpas son en

parte congeladas (Foodlexicon, 2010).

2.2.1.5. Vino de frutilla

El az(car contenido en algunas frutas como por ejemplo en los granos de uva se
transforma en alcohol durante la fermentacion. Esta reaccion es posible debido a la
presencia de levaduras, microorganismos que provocan la descomposicion de la

glucosa en etanol y dioxido de carbono.

Las frutas con un contenido considerable de azucares, genera glucosa y fructosa.
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Cuando el grano se rompe, el jugo entra en contacto con levaduras que son capaces
de metabolizarlo y producir a partir de él, alcohol, gas carbonico y otros compuestos
secundarios. Este fendmeno natural, solo requiere la intervencion del ser humano
para controlar y llevar a un buen término el proceso. Sin un adecuado control, la
fermentacion puede ser invadida por microorganismos y bacterias indeseables, que

promueven procesos secundarios tales como el hongueamiento y posterior oxidacion.

2.2.1.6. Frutillas frescas empacadas

La fruta fresca se denomina a aquella que se consume de forma directa, sin
preparacion e inmediatamente después de ser recogida. Contienen &cidos y otras
sustancias aromaticas que junto al gran contenido de agua provoca que éstas sean
refrescantes. Su sabor se determina por su contenido en acidos, azlcares y otras
sustancias aromaticas, en el caso de la frutilla encontramos hierro, acido félico, acido

salicilico y Vitamina C (Clubplaneta, 2010).

2.3. PROCESOS DE PRODUCCION

Se detalla a continuacion los procesos que tienen que realizarse para obtener los

productos mencionados anteriormente. Esto es muy importante ya que de esta manera
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se llega a identificar todos los recursos necesarios a ser implementados en la Planta

Procesadora.

2.3.1. Proceso de produccion de IQF

» Recepcion de Materia Prima
El producto se deposita en bandejas plasticas, se pesa, y se almacena. Mientras el
producto se descarga, "Control de Calidad" toma una muestra con la que determina el

grado de calidad del producto.

= Seleccion
En una cinta de seleccion, el producto es inspeccionado con el objetivo de sacar las

unidades que seran desechadas.

» Lavado
El producto es lavado con una mezcla de agua mas Didxido de Cloro en una

concentracion de 0.5 a 100 ppm.

= Congelado

El producto es congelado en tunel estatico o de lecho fluidizado.
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» Envasado Definitivo
El producto ya seleccionado es envasado en bolsa y caja, segun las especificaciones

de cada cliente.

= Almacenamiento Producto Terminado
El producto es almacenado en pallets o rack metalicos en camaras de congelado de —

18°C a -21 ° C debidamente identificados.

= Despacho
El producto se despacha previa recepcion de Instructivo de Embarque u Orden de
Compra. El personal encargado de camara identifica el producto a despachar, junto

con las cantidades requeridas.

Una vez efectuada la identificacion del producto se procede a etiquetarlo y finalmente

es trasladado al sector de embarque para ser cargado a los contenedores para su

posterior traslado.
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2.3.2. Proceso de produccion de mermelada de frutilla

» Recepcion de Materia Prima
El producto se deposita en bandejas plasticas, se pesa, y se almacena. Mientras el
producto se descarga, Control de Calidad toma una muestra con la que determina el

grado de calidad del producto.

= Seleccion
En esta operacion se eliminan aquellas frutas en estado de podredumbre. El fruto
recolectado debe ser sometido a un proceso de seleccion, ya que la calidad de la

mermelada dependera de la fruta.

= Lavado
Se realiza con la finalidad de eliminar cualquier tipo de particulas extrafias, suciedad
y restos de tierra que pueda estar adherida a la fruta. Esta operacién se puede realizar
por inmersidn, agitacion o aspersion con Dioxido de Cloro en una concentracion de

0.5 a 100 ppm. Finalmente la fruta debera ser enjuagada con abundante agua.

= Despulpado
Consiste en obtener la pulpa o jugo. Esta operacion se realiza a nivel industrial en
despulpadoras. A nivel semi-industrial o artesanal se puede hacer utilizando una

licuadora. Dependiendo de los gustos y preferencia de los consumidores se puede
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licuar o no el fruto. Es importante que en esta parte se pese la pulpa ya que de ello va

a depender el calculo del resto de insumos.

=  Coccion
La fruta se cuece suavemente hasta antes de afiadir el azicar. Este proceso de coccion
es importante para romper las membranas celulares de la fruta y extraer toda la
pectina. Las fresas deberan hervir a fuego lento durantel0 — 15 minutos a 85°C antes

de afiadir el azucar.

La coccidn de la mezcla es la operacion que tiene mayor importancia sobre la calidad
de la mermelada. El tiempo de coccion depende de la variedad y textura de la materia
prima. Al respecto un tiempo de coccion corto es de gran importancia para conservar
el color y sabor natural de la fruta y una excesiva coccion produce un oscurecimiento

de la mermelada debido a la caramelizacion de los azUcares.

En el proceso de coccién al vacio se emplean pailas herméticamente cerradas que
trabajan a presiones de vacio entre 700 a 740 mm Hg, el producto se concentra a
temperaturas de entre 60 a 70°C, conservdndose mejor las caracteristicas

organolépticas de la fruta.

La adicion del azucar y acido citrico se pueden realizar una vez que el producto esta

en proceso de coccidn y el volumen se haya reducido en un tercio, se procede a afiadir
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el &cido citrico y la mitad del azucar en forma directa. La cantidad total de azucar a
afiadir en la formulacion se calcula teniendo en cuenta la cantidad de pulpa obtenida.
Se recomienda que por cada kg de pulpa de fruta se le agregue entre 800 a 1000g de

azucar.

La mermelada debe removerse hasta que se haya disuelto todo el azlcar. Una vez
disuelta, la mezcla sera removida lo menos posible y despues sera llevada hasta el

punto de ebullicion rapidamente.

La regla de oro para la elaboracion de mermeladas consiste en una coccion lenta antes
de afiadir el azGcar y muy réapida y corta posteriormente. El tiempo de ebullicion
dependera del tipo y de la cantidad de fruta, si la fruta se ha cocido bien antes de la
incorporacion del azicar no sera necesario que la mermelada endulzada hierva por
mas de 20 minutos. Si la incorporacién del azlcar se realiza demasiado pronto de
forma tal que la fruta tenga que hervir demasiado tiempo, el color y el sabor de la

mermelada seran de inferior calidad.

El calculo de acido citrico tomando en cuenta fruta tiene su acidez natural, de todas

maneras para la preparacion de mermeladas esta acidez debe ser regulada. La acidez

se mide a través del pH empleando un instrumento denominado pH-metro.
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La mermelada debe llegar hasta un pH de 3.5. Esto garantiza la conservacion del
producto. Con la finalidad de facilitar el calculo para la adicion de acido citrico se
puede emplear la siguiente tabla:

Para el caso de la frutilla; que tienen un pH de 3.5, solamente es necesario agregar

2gr de &cido citrico por cada kilo de pulpa.

El punto de gelificacion se da finalmente con la adicion de la pectina que se realiza
mezclandola con el azlcar que falta afiadir, evitando de esta manera la formacién de

grumos. Durante esta etapa la masa debe ser removida lo menos posible.

Un poco antes de que finalice el punto de coccidn colocaremos frutillas enteras de
tercera (0 sea la mas pequefia), esto mejorara la calidad y la presentacion de la

mermelada.

La coccién debe finalizar cuando se haya obtenido el porcentaje de sélidos solubles
deseados, comprendido entre 65-68%. Para la determinacion del punto final de
coccidn se deben tomar muestras periddicas hasta alcanzar la concentracién correcta

de azlcar y de esta manera obtener una buena gelificacion.

El punto final de coccion se puede determinar mediante el uso de los siguientes

métodos:
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Prueba de la gota en el vaso con aguaque consiste en colocar gotas de mermelada
dentro de un vaso con agua. El indicador es que la gota de mermelada caiga al fondo

del vaso sin desintegrarse.

Prueba del termometro, se utiliza un termémetro de alcohol tipo caramelero,
graduado hasta 110 °C. Para realizar el control se introduce la parte del bulbo hasta
cubrirlo con la mermelada. Se espera que la columna de alcohol se estabilice y luego

se hace la lectura.

El bulbo del termdmetro no debera descansar sobre el fondo de la cacerola ya que asi

reflejaria la temperatura del recipiente y no la correspondiente a la mermelada.

El porcentaje de azlcar suele ser el correcto cuando la mermelada hierve a 104.5°C.
Considerando que la mezcla contiene las proporciones correctas de acido y de pectina
ésta gelificara bien. Este método se basa en el hecho que cuando una solucion va

concentrandose, incrementa su punto de ebullicion.

Prueba del refractémetro, su manejo es sencillo, utilizando una cuchara se extrae
un poco de muestra de mermelada. Se deja enfriar a temperatura ambiente y se coloca
en el refractometro, se cierra y se procede a medir. El punto final de la mermelada

sera cuando marque 65°Brix, momento en el cual se debe parar la coccion.
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Una vez alcanzado el punto de gelificacion, se adiciona el conservante. Este debe
diluirse con una minima cantidad de agua. Una vez que esté totalmente disuelto, se

agrega directamente a la olla.

El porcentaje de conservante a agregar no debe exceder al 0.05% del peso de la

mermelada.

= Trasvase o pre enfriamiento
Una vez llegado al punto final de coccidn se retira la mermelada de la fuente de calor,
y se introduce una espumadera para eliminar la espuma formada en la superficie de la
mermelada. Inmediatamente después, la mermelada debe ser trasvasada a otro
recipiente con la finalidad de evitar la sobre coccidén, que puede originar

oscurecimiento y cristalizacion de la mermelada.

El trasvase permitird enfriar ligeramente la mermelada (hasta una temperatura no

menor a los 85°C), la cual favorecera la etapa siguiente que es el envasado.

La mermelada de fresas o cualquiera otra mermelada que se prepare con fruta entera
se dejara reposar en el recipiente hasta que comience a formarse una fina pelicula
sobre la superficie. La mermelada ser4 removida ligeramente para distribuir

uniformemente los trozos de fruta.

69



El corto periodo de reposo permite que la mermelada vaya tomando consistencia e
impide que los frutos enteros suban hasta la superficie de la mermelada cuando se
distribuyen en tarros. Este periodo de reposo resulta asimismo esencial cuando se
prepara mermelada de frutas citricas ya que en caso contrario todos los fragmentos de

fruta tenderan a flotar en la superficie de la conserva.

» Envasado
Se realiza en caliente a una temperatura no menor a los 85°C. Esta temperatura
mejora la fluidez del producto durante el llenado y a la vez permite la formacién de
un vacio adecuado dentro del envase por efecto de la contraccion de la mermelada

una vez que se ha enfriado.

En el momento del envasado se deben verificar que los recipientes no estén rajados,

ni deformes, ademas,limpios y desinfectados.

El llenado se realiza hasta el ras del envase, se coloca inmediatamente la tapa y se
procede a voltear el envase con la finalidad de esterilizar la tapa. En esta posicion

permanece por espacio de 3 minutos y luego se voltea cuidadosamente.

= Enfriado

El producto envasado debe ser enfriado rapidamente para conservar su calidad y

asegurar la formacion del vacio dentro del envase.
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Al enfriarse el producto, ocurrira la contraccion de la mermelada dentro del envase,
formandose un vacio, que viene a ser el factor mas importante para la conservacion

del producto.

El enfriado se realiza con chorros de agua fria, que a la vez nos va a permitir realizar
la limpieza exterior de los envases de algunos residuos de mermelada que se hubieran

impregnado.

= Etiquetado
El etiquetado constituye la etapa final del proceso de elaboracién de mermeladas. En

la etiqueta se debe incluir toda la informacion sobre el producto.

»= Almacenado
El producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco; con suficiente
ventilacion a fin de garantizar la conservacion del producto hasta el momento de su

comercializacion.

2.3.3. Proceso de produccion de la frutilla confitada
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» Recepcion de Materia Prima
El producto se deposita en bandejas plasticas, se pesa, y se almacena. Mientras el
producto se descarga, Control de Calidad toma una muestra con la que determina el

grado de calidad del producto.

= Seleccion

Se elimina la fruta que no tenga el grado de madurez adecuado; o, presente

magulladuras o pudricion.

= |avado

El producto es lavado con agua y Dioxido de Cloro en una concentracion de 0.5 a 100

ppm

* Preparado

En forma manual se comprueba que las frutillas estén enteras y limpias.

= Coccion

Los trozos de fruta se cocinan con agua durante una hora a temperatura de ebullicion.

=  Confitado

72



Se prepara un jarabe de azucar al 40% con 0.2% de &cido citrico y se calienta a
ebullicién por 2 minutos. Seguidamente se sumergen los trozos de corteza en una
relacion fruta: jarabe de 1:1 y se deja reposar durante 24 horas. Al final de esta etapa,

se escurre el almibar y se concentra agregando mas azdlcar hasta llegar a 50°Brix.

Ademas se agrega 0.1% de acido ascorbico y se hierve por 2 minutos. Se deja en
reposo por un nuevo periodo de 24 horas y se repite el proceso dos veces mas
aumentando cada vez 10°Brix en la concentracion del almibar. Al finalizar el cuarto

periodo de reposo por 24 horas, la concentracion del almibar debe ser de 75°Brix.

*= Drenado
Se saca la fruta del recipiente de concentracion y se pasa por un colador para eliminar

el exceso de jarabe.

= Lavado
Los trozos de corteza confitados se sumergen durante unos segundos en agua a 95 -

100 °C para eliminar el almibar adherido en la superficie y facilitar el secado.

= Secado
La fruta se seca a una temperatura de 60-65 °C durante 4 horas, en un secador con
aire caliente.
Opcional: Al final se le puede espolvorear aztcar impalpable, glucosa o chocolate,

dependiendo de las exigencias de los consumidores.
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= Empaque
Debe hacerse de preferencia en un empaque de celofan polietileno con sellado al

vacio.

»= Almacenamiento
Debe hacerse en lugares secos, con buena ventilacion, sin exposicion a la luz y sobre

anaqueles.

2.3.4. Proceso de produccion pulpa de frutilla

» Recepcion
Permite conocer con exactitud la cantidad de materia prima que entrega el proveedor,
se espera que el minimo sea fruta deteriorada o verde que no esté en el estado de
madurez adecuado. También con este dato se podra determinar el rendimiento en

pulpa que la frutilla posee.

Se efectla en cualquier tipo de balanza de capacidad apropiada y de precision a las

centenas o decenas de gramo.

= Seleccion y clasificacion
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La seleccion se realiza en forma visual y manual, separando aquellos frutos que se
pueden observar aplastados, inmaduros o con mal olor, se saca los tallos, peddnculos,

hojas, hierbas y cualquier impureza que tenga la fruta.

La clasificacion sirve para determinar el tamafio y su estado de madurez, eliminando

frutos magullados o con presencia inicial de hongos.

» Lavado
El producto es lavado con agua con Didxido de Cloro en una concentracion de 0.5 a

100 ppm.

= Despulpado
Consiste en obtener la pulpa de la fruta eliminando las particulas extrafias; semilla,
bagazo, retenidas en un tamiz (malla fina), con orificios de 0.05mm de diametro. Sin
agregar agua, solo con la fuerza de la maquina despulpadora (movimiento centrifugo
con accién de paletas o aristas). La pulpa debe tener un pH de 3.8, se coloca 0.1% de
acido ascorbico y lo mismo de acido citrico para evitar un cambio de color en el

producto final.

= Empacado, Dosificado y Sellado
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El envasado se realiza inmediatamente después del calentamiento se lo hace en
fundas de polietileno de alta densidad, que resista temperaturas altas (por lo general
son las de calibre N°12) opaco lo recomendable. Con un peso de 500g con un sellado

total de la funda.

» Esterilizado
El producto envasado debe enfriarse rapidamente para reducir pérdidas de aroma,

sabor y consistencia. Se lo hace en tinas con agua fria de preferencia a 4°C.

= Etiquetado
Seguidamente se realiza el secado de las frutas para eliminar el agua a cada envase
(funda) se le coloca la etiqueta con el nimero de lote, fecha de elaboracion, fecha de

vencimiento y peso.

= Almacenamiento
Culminada la etapa de etiquetado el producto se coloca en bandejas para extenderlo y

someterlo a congelacion a -18°C o -20°C pudiéndose conservar de 6 meses a un afo.

2.3.5. Proceso de produccion del vino de frutilla
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»= Recepcion
Consiste en cuantificar la fruta que entrard a proceso. Esta operacion debe hacerse

utilizando recipientes adecuados y balanzas calibradas y limpias.

= Seleccion
Se elimina la fruta que no tenga el grado de madurez adecuado o presente golpes o

magulladuras.

» Lavado
Se hace para eliminar bacterias superficiales, residuos de insecticidas y suciedad
adherida a la fruta. EI producto es lavado con agua con Dioxido de Cloro en una

concentracion de 0.5 a 100 ppm.

» Despulpadoy dilucion
Se hace por medio de un despulpador o bien licuando la fruta, eliminando las
particulas extrafias, semilla, bagazo. Se adiciona agua hervida fria para facilitar el

proceso en la proporcion de dos litros de agua por cada litro.

»= Tratamiento y correccion mosto/jugo
En esta parte la pulpa debe estar a 70 °C, para evitar el oscurecimiento y garantizar el

sabor, el olor y el color. La pulpa licuada se mide con una jarra graduada o se pesa y

77



se coloca en el tacho de fermentacion, previamente lavado y desinfectado con una

solucion de bisulfito de sodio al 0.1% por litro de agua.

Al jugo obtenido en la etapa anterior se adiciona una solucion de agua azucarada al
20%, levadura al 2% en relacion al mosto. El nutriente, que puede ser fosfato de
amonio, se agrega en una proporcion de 1 gramo por litro aproximadamente. Por cada

litro de mosto se agrega 120 gramos de azUcar.

La acidez se regula con acido citrico y bicarbonato de sodio hasta un pH de 3.6 a 3.8.

En la préactica se afiade 2,59 de &cido citrico por cada 10 litros de mosto.

=  Fermentacion

Para la fermentacion se utiliza levadura liofilizada previamente activada.

Para la activacion de la levadura se coloca en un recipiente de material pléastico se
coloca media taza de agua hervida Tibia (35 °C), media taza de mosto, 4 cucharaditas
de azlcar y la levadura (la cantidad de levadura a utilizar es de 1 gramo por litro de
mosto). Se mezcla bien y se cubre con un pafio limpio y se deja reposar en un lugar
abrigado por 20 minutos. Después de este tiempo se observa la presencia de espuma

en la superficie de la mezcla.
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Adicion de la levadura, la levadura activada se afiade al mosto corregido, se mezcla
suavemente con una paleta, luego se cierra el tacho de fermentacién herméticamente

colocando en la tapa una trampa de fermentacion. Se deja fermentar por 20 dias.

La trampa de fermentacion consiste en un tapdn con un agujero en el centro por
donde pasa una manguera que va desde la superficie del mosto hasta un vaso con

agua y una cucharadita de bisulfito de sodio.

En este paso se coloca una trampa de aire, para evitar su oxidacion a vinagre, a una
temperatura de 30°C. La fermentacion se interrumpe cuando ya no hay produccion

de gas.

» Pasteurizacion
En este paso ademas de pasteurizar el vino, la fermentacion es interrumpida con esto

logramos que ya no haya produccién de gas.

= Descube y clarificado
Para realizar el descube se realiza otro tacho en cuya boca se coloca un pafio de tela
de tocuyo en 2 o 3 capas, que hacen la funcion de colador. El vino descubado,
debidamente colado y sin residuos, se vuelve al tacho de fermentacion y se deja en
reposo durante un mes. Luego se lleva a cabo el primer trasiego, que consiste en

separar el vino limpio de los lodos que se sedimentan en el fondo del recipiente.
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Clarificado, luego del primer trasiego se realiza el clarificado, para lo cual se afiade
la bentonita en proporcion de 1 gramo por litro de vino. Luego de un mes se realiza el

segundo trasiego y otro mes despues el tercero y ultimo trasiego.

= Trasiego
Consiste en separar la parte superior del fermento, mediante succion. Durante el
fermento existe una separacion de fases, quedando el vino en la parte superior y

residuos de fruta o levadura en la parte inferior.

» Filtrado
Se hace pasar la mezcla fermentada por una tela fina o colador, previamente

esterilizado, para eliminar la levadura y la pulpa residuales.

= Envasado
Por lo general, se hace en botellas de vidrio previamente lavadas y desinfectadas. Los
envases se esterilizan sumergiéndolos en agua caliente (95 °C) durante 10 minutos.
El vino se llena dejando un espacio suficiente para permitir el encorchado o sellado
hermético. De esta operacion depende un correcto afiejamiento del vino durante el

almacenamiento.

= Sellado
El sellado puede hacerse manual o mecanicamente. Es frecuente que el tapon de la

botella sea de corcho.
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»= Almacenado
Las botellas colocadas en posicién invertida se almacenan en anaqueles ubicados en
lugares frescos y secos. El tiempo de almacenamiento es indefinido, cuanto mayor es

el tiempo transcurrido mejor sera el aroma, cuerpo y consistencia del vino.

2.4. Diagramas de bloques para cada uno de los procesos
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Recepcion

Clasificacion y Seleccion

\ 4
| Almacenamiento |

Lavado |

Enfriamiento

Congelamiento

Envasado definitivo

Almacenamiento

GRAFICO 3. Diagrama de bloques para el procesamiento de frutilla congelada

(IQF)



AzUlcarAcido citrico
Pectina
Sorbato de potasio

Recepcidn

Clasificacion y Seleccién

Lavado

Despulpado

Dosificacion

GRAFICO 4. Diagrama de bloques para procesamiento de mermelada de frutilla

\ 4

Coccion

Envasado

Pre - enfriamiento

Sellado

Enfriamiento

Etiquetado

Almacenado

A 4

Pulpa:Azlcar=1:1
°Brix = 65-68°
Ph =3.3 -3.75
Pectina=0.5-1%
0.05% de conservante
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calor

Jarabe 40°brix

Recepcidén

Clasificacién y Seleccién

Lavado

Preparacion

Coccion

m 100°C x 1

Acido citrico 2.0% —>

Confitado

Fruta: jarabe 1:1

A 4

Reposo 24horas

Drenado

Lavado

g 95-100°C

Secado

Empaque

—>| 60-65°C x 4 horas |

Almacenamiento

GRAFICO 5.Diagrama de bloques para procesamiento de frutilla confitada
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Recepcidn de
materia prima

Selecciony
clasificacion

Con agua y un desinfectante para
frutas

Lavado

A\ 4

Fruta madura, por tamafio y estado

Despulpado

Envasado /
dosificado y sellado

A\ 4

Por inmersion y
aspersion

Esterilizado

Enfriamiento

En caliente, fundas
de 5009

Etiquetado

Almacenamiento

A\ 4

En agua
limpia y fria

Comercializacion

Bandejas en cuarto frio -
18°C a-20°C

Transporte con
sistema de frio

GRAFICO 6. Diagrama de bloques para procesamiento de pulpa de frutilla

85




Recepcion

Clasificaciény

Fruta de rechazo

A 4

seleccion
Aguaclorada |—p
200%agua > Lavado
Despulpado
Levadura + Agua azucarada > Dilucién

+ nutriente

_ »f De 15a 20 dias

Tratamientoy
correccion del mosto

Fermentacién

A 4

Pasteurizacién residuos

Descube y clarificado

Trasiego

Filtrado

GRAFICO 7. Diagrama de bloqle para procesamlento de vino de frutilla

2.5. Diagramas de flujo para cgda proceso

Envasado

Este diagrama explica en forma nmas oetattada fa mformacion del proceso.

Sellado

Aqui se recurre a una simbologi almente aceptada para representar
Almacenado

las operaciones efectuadas; dicha'st alla a continuacion:

Pulsar un teclado

7~k
= 9
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RECEPCION DE
LA FRUTA

)

INSPECCION
DE CALIDAD

1 TRAMSPORTE

SELECCION Y
CLASIFICACION

ALMACENAMIENTO

TRANSPORTE

A O

LAVADO 1

TRANSPORTE

EMFRIAMIENTO

CONGELAMIENTO

TRAMSPORTE

ENVASADO
DEFINITIVO

TRANSPORTE

ALMACENAMIENTO
PROD. TERMINADO

3OS HO-OFH-

GRAFICO 8.Diagrama de flujo del proceso de frutilla congelada (IQF)
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RECEPCION DE
LA FRUTA

)

INSPECCION
DE CALIDAD

1 TRAMNSPORTE

SELECCION Y
CLASIFICACION

ALMACENAMIENTO

TRAMNSPORTE

g O

LAVADO 1

TRAMNSPORTE

DESPULPADO

(I

TRAMNSPORTE

DOSIFICACION

(O3

COCCION

()

ENVASADO

TRAMSPORTE

@

ALMACENAMIENTO
PROD. TERMINADO

8 TRAMNSPORTE

o ETIQUETADO
“ TRANSPORTE

o EMFRIAMIENTO

=] TRAMNSPORTE

o SELLADO
o PRE
EMFRIAMIENTO

GRAFICO 9. Diagrama de flujo del proceso de mermelada de frutilla
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RECEPCION DE LA
FRUTA

)

INSPECCION DE
CALIDAD

SELECCION Y
CLASIFICACION

TRANSPORTE

LAaVADO 1

TRANSPORTE

T

PREPARACION

TRAMNSPORTE

COCCION

CONFITADO

DREMADO

TRAMSPORTE

LAVADO

TRANSPORTE

OO RO

SECADO

ALMACENAMIENTO
PROD. TERMINADO

>

7 TRANSPORTE

o EMPAQUE

“ TRANSPORTE

GRAFICO 10. Diagrama de flujo del proceso de frutilla confitada
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RECEPCION DE LA

FRUTA

INSPECCION DE
CALIDAD

PESADODE
MATERIA PRIMA

Q
o

ALMACENAMIENTO

PESADO PARA
EL PROCESO

TRANSPORTE

SELECCION ¥
CLASIFICACION

DESPULPADO

TRANSPORTE

ENVASADO
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SELLADO

ESTERILIZADO
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ALMACEMAMIENTO

TRANSPORTE

[

ETIQUETADO
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GRAFICO 11. Diagrama de flujo del proceso de pulpa de frutilla
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LAVADO

EXTRACCION DE LA
PULPA

DILUCIOMN

(D

TRATAMIENTO Y
CORRECCION DEL
MOSTO

TRAMNSPORTE

HCr

FERMENTACIOMN

TRAMNSPORTE

()

ESPERA

PASTEURIZACIONM

DESCUBEY
CLARIFICADO

TRASIEGOD

FILTRADO

COMERCIALIZACION

ALMACEMNADO

& TRAMNSPORTE

o SELLADOC

o ENVASADO
“ TRANSPORTE

GRAFICO 12. Diagrama de flujo de vino de frutilla
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2.6. BALANCE DE MATERIALES DE TODOS LOS PROCESOS

529Kg
RECEPCION
529Kg
CLASIFICACION | 3%
YSELECCION | = 1587Kg
513,13Kg
%
65% 13%
1QF (12%) CONFITADO (10%) LAVADO 66.70K
61,56Kg 513Kg 333.53Ka e EMPACADO
| I I FRESCO
1% ) 05%
ENFRIAMIENTO PREPARACION =, 0, DESPULPADO
59,62Kg 0,25Kg MERMELADA (30%) PULPA (40%) VINO (30%)
100,06Kg 133.41Ka 100.06Ka
|60,96Kg |51,05Kg I I I |
160%azucar 100%az(car
8% Desh. natural 81,68Kg 100,06Kg 4 A Ebullic.0,14% 200%agu A
CONGELAMIENTO &=, oo o 19% 4cido ascomted CONFITADO 0.2%pectina —=] POSIFICACION CORRECCION (=" 15 200,12K: DILUCION
0,5Kg 0,2Kg
| 56,08Kg | 13323Kg | 20032Kg | 133,00Kg | 300,18Kg
Yoazlicar
05% L 10% frutaentera 29%agua - 20 TRATAMIENTO
EMPACADO -t 7gKg DRENADO  |50%agua 55 o~  COCCION 6.07Kg EMPACADO L%perdida 60,03Kg Y CORRECION
66,62Kg 1,33Kg 0,1% metabisulfitg MOSTO/JUGO
0,3Kg
| sectks | razsxs | 131,76Kg | as0s1Kg
55,80Kg
100%agua 100%agua 0,1%conserv 1%pérdida
6661Kg™] LAVADO  (g661Kg 0,15Kg—=| ENVASADO 154Kg SELLADO 0,1%levadurg | e ovENTACION
0,36Kg
66,61K 174,1K
| 9 | 9 | 131,76Kg | 360,87Kg
SECADO e PRE °
>3331Kg 0,1%conserv. | ESTERILIZADO )
DAL 0.13Kg PASTEURIZACION
| 33,30Kg | 172,56Kg | 13176Kg | —
87Kg
EMPAQUE SELLADO 9 li
ENFRIAMIENTO CEi%?é':gigo _‘ZiA;)l::gﬁ;tya;zI;dos
72,17Kg
| 172,56Kg | 131,76Kg
33,30Kg | 288,70Kg
ENFRIAMIENTO ETIQUETADO
FILTRADO
| 172,56Kg
131,76Kg | 288.70Kg
ETIQUETADO
ENVASADO | 1%pérdida
SELLADO 2,9Kg
172,56Kg
285,80Kg
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2.7. INFRAESTRUCTURA FISICA

En la determinacion de infraestructura fisica se analizd las areas de trabajo vy el

disefio de la planta lo cual se detalla a continuacion.

2.7.1. Determinacion de las areas de trabajo

Una vez que se ha determinado el proceso productivo equipos y maquinas, mano

de obra, es necesario calcular el tamafio fisico de las areas necesarias para cada

una de las actividades de la planta procesadora.

Las areas que se consideran para la planta piloto se enuncian en el Cuadro 1. Es

necesario recordar que se requiere de una buena planificacién para permitir una

ampliacion en el futuro, si las condiciones de mercado lo permiten.
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CUADRO 1. Resumen de las areas de la planta procesadora

AREA m’
Bodegas 70
Cuartos frios y de congelacion 80
Gerencia 50
Oficinas 100
Descarga de insumos 24
Despacho de producto terminado 40
Produccion de vapor 86
Vestidores, duchas 50
Sala de proceso/procesamiento 1472
Laboratorio de control de calidad 128
Area total para la construccion de la obra
civil 1002

Elaborado por:Autoras

El 4rea total para la construccién de la obra civil se estima en 1661,94m? y la
superficie total del terreno es de una hectarea, incluida el area para posible
ampliacion a futuro, se considera a 1472m? para la sala de procesamiento, y
también se tiene un area para parqueo Yy circulacion vehicular de 477m?. La
implementacidn general del proyecto sus areas y detalles técnicos se muestran en
el plano arquitectonico, el costo de la obra civil y del cerramiento es de cien mil

dolares (100000USD).

e Cronograma de la puesta en marcha de la planta procesadora
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Obtenido el financiamiento se recomienda cumplir las siguientes actividades que

se indican en el Cuadro 2, para la puesta en marcha de la planta.

CUADRO 2. Cronograma de la puesta en marcha de la Planta Procesadora

DETALLE

TIEMPO MES/SEMANAS

Seleccion y  capacitacion  del

personal

XX

Acondicionamiento del local

XX

XX

Adquisicion de materia prima,

contratos, convenios

XX

Prueba y puesta en marcha

Primera fase de produccion

Promocion y oferta

XX

XX

Intensificacion de la produccion

XXXX

Posicionamiento del producto en el

mercado

XX

Elaborado por:Autoras

2.7.2. Evaluacién para el disefio de la planta

La evaluacion del disefio de la planta, su efecto y criterios especificos

agroindustriales fue definido en relacion con los indicadores y objetivos que

constan en el Cuadro 3.

CUADRO 3. Matriz por objetivos para el disefio de la planta

INDICADOR

OBJETIVO

Rendimiento e Determinar la aptitud del producto por alcanzar los

requisitos de rendimiento.

96




De °
funcionamiento de

la planta piloto

Determinar si los procesos de formacion son capaces de
cumplir con las exigencias del proyecto en cuanto a

eficiencia y eficacia.

De prefactibilidad e Determinar la factibilidad de los espacio fisicos y
comparado con las exigencias de los procesos productivos.

De mantenimiento e Establecer tiempo de depreciacion del espacio fisico para
realizar reparaciones de acuerdo con las exigencias.

De esfuerzos e Establecer los niveles de esfuerzo que el proceso requiere

en cuanto a los ambientes, y disefio constructivo para
establecer tipos de pisos, ventilaciones, mamposterias,
recubrimientos y establecer los margenes de seguridad de

disefio.

Elaborado por:Autoras

2.8. TECNOLOGIA

Es un conjunto ordenado de instrumentos, conocimientos, procedimientos y

métodos que se aplican a los procesos productivos, que permiten la optimizacion

de recursos humanos y materiales; ademas, se garantiza la calidad del producto.

En la planta procesadora se aplicara la tecnologia de operacion ya que es frecuente

la incidencia de tecnologias de equipo y proceso, siendo flexible por la amplitud

con que las maquinas, el conocimiento técnico y las materias primas pueden ser

utilizados para varios productos.

2.9. MAQUINARIAY EQUIPO
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Se detalla toda la maquinaria que se va a utilizar para la obtencion de todos los

productos mencionados en este proyecto (Cuadro 4). Asimismo se indica la lista

de posibles proveedores (Cuadro 5).

CUADRO 4. Listado de maquinaria y equipo

DETALLE CAPACIDAD UNIDAD

Balanza electronica de recibo 200Kg x 5009 1
Banda de clasificacion y seleccion 3m 1
Lavadora de frutas Aspesor 2
Tanque de jugos Sencillo 1
Tanque de pulpas Pasteurizada 1
Pasteurizador 200lt/hora 1
Dosificadora de pulpas 150lt/hora 1
Despulpadora de frutas 500Kg/hora 1
Licuadora industrial LC-15 1
Marmita con agitador 80 galones 1
Marmita 100It 3
Mesas de proceso 4
Mesas con pozuelo derecho 2
Balanza electronica 60Kg x 10g 1
Caldera 20BHP 1
Equipos, tuberias, mangueras y accesorios para 10
produccion de vapor

Cuarto frio 2000Kg 1
Cuarto de congelacion 2000Kg 1
Tuanel de congelacion rapida 500Kg/h 1
Tableros acrilico Para corte 3
Juego de cuchillos X10 2
Tanques de fermentacion 500lts 1
Tanques de almacenamiento 500lts 3
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Balanza electronica 5009 x 0,19 2
Cilindros de gas 25kg con  valvula 3
industrial
Etiquetadora Semiautomatica 1
Embotelladora Semiautomatica 2001t/h 1
Empacadora al vacio Semiautomatica 1
Equipo de laboratorio pHmetro, acidémetro, -
refractometro,
alcoholimetro, etc
Equipos y materiales para instalaciones | Varios -
eléctricas y agua potable.
Material para empacado Varios -

Elaborado por:Autoras
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CUADRO 5. Lista de proveedores de equipos

PROVEEDOR LUGAR DIRECCION

ABC SERVICIOS | Quito Agua Clara Il casa 26, Calle Bartolomé de Zamora y

MULTIPLES Manantial, 022477027

TECNIPESO Quito Cap. Edmundo Chiriboga N46-83 y Zamora,

CIA. LTDA. 022464439

PRO Quito Andrade Duefias y Eloy Alfaro Telf: 022473200

METALICOS

FLEXOFILM Ibarra Sanchez y Cifuentes 18-53 y José Miguel Leoro Telf:
062950991

ACC Quito Av. Amazonas y Oyacachi N°47-11 Telf:

INGENIERIA 022254942/2254285

INOXIDABLE

TERMO Av. 6 de Diciembre N°53-225 y los Pinos. Ciudadela

INGENIERIA Kennedy Telf: 022411577/2418994/2418993

EUROFRIO Quito Panamericana Norte Km. 14,5 Telf:
022820501/2820503

Elaborado por:Autoras

2.10. CALIDAD DE LOS PRODUCTOS

Los productos seran elaborados con las maximas medidas de higiene que aseguren

la calidad y no ponga en riesgo la salud de quienes lo consumen; por lo tanto se

utilizara frutillas maduras, frescas, limpias y libres de sustancias toxicas.
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2.10.1.Pruebas de control de calidad

Para tener unos productos de calidad es necesario realizar un analisis de control de

calidad en los laboratorios certificados por el Instituto Nacional de Higiene

Izquieta Pérez.

Todos los productos son procesados, por lo que se someten a pruebas que se

encuentran establecidas en normas INENy con permiso sanitario solicitado por el

Instituto Nacional de Higiene lzquieta Pérez. En el Cuadro 6 se indica las pruebas

recomendadas para el control de calidad.

CUADRO 6. Recomendaciones de pruebas de control de calidad

TIPO DE PRUEBA

EQUIPO REQUERIDO

FRECUENCIA DE
PRUEBA

Microbioldgica.- se debe
recomendar la completa

ausencia de todo tipo de

Contador automatico del
nimero de bacterias o
equipos manuales que

Al menos una vez cada 30

dias

bacterias tengan el mismo fin

Peso neto Bascula, balanza digital Al menos una prueba por lote
Contenido Equipo jeldhal Una vez cada seis meses

Ph Ph. metro digital Todos los dias materia prima
Brix Refractémetro 0°-80° Brix | Todos los dias materia prima

Elaborado por:Autoras
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Para realizar estas pruebas se podra acudir al laboratorio de la Planta Procesadora
ya que las pruebas son muy frecuentes en cada uno de los procesos. Se justifica la
instalacion de un laboratorio bien equipado desde el comienzo de la instalacion de

la Planta.

2.11. TALENTO HUMANO

En la identificacion del talento humano para la Planta Procesadora se ha
considerado el requerimiento de personal de acuerdo al tiempo requerido para los
procesos productivos, la mano de obra, la organizacion de la empresa, la

definicion de compafiias andnimas, la propuesta y estructura organizativa.

2.11.1. Requerimiento del personal

El personal operativo que requiere la empresa se calcul6 con base en los

rendimientos estimados de los procesos productivos, en funcion de la necesidad

de mano de obra directa en cada operacion o actividad consolidada (Cuadro 7).

CUADRO 7. Tiempo diario requerido para procesos productivos
TIEMPO DE FRECU TIEMPO
PROCESO CAPACIDAD p
PRODUCTIVO ACTIVIDAD DESCRIPCION DEL EQUIPO OPERACION ENC(:)IA TO'I_'AL
(min) (N°) (min)
Frutilla congelada, .
mermelada, confitado, | Recepcion de Se. recepta la materia
L ! prima por parte de los | 500Kg/hora 90" 1 90"
pulpa, vino, empacado | la fruta
productores
en fresco.
Frutilla congelada, Se revisa la materia
mermelada, confitado, | Inspeccion de | prima, olor, color, | Ph metro . .
- ! . . 120 1 120
pulpa, vino, empacado | calidad madurez y se mide el | Brixometro
en fresco. Ph y los °Brix
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Frutilla congelada, Se registra el peso de | Balanza electré-
mermelada, confitado, | Pesado de la gistra € p . N .
pulpa, vino, empacado | materia prima la materia prima para | nica. 30 1 30
' ' bodega Max: 2000Kg
en fresco.
Frutilla congelada,
mermelagla, confitado, Transporte Del area de recepcién En gavetas 10° 3 30
pulpa, vino, empacado a bodega.
en fresco.
Frutilla congelada, Se apila en la bodega Se apila s
mermelada, confitado, | Almacena- clasificando por su pifa -y . .
- - especifica las 20 1 20
pulpa, vino, empacado | miento llegada y estado de condiciones
en fresco. madurez
Continta
TIEMPODE | FRECU | TIEMPO
PROCESO CAPACIDAD <
PRODUCTIVO ACTIVIDAD DESCRIPCION DEL EQUIPO OPERACION ENCiIA TOT_AL
(min) (N°) (min)
Se elimina la fruta
Frutilla congelada, aplastada,  podrida, | Mesa de
mermelada, confitado, | Seleccion y | basuras materiales | seleccion . .
- A ~ - 45 1 45
pulpa, vino, empacado | clasificacion extrafios y se clasifica | 50,4kg  como
en fresco. segun la calidad para | minimo
los distintos procesos
Frutilla congelada, ., .
- Por  aspersion o | Equipo de
mermelada, confitado, . - | . N
ulpa, vino, empacado Lavado inmersion con agua y avado. Cap. 15 5 75
puiba, ' desinfectante. Max:100Kg
en fresco.
Frutilla congelada, Pesado para el | Se pesa la materia
mermelada, confitado, P P . Balanza digital . N
- procesa- prima para iniciar con . 15 6 90
pulpa, vino, empacado . capacidad 60kg
miento los procesos
en fresco.
. La fruta lavada se
Frutilla congelada,
- transporta a cada uno
mermelada, confitado, . . .
- Transporte de los diferentes | En gavetas 5 5 25
pulpa, vino, empacado
procesos a los que
en fresco. p .
esté destinada
Mermelada de frutilla La fruta entra a la
Pulpa de frutilla Despulpado maquina por fases de | 500Kg/h 30° 1 30°
Vino de frutilla 100kg
Se envia la pulpa a las | Marmita:
. marmitas para | mermelada
Mermelada d_e frutilla mermelada y vino | 120lt, vino 400It . N
Pulpa de frutilla Transporte - ) . 5 3 15
. . respectivamente; para | Pasteurizador
Vino de frutilla -
pulpa empacada se | capacidad
envia al pasteurizador | 200lts
Al tanel de | Tunel de
Frutilla congelada congelacion congelacion < .
Frutilla confitada Transporte Al tanque de | Equipo 5 2 10
confitado Confitado
. . La fruta de corta en Mesa de . .
Frutilla confitada Troceado proceso de 15 1 15
trozos cuadrados .
50.4kg minimo
Frutilla congelada Congelado Ingresa .a,l tnel - de 200Kg 30° 1 30
congelacion
. . Marmita . .
Mermelada de frutilla Pre-coccion 10-15 min a 85°C 100lts 15 1 15
. . . Tanque de confitado . N
Frutilla confitada Coccibn 100°C x 1hora 200Its 60 1 60
Pulpa de frutilla Calentamiento | Se somete a | 300Its 15 1 15
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calentamientoa 75°C
X 15 min

Preparacion

Tanque de

Vino de frutilla . 4001t
del mosto fermentacion
. Almacena- Camara . de . .
Frutilla congelada miento almacenaje 2000kg 10 1 10
-15a-18°C
. L Marmita . .
Mermelada de frutilla Coccién 60-70°C 100lts 30 1 30
Tanque de confitado
Frutilla confitada Confitado jarabe 40°Brix 120Kg
Jarabe 1:1
. Se lo hace .
Pulpa de frutilla ZHa%rgogenl- manualmente en el gc%r;oai%:éi(ijg;b?: 15 1 15
mismo pasteurizador
Tanque de
Vino de frutilla Fermentacién | fermentacion de 15 a | 400It
20 dias
TIEMPO DE | FRECU Continta
PROCESO CAPACIDAD -
PRODUCTIVO ACTIVIDAD DESCRIPCION DEL EQUIPO OPERACION ENCiIA TOTAL
(min) (N°) (min)
En banda para retirar
. Seleccion y | materias extrafas - . .
Frutilla congelada envasado El producto e Bolsas y cajas 45 1 45
envasado
Prueba de Ila
- gota en el vaso
Mermelada de frutilla Pto. . de | Solidos solubles entre con agua o 5 1 5
gelificacion 65-68%
prueba del
termé-metro
Frutilla confitada Drenado Se_ellmma el exceso Filtro 20° 1 20°
de jarabe
Pulpa de frutilla gn\{agado Y| Fundas de 500g. 10 por minuto 45 1 45
osificado
Pasa por un colador el
vino para retirar los
Vino de frutilla Descube 'y | residuos. =~ 30° 1 30°
clarificado Luego del trasiego se
aflade bentonita para
clarificar 1g/It de vino
La mermelada es
trasvasada a  otro
Mermelada de frutilla Transvase recipiente para evitar 100lts 5 1 5
la sobrecoccién, la
mermelada se enfria a
85°C
Los trozos se
Frutilla confitada Lavado sumergen en agua a | 100kg 10° 1 100
95-100°C
Pulpa de frutilla Enfriamiento ﬁctemperatura de - 100t 15 1 15
Vino de frutilla Trasiego Se  separa la parte Med_lzfmte 5 1 5
superior del fermento | succién
Almacena- .
. miento del En camaras de En pallets o . .
Frutilla congelada congelado de - 5 1 5
producto 18°C 3 -21°C rack metélicos
terminado
. Se realiza en caliente Recipientes de . .
Mermelada de frutilla Envasado vidrio limpios y 20 1 20

a85°C

desinfec-tados
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Frutilla confitada

Secado

Secador de aire
caliente de 60-65°C
durante 4 horas

Secador de
bandejas

Pulpa de frutilla

Etiquetado

En cada funda

Lote

20°

20°

Vino de frutilla

Filtrado

Se pasa por un
colador para eliminar
la levadura y pulpa
residuales

Colador

10°

10°

Frutilla congelada

Despacho

En un vehiculo con
sistema de frio

Lote

200

Mermelada de frutilla

Enfriado

El producto envasado
debe ser enfriado
rapidamente para la
formacién del vacio
dentro del envase

Lote

30

Frutilla confitada

Empaque

Empaque de celofan
polietileno con
sellado al vacio

Lote

45

45’

Pulpa de frutilla

Almacenado

En cuarto frio por seis
meses

Lote

Continlia

PROCESO
PRODUCTIVO

ACTIVIDAD

DESCRIPCION

CAPACIDAD
DEL EQUIPO

TIEMPO DE
OPERACION
(min)

FRECU
ENCIA

(N°)

TIEMPO
TOTAL
(min)

Mermelada de frutilla

Etiquetado

En la etiqueta se
incluye  toda la
informacion sobre el
producto

Lote

20°

200

Frutilla confitada

Almacenado

Sobre anaqueles sin
exposicion a la luz y
con buena ventilacion
Yy Secos

Lote

Vino de frutilla

Envasado

En botellas de vidrio
con encorchado o
sellado hermético
para el correcto
afiejamiento

Lote

20°

200

Mermelada de frutilla

Almacenado

Lugar fresco,
ventilado.

Seco,

Lote

Vino de frutilla

Almacenado

Las botellas se
colocan en posicion
invertida en anaqueles
en lugares frescos y
secos

Lote

Elaborado por: Las Autoras

Para el procesamiento se determind que se necesita de ocho operarios.

2.11.2. Mano de obra
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Del personal operativo — administrativo que la empresa necesita para su
funcionamiento Optimo es de trece personas quienes cumpliran las funciones que
constan en el Cuadro 8

CUADRO 8. Funcion del personal operativo
CONCEPTO/FUNCION N°

Operarios

Gerente

Jefe de produccion

Secretaria contadora

Comercializacion y ventas

R R B R Rr| ©

Guardiania

TOTAL 13

Elaborado por: Autoras

2.11.3. Organizacion de la empresa

Se propone una organizacién de sociedad anénima que para el presente estudio se
tiene provisto un nimero de cinco socios. Esto significa que las acciones seran
negociables y cada socio accionista responde por la cantidad o el valor de

acciones establecidas.

2.11.3.1. Companiias anénimas

Esta Compafiia tiene como caracteristica principal, que es una sociedad cuyo
capital, dividido en acciones negociables, y sus accionistas responden Unicamente

por el monto de sus aportaciones. Esta especie de compafias se administra por
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mandatarios removibles socios 0 no. Se constituye con un minimo de dos socios

sin tener un maximo.

Requisitos:

La compariia debera constituirse con dos 0 més accionistas, segun lo dispuesto en

el Articulo 147 de la Ley de Compafiias, sustituido por el Articulo 68 de la Ley de

Empresas Unipersonales de Responsabilidad Limitada. La compafiia anénima no

podra subsistir con menos de dos accionistas, salvo las compafiias cuyo capital

total o mayoritario pertenezcan a una entidad del sector publico.

El nombre: En esta especie de compafiias puede consistir en una razon
social, una denominacién objetiva o de fantasia. Debera ser aprobado por
la Secretaria General de la Oficina Matriz de la Superintendencia de
Compaiiias, o por la Secretaria General de la Intendencia de Compaiiias de
Guayaquil, o por el funcionario que para el efecto fuere designado en las

intendencias de compafiias.

Solicitud de aprobacion: La presentacion al Superintendente de
Compaiiias, se la hard con tres copias certificadas de la escritura de
constitucion de la compaiiia, adjuntando la solicitud correspondiente, la
misma que tiene que ser elaborada por un abogado, pidiendo la aprobacion

del contrato constitutivo.

Capital:
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El capital minimo con que ha de constituirse la Compafia de Andnima, es de
ciento cincuenta doélares. El capital debera suscribirse integramente y pagarse al
menos en el 25% del capital total. Las aportaciones pueden consistir en dinero o
en bienes muebles o inmuebles e intangibles, o incluso, en dinero y especies a la
vez. En cualquier caso las especies deben corresponder al género de comercio de
la compafiia, la actividad o actividades que integren el objeto de la compafiia. El
socio que ingrese con bienes, se hara constar en la escritura de constitucion, los
bienes seran avaluados por los socios. La compafiia podra establecerse con el

capital autorizado, el mismo que no podra ser mayor al doble del capital suscrito.

2.11.3.2. Propuesta Organizativa

El disefio de la estructura de la organizacién funcional comprende en varios
niveles como el directivo (legislativo), gerencial (ejecutivo), productivo, asesor y
comercializacion (ventas).

2.11.3.3. Estructura Organizativa

La estructura organizativa se basa en el organigrama del Gréafico 13. El esquema

propuesto tiene caracteristicas de flexibilidad y aprovechamiento del recurso

humano 6ptimo de la empresa.

GRAFICO 13. Organigrama Organizativo

JUNTA DIRECTIVA

ACCIONISTAS
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2.11.3.4. Organigrama Funcional

e JUNTA DE DIRECTIVOS ACCIONISTAS

Su funcion es la de legislar todos los aspectos positivos y negativos, planeacion,

relaciones publicas, aspectos juridicos legales, investigacion y desarrollo a futuro.
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e GERENTE
Ejecuta el proceso de produccién, niveles de existencia de materias primas,
proveedores, producto en proceso, de mantenimiento y seguridad industrial,

realiza informes para la junta de accionistas entre las funciones mas principales.

e SECRETARIA CONTADORA
Ayuda a la administracion de la Empresa como asesor en la parte contable, lleva
al dia el libro de cuentas, maneja ingresos, egresos de la empresa, realizar

informes mensuales, anuales, semestrales, entre otros.

e JEFE DE PRODUCCION
Apoya al gerente, estd a cargo del proceso de produccion, controla los ingresos de
materia prima, producto terminado, tiempos de proceso, suministro de materia
prima, equipos y maquinas a su cargo, rendimientos de producto, controla el

personal de apoyo (operadores).

e COMERCIALIZACION Y VENTAS
Realiza la comercializacion con el apoyo de planes de marketing y otras
actividades relacionadas con la comercializacién. Control de ventas, reportes,

publicidad, informe a directivos de su actividad segin periodo establecido.
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e OPERARIOS
Realizan el apoyo con su mano de obra para el procesamiento y cumplimiento de
los objetivos de la empresa, tienen relacion directa con el jefe de produccion y

secretaria contadora.
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CAPITULO 11l

3. ESTUDIO FINANCIERO

3.1.INVERSION Y FINANCIAMIENTO

A continuacion se realiza un andlisis de la inversion y el financiamiento que son

necesarios para la implementacion de la Planta Procesadora.

3.1.1. Inversion

Es el acto mediante el cual se adquieren ciertos bienes con el &nimo de obtener
unos ingresos o rentas a lo largo del tiempo. La inversion se refiere al empleo de
un capital en algun tipo de actividad o negocio con el objetivo de incrementarlo.
Dicho de otra manera, consiste en renunciar a un consumo actual y cierto a

cambio de obtener unos beneficios futuros y distribuidos en el tiempo.

Desde una consideracion amplia, la inversion es toda materializacion de medios
financieros en bienes que van a ser utilizados en un proceso productivo de una
empresa o unidad economica, comprenderia la adquisicion tanto de bienes de
equipo, materias primas, servicios etc. Desde un punto de vista mas estricto la
inversion comprenderia solo los desembolsos de recursos financieros destinados a

la adquisicidn de instrumentos de produccion, que la empresa va a utilizar durante
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varios periodos econdémicos. En el caso particular de inversion financiera los
recursos se colocan en titulos, valores y deméas documentos financieros, a cargo de
otros entes, con el objeto de aumentar los excedentes disponibles por medio de la
percepcion de rendimientos, intereses, dividendos, variaciones de mercado u otros

conceptos.

3.1.1.1.Inversion fija

Este rubro se agrupa en tangible e intangible, diferenciacion que va a facilitar el
costeo del proyecto en su fase operativa. La estimacion de la inversion se basa en
cotizaciones y/o proformas de los bienes y servicios a utilizarse en la ejecucién
del proyecto. Forma parte de la infraestructura operativa del negocio, es decir de

la base para iniciar la produccién para el mercado seleccionado.

Cabe mencionar que se considera como inversién a todas las compras o

adquisiciones que van a formar parte de la propiedad de la empresa a constituirse

con el proyecto que se esta estructurando.

- Inversién Fija Intangible

En este rubro de inversion se incluyen a todos los gastos que se realizan en la fase

preoperativa del proyecto que no sean posible identificarlos fisicamente con
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inversion tangible. En el cuadro 9, se muestra la composicion de la inversion

intangible.

La inversion intangible se incorpora a los costos operativos del proyecto en su

fase de funcionamiento (es un cargo contable que no implica pago en efectivo)

como amortizacion de intangibles.

CUADRO 9. Inversidn fija intangible

RUBROS MONTO
usD $

Estudios y proyectos de ingenieria 2000,00
Gastos de organizacién 1500,00
Gastos de entrenamiento de personal 1750,00
Gestiones de marca 1500,00
Asistencia técnica 1750,00
Gastos de puesta en marcha 1500,00
TOTAL INTANGIBLES 10000,00

FUENTE: Autoras

- Inversion fija tangible

La inversion fija tangible o fisica son gastos que se reflejan en bienes facilmente

identificables y son objetivos o reales.

Los componentes de la inversion tangible, a excepcion del terreno, durante la fase
operativa del proyecto se van a incorporar a los costos operativos bajo el concepto

de depreciacion.
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e Maquinaria y equipo: en el Cuadro 10 se muestran los precios

referenciales de las méaquinas y equipos requeridos para la implementacion de la

planta procesadora de frutilla.

CUADRO 10. Presupuesto de equipos requeridos para la planta procesadora

de frutilla
DETALLE CAPACIDAD UNIDAD COSTO COSTO
UNITARIO $ TOTAL $
Balanza electronica de recibo | 200Kg x 500g 1 1560,00 1560,00
Banda de clasificacion vy | 3m 1 1000,00 1000,00
seleccion
Lavadora de frutas Aspesor 2 300,00 600,00
Tanque de jugos Sencillo 1 500,00 500,00
Tanque de pulpas Pasteurizada 1 500,00 500,00
Pasteurizador 200lt/hora 1 5000,00 5000,00
Dosificadora de pulpas 150lt/hora 1 3000,00 3000,00
Despulpadora de frutas 500Kg/hora 1 3500,00 3500,00
Licuadora industrial LC-15 1 1000,00 1000,00
Marmita con agitador 80 galones 1 2000,00 2000,00
Marmita 100It 3 1500,00 4500,00
Mesas de proceso 4 500,00 2000,00
Mesas con pozuelo derecho 2 600,00 1200,00
Balanza electrénica 60Kg x 10g 1 390,00 390,00
Caldera 20BHP 1 6000,00 6000,00
Equipos, tuberias, mangueras y
accesorios para produccion de 10 3600,00 3600,00
vapor
Cuarto frio 2000Kg 1 8000,00 8000,00
Cuarto de congelacion 2000Kg 1 8000,00 8000,00
Tuanel de congelacion rapida 500Kg/h 1 12000,00 12000,00
Tableros acrilico Para corte 3 10,00 30,00
Juego de cuchillos X10 2 50,00 100,00
DETALLE CAPACIDAD UNIDAD COSTO COSTO
UNITARIO $ TOTAL $
Tanques de fermentacion 500lts 1 1000,00 1000,00
Tanques de almacenamiento 500lts 3 800,00 2400,00
Balanza electrénica 500g x 0,19 2 195,00 390,00
Cilindros de gas 25kg con valvula 3 30,00 90,00
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industrial

Etiquetadora Semiautomatica 1 1500,00 1500,00
Embotelladora Semiautomatica 1 2500,00 2500,00
200It/h
Empacadora al vacio Semiautomatica 1 1000,00 1000,00
Equipo de laboratorio pHmetro, - 2000,00 2000,00
acidometro,
refractometro,
alcoholimetro,
etc
Equipos y materiales para | Varios - 5000,00 5000,00
instalaciones eléctricas y agua
potable.
Material para empacado Varios - 3580,00 3580,00
TOTAL - - - 83940,00

FUENTE: Autoras

e Equipos de cdmputo: Es la unidad de servicio encargado del disefio e

implementacién de sistemas y de

la administracion de

los recursos

computacionales de la empresa. Su trabajo se enfoca hacia el desarrollo de

herramientas que faciliten la labor del resto de Dependencias de la empresa.

(Cuadro 11)

CUADRO 11. Presupuesto de equipos de computo

COSTO COSTO
DETALLE UNIDAD UNITARIO TOTAL

usD usD
Computadoras 2 950,00 1900,00
Impresora 1 1300,00 1300,00
TOTAL EQUIPO DE COMPUTO 4200,00

FUENTE: Autoras
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e Obras civiles: son las construcciones de infraestructuras y estructuras que

hacen posible el aprovechamiento y control del medio fisico y natural y sus

recursos (Cuadro 12).

CUADRO 12. Presupuesto obras civiles

MONTO
RUBROS
usSD
Construccion y adecuacion de la planta
] 100000,00
procesadora de frutilla
TOTAL OBRAS CIVILES 100000,00

FUENTE: Autoras

e Bienes muebles: Son mercancias cuya vida atil es mayor a un afio y son

susceptibles de ser trasladadas de un lugar a otro sin alterar ni su forma ni su

esencia, tal es el caso del mobiliario y equipo de oficina, etc. (Cuadro 13)

CUADRO 13. Presupuesto mobiliario

DETALLE UNIDAD COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL USD
usD

Escritorios 5 120,00 600,00
Sillas 5 50,00 250,00
Archivadores 2 350,00 750,00
Calculadora 2 25,00 50,00
Estante de casilleros 2 80,00 160,00
Utiles de oficina 1 250,00 250,00
TOTAL MOBILIARIO 2060,00

FUENTE: Autoras
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e Imprevistos: Se hace constar un valor que permita cubrir fluctuaciones en

los precios referenciales mencionados anteriormente. (Cuadro 14)

CUADRO 14. Presupuesto imprevistos

RUBROS MONTO

usD
Imprevistos (10% Inversion Tangibles) 22020,00
TOTAL IMPREVISTOS 22020,00

FUENTE: Autoras

Después de haber analizado cada uno de los puntos que forman parte de la

inversion fija intangible se obtiene la informacion sintetizada que se registra en el

Cuadro 15
CUADRO 15. Inversion fija tangible
RUBROS MONTO
UsSD $
Magquinaria y equipo 83940,00
Instalaciones y montaje 5000,00
Equipos de computo 4200,00
Mobiliario 2060,00
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Obras civiles 100000,00

Costo de terreno 25000,00
Imprevistos 22020,00
TOTAL TANGIBLES 242220,00

FUENTE: Autoras

3.1.1.2.Capital de trabajo

Esta inversion estd formada por los recursos monetarios necesarios para el
funcionamiento normal del negocio, durante su ciclo o fase operativa. En su
estimacion se contempla las facilidades requeridas para la compra de materiales,
fabricacion de productos y para la comercializacion en términos competitivos. El
capital de trabajo es el dinero circulante que facilitara la operatividad normal de la

infraestructura productiva de la planta procesadora. (Cuadro 16)

CUADRO 16. Presupuesto de capital de trabajo

RUBROS MONTO
usD
Capital de trabajo 15% Inv. Tangible 36333,00
Imprevistos (10% Capital de trabajo) 3633,30
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TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 39966,30

FUENTE: Autoras

3.1.2. Financiamiento

En este tema se analiza las fuentes de financiamiento, la amortizacién de la deuda

parametros que son importantes tomar en cuenta en este estudio.

3.1.2.1.Fuentes de financiamiento

Para la puesta en marcha del proyecto, es necesario un monto total de $282186,30.
El 75% sera financiado por un crédito otorgado por una Institucién Financiera
(Corporacién Financiera Nacional) por el valor de $211639,73, la misma que para
otorgarlo hace un estudio de validacion al proyecto presentado. EI monto restante

sera cubierto por los accionistas con un financiamiento propio de $70546,57.

Las condiciones del crédito son a largo plazo (5 afios), y un afio de gracia. Se
considera como tasa de interés, la publicada para el mes de noviembre 2010, 10%
anual

(http://www.cfn.fin.ec/index.php?option=com_content&view=article&id=135&Itemid=407).

Condiciones del financiamiento se detallan en el Cuadro 17.

CUADRO 17. Condiciones de financiamiento a largo plazo
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% Desembolso

Crédito de largo plazo (Inst. Financiera) Miles USD _
Parcial
Monto 211,64 1 2
Intereses del crédito de largo plazo (anual) 10% 75% | 25%
Plazo (afios) 5 100%
Periodo de gracia (afios) 1

FUENTE: Autoras (Noviembre 2010)

Como se observa en el cuadro, se realizard dos desembolsos parciales de 75% en

el primer afio y el 25% restante en el segundo afio, esto con el fin de aprovechar

Optimamente los recursos en las operaciones necesarias para el funcionamiento de

la planta procesadora de frutilla.

3.1.2.2.Amortizacién de la deuda

En el cuadro 18 se detalla los desembolsos por concepto de pago de capital e

interés del crédito otorgado, por un monto de $211640,00, a un plazo de cinco

afnos con un ario de gracia.
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CUADRO 18. Amortizacion de la deuda

CREDITO DE LARGO PLAZO
MONTO INICIAL (miles USD): 221,64
PLAZO (ANOS): 2
GRACIA (ANOS): 1
INTERES NOMINAL ANUAL: 15%
SALDO
PERIODO PRINCIPAL | INTERES|AMORTIZ.|CUOTA| DEL
usD UsSD UsSD USD |CAPITAL
usD
1 221,64 0,00 0 0,00 221,64
2 221,64 33,25 55,41| 88,66 166,23
3 166,23 24,93 55,41| 80,34 110,82
4 110,82 16,62 55,41| 72,03 55,41
5 55,41 8,31 55,41| 63,72 0,00
TOTAL - 83,12 221,64 304,76 -

FUENTE: Autoras (Noviembre 2010)

3.2.PRESUPUESTO DE INGRESQOS, COSTOS Y GASTOS

A continuacion se definira los presupuestos con sus objetivos, analizando el

presupuesto de ingresos, de costos, de gastos operativos.

3.2.1. Presupuestos

La palabra Presupuesto, se deriva del verbo presuponer, que significa “dar

previamente por sentado una cosa”. Se acepta también que presuponer es formar
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anticipadamente el computo de los gastos o ingresos, de unos y otros, de un
negocio cualquiera. (Cotrina, Saul; 2005)

“El presupuesto es un proyecto detallado de los resultados de un programa oficial
de operaciones, basado en una eficiencia razonable”. Aunque el alcance de la
"eficiencia razonable" es indeterminado y depende de la interpretacion de la
politica directiva, debe precisarse que un proyecto no debe confundirse con un
presupuesto, en tanto no prevea la correccion de ciertas situaciones para obtener el

ahorro de desperdicios y costos excesivos. (Cotrina, Saul; 2005)

3.2.1.1.0bjetivos del presupuesto

- Considerar el futuro, para que los planes trazados, permitan la obtencion
de la utilidad maxima, de acuerdo con las condiciones que se presenten.

- Coordinar todas las actividades.

- Asegurar la liquidez financiera de la empresa.

- Establecer un control para conocer si los planes son llevados a cabo y
determinar la direccion que se lleva con relacion a los objetivos

establecidos.

3.2.2. Presupuesto de ingresos

Se realiza un analisis de la definicion, politicas de ventas que serdn necesarias

para el inicio de actividades en la planta procesadora.
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3.2.2.1.Definicién

Es aquel presupuesto que permite proyectar los ingresos que la empresa va a

generar en cierto periodo de tiempo. Para poder proyectar los ingresos de una

empresa es necesario conocer las unidades a vender, el precio de los productos y

la politica de ventas implementadas. (Cotrina, Saul; 2005)

3.2.2.2.Politicas de ventas

Son disposiciones que se fijan en cuanto a la forma de realizar los cobros de los

productos vendidos, teniendo en cuenta que lo ideal es vender al contado, pero

como estrategia entre ventas bajas y el bajo poder adquisitivo de los agentes

econdmicos, se procede vender al crédito (Cotrina, Saul; 2005). En el Cuadro 19

se indica el volumen de unidades de venta; en el Cuadro 20 los precios unitarios

en ddlares y en el Cuadro 21 el total de ventas en ddlares.

CUADRO 19. Volumen en unidades de venta

Ao 0 Afo 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Ao 5 TOTAL

Incremento en volumen : 0,035 0,035 0,035 0,035
Fruta congelada 1QF (1kg) - 17577,00 | 18192,20 | 18828,92 | 19487,93 | 20170,01 | 94256,06
Mermelada (300g) - 52863,30 | 54713,52 | 56628,49 | 58610,49 | 60661,85 | 283477,64
Pulpa (5009) - 41504,40 | 42957,05 | 44460,55 | 46016,67 | 47627,25 | 222565,93
Vino (750ml) - 90027,00 | 93177,95 | 96439,17 | 99814,54 | 103308,05 | 482766,72
Fruta confitada (250g) - 10489,50 | 10856,63 | 11236,61 | 11629,90 | 12036,94 | 56249,59
Empacada en fresco (1kg) - 21010,50 | 21745,87 | 22506,97 | 23294,72 | 24110,03 | 112668,09
TOTAL UNIDADES - 233471,70 | 241643,21 | 250100,72 | 258854,25 | 267914,15 | 1251984,02
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FUENTE: Autoras

CUADRO 20. Precios unitarios (ddlares) por producto/afio

Afol |Afo2 |Afo3 |Afio4 |Afo5
uUshD uUbS |USD |USD |USD
Variacion en el precio : 0,038| 0,038| 0,038| 0,038
Fruta congelada 1QF (1kg) 8,94| 9,28| 963| 10,00 10,38
Mermelada (300g) 1,76 1,83 1,90 1,97 2,04
Pulpa (500g) 1,69 175 1,82 1,89 1,96
Vino (750ml) 6,49 6,74 6,99 7,26 7,53
Fruta confitada (2509) 4,5 4,67 4,85 5,03 5,22
Empacada en fresco (1kg) 2 2,08 2,15 2,24 2,32

FUENTE: Autoras

CUADRO 21. Total de ventas netas (dolares)

Afo 1 USD | Afio 2 USD | Afio 3USD | Afio4 USD | Afio5USD | TOTAL
Fruta congelada IQF (1kg) 157138,38 | 168818,48 | 181366,75| 194847,74| 209330,78| 911502,13
Mermelada (300g) 93039,41 99955,03 | 107384,68| 115366,59| 123941,79| 539687,49
Pulpa (5000) 70142,44 75356,12 80957,34 86974,90 93439,75| 406870,55
Vino (750ml) 58427523 | 627704,41| 674361,68| 724486,98| 778338,10| 3389166,39
Fruta confitada (250g) 47202,75 50711,33 54480,70 58530,25 62880,81 | 273805,85
Empacada en fresco (1kg) 42021,00 45144,42 48500,01 52105,01 55977,98 | 243748,41
TOTAL 993819,20 | 1067689,79 | 1147051,17 | 1232311,48 | 1323909,19 | 5764780,83

FUENTE: Autoras

3.2.3 Presupuesto de costos
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En toda actividad productiva al ofrecer uno o varios productos se generan costos,

entendiéndose que

los costos son desembolsos monetarios

relacionados

justamente con la fabricacion del producto ya sea en forma directa o

indirectamente.

3.2.3.1. Costos de mano de obra directa

Relacionado con el personal que trabaja directamente con la fabricacion del

producto y la remuneracion que percibe por dicha actividad, asi tenemos a los

operarios, obreros, ayudantes, etc. (Cuadro 22)

CUADRO 22. Costos de mano de obra directa

SUELDO| COSTO COSTO

NUMERO DE | BASE |MENSUAL CICLO
PERSONAS uUshD uUshD PROD. USD
OBREROS 8 240 1.920 26.880
TECNICO 1 700 700 9.800
PRODUCCION 9 940 2.620 36.680

FUENTE: Autoras

3.2.3.2. Costos de insumos
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Este rubro esta constituido por el valor monetario de la materia prima 0 insumos

que se consume en cada proceso de produccion. Las cantidades necesarias para

cada proceso se detallan en el balance de materiales. (Cuadro 23).

CUADRO 23. Costos de insumos y materia prima por proceso industrial

Afio 1 USD | Afo 2 USD | Afio 3 USD | Afio 4 USD | Afio 5 USD | TOTAL USD
Fruta congelada 1QF (1kg) 125675,55| 133976,42| 142825,56| 152259,19 162315,91 717052,63
Mermelada (300g) 74537,25| 79460,44| 84708,80| 90303,82 96268,38 425278,69
Pulpa (5009) 56030,94| 59731,78| 63677,07| 6788294 72366,61 319689,34
Vino (750ml) 467240,13| 498101,34| 531000,93| 566073,55| 603462,70 2665878,65
Fruta confitada (2509) 7499993 | 79953,67| 85234,61| 90864,36 96865,95 427918,51
Empacada en fresco (1kg) 29624,81 31581,52 33667,48 | 35891,22 38261,84 169026,87
TOTAL 798483,80 | 851223,65| 907446,98| 967383,85| 1031279,55 4555817,82

FUENTE: Autoras

3.2.3.3. Costo indirecto de fabricacion (CIF)

Son aquellos recursos que participan indirectamente en la fabricacion del producto

0 del servicio, asi tenemos: seguro, mantenimiento, articulos de limpieza,

depreciacion, etc.

CUADRO 24. Costos indirectos de fabricacion

Afol| Afo2| Afo3| Afo4| Afo5|TOTAL
usD USD usD UsSD USD |USD
Inflacion : 0,038 0,038 0,038 0,038
Costos
indirectos 4000| 4152,80| 4311,44| 4476,13 | 4647,12| 21587,49

FUENTE: Autoras
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3.2.4. Presupuesto de gastos operativos

Los gastos operativos son desembolsos monetarios relacionados con la parte

administrativa de la empresa y la comercializacion del producto o del servicio.

3.2.4.1. Gastos administrativos

Estos gastos comprenden por ejemplo el sueldo del gerente, las secretarias,

auxiliares de oficina, contador, Gtiles de oficina, servicios publicos, entre otros. Su

detalla consta en los Cuadros 25 y 26.

CUADRO 25. Gastos personal administrativo

NUMERO |SUELDO| COSTO COSTO

DE BASE | MENSUAL CICLO
PERSONAS usD usD PROD. (USD)
Gerente General 1 1200 1200 16800
Secretaria/Contador 1 240 240 3360
Comercializador/Facturador 1 300 300 4 200
Guardia 1 240 240 3360
Administrativos 4 1980 1980 27720

FUENTE: Autoras
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CUADRO 26. Gastos suministros y servicios basicos

Afiol | Afo2 | Afo3 Afio4 | Afo5 |TOTAL
usD usD usD usb usD usD
Inflacion : 3,8% 3,8% 3,8% 3,8%
ADMINISTRACION E INSUMOS
Servicios basicos 700 727 755 783 813 3778
Insumos 4490 4662 4840 5024 5216 24232

FUENTE: Autoras

3.2.4.2. Gastos de ventas

Los gastos de ventas estan relacionados con la distribucion y comercializacion del

producto o del servicio, asi tenemos a los vendedores, gastos de publicidad,

comisiones, entre otros. (Cuadro 27)

CUADRO 27. Gastos de ventas

Afio 2 Afio3 | Afiod | Afo5 TOTAL
Afo 1 USD usD usD usD usD usb
Inflacién : 38,0% | 38,0% | 38,0% | 38,0%
Transporte interno y documentacion 2.000 2.000 2.000 2.000 8.000
Tramites 600 600 600 600 600 3.000
GASTO VENTAS 600 2.600 2.600 2.600 2.600 11.000

FUENTE: Autoras
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3.3.ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS

Los estados financieros son documentos de resultados, que proporcionan
informacién para la toma de decisiones en salvaguarda de los intereses de la
empresa, en tal sentido la precisién y la veracidad de la informacion que pueda

contener es importante (Cotrina; 2005).

3.3.1. Estado de pérdidas y ganancias proyectado

Este estado financiero nos permite determinar si la empresa en un periodo

determinado ha obtenido utilidades o pérdidas. El estado de ganancias y pérdidas

proyectado se presenta en el Cuadro 28.

CUADRO 28. Estado de ganancias y pérdidas proyectado(USD)

Proyeccion en ciclos productivos de
14 meses:5
Afio 1 Ao 2 Afio 3 Afo 4 Ao 5 TOTAL
VENTAS
Unidades trimestrales 58368 60411 62 525 64 714 66 979
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Unidades en ciclo productivo

TOTAL VENTAS NETAS (US$)
Precio unitario promedio
COSTOS/GASTOS VARIABLES

Costo unitario promedio
MARGEN DE CONTRIBUCION
Margen unitario promedio
%

COSTOS FIJOS PRODUCCION

Depreciacion/Amortiz.

Mantenimiento
UTILIDAD BRUTA

%

GASTOS DE VENTAS Y ADM.
UTILIDAD EN OPERACIONES

GASTOS FINANCIEROS :
Prest. Bancario

UTIL. ANTES IMPT.y P. TRAB.
15% PART. TRABAJ.
25% IMPTO. ALA RENTA

UTIL. NETA

UTIL. NETA/ VENTAS

FUENTE: Autoras

| 233 472| 241 643|

250 101‘ 258854| 267 914| 1251984‘
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3.3.2. Flujo neto de caja proyectado

El flujo neto de caja es un estado financiero en el cual se registran los ingresos y

egresos generados en un periodo determinado (Cuadro 29).

CUADRO 29. Flujo neto de caja proyectado (USD)

Ano 0 Ano 1 Ano 2 Afio 3 Afo4 | Ano5 | TOTAL
FUENTES DE INGRESOS :
UTIL. NETA 0 89207 | 101 357 | 118918 | 138 166 | 159257 | 606906
DEP. Y AMORT. 0 28967 | 28967 | 28967 | 28967 | 28967 | 144834
FLUJO NETO OPERACIONAL 0 118174 | 130324 | 147 885 | 167 133 | 188 224 | 751 740
INGRESOS FINANCIEROS : 187961 0 0 0 0 0 187 961
Aporte propio 62 654 0 0 0 0 0 62 654
Financ. Bancos Inicial 187961 0 0 0 0 0 187961
Préstamo Adicional 0 0 0 0 0 0 0
OTROS INGRESOS 0 0
TOTAL INGRESOS : 187961 | 118 174 | 130 324 | 147885 | 167 133 | 188 224 | 939 700
EGRESOS DE FONDOS : 250614 | 137572 | 51510 | 54033 | 59218 |-200223| 352724
INVERS. FIJAS INIC. 250 614 0 0 0 0 -105780| 144834
NUEVAS COMPRAS A. FIJOS 0 0 0 0 0 0 0
VARIAC. CAP. TRABAJO 0 137572 | 6880 4 829 4970 | -154251 0
EGRESOS FINANCIEROS
(No cons. en Result.) 0 0 44630 | 49204 | 54248 | 59808 | 207 890
Préstamo Bancario 0 0 44630 | 49204 | 54248 | 59808 | 207 890
0 0 0 0 0 0
FLUJO NETO FONDOS: -62654 | -19398 | 78814 | 93852 | 107916 |388446| 586 976
12% FLUJO NETO FONDOS (Valor -62654 | -17319 | 62830 | 66802 | 68582 |220415| 338656
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actual)

FLUJO ACUMULATIVO (Valor actual) -62 654 | -79973 | -17143 | 49659 | 118241 | 338 656 | 338 656

FUENTE: Autoras

3.4.EVALUACION DEL PROYECTO

En la actualidad debido a los grandes riesgos en que se incurre al efectuar una
inversion, se han establecido técnicas que ayudan a realizar un prondstico en base
a informacion cierta y actual de los factores que influiran al proyecto del que se

trate, con el fin de evaluar los resultados para tomar una decision.

Los riesgos que se mencionan, son situaciones que pueden contribuir en el fracaso

de la inversién y por consiguiente en la pérdida total o parcial de los recursos

utilizados.

3.4.1. Importancia de la evaluacion

La importancia de evaluar un proyecto radica en el hecho de establecer si es

viable (existen las condiciones comerciales, técnicas y de infraestructura para

concretar el proyecto), y en segundo lugar para establecer si es rentable (generar

ganancias o pérdidas para quienes promuevan dicha inversion).

3.4.2. Instrumentos de evaluacién
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Para evaluar los proyectos de inversion existen instrumentos, a través de los
cuales se determinara si el proyecto es rentable o no; entre los principales

instrumentos de evaluacién tenemos:

3.4.2.1.Valor Actual Neto (VAN)

Es aquel que permite determinar la valoracion de una inversion en funcién de la
diferencia entre el valor actualizado de todos los cobros derivados de la inversion
y todos los pagos actualizados originados por la misma a lo largo del plazo de la
inversion realizada. La inversion serd aconsejable si su VAN es positivo, en el
caso de un VAN negativo el proyecto se rechaza, porque no es rentable (generaria

pérdidas).

3.4.2.2.Tasa Interna de Retorno (TIR)

Es la tasa de descuento a la cual el valor presente neto de una inversion es cero. Es

un método comdnmente utilizado para valuar los proyectos de inversion.

3.4.2.3.Relaciéon Beneficio — Costo

Como su nombre lo indica consiste en dividir el beneficio esperado para el costo

estimado, generalmente en un proyecto lo que se acostumbra calcular es la
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relacion beneficio/costo, que es igual a dividir el VAN para el total de la inversion

(Cuadro 30).
CUADRO 30. Proyeccion de la inversion y retorno
Afo 0 Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 TOTAL
VENTAS NETAS
UTILID. NETA

CAJA BANCOS
(Estim. % de ventas)
CUENTAS POR COBRAR
Dias permanencia
INVENTARIOS
Dias permanencia
CTAS. POR PAG. PROVEED.
Dias de crédito
OTRAS CTAS POR PAGAR
Particip. Trabajadores
Impto. a la Renta
CAPITAL DE TRABAJO
(%) SOBRE VENTAS
INVERSION FIJA :
10 Inversion e instalaciones

5 Muebles y equipo de oficina
5 Capital trabajo
TOTAL INVERS. FIUA
DEPRECIACION Y
AMORTIZACION
Depreciacion anual
Deprec. Nuevas compras
Depreciacion Acumulada
INVERSION FIJA NETA
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OTROS 0 0 0 0 0 0
TOTAL ACTIVOS NETOS 250614 | 359219 | 337132| 312994| 288997 | 265136
PROMEDIO ACTIVOS
TOTALES NETOS 250614 | 304916| 315655| 314990| 309791| 302349
UTIL. NETA/ AVG ACT. NETOS 0% 29% 32% 38% 45% 53%
VTAS/ ACT. NETOS 0,0 3,3 3,4 3,6 4,0 4,4
FUENTE: Autoras

CUADRO 31. indices econémicos y financieros
COSTO DEL CAPITAL :
PRESTAMO/PATRIMONIO 3,00
PRESTAMO/(PRESTAMO + PATRIMONIO) 0,75
COSTO DEL PRESTAMO (AT)  10%
COSTO DEL PATRIMONIO (Aporte propio) 18%
% DE PRESTAMO 75%
% DE APORTE PROPIO (Patrimonio ) 25%
PROM. UTIL./ACT. NETOS 39%
TASA INTERNA DE RETORNO 78,3%
PERIODO PROMEDIO DE PAGO 2,2 afios
VALOR PRESENTE (VAN) 302372 12%

Tasa de Dsto. Prom.

PUNTO DE EQUILIBRIO
UNIDADES

PUNTO DE EQUILIBRIO EN US$

66 219

64159 55391 47091

39199 53220

281 874

283484 254 043 224183 193703 245050
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T. Reinv. 10%

C.B.C. Costo Oport.

12%

INGRESOS A
VALOR

ACTUAL 638 971
EGRESOS A

VALOR

ACTUAL 336599

1,90

FUENTE: Autoras
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CAPITULO IV

IMPACTOS

4. ANALISIS DE IMPACTOS

El andlisis de impactos sirve como herramienta para la medicion de los efectos
que la aplicacion del estudio tendra en los ambitos econémico, social, ambiental y
educativo.

La cuantificacion del impacto del proyecto en estos contextos, se basa en la

siguiente escala de valores que constan en el Cuadro 32.

CUADRO 32. Escala de valores para analisis de impactos

VALOR DEFINICION

3 Impacto alto positivo
2 Impacto medio positivo
1 Impacto bajo positivo

0 No hay ningin impacto

-1 Impacto bajo negativo

-2 Impacto medio
negativo

-3 Impacto alto negativo

El método utilizado para este andlisis consiste en determinar indicadores para
cada aspecto, mismo que se valora desde +3 a -3 segun el impacto de su

aplicacion, posteriormente se divide para el numero de indicadores utilizados, y
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este coeficiente secompara nuevamente para con la escala de valores,

determinandose asi el impacto del estudio (Cuadro 34).

4.1. IMPACTO ECONOMICO

La aplicacion de este estudio conlleva al desarrollo micro econémico en el sentido
de que se considera a la empresa agroindustrial como una unidad. Los
inversionistas y los trabajadores son los elementos claves, donde existen
relaciones con los productores y con los consumidores. A nivel macro econémico

ésta contribuye de manera significativa al PIB del pais.

Ya que la crisis econdmica se ha reflejado en diversas formas: los aumentos en los
precios de los alimentos debido a la depreciacion del tipo de cambio real, la
disminucion en las oportunidades de trabajo y la aguda caida de los salarios
reales. El deterioro causado por los factores indicados se ha agravado con la
disminucion de las inversiones en bienes y servicios publicos para las areas

rurales.

La vinculacion de los pequefios y medianos productores agricolas con la
agroindustria, se ha dado en nuestro pais dependiendo del tipo de productos y de
la intervencion del Estado. Las relaciones mas comunes se dan a través del
suministro de materias primas o de la vinculacion laboral, presentandose
diferencias segun sea el tipo de empresa industrial y de las politicas

gubernamentales al respecto.
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Previo todo esto el desarrollo econémico de nuestro estudio se genera tanto en el
ambito local, regional y nacional, la naturaleza del tipo de elaboracion, los
recursos que intervienen en los procesos tales como materiales, recursos humanos,
financieros de produccion de derivados de la frutilla es una clara alternativa de
inversion para mejorar los ingresos econdmicos, ya que hay grandes expectativas
de utilidades.Asimismo se reactiva el sector comercial ya que se incentivara la
venta de los diversos insumos que son necesarios para el proceso de elaboracion

de los diferentes productos.

La incorporacion de los productos finales al mercado elevara el producto interno
bruto y mas aun, sera una importante fuente de ingreso de divisas ya que se ha
determinado que son productos también de exportacion, convirtiéndose a futuro

en una actividad para el desarrollo econémico del pais.

4.2. IMPACTO SOCIAL

Actualmente, existen 23 millones de familias rurales en América Latina, la mayor
parte de ellas explotan minifundios que representan cerca del 90% de los predios
y ocupan un 30% del area.En este contexto, el desarrollo y porvenir de los
campesinos esta ligado a la capacidad de modernizar su produccion, de
organizarse y de convertirse en empresarios o productores mayoristas de grandes
empresas que compren su produccion como materia prima para procesos

industriales.

140



El papel social de la agroindustria se manifiesta tanto en su relacion con los
productores, especialmente con los campesinos, como en su relacion con los
consumidores. La agroindustria permite a los pequefios productores valorizar su
produccién y aumentar sus ingresos. También aporta a los consumidores los
alimentos necesarios y otros bienes de consumo en cantidades, calidades y precios

adecuados.

Se generara empleo a poblacion campesina joven, entre los 19 y 30 afios,
mediante la utilizacion de mano de obra indirecta no calificada, para los
habitantes del sector en donde se ubicara la planta, ya que para la actividad de la

empresa se incorporara personas y se las empleara.

Se puede mejorar el nivel social de las personas ya que es una actividad que
genera grandes niveles de rentabilidad, asi mismo conocer nuevas formas de
nutricion y las ventajas alimenticias de la fruta y que pueden ser sustituidas por las
tradicionales, permitiendo incentivar campafias de consumo de frutilla y sus
derivados a nivel nacional, esto permitird que nuestra sociedad alcance niveles

internacionales de produccion.

4.3. IMPACTO AMBIENTAL
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Como lo plantean varios autores el deterioro del medio ambiente y de los recursos
naturales en general, no es una consecuencia del desarrollo en si, sino es un
resultado del modelo que se ha aplicado para buscar ese desarrollo. La solucién no
es frenarlo, sino modificar la estrategia de puesta en marcha. En este mismo
sentido y considerando que es inevitable que una parte de los recursos se
consuman como parte del proceso de desarrollo, uno de los aspectos importantes
es disponer de informacion suficiente que permita tomar decisiones y orientar

acciones acerca de qué y como conservar, y qué consumir.

La agroindustria hortofruticola genera principalmente residuos liquidos y sélidos,
siendo de menor importancia la contaminacion atmosférica y la acustica. Al
tratarse de una industria de tipo estacional, la produccion de residuos, asi como

sus caracteristicas, dependen del tipo de vegetal o fruta procesada.

Las principales fuentes de generacion de residuos liquidos en la industria
procesadora de frutas y/o hortalizas, son los procesos de lavado. Estos se realizan
tanto a las frutas y/o hortalizas como también a las maquinarias y equipos de la

linea de produccion.

Los residuos liquidos generados en el lavado de frutas y hortalizas, se caracterizan
por contener principalmente solidos suspendidos y materia orgéanica disuelta.
También es comdn encontrar pesticidas, insectos, lechada soluble y jugos

provenientes de la materia prima, hojas, tallos y otras partes de las plantas.
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El consumo de agua de los lavados de fruta y/o hortalizas varia enormemente
dependiendo tanto del tipo de producto como del tipo de industria. En algunos
casos, alcanza al 50% del agua total usada en la industria, pudiendo variar desde

0,2 hasta 10m3/ton de producto.

Respecto de las aguas de lavado de equipos, éstas se caracterizan por sufrir
bruscas variaciones de pH con peaks &cidos y bésicos. A su vez, es comun
encontrar detergentes y materia organica disuelta.

CUADRO 33. Carga de los residuos liquidos de los procesos de la industria

de frutilla.
PROCESAMIENTO VOLUMEN DE DBO SST
DE FRUTAS RESIDUOS Kg/ton materia Kg/ton materia
M3/ton materia prima prima
prima
Fresas 131 5.3 14

FUENTE: Autoras
Los residuos sélidos provienen generalmente de las etapas de limpieza, lavado,

corte, deshuesado, pelado y descorazonado.

Entre los residuos solidos mas comunes generados por este tipo de industria se
encuentra restos de frutas, frutas en mal estado, cuescos, envases y embalajes. Sin
embargo, la gran mayoria de ellos son reutilizados como suplemento alimenticio

para animales 0 como mejoradores de suelo.

143




La descarga de residuos liquidos de la industria de procesamiento de productos
hortofruticolas, sin tratamiento, puede provocar una importante contaminacién de
las aguas receptoras. Dado que el material organico constituye el principal
componente contaminante, los problemas de contaminacion de aguas se
relacionaran principalmente con la descomposicion de dicho material organico, lo
que puede traducirse en una disminucion del oxigeno, muerte de peces,
produccién y emision de biogas y formacion de una capa de material flotante. Si
las descargas liquidas tienen una alta concentracion de solidos, puede formarse
una capa de sedimento en el fondo de las aguas receptoras, donde se puede
producir una degradacion anaerdbica, con la consecuente formacion de gases

malolientes.

La disposicion inadecuada de los residuos sélidos puede dar origen a la
contaminacion del aire (generacion de malos olores), del agua (subterranea y
superficial) y del suelo. La contaminacién tiene relacion principalmente con la
putrefaccion de material organico, generando malos olores y lixiviacion de

contaminantes hacia el suelo y las aguas superficiales y subterraneas.

Para prevenir la contaminacion es necesario la minimizacién de la carga de los
residuos de la industria procesadora de frutas y vegetales. Estd fundamentalmente
dirigida a la reduccion del uso del agua, en varias de las etapas del proceso y

reduccién de la pérdida de producto arrastrado como desecho.
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Una forma importante de reducir la concentracion de productos organicos es la
entrada de la materia prima lo mas limpia posible al proceso. Para esto, podria
efectuarse en el campo de recoleccion una pre-limpieza y seleccién, para asi
remover polvo y materia prima perjudicial. Asi, las operaciones de lavado en el
proceso pueden ser reducidas y los residuos liquidos podrian tener menos

producto soluble y sélidos suspendidos.

Si la materia prima no puede ser pre-limpiada y seleccionada en terreno, las aguas
utilizadas para el lavado de las frutas u hortalizas, efectuado en planta deberian ser

almacenadas separadamente.

Estas aguas, pueden ser tratadas en una serie de piscinas de sedimentacion y

lagunas de aireacion, para remover los compuestos organicos.

Los volumenes de residuos liquidos pueden reducirse mediante un adecuado
manejo interno y por recirculacion del agua de proceso. Para mantener la calidad
de estas aguas puede ser necesario realizar un tratamiento simple, como
sedimentacion, filtracién y desinfeccion. Sin embargo, si se dispone de una planta
de tratamiento de las aguas de salida del proceso, se podria considerar la

recirculacion del efluente final.

Un buen sistema para disminuir la carga de los residuos, en el caso del
procesamiento de papas o frutas que lo requieran, es cambiar el proceso de pelado

por un pelado caustico en seco, reduciendo asi el uso del agua y su carga organica.
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Para que las empresas sean realmente eficaces en su comportamiento ambiental,
las acciones deben ser conducidas dentro de un sistema de gestion estructurado e
integrado a la actividad general de la industria. Ello, con el objeto de ayudar al
cumplimiento de sus metas ambientales y economicas basados en el mejoramiento
continuo. A nivel internacional, los estandares 1SO 14 000 regulan la gestion
ambiental dentro de la empresa, en lo que respecta a la implementacion de un
sistema de gestién ambiental y auditorias ambientales a la empresa, entre otros.
En particular, la Norma ISO 14 001 “Sistemas de Gestion Ambiental” (Ref. 10 y
11), especifica los requisitos para un sistema de gestion ambiental. Esta norma se
aplica a toda organizacion o empresa que desee:

e Mejorar la calidad de procesos y productos aumentando la eficiencia.

e Disminuir los costos, producto de un uso mas eficiente de la energia y los

recursos.

e Aumento de la competitividad.

e Acceso a nuevos mercados.

e Reduccidn de riesgos.

e Mejoramiento de las condiciones laborales y de salud ocupacional.

e Mejora de las relaciones con la comunidad, autoridades y otras empresas.

La implementacion de sistemas de gestion ambiental, permitira a la empresa
anticiparse a las regulaciones ambientales mas estrictas, permitiendo que el ajuste

a la nueva realidad legislativa se realice de manera gradual y mediante cambios en
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los procesos de produccion, no solo recurriendo a grandes inversiones en plantas

de tratamiento de residuos

4.4. IMPACTO EDUCATIVO

El presente proyecto, servira para las personas que deseen conocer nuevos
métodos de elaboracion de derivados de frutilla puedan hacerlo y a través de éstos
la importancia nutricional que tiene este producto dentro de la alimentacion diaria

de los consumidores.

Este estudio también es de gran importancia para que Se inicien nuevas
investigaciones sobre el tema, las mismas que estaran encaminadas a descubrir
nuevos sistemas de elaboracion de productos mas variados y con una tecnologia

cada vez mas avanzada, en cuanto a maquinas industriales de Ultima generacion.

Ademas para los planteles educativos agricolas o agroindustriales la planta
procesadora podria ser un lugar de estudio a manera de pasantia donde los
estudiantes puedan observar de manera directa el proceso que se emplea para la
elaboracion de los diferentes derivados de la frutilla. Finalmente, se difundiria la
carrera de agroindustrias, que tiene un amplio campo empresarial dentro de
nuestro pais por la gran variedad de productos agricolas que poseemos y que

pueden ser procesados para darles valor agregado.

4.5. RESUMEN DE ESTUDIO DE IMPACTOS DEL PROYECTO
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En el Cuadro 34 se indica el resumen de los impactos generados por el Proyecto
"Estudio de Prefactibilidad para la industrializacién y comercializacion de
Frutilla (Fragaria sp.) en la parroquia de Tababela - Pichincha”, que al final

resulta en un impacto medio positivo 2,06 lo que indica que el proyecto es viable.
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CUADRO 34. Matriz de impactos

MATRIZ DE IMPACTOS

VALORES
FACTORES E INDICADORES POSITIVOS NEGATIVOS
3 2| 1 -1 -2 -3
IMPACTO ECONOMICO
Genera inversion econdmica X
Genera divisa a la region X
Mejora los ingresos familiares X
Desarrollo econdmico del sector X
Optimizacion de cultivos de frutilla del sector X
IMPACTO SOCIAL
Genera empleo X
Mejora el nivel de alimentacion X
Mejora la calidad de vida X
IMPACTO AMBIENTAL
Contaminacion del medio ambiente X
Desechos liquidos X
Desechos solidos X
IMPACTO EDUCATIVO
Fuente de asesoramiento X
Incentiva la investigacion X
Centro de observacion X
Actualizacién de maquinaria X
TOTAL 9| 20| 2 0| 0| O

FUENTE: Autoras

ANALISIS DE IMPACTOS 9+20+2=31

31/15=2.06 ES UN IMPACTO MEDIO POSITIVO
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5. CONCLUSIONES

» La frutilla (Fragariasp.), tanto en fresco como procesada, tiene
muchaaceptacion en el mercado nacional e internacional.Esto, ha
provocado su incremento en la produccion, por lo que el precio esta

determinado por el oferta y demanda actual.

» En el sector nororiental de la provincia de Pichincha y concretamente en la
parroquia de Tababela, siexisten industrias dedicadas a la produccion de
mermeladas y pulpas; pero, no de frutilla congelada (IQF), frutilla
confitada y vino. La aceptacion de estos productos en el mercado y la
implementacién de una planta que los produzca en variedad seria
favorable. Considerando ademas que la mayor parte de los proveedores de
la planta serian productores locales y de zonas aledafias, lo que permitira

mejorar las condiciones de vida de los mismos.

» La oferta de estos productos, mermelada, pulpas, frutilla congelada (1QF),
frutilla confitada y vino, en el pais es baja, mas aun de los productos que

son exportados.

» Solo en Tababela existe una produccion anual de 166,65TM de frutilla, lo
qgue puede cambiar en funcidén de las condiciones climaticas segun la

época del afio.
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» Al analizar la demanda y la oferta de materia prima, en la parroquia de
Tababela,se puede emprender y desarrollar este proyecto con un volumen
de producciéon alto, sin embargo, por motivos tecnologicos y de
introduccion de los productos en el mercado se ha establecido una
capacidad de produccion de 528,76kg/dia, volumen que cubrira parte de la

demanda tanto nacional como internacional.

» Para la implementacion de esta planta agroindustrial se requerird de
equipos y maquinarias que permitan una optimizacion en tiempo de
produccion y utilizacion de mano de obra, es asi que se obtendra

diariamente de cada producto las siguientes cantidades:

- Frutilla congelada IQF  55,80kg

- Frutilla confitada 33,30kg

- Mermelada de frutilla ~ 172,56kg
- Pulpa de frutilla 131,76kg
- Vino de frutilla 285,80kg

- Frutilla fresca empacada 66,70kg

» Segun el analisis de la demanda el producto que mayor consumo tiene
tanto nacional como internacionalmente es el vino, debido a que
actualmente los vinos de mayor aceptacion en el mercado son aquellos que

no tienen a las uvas como materias primas.

» El impacto ambiental que se obtendra con la implementacion de la planta
procesadora de varios productos derivados de la frutilla, serd medio

positivo y estaria dentro de las condiciones aceptadas en el pais, teniendo
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en cuenta el buen uso de aguas de desecho y los desperdicios de cada
proceso, tratando de causar menos dafos al ambiente y mayor aporte a la
economia de los productores, que seran proveedores de la planta

procesadora.

En cuanto a costos totales y ventas del proyecto se determiné el punto de
equilibrio, que manteniendo los porcentajes de produccion para cada uno
de los productos serda de 53 220kg/afio,valor que indica la produccion

minima del proyecto para que sea ejecutable.

Las ventas totales de todos los productos en délares serd de 993 819USD
en el primer afio, valor que se incrementara en los afios siguientes llegando
después de cinco afios a los 5 764 781USD. Los costos y gastos totales del
proyecto por cinco afios es de 4 501 267USD, lo que da una utilidad
operacional de 1 263 514USD, tomando en cuenta que el primer afio es pre

operativo.

Los resultados de la evaluacion financiera del proyecto son los siguientes:

Tasa interna de retorno financiera (TIR):  85,80%
Valor Actual Neto (VAN): 325 537USD

Relacion Beneficio Costo: 1,97%

El periodo de recuperacion de la inversion es de dos afios, es decir que el
costo de inversion se recupera a los dos afios un mes. Estos indices

determinan que el proyecto es factible.
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6. RECOMENDACIONES

i Realizar el estudio de factibilidad para el presente proyecto,
complementando con otros tipos de frutas que se encuentra en la parroquia
de Tababela (duraznos, tomate de arbol, manzanas, entre otras) a fin de
estilizar mejor la capacidad de la planta y tener una produccion constante

con miras a cubrir la demanda nacional e internacional.

& Establecer convenios con los productores de materias primas para un
abastecimiento continuo, mediante asistencia técnica y precios acordes con
el mercado para incrementar dichas producciones, respetando sus culturas

agricolas.

M Ampliar el estudio de mercado para la produccién, mediante una
investigacion de campo mas minuciosa a nivel nacional e internacional,
considerando nuevas materias primas, tendencias de mercado, necesidades
de la poblacion, entre otras, para brindar variedad y calidad a los

consumidores.

i Establecer estrategias para reducir costos en los procesos, al utilizar otros
insumos de menor valor, pero que se mantenga la calidad de los productos

obtenidos.
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Crear un plan éptimo de aprovechamiento de desechos producidos en los
diferentes procesos, para la elaboracion de productos secundarios, y asi

disminuir el impacto ambiental y aumentar las utilidades.

Buscar nuevos mecanismos de financiamiento para obtener créditos con

tasas bajas.

Crear asociacion directa con los productores de esta fruta, para que ellos
puedan ser accionistas de la planta, con un porcentaje de capital o aporte

de su produccion y de este modo reducir los activos corrientes.

Fomentar el desarrollo de la agroindustria, a través de proyectos de este
tipo,ya que al ser ejecutados y puestos en marcha, son fuente de desarrollo

econdmico y social para la region y el pais.
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8. ANEXOS



ANEXO 1.

ENCUESTA REALIZADA A LOS PRODUCTORES DE

LA ZONA
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ENCUESTAS PARA PRODUCTORES DE FRUTILLAS

La presente encuesta tiene como objetivo recopilar informacion de la situacion
actual del sector, esto ayudara para elaborar un estudio de prefactibilidad para la
industrializacion y comercializacion de frutilla en la parrogquia de Tababela, ya
que serviran para obtener datos estadisticos muy importantes, que se utilizaran
para cumplir dicho fin. Por lo que pedimos su colaboracion.

INSTRUCCIONES:
v' Lea detenidamente la pregunta antes de contestarla.
v" Marque con una sola X en el paréntesis segin corresponda su respuesta.

DATOS:
Parroquia:
Sector:

1. ¢Qué tiempo lleva en el cultivo de frutilla?

(' )Menos de un afio
2. Produccion:

( )De 1 a 3 afios

( )Maés de 3 afios

VARIEDADES | EXT.(m2) |PRODUCCION PRSE'O UTILIZA lig'é,'\lzé
CULTIVA QUE VENTA | AGRO
PRODUCTO CULTIVA CULTIVO SEMANAL USD | QUIMICOS ORGANICO
SI | NO Invern | Libre Kg | Caja| SI NO N NO
Frutilla
Manzana
Durazno
Mora
Tomate
de arbol
3. Latecnologia utilizada para el cultivo de frutilla es:
( )Tradicional ( )Intermedio ( )Con tecnologia
4. La produccion de frutillas la vende mayormente....
( )Enlafinca ( )Mercado mayorista (
)Directamente al consumidor
( )Otros:
5. ¢éQuién impone los precios de venta de sus productos (frutilla)?
( )Usted (' )El mercado ( )Otros.
Indique
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10.

11.

12,

13.

14.

15.

16.

17

éA donde cree Ud. que mayoritariamente se destina la produccién de frutilla?
( )Mercado Provincial ( )Mercado local ( )Costa
( )Internacional ( )Otros. Indique

éExiste algin mes de mayor demanda de frutilla?
( )Si ( )No
Cuando:

Actualmente la competencia para la produccion de frutilla es:

( )Mucha ( )Poca (' )Ninguna
¢Recibe asistencia técnica para el cultivo de frutilla?

( )Frecuentemente ( )Raravez (' )Nunca

¢éUtiliza alguna forma de control contable?

( )Si ( )No

éPara el cultivo de frutilla que tipo de financiamiento utiliza?

( )Propio ( )Instituciones financieras, bancos ( JONG’s

Encuentra mano de obra para la produccién y cosecha de frutilla

( )Con facilidad ( )Con dificultad

¢éUtiliza para el cultivo de frutilla quimicos y fungicidas?
( )Siempre ( )Raravez ( )Nunca

éConoce los procedimientos de cultivo para certificacién orgdnica?

()si ( )No

éConoce la tendencia en la demanda por el consumo de frutilla organica?

( )Si ( )No

éEstaria dispuesto a producir de forma orgdnica sin pesticidas?
( )Si ( )No
éPor qué?

. é¢Ha participado alguna vez en comercializacién asociativa?

()si (' )No

Observaciones:

iGRACIAS POR SU COLABORACION!

Fecha: 21 — 10 — 2009

En

cuestador(s):
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ANEXO 2.

ENCUESTA REALIZADA A LOS

COMERCIALIZADORES DE FRUTILLA'Y SUS

DERIVADOS
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL
NORTE

ENCUESTA PARA CENTROS COMERCIALIZADORES DE FRUTILLA
Y SUS DERIVADOS
La presente encuesta tiene como objetivo recopilar informacion de la situacion
actual de la ciudad de Quito, esto ayudard para elaborar un estudio de
prefactibilidad para la industrializacién y comercializacién de frutilla en la
parroquia Tababela. Las respuestas obtenidas deben ser reales ya que serviran
para obtener datos estadisticos de mercado muy importantes que se utilizaran
especificamente para dicho fin.

Instrucciones:

v" Lea detenidamente la pregunta antes de contestarla.
v" Marque con una sola X en el paréntesis seglin corresponda su respuesta.

Cuestionario:

1. Supermercado ( ) Nombre
Direccién
Tienda ( ) Nombre
Direccién
Fruteria ( ) Nombre
Direccién
Fruteria/mercado ( ) Nombre
Direccién

2. Compra

PRECIO SEMANALMENTE
PRODUCT! VENDE IEN LE PROVEE DE LOS PRODUCT!
ObUCTOS PROM/COMPRA | CUANTO VENDE au © O5 PRODUCTOS
SI|NO MULTINACIONAL | MICROEMPRESAS | A>OCIACIONES DE

PRODUCTORES

Frutilla congelada

Mermelada de
frutilla

Frutilla confitada

Pulpa de frutilla

Vino de frutilla

Frutilla liofilizada

3. ¢Tiene dificultad para conseguir alguno de los productos antes mencionados?

Si () Cual(es)?

No ()

4. ¢Cuenta con mecanismos de refrigeracion?

Si ()

No ()
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10.

¢éSolicita Ud. algun tipo de condicion o requerimiento cuando compra los

productos mencionados en el punto 2?
Si () Cual(es)?
No ()

éCual es el volumen de producto que adquiere?

PRODUCTOS POR SEMANA POR MES
kg. Cajas kg. Cajas
Frutilla congelada
Mermelada de
frutilla
Frutilla confitada
Pulpa de frutilla
Vino de frutilla
Frutilla liofilizada
Forma de pago de los productos:
Sélo al contado ( ) Sélo a crédito ( )
Frecuencia con que vende lo productos
Siempre Rara vez

Frutilla congelada
Mermelada de frutilla
Frutilla confitada
Pulpa de frutilla

Vino de frutilla
Frutilla liofilizada

—~ o~~~ o~ —
—_— — — ~— ~— ~—

()
()
()
()
()
()

éAlguno de los productos de frutilla que vende tienen sellos de certificacion de

cultivo organico?

Si () Cual(es)? ,
No ()
éUtiliza mecanismos de propaganda?
Si
Radio ()
T.V. ()
Hojas volantes ()
Prensa escrita ()
Otros

()
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11. ¢{Qué tipo de empaque recomendaria usted para una mejor presentacion y

comercializacion?

Bolsa Bandejas Otros
plastica
Frutilla () () ( ) | Especifique:
congelada
Bolsa Envase de | Otros
plastica con vidrio
cierre
hermético
Mermelada de () () ( ) | Especifique:
frutilla
Bolsa Envase Otros
plastica plastico
Frutilla () () () | Especifique:
confitada
Bolsa Envase Otros
plastica plastico
Pulpa de () () ( ) | Especifique:
frutilla
Botella de Cajade Otros
vidrio carton
Vino de () () ( ) | Especifique:
frutilla
Bolsa Prolipopileno
plastica | de Aluminio,
de color
plateado
Frutilla () () ( ) | Especifique:
liofilizada

OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES:

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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ANEXO 3.
PLANO CARTOGRAFICO DE UBICACION DE LA

ZONA
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ANEXO 4.
PLANO ARQUITECTONICO DE LA PLANTA

PROCESADORA
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ANEXO 5.

ARTICULO CIENTIFICO
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