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RESUMEN

El presente trabajo de factibilidad para la implementacion de una planta
procesadora de fresa en la Asociacion Agricola de Huaycopungo parroguia
Gonzélez Suérez - Imbabura, beneficia a 59 socios pertenecientes a cinco
comunidades (Gualacata, Caluqui, Huaycopungo Grande, Tocagén e Inty-
Huaycopungo). El cultivo de fresa (Fragaria x ananassa Duch) es la principal
fuente de sustento de la asociacion, donde cultivan alrededor de 40,74 ha. El
estudio inici6 con la investigacion de mercado realizado a consumidores,
comprendidos en siete productos derivados de fresa, en tres provincias: Carchi,
Imbabura y la ciudad de Quito (10%). Este estudio determiné que, los productos
con mayor demanda insatisfecha son: fresa en fresco 2 064 ton/afio, pulpa de fresa
1 755 ton/afio y mermelada de fresa 2 000 ton/afio. La implementacion de la planta
procesadora requiere una inversion de 299 900 USD, donde la Corporacion
Financiera Nacional financiara 160 000 USD y los socios aportaran 139 900 USD
con capital propio. EIl proyecto es factible en todas sus etapas, el periodo de
recuperacion de la inversion es de cuatro afios y medio. La evaluacion financiera
determind los siguientes indicadores: Valor Actual Neto 167 702 USD, Tasa Interna
de Retorno 33 % Y relacion beneficio/costo 1,16. El punto de equilibrio operativo
para el primer afio es de 550 676 unidades, que corresponde a 692 706 USD. Mientras
los indicadores socioecondémicos indican la generacion de 24 plazas de trabajo

directas.
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ABSTRACT

This study on the feasibility of implementing a strawberry processing plant in
Huaycopungo Agricultural Association, parish Gonzalez Suarez, canton Otavalo -
Imbabura , benefits 59 partners from five communities (Gualacata, Caluqui,
Huaycopungo Grande, Tocagon and Inty-Huaycopungo). Strawberries cultivation
(Fragaria ananassa Duch) is the main source of livelihood of the association,
where about 40, 74 ha are cultivated. The study started with the market study
among consumers, including seven strawberry-developed products in three
provinces: Carchi, Imbabura, and Quito (10%). This study determined that
products with the highest unmet demand are: fresh strawberry 2 064 ton/year,
strawberry pulp 1 755 ton/year, and strawberry jam with 2 000 ton/year. The
implementation of the processing plant requires an investment of USD 299 900,
where the National Financial Corporation will finance USD 160 000 and the
partners will provide USD 139 900 from own capital. The project under study is
feasible at all stages. The investment payback period is four years. The financial
evaluation identified the following indicators: Net Current Value, USD 167 702;
Internal Rate of Return, 33%; and relationship benefit/cost, 1,16. The operating
breakeven point for the first year is 550 676 units, corresponding to USD 692 706,
and the social-economic indicators show generation of 24 direct work places.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1 ANTECEDENTES

La fresa se cultiva en diversos pisos climaticos, en la provincia de Imbabura,
constituye un rubro importante en el desarrollo socioeconémico de agricultores.
Segun el Sistema de Informacion Nacional de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura
y Pesca (2011), el canton Otavalo es el principal productor de fresa en el norte del
Ecuador, junto con Antonio Ante han incrementado notablemente la superficie de
cultivo de esta especie, destinandose 216,71 hectareas para este proposito.

La Asociacion Agricola de Huaycopungo una de las principales productoras de
fresa en la provincia de Imbabura, se ubica en la comunidad de Inty-Huaycopungo
perteneciente a la parroquia de Gonzalez Suarez, la cual tiene una poblacién de
5 630 habitantes. La asociacion productora esta conformada por 59 socios o
familias pertenecientes a cinco comunidades: Inty-Huaycopungo, Gualacata y
Caluqui situadas en la parroquia Gonzalez Suérez; mientras que Huaycopungo

Grande y Tocagén se localizan en la parroquia de San Rafael de la Laguna.

La Asociacion Agricola de Huaycopungo es una organizacion sin fines de lucro,
afiliada a la Federacion de Indigenas y Campesinos de Imbabura (FICI) en el
canton Otavalo. EIl objetivo como asociacion es mejorar el nivel socio-
econdmico de sus socios, mediante acuerdos de financiamiento y cooperacién con

entidades gubernamentales y de crédito.



La Asociacion Agricola de Huaycopungo es propietaria de 68 hectareas de terreno
destinadas al cultivo de productos agricolas, entre los que se encuentra la fresa.
Cada familia es propietaria de determinada &rea de terreno, en la cual se encargan
de cultivar, cuidar y cosechar la fresa para luego comercializarla, convirtiéndose

en su fuente de trabajo y sustento.

El sector se caracteriza por tener un clima y suelo aceptables para el cultivo de
fresa. Asimismo, se cuenta con las vertientes de San Flores y el rio Itambi, que se
originan en los pAramos de Mojanda. Gracias a estas vertientes naturales de agua,
se facilita el riego de los cultivos del sector, ya que se distribuyen por medio de

canales en la periferia de los terrenos.



1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La problematica del sector surge por los bajos niveles de emprendimiento,
planificacién y tecnificacion en el cultivo, lo cual no ha permitido a los agricultores
mejorar en aspectos de: preparacion de suelos, compra de semillas e insumos,
manejo del cultivo, cosecha, tratamiento postcosecha y comercializacion de su
produccidn de fresa. Asi mismo el rendimiento, productividad y rentabilidad en el
cultivo de fresa de la Asociacion Agricola de Huaycopungo comparada con otros
productores, es relativamente bajo.

La recoleccion de la fresa es en baldes plasticos reciclados, no aptos segun las
Buenas Practicas Agricolas (BPA), con una capacidad de aproximadamente
11,40 kg; aspecto que no favorece la conservacion de la fruta, debido a la
perecibilidad de la misma. Ademas de otros factores como excesiva manipulacion,
altas temperaturas, y demora en el transporte, desde su lugar de cultivo hasta el
consumidor final, ocasionan que muchos productores y comerciantes pierdan parte

de su inversion.

La comercializacién se realiza por medio de intermediarios, quienes en su gran
mayoria, se han enriquecido a costa del trabajo y esfuerzo de agricultores
indigenas, porque, se llevan gran parte de las ganancias. Aspecto gque contrasta al
esfuerzo realizado por productores de fresa, quienes deberian tener mayor beneficio
econdmico. El precio de comercializacion varia de acuerdo al tamafio de fresa,

época de oferta y lugar de venta.

En cuanto al aspecto social la comunidad de Inty-Huaycopungo tiene deficiencias,
debido a que no cuenta con establecimientos educativos y los estudiantes tienen
que trasladarse a localidades aledafias, como la comunidad de Caluqui, donde se
encuentran los establecimientos educativos: “Granja Atahualpa” y “Tomas
Rivadeneira”. De igual manera, los habitantes tienen que dirigirse a la poblacion
de Gonzalez Suarez o a la ciudad de Otavalo para recibir atencion médica. Estos
problemas de primera necesidad demuestran una falta de apoyo gubernamental en

el desarrollo socioeconémico del sector.



En definitiva el problema que se puede apreciar en la Asociacion Agricola de
Huaycopungo, es la escasez de proyectos de inversion que permitan el
aprovechamiento de la produccidon de fresa del sector. Como consecuencia no se
tiene los medios para impulsar y fomentar el desarrollo agricola y agroindustrial,

de productores de fresa y otras materias primas, en el canton Otavalo.



1.3 JUSTIFICACION E IMPORTANCIA DEL ESTUDIO

La implementacion de este estudio es justificable, ya que permite determinar la
disponibilidad de los recursos necesarios, en los aspectos operativo, técnico y
econodmico; para llevar a cabo objetivos 0 metas propuestas y definir el grado de
factibilidad o rentabilidad de la implementacion de esta empresa procesadora de

fresa en la Asociacion Agricola de Huaycopungo.

El cultivo de fresa representa una nueva alternativa y oportunidad econdémica para
la Asociacion Agricola de Huaycopungo, debido a que es la principal fuente de
ingreso y sustento de sus socios. La fresa del sector tiene gran acogida en el
mercado nacional porgue es menos perecible con relacién a la produccion del resto
del pais, gracias a los recursos y ventajas naturales de la zona como son ubicacién,

climay suelo.

Por lo tanto, con el fin de brindar una nueva alternativa de industrializacion de la
fresa se emprende el presente “ESTUDIO DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA
IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA PROCESADORA DE FRESA EN
LA ASOCIACION AGRICOLA DE HUAYCOPUNGO CANTON OTAVALO”.
De esta manera, se tiene una base para poder ejecutar el proyecto; el cual permitira
dar un valor agregado a la fresa, cumpliendo las normas que exige el mercado
ecuatoriano. Ademas, se facilitard su comercializacion en el mercado nacional,
ofreciendo productos de calidad al consumidor final. Conjuntamente, se
disminuirdn los intermediarios y se incrementaran las ganancias de sus

productores.

La fresa es muy apreciada a nivel nacional como en el exterior, por sus excelentes
propiedades organolépticas como aroma, sabor y valor nutritivo, ya que posee
mayor cantidad de vitamina C que los citricos y es fuente importante de hierro,
combinacion nutricional perfecta para prevenir o tratar anemia y fatiga. La
tendencia actual de consumo es hacia las frutas y hortalizas naturales y sus

productos, ubicando la fresa entre las favoritas, con el fin de llevar una dieta



saludable y prevenir enfermedades como: obesidad, hipertension arterial, diabetes,

entre otras.

El cultivo de fresa es permanente durante el afio, aspecto que facilita la
industrializacion y comercializacién como fruta en fresco, congelada y productos

elaborados como: néctar, pulpa, vino, mermeladas, entre otros.

El cultivo de fresa se estd convirtiendo en un polo de desarrollo, tanto para la
Asociacion Agricola de Huaycopungo, como para el resto de productores de fresa
en la provincia de Imbabura. En la actualidad la produccion de fresa del sector, se
comercializa en todo el Ecuador, principalmente en provincias como Imbabura,

Carchi e incluso al sur de Colombia.

Este estudio pretende contribuir con la transformacién de la matriz productiva,
como se estipula en el Art. 281 de la Constitucion del Ecuador, donde busca el
impulso de la produccion y transformacion alimentaria de pequefias y medianas
unidades de produccion. Asimismo al implementar el estudio, se podré determinar
su financiamiento y fortalecer el desarrollo de la organizacion y redes de
productores y consumidores; asi como las de comercializacion y distribucion de
fresa, promoviendo la equidad de comunidades que se dedican al cultivo de fresa

en el canton Otavalo con el resto del pais.

Gracias al Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca a inicios del
afio 2012, se inicié una campafia de capacitacién, en cuanto a tecnificacién del
cultivo y comercializacion de fresa; con el objetivo de beneficiar a agricultores del
sector, y mejorar la calidad de produccién, aspecto que es favorable para llevar a

cabo el proyecto.

Con este estudio, se podra buscar apoyo financiero y econémico de instituciones
gubernamentales y de crédito, como la Corporacion Financiera Nacional, Banco
Nacional del Fomento para materializar el proyecto. De esta manera, si se logra la
ejecucion del proyecto, se contribuira al desarrollo del sector, a través de la creacién
de fuentes directas e indirectas de trabajo, beneficiando a mas de 60 familias del

sector, mejorando su calidad de vida.



1.4 OBJETIVOS DEL ESTUDIO

1.4.1 Objetivo General

Realizar el estudio de pre factibilidad para la implementacion de una empresa

procesadora de fresa en la Asociacion Agricola de Huaycopungo Cantén Otavalo.

1.4.2 Objetivos Especificos

- Realizar el diagndstico situacional de la Asociacion Agricola de
Huaycopungo que permita analizar los aliados, oponentes, oportunidades
y riesgos para la ejecucion del proyecto.

- Efectuar el estudio de mercado que permita analizar y determinar la
demanda insatisfecha y comercializacion de fresa y sus productos
derivados.

- Determinar mediante el estudio técnico el tamafio, los procesos productivos,
talento humano e inversion en la empresa.

- Evaluar mediante el estudio y evaluacion financiera la rentabilidad o no, de
invertir en la empresa procesadora de fresa.

- Determinar el impacto ambiental y socioecondmico que pueda surgir al

ejecutar el presente proyecto.



CAPITULO 1

MARCO TEORICO

El presente capitulo tiene como finalidad sustentar mediante bases tedricas el
desarrollo del proyecto, para llegar a culminar con los objetivos planteados, vy

establecer las conclusiones. Para ello se plantea el siguiente marco conceptual:

2.1 PROYECTO

Segln Nassir (2000), un proyecto “surge como respuesta a una idea que busca
la solucion de un problema o aprovechar una oportunidad de negocio” (p.3).
Alvarado (2005), indica que todo proyecto de inversién se realiza en una serie de
etapas que van: “desde la concepcion de la idea hasta la obtencion de los resultados
esperados, para lo cual secuencialmente se deben hacer estudios preliminares de pre
factibilidad y de factibilidad; luego viene la ejecucién, operacion y evaluacion
posterior del proyecto” (p.71).

Para el presente proyecto se plantea un estudio de prefactibilidad, ya que no existen
estudios preliminares, que se hayan realizado con respecto al procesamiento y

comercializacion de fresa y sus derivados en la region norte del Ecuador.

2.1.1 Pre factibilidad

Cordova (2011), con respecto al proyecto de pre factibilidad establece:

Es un andlisis que profundiza la investigacion en las fuentes secundarias y primarias
en el estudio de mercado, detalla la tecnologia que se empleara, determina los
costos totales y la rentabilidad econdémica del proyecto, y es la base en que se apoyan

los inversionistas para tomar una decision. (p.11)



2.1.2 Factibilidad

El estudio de factibilidad segun Miranda (2005), “sigue al estudio de
prefactibilidad y se profundiza en aquellos aspectos que se consideran relevantes
para tomar la decision de asignar recursos hacia un objeto determinado” (p.396).

En la etapa de factibilidad no s6lo deben presentarse los canales de
comercializacion mas adecuados para el producto, sino que deberd presentarse una
lista de contratos Yya establecidos; se deben actualizar y preparar por escrito las
cotizaciones de la inversién, presentar planos arquitectonicos de la construccién

entre otros puntos definitivos.

2.2 MARCO CONCEPTUAL

2.2.1 Diagnostico

Degiovanni, Martinez y Motta (2010), definen al diagndstico como “el proceso en
que se intenta definir un problema mediante el conocimiento de los agentes
primarios que lo causan, tanto abi6ticos como biodticos y de las interacciones

surgidas entre ellos” (239).

2.2.2 Estudio de mercado

Cordova (2011), con respecto al estudio de mercado indica que:
Es el punto de encuentro de oferentes con demandantes de un bien o servicio, para
llegar a acuerdos en relacion, la cantidad y precio. Con el estudio de mercado se
busca estimar la cantidad de bienes y servicios que la comunidad adquiriria a

determinado precio. (p.52)

2.2.2.1 Segmentacion del mercado

Schiffman y Kanuk (2005), definen lo siguiente:

La segmentacion del mercado se define como el procedimiento de dividir un
mercado en distintos subconjuntos de consumidores que tienen necesidades o
caracteristicas comunes y de seleccionar uno o varios segmentos para llegar a ellos

mediante una mezcla de marketing especifica. (p. 51)



2.2.2.2 Oferta

Seguin Avila (2006), se establece lo siguiente:

La oferta es el fendmeno correlativo a la demanda, se le considera como la cantidad
de mercancias que se ofrece a la venta a un precio dado por unidad de tiempo, se
determina por las diferentes cantidades que los productores estan dispuestos y aptos
para ofrecer en el mercado, en funcion de varios niveles de precios en un periodo
dado. (p.96)

2.2.2.3 Demanda

Keat, Philip y Young (2011), definen a la demanda como “las cantidades de un
bien o servicio que la gente se encuentra dispuesta a comprar a distintos precios
dentro de un cierto periodo, al mantenerse constantes otros factores distintos al

precio” (p.79).

2.2.2.4 Demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha seguin Hernandez (2006), es caracterizada por un producto
ofrecido que no cubre los requerimientos actuales del mercado. La demanda
insatisfecha o conocida también como demanda potencial a satisfacer, esta dada por
la diferencia entre la oferta y la demanda.

2.2.2.5 Precio

Con respecto al precio Arboleda (2001), determina lo siguiente:

El precio es el valor expresado en dinero de un bien o un servicio ofrecido en el
mercado. Es uno de los elementos fundamentales de la estrategia comercial en la
definicion de la rentabilidad del proyecto, pues es el que define en Gltima instancia

el nivel de ingresos. (p.55)

2.2.2.6 Comercializacion

Kriesberg (2006), define a la comercializacion como “el conjunto de funciones
que se desarrollan desde que el producto sale del establecimiento de un productor

hasta que llega al consumidor” (p.16).
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2.2.3 Ingenieria del proyecto

Con respecto a la ingenieria del proyecto Cérdova (2011), determina lo siguiente:

Es el conjunto de conocimientos de caracter cientifico técnico que permite
determinar el proceso productivo para la utilizacién racional de los recursos
disponibles destinados a la fabricacion de una unidad de producto. Mediante el
estudio de ingenieria se determina la funcion de produccion Optima para la
utilizacion eficiente y eficaz de los recursos disponibles destinados a la produccion
de bienes o servicios. (p.122)

2.2.3.1 Macrolocalizacion del proyecto

Jacome (2005), indica que la macrolocalizacion “‘se refiere a establecer con toda

precision el lugar geogréafico donde va a llevarse a cabo el proyecto tomando en
cuenta la region, provincia y canton” (p.133). Con el fin de determinar las ventajas
de infraestructura como vias de comunicacion, servicios publicos, mano de obray

comunicaciones.
2.2.3.2 Microlocalizacion del proyecto
Hernandez (1992), describe a la microlocalizacién como:

El lugar especifico en donde esta el terreno para construir la planta (o las alternativas
gue haya), incluyendo tamafio del lote, localizacién (en cuanto a vias, topografia,
situacion en cuanto a areas pobladas, lotes colindantes, distancia al centro de
poblacién mas cercano) y si es posible, duefio y precio o por lo menos un estimado
de costo por unidad de area, asi como los estudios de urbanizacion y suelos

disponibles. (p.5)
2.2.3.3 Tamario de la planta

Con respecto al tamario de la planta Koch (2006), detalla lo siguiente:

Se conoce como tamafio de una planta o empresa la capacidad instalada de
produccion de la misma. Esta capacidad se expresa en la cantidad producida por
unidad de tiempo. Es decir, volumen, peso, valor, o unidades de productos

elaborados por afio, mes, dias por turnos y horas, entre otros. (p.42)
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2.2.4 Estudio financiero

El estudio de evaluacién econdémica-financiera segun Escalona (2010 citado en
Cordova, 2011), “es la parte final de toda la secuencia de analisis de la factibilidad
de un proyecto para ver si la inversion propuesta serd economicamente rentable”
(p.231). Con la finalidad de determinar las bondades del proyecto como base
para la toma de decisiones de inversion, Cérdova (2011), indica que “se deben
presentar en primer lugar las proyecciones de los estados financieros, -ganancias y
pérdidas, flujo de caja para la planificacién financiera, balance general y flujo neto

de efectivo- para medir la rentabilidad de la inversion” (p.231).

2.2.4.1 Inversiones

Companys (2005), indica que la inversion “son los recursos (materiales o
financieros) necesarios para realizar el proyecto; por lo tanto cuando hablamos de
la inversion en un proyecto, estamos refiriéndonos a la cuantificacion monetaria de

todos los recursos que van a permitir la realizacion del proyecto” (p.31).

2.2.4.2 Indicadores econémicos financieros

Los indicadores econémicos financieros segun Baca (2001), “son valores
estadisticos que reflejan el comportamiento de las principales variables
econdmicas, financieras y monetarias, obtenidos a través del analisis comparativo

entre un afo y otro de un periodo determinado” (p.65).

a) Valor actual neto (VAN)

Pindado (2012), establece que el VAN “es el valor actualizado de todos los flujos
de fondos en el origen a una tasa de actualizacion o descuento que coincide con el

coste del capital” (p.227).

b) Tasa interna de retorno (TIR)

Segun Gimeno, Rubio y Tamayo (2012), la TIR “es el valor particular de la tasa de
descuento para la cual el valor actual neto es igual a cero. Es decir, es el valor de

cruce que corresponde a la tasa de descuento” (p.147).
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c) Relacién beneficio costo

Segun Arango (2005), es la relacion entre los beneficios (ingresos) y los costos
(gastos) generales necesarios para obtener ese ingreso, obtenidos durante la vida

atil del proyecto, generalmente en un lapso de cinco a diez afos.

2.2.4.3 Punto de equilibrio

Baca (2001), sefiala que el punto de equilibrio es:

El nivel de produccion donde son exactamente iguales los beneficios por ventas ala
suma de los costos fijos. Es una herramienta muy importante que debe tomarse en
cuenta por la utilidad, para calcular con facilidad el punto minimo de produccién, al

gue debe operar una empresa para no incurrir en pérdidas. (p.68)

2.2.5 Impactos

De acuerdo a Jacome (2005), los impactos “son posibles consecuencias que
pueden presentarse cuando se implante el proyecto, por lo tanto es importante
analizar su efecto cualificando y cuantificando, porque permite establecer las
posibles bondades o los posibles defectos que tiene el proyecto” (p.171). De este

modo establecer los planes de contingencia necesarios.

2.2.6 Organizacion

La organizacion constituye una parte esencial para el buen funcionamiento de una
empresa, de acuerdo a De la Fuente, Parrefio, Fernandez y Pino (2008),
determinaron que “toda forma empresarial tiene que nacer bajo estructuras solidas
y una de ellas es su organizacion, en la que se definen la estructura funcional de la

empresa y la funcion de cada persona relacionada con ella” (p.176).
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2.3 DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA

Navarro (2001 citado en Nunes, 2007), sefiala que la fresa pertenece al género
Fragaria y ha dado origen a numerosas variedades por fitomejoramiento,
destacando su amplia distribucién en zonas de cultivo templadas subtropicales con
una temperatura media anual que varia de 12 a 20°C; como ocurre en la parroquia

de Gonzalez Suarez, cantdn Otavalo.

La fresa es un fruto no-climatérico, delicado y sensible al manipuleo, con una alta
tasa respiratoria, por tanto tiene corta vida postcosecha. Segun Brennan (2006), un
fruto no-climatérico no madura despueés de la cosecha, por lo que “su calidad
debe ser éptima en el momento de su recoleccion y debe de mantenerse durante su

almacenamiento” (p.10).

2.3.1 Variedades de fresa

La eleccion de la mejor variedad permite alcanzar un nivel alto de productividad.
Las variedades de mayor importancia que se cultivan en el Ecuador y
especificamente en la region norte son: Festival, Albion, Seascape, Camino Real,
La Delicia, Fortuna, Camarosa, entre otras. Ademas, se estdn importando nuevas
variedades como son San Andreas y Portola. La Asociacion Agricola de

Huaycopungo cultiva las siguientes variedades:

2.3.1.1 Festival

Es una de las principales variedades que se cultivan en la region norte del Ecuador.

Esta variedad segun Viveros Andinos S.A (2008), se caracteriza por:

Precocidad, uniformidad y alta productividad

Conicidad, firmeza y tamafio

Coloracion roja interior y exterior

Resistencia a enfermedades del suelo [http://www.viansa.com.ar/variedades/ festival.html]

Festival es una variedad que en nuestro pais es comercializable tanto para consumo
en fresco como para industrializar, ya que tiene excelentes caracteristicas

organolépticas.
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Segun la encuesta a socios de la AAH (2012), se determind que la variedad de fresa

Festival se conserva al ambiente durante tres dias en buen estado, dependiendo del

recipiente en que se distribuye, tipo de transporte, lugar de comercializacion, clima,

humedad, entre otros.

2.3.1.2 Albion

Las principales caracteristicas de esta variedad son:

- Forma coénica

- Color interno y externo rojo

- Su produccion es mas constante a lo largo de la temporada.

- Por este motivo su fertilizacion debe ser pareja a lo largo de la temporada.

- Sus frutos de excelente calibre, sabor y firmeza son de gran aceptacion en el

mercado fresco, adaptandose también para su comercializacion en agroindustria.

[http://www.llahuen.com/index.php?option=com_content&view=article&id=53&Itemid=67]

2.3.2 Caracteristicas quimicas y nutricionales de la fresa

La fresa (Fragaria x ananassa Duch) estd compuesta por:

Tabla 1: Composicion de la fresa, en 100 g de materia fresca

Componente Componente

Agua (g) 90,95 Almidon (g) 0,04
Acidos orgénicos (g) 1 Fructosa (g) 2,50-3,50
Ceniza (Q) 0,40 Glucosa () 2,04-3,03
Energia (Kcal) 32-34 Sacarosa (g) 0,12-0,35
Fibra (g) 2 Xilitol (9) 0,03
Hidratos de carbono (g) 4,66-7,68 Sorbitol (g) 0,03
Lipidos (g) 0,30-0,50 Vitamina A U 12
Proteina (g) 0,70 Tiamina (B1) (mg) 0,02
Calcio (mg) 16 Riboflavina (B2) (mg) 0,06
Cloro (mg) 14 Niacina (B3) (mg) 0,39
Cobre (mg) 0,05 Acido pantoténico (B5) (mg) 0,13
Faosforo (mg) 24-26 Piridoxina (B6) (mg) 0,05
Fluor (ug) 25 Folatos totales (pug) 24
Hierro (mg) 0,42-0,70 Vitamina C (mg) 58,80 - 60
Magnesio (mg) 13 Vitamina E (mg) 0,29
Manganeso (mg) 0,39 Acido ascorbico (mg) 60
Potasio (mg) 153 Acido citrico (mg) 870
Sodio (mg) 1-2 Acido malico (mg) 140
Yodo (ug) 1 Acido oxalico (mg) 16
Zinc (mg) 0,14 Acido salicilico (mg) 1,40

Fuente: Moreiras, O., Carbajal, A., Cabrera, L. y Cuadrado, C. (2006). Tablas de composicion de alimentos. Ediciones

Piramide, Madrid. Extraido el 12 de junio del 2012 desde: [http://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/cgi-bin/list _nut_edit.p].
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2.3.2.1 Descripcion nutricional de la fresa

Las fresas aportan pocas calorias y su componente mas abundante después del agua
son los hidratos de carbono (fructosa, glucosa y sacarosa). Kafkas, Kosar, Paydas,

Kafkas y Baser (2007), destacan de la fresa:

Su aporte de fibra y el alto contenido en 4cido citrico 690 a 1249 mg por cada 100 g
de fruta, materia seca 6,10-6,90%, vitamina C tres veces mayor que el tomate y la
lechuga y el doble de la manzana. La ingesta diaria recomendada para esa vitamina
(100-150 mg/dia) puede ser satisfecha con un promedio de 100 g de fresas por dia.
(p.100)

Las fresas segun Bielinski y Henner (2009), son recomendadas en dietas de
prevencion de riesgo cardiovascular y de enfermedades degenerativas como el
cancer, debido a su riqueza en antioxidantes (vitamina C, flavonoides vy
antocianinas), acido fdlico, potasio y salicilatos (sales precursoras del &cido
salicilico). De este modo esta fruta es considerada indispensable para la salud del

consumidor. Algunas caracteristicas fisicoquimicas de la fresa son:

Tabla 2: Caracteristicas fisicoquimicas de la fresa

pH 3,26
Solidos solubles (°Brix) | 7-8
AzUcares reductores directos (%) | 14-13
Solidos totales (%) | 10-20
Pectinas (%) | 0,13-0,90
Cp (kcal/kg.°C) | 0,92

Fuente: Folker, F. EPN Tesis: Optimizacion de procesos de
industrializacion de la fresa

2.4 COSECHA

La cosecha de la fresa se efectla en varias pasadas por la plantacion, seleccionando
los frutos de acuerdo al mercado, en fresco o para procesamiento. Para el primer
caso, la cosecha se realiza con cuidados especiales, lo que la hace mas costosa, ya
que los frutos tienen que conservar el caliz y una pequefia parte del pedunculo.
Segun Casaca (2005), la seleccion de la fresa durante la cosecha para consumo en

fresco se basa en el grado de maduracion, tamafio, uniformidad y sanidad de las
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frutas. Para procesamiento, la cosecha es menos delicada y la fruta puede estar sin
el céliz, tener una excesiva maduracion, defectos de formacion, dafios no muy

severos y tamafo pequefio.

2.4.1 Indices de cosecha

Mitcham (2002), estable que la cosecha se basa principalmente en el color de la
superficie de la fresa, sefialando que para consumo en fresco minimo 1/2 o 3/4 de

la superficie en color rojo o rosa, dependiendo del grado de calidad.

A continuacion segun la Norma Técnica Colombiana (NTC) 4103, se relaciona los
cambios de color de la fresa con los diferentes estados de madurez:
- Color 0: fruto de color blanco verdoso bien desarrollado.
- Color 1: el fruto es de color blanco verdoso con algunas areas de color rojo en
la zona apical.
- Color 2: aumenta el area de color rojo en la zona apical.
- Color 3: el color rojo cubre hasta la zona media del fruto y la zona del céliz
presenta visos rosados.

- Color 4: aumenta el area de color rojo hacia la zona del céliz. (Cosechable 1/2 o
3/4)
- Color 5: la intensidad del color rojo aumenta y empieza a cubrir la region

cercana al caliz.

- Color 6: el color rojo es intenso y cubre toda la fruta.

Figura 1: Tabla de color de los estados de maduracién de la fresa a través de los colores
Fuente: Norma Técnica Colombiana 4103

Cosecharlas antes de lo indicado implica obtener fruta con un escaso desarrollo de
color, sabor y aroma. Con respecto al momento éptimo de cosecha Casaca (2005),
indica que “debido a que la fruta es altamente perecedera, debe cosecharse a diario

para evitar que la fruta se sobremadure en el campo” (p.11).
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Su estado se puede confirmar por medio de la determinacion de sdélidos solubles

totales, acidez titulable e indice de madurez.

2.4.2 Recomendaciones para mantener la calidad postcosecha

Con la finalidad de disminuir en lo posible el deterioro de la fruta después de la

cosecha, segun Casaca (2005), se deberén seguir las siguientes recomendaciones:

- La recoleccion de las fresas en ningiin caso, debe ser mientras estén afectadas
por la humedad de la lluvia o del rocio, pues ello reduciria su consistencia para el
mercado.

- Cosechar en las horas mas frescas del dia, de seis a diez de la mafiana o de tres a
seis de la tarde.

- Durante la cosecha la fruta debe mantenerse en un lugar sombreado, no dejar la
fruta bajo el sol.

- No manipular demasiado la fruta ya que acelera su deterioro.

- No se deben llenar excesivamente los recipientes que se usen para cosechar o
vender, debido a que la fruta de abajo es aplastada por la de arriba, lo
recomendable es llenar solo tres o cuatro capas de fruta.

- Nunca mezclar la fruta sana con la enferma, la fruta debe ser refrigerada
inmediatamente después de la cosecha, el tiempo maximo que debe estar a
temperatura ambiente es de tres horas, ya que después de este tiempo pierde
calidad.

- Es conveniente llevar la fruta desde el campo a las camaras frigorificas lo antes
posible, para bajar rapidamente la temperatura de campo. Si se enfria entre 4y

5°C, el fruto recién cosechado es posible prolongar su condicién comercial.

Siguiendo estas recomendaciones la fruta puede durar de siete a nueve dias en

condiciones Gptimas, sino el tiempo de duracién se reduce. (p.12)

Segln Brennan (2006), el preenfriado para eliminar el calor del campo “es una
técnica que permite reducir el periodo inicial de alta respiracién de los productos
que se caracterizan por un ritmo de respiracion rapido, facilitando asi su transporte

y almacenamiento” (p.12).
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CAPITULO 111

METODOLOGIA

La metodologia que se utilizd en cada capitulo de este estudio se baso en la
recoleccion, andlisis y procesamiento de informacion primaria (encuestas,

entrevistas) y secundaria (bibliografia, internet) como se muestra a continuacion:

3.1 METODOLOGIA DEL DIAGNOSTICO SITUACIONAL

Para diagnosticar la situacion actual de produccion de fresa en la Asociacion
Agricola de Huaycopungo (AAH) y otros productores del norte del pais se utilizd
como metodologia de informacion primaria, la observacion e investigacion de

campo, mediante encuestas realizadas a socios de la AAH.

Como informacién secundaria se utilizO datos estadisticos de investigaciones
publicadas propiciados por gobiernos locales como el Plan de Desarrollo y
Ordenamiento Territorial de San Rafael de la Laguna y el Sistema de Informacion
Nacional de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (SINAGAP),
perteneciente al MAGAP.

Con la informacion recopilada se pudo determinar la situacién productiva y
comercial de fresa en la AAH y otras zonas productoras del cantén Otavalo, donde
se examind las condiciones, aliados, oponentes y riesgos que permitieron sustentar

y evaluar la vialidad del estudio.
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3.2 METODOLOGIA DEL ESTUDIO DE MERCADO

Para el estudio de mercado como informacién primaria, se realizd una
investigacion de campo en las principales cadenas de supermercados, donde se
selecciond productos que se procesan y comercializan a partir de la fresa. Se
aplicaron encuestas a posibles consumidores de fresa y sus derivados y entrevistas
a duefios y representantes de supermercados, micromercados, puntos de venta de
fresa en fresco en mercados mayoristas y minoristas; que permitieron determinar la
oferta, demanda vy estrategias de marketing de los productos seleccionados, segun
las necesidades y gustos del consumidor final.

Para la determinacion de la segmentacion del mercado y de la muestra, se utilizo

como informacion secundaria datos estadisticos investigados en el INEC.

3.2.1 Poblacion consumidora

Para conocer la poblacion consumidora o mercado meta al cual estara dirigida
la empresa, se determind mediante la segmentacion de mercado la poblacion y
muestra de posibles consumidores finales de los productos en estudio.

3.2.1.1 Segmentacion del mercado

Para la segmentacién del mercado se determind la poblacién apta para el consumo
de los productos en estudio, de acuerdo a la edad y poblacién de los lugares
encuestados:

a) Determinacion de la poblacion

El estudio de mercado de los productos, se destind a una poblacién total de
617 881 habitantes, que corresponde la poblacién comprendida entre las edades de
1 a 64 afos, de las provincias: Carchi, Imbabura y ciudad de Quito (10%), seguin

datos obtenidos de acuerdo al Censo Nacional de Poblacién y Vivienda (2010).

No se tomo en cuenta a personas mayores de 64 afios y menores de 1 afio, para

prevenir alguna alteracion en su salud. Sin embargo estd comprobado
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cientificamente que estos productos contienen fuentes nutritivas que son de

beneficio para la salud.

Se establecid solamente el 10% de la poblacion de la ciudad de Quito debido a que
su poblacion supera mayoritariamente en comparacion con las dos provincias en
estudio. Razon por la cual, se obtiene una muestra homogénea, equivalente y

acorde para el estudio de mercado.

b) Determinacion de la muestra

El tamafio de la muestra esta relacionado con las caracteristicas del proyecto en
estudio y de la poblacion universo de las provincias de Imbabura, Carchiy 10%
de la poblacion de la ciudad de Quito. Para la determinacion del tamafio de la

muestra, segin Jacome (2005), se aplico la siguiente formula matematica:

_ NxZ?x§?
n= E2(N—1)+22x 82
Simbologia y datos:
Poblacion o Universo: N =617 881 habitantes
Nivel de confianza de la investigacién al 95%: Z =1,96
Desviacion: & =0,25
Error tolerable: E =5%=0,05
Tamafio de la muestra: n =°?

Calculo de la muestra:

(617 881) (1,96)? (0,25)

(0,05)? (617 881 - 1)+ (1,96)% (0,25)

n= 383,92

n= 384 Encuestas
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Tabla 3: Muestra aplicada por provincia

Imbabura | Carchi | Quito 10 % poblacién Total
Total poblacién (habitantes) 310670 | 137619 169 592 617 881
% poblacional 50,28 22,27 27,45 100,00
Muestra (encuestas) 193 86 105 384

Fuente: INEC 2010
Elaborado por: Los autores, (2012)

Una vez determinado el tamafio de la muestra, se estableci6 el nimero de encuestas
a aplicarse, en cada provincia y cantdon de estudio, de acuerdo al porcentaje

poblacional como se indica a continuacion:

Tabla 4: Poblacion y muestra de la provincia de Imbabura

Canton % Poblacional Poblacion (habitantes) Muestra (encuestas)

Ibarra 44,49 137 937 86
Antonio Ante 10,47 32513 20
Cotacachi 10,80 33561 21
Otavalo 26,18 81 085 50
Pimampiro 3,89 12 085 8

San Miguel de Urcuqui 4,17 12 969 8

Total 100 310 670 193

Fuente: INEC 2010

Elaborado por: Los autores, (2012)

Tabla 5: Poblacién y muestra de la provincia del Carchi

Canton % Poblacional Poblacién (habitantes) Muestra (encuestas)
Tulcéan 50,46 69 444 43
Bolivar 9,09 12 506 8
Espejo 8,84 12 162 8
Mira 8,45 11 625 7
MontUfar 18,68 25714 16
San Pedro de Huaca 4,48 6 169 4
Total 100 137 619 86

Fuente: INEC 2010
Elaborado por: Los autores, (2012)

Para determinar las preferencias del mercado y que nivel socioeconémico tiene
mayor demanda, se aplicé la encuesta a personas al azar, que se encontraban dentro

del rango de edad planteado.

Para el estudio de oferta y demanda histdricas parte de la informacién, se obtuvo de
publicaciones analizadas recientemente en el pais, con la cual, se establecié la

tendencia del mercado existente de pulpa, mermelada y fresa empacada en fresco.
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Con la informacion recopilada en el estudio de mercado se comparo la produccion
y procesado de fresa en la region. Se determin6 que productos a partir de la fresa
tienen mayor acogida en la region norte del pais, para finalmente establecer la

balanza entre oferta y demanda, que permitié determinar la demanda insatisfecha.

3.3 METODOLOGIA DEL ESTUDIO TECNICO

Para el estudio técnico se utilizo la informacion primaria recopilada en la encuesta

a productores de la AAH para determinar la disponibilidad de materia prima.

Para la ingenieria del proyecto se realizO practicas técnicas para obtener
informacion real, para el establecimiento del balance de materiales acorde a cada
producto, para ello se utilizé las instalaciones del Laboratorio de Frutas y

Hortalizas de las Unidades Edu-productivas de la Universidad Técnica del Norte.

Para determinar la maquinaria y equipo, se realiz6 una investigacion de campo

mediante visitas a posibles proveedores en ciudades como Quito e Ibarra.

Para el balance de energia fueron necesarias: especificaciones de las maquinas
obtenidas en proformas investigadas, cantidad de materia prima que ingresa en
cada proceso obtenido en el balance de materiales y parametros de cada proceso,
los cuales, permitieron establecer el consumo tedrico promedio de cantidad de

vapor que se necesitaria en la empresa.

Para el dimensionamiento de la planta y proyecto arquitectdnico, se entrevisto a

expertos en el tema.

Como informacion secundaria, se tomaron como referencia las normas técnicas
ecuatorianas: INEN 0419:88 (Conservas vegetales), INEN 2 337:2008 (Jugos,
pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales), la norma técnica
colombiana NTC 4103 (Frutas frescas: fresa variedad Chandler) y las normas del
Codex Alimentarius: CAC/RCP 1-1969 (Los principios generales de higiene de los
alimentos), CAC/RCP 2-1969 (Cddigo de préacticas de higiene para las frutas y
hortalizas en conserva) y la CAC/RCP 44-1995 (Codigo de précticas para el
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envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas) las cuales sirvieron para
elaborar la parte técnica de procesos y especificaciones de los productos a

comercializarse.

3.4 METODOLOGIA DEL ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

Para realizar el estudio y evaluacion financiera, se analiz6 los resultados obtenidos
en lo referente a inversiones, capital necesario para financiamiento, presupuesto de
ingresos y egresos, punto de equilibrio, estado de resultados, flujo de caja y se
evalué varios indicadores financieros como son: TIR, VAN, relacion
beneficio/costo, periodo de recuperacion de la inversion, los cuales permitieron

determinar la rentabilidad o no del proyecto.

3.5 METODOLOGIA DEL ESTUDIO DE IMPACTOS

Para determinar los posibles impactos ambientales y socioeconémicos, se analizd
la matriz de Leopold, para ello, se establecieron factores ambientales y socio-
econdmicos que pueden ser afectados positiva 0 negativamente por distintas
actividades de la empresa. De este modo, se establecié una idea de como
beneficiaran o perjudicaran a comunidades que viven y trabajan en los cultivos de

la AAH vy el entorno que los rodea.

Se investigd informacion secundaria acerca de estudios de impacto ambiental,
planes de manejo ambiental en empresas y fabricas de procesamiento de frutas y

su impacto al medio ambiente.

24



CAPITULO IV

ANALISIS Y DIAGNOSTICO SITUACIONAL DE LA PRODUCCION

El objetivo primordial del presente capitulo es realizar el diagndéstico situacional de
la Asociacion Agricola de Huaycopungo ubicada en la parroquia Gonzalez Suéarez,
en cuanto a produccion de fresa; con la finalidad de determinar amenazas,
oportunidades, oponentes y riesgos que influyen directa o indirectamente, para la

ejecucion del presente estudio.

4.1 PRODUCCION DE FRESA

4.1.1 Cultivo de fresa en la Asociacion Agricola de Huaycopungo (AAH)

Para diagnosticar la produccion de fresa en la AAH la cual serd el principal
proveedor de materia prima a la empresa, se aplico una encuesta a los socios, donde
se determind varios aspectos en cuanto a experiencia, comercializacion, precios,

produccion, rendimiento y productividad.

4.1.1.1 Experiencia de socios de la AAH en el cultivo de fresa

Segln resultados de la encuesta aplicada en la AAH (2012), los productores de
fresa han aumentado a razon de que es un cultivo rentable y es una nueva fuente

de ingresos para los habitantes del sector.

Tabla 6: Experiencia de socios de la AAH en el cultivo de fresa

Experiencia N° de socios | %
0-5 Afos 25 43,10
6-10 Afios 10 17,20
Mas de 10 afios 23 39,70

Fuente: Encuesta AAH, (2012)
Elaborado por: Los autores
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4.1.1.2 Analisis técnico de la produccién

El cultivo de fresa conlleva un control permanente mediante labores cultivares
como desinfeccion del suelo, riego, fertilizacion, control de malezas, control de
insectos aves y roedores. Estos implican varios costos en: mano de obra,

herramienta, riego, plastico y plantas de fresa, como se indica a continuacion:

Tabla 7: Costos del cultivo de fresa

Especificacion Descripcion Costo
Mano de obra Una a cinco personas/ha 10 USD/persona
Costo en herramientas | Palas, bombas manuales 120 a 130 USD
Riego Tuberia, llaves, bomba 1 350 USD/ha
Plastico 15 a 20 rollos/ha 2 000 USD/ha
Plantas de fresa 50 000 a 60 000 plantas/ha | 0,05 USD/planta

Fuente: Encuesta AAH, (2012)
Elaborado por: Los autores

Las plantas de fresa son adquiridas por los productores en semilleros de Yaruqui,

Tababela, Pifo, Otdn, Ascazubi, Quinche, entre otros lugares.

4.1.2 Manejo de recursos econdémicos en la AAH

Segun la encuesta aplicada en la AAH (2012), las ganancias econémicas obtenidas
del cultivo y comercializacion de fresa, un 74% de socios destinan sus ingresos a
reinversién en el mismo cultivo, el 14% destinan sus ganancias a la crianza de

animales, el 7% de socios reinvierten en otros cultivos y un 5 % en artesanias.
4.1.3 Analisis comercial de la produccién

4.1.3.1 Medios de comercializacion de la fresa producida en la AAH

Segun la encuesta realizada en la AAH (2012), la comercializacion de la fresa se
realiza por medio de baldes reciclados de capacidad de 11,40 kg o0 25 Ib. La
mayoria de socios de la AAH comercializan su produccion de fresa por medio de
intermediarios, que acuden directamente a la finca para negociar con los
productores, a precios menores de los que se logra comercializar directamente al

consumidor final.

A continuacion se indican los principales medios de comercializacion de la fresa:
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Figura 2: Medios de comercializacion de la fresa producida en la AAH
Fuente: Encuesta AAH, (2012)
Elaborado por: Los autores

Son pocos los socios que comercializan su producto directamente al consumidor
final y logran sacar una mayor ganancia de su produccion. La comercializacion
se realiza de manera informal por parte de la familia del mismo productor como
vendedores ambulantes en calles de las ciudades del norte del pais incluso sur de

Colombia; padres de familia e hijos son el tipico cuadro que se observa en ciudades

como lbarra, Tulcan, Quito y Guayaquil.

En cuanto al transporte el 55,60% de socios de la AAH, determind que cuando el
destino de sus productos es dentro de la provincia, gastan de 5 a 10 USD en

combustible o en pago a camionetas particulares.

4.1.3.2 Andlisis de precios de comercializacion de la fresa

Segun la clase de fresa y la época de cosecha los precios varian de la siguiente
manera:

Tabla 8: Precios de comercializacion de la fresa (USD)

Epoca de produccion
SRS Escasa Suficiente Excesiva
C. grande (11,40 kg) 15 12 10
C. mediana (11,40 kg) 10 7-8 6
C. pequenia (11,40 kg) 6-7 5 3-4

Fuente: Encuesta AAH, (2012)
Elaborado por: Los autores

En la Tabla 8 podemos determinar que los precios de venta del balde de fresa

de 11,40 kg varian segun la época de produccion; asi cuando existe época de
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escasez los precios son altos y cuando existe una excesiva produccion, los precios

son considerablemente bajos, situacion que perjudica a los productores.

Ademas el precio también depende del lugar donde se comercialice, si es en la
misma finca seréd de 10 a 12 USD, pero si se vende directamente al consumidor final
por libras, de un balde de fresa se obtiene de 20 hasta 25 USD.

4.1.4 Produccion y extension del cultivo de fresa en la AAH

Seguln la encuesta realizada en la AAH (2012), se logro determinar varios aspectos

acerca de la produccién de fresa en este sector.

Las Unicas variedades que actualmente se cultivan en este sector son Festival y

Albidn, cuya produccion se muestra a continuacion:

Tabla 9: Extension y produccién de fresa variedades Festival y Albién en la

AAH

Variedad | Extension de cultivo| Socios Produccién
ha kg ton Baldes (11,40 kg)
Festival 38,37 57 30512,70 30,51 2 690,00
Albidn 2,37 12 1386,12 1,39 122,20
Total 40,74 Semanal 31 898,82 31,89 2 812,20
Mensual | 127 595,28 | 127,59 11 248,80
Anual |1531143,37 (1531,14 134 985,60

Fuente: Encuesta AAH, (2012)
Elaborado por: Los autores

Segln la Tabla 9 la variedad de fresa que mas se cultiva en la AAH es la Festival,
por tener mejor rendimiento y rentabilidad. La produccion semanal por socio varia
de 114 a 1 824 kg, existiendo una mayoria que cosechan de 342 a 684 kg de fresa

por semana. La produccion semanal de la variedad Festival completé 30 512,70
kg.

La variedad Albion se cultiva en menor proporcion debido a que segun los socios,
ésta no tiene resistencia al transporte y la vida util es menor en comparacion ala

variedad Festival. La produccién semanal de Albién sumé6 1 386,12 kg, donde la

produccion por socio varia de 11,40 a 228 kg semanales.
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En total la produccion de las dos variedades Festival y Albion es de 31 898,82 kg

semanales.

En la AAH la mayoria de los socios han destinado para el cultivo de fresa segun

su capacidad de inversion ¥ a %z hectarea de sus terrenos.

4.1.5 Disponibilidad de materia prima

La disponibilidad de materia prima depende de la temporada de oferta de fresa, que

varia segun el mes del afio, como se detalla a continuacion:

Tabla 10: Calendario de recoleccion de fresa

Mes Oferta de fresa
Enero Altg @& & &
Febrero Alta & & &
Marzo Media @ &
Abril Media @ &
e Media @ &
Junio Alta & & &
Julio Alta & & &
Agosto Altg & & o
Septiembre | 5ji, @ & &
Octubre Media @ @&
Noviembre | A, @ & &
Diciembre | |, @@ o &

Fuente: Encuesta AAH, (2012)
Elaborado por: Los autores

Como se observa en la Tabla 10, a nivel de la region norte del pais la oferta alta
de fresa va del mes de junio a febrero del siguiente afio donde la demanda es
igualmente alta. De marzo a mayo la oferta de fresa es media, debido a que algunos

productores se dedican a renovar sus cultivos.

4.1.5.1 Produccion de fresa en el norte del pais

Si analizamos la produccidn de fresa en el norte del pais, en Pichincha se concentra
la zona de mayor produccion de fresa a nivel nacional, en el valle noroccidental de

Quito, en las parroquias de Yaruqui, Pifo, Tababela, Checa, Quinche y Ascazubi.
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En este sector el cultivo se incrementa anualmente en un 20%. Su produccién se
comercializa en los mercados de Quito, Guayaquil y en provincias de la region

Costa.

El cultivo de fresa en la provincia de Imbabura, a pesar de tener menos experiencia
en este cultivo y su produccion menos tecnificada, existe una produccion

considerable como se detalla a continuacion:

Tabla 11: Produccién anual de fresa en la provincia de Imbabura

Canton Extension de cultivo (ha) kg ton
Otavalo 216,00 10 125 081,67 10 125,08
Antonio Ante 0,71 8 384,75 8,38
Total Imbabura 216,71 10 133 466,42 10 133,47

Fuente: Datos del SINAGAP, MAGAP (2011)
Elaborado por: Los autores

La produccion de fresa registrada en el canton Otavalo lo convierte en el principal
productor en la region norte del pais. Su produccion se distribuye en las parroquias
de Gonzélez Suérez, San Rafael, Miguel Egas Cabezas, lluman y San Pablo.

Tabla 12: Produccién anual de fresa en Otavalo por parroquias

Parroquia Extension de cultivo (ha) kg ton

Gonzalez Suarez 60,00 3615245,00 | 3615,25
San Rafael 110,00 545771320 | 5457,71
Miguel Egas Cabezas 22,00 610 671,50 610,67
[luman 22,00 429 691,50 429,69
San Pablo 2,00 11 760,40 11,76

Fuente: Datos del SINAGAP, MAGAP (2011)
Elaborado por: Los autores

Segun Cevallos (2011), actualmente se encuentran cultivadas aproximadamente
170 hectéareas de fresa, tanto en la parroquia de San Rafael como Gonzélez Suérez,
con un rendimiento promedio de 816,70 kilogramos por hectarea y un costo de 8000
ddlares por hectarea. Las tierras de los productores de fresa no son suficientes para
cubrir la demanda existente en el mercado que cada dia se incrementa, por lo que
han optado por rentar terrenos fértiles y con riego, dirigiéndose a parroquias

cercanas como San Pablo, Eugenio Espejo e lluman.
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Dentro de las asociaciones que se dedican a la produccion de fresa en estas dos
parroquias podemos identificar a Sumak Muyu, Mushuk Sisa, Huaycopungo y

Zulay, las cuales generan nuevas plazas de trabajo para las comunidades del sector.

4.1.5.2 Disponibilidad de la produccion de fresa para el proyecto

La capacidad de produccion de fresa en la AAH, es de 31,90 ton/semana, la cual
es mayor en los meses de julio a diciembre. En cuanto a la produccion disponible
se considera que el 68% de la produccion se destina a intermediarios y el 9% como
producto fresco en mercados mayoristas, el 23% restante que equivale a 7,34
ton/semana es la materia prima disponible para el proyecto. Hay que tomar en
cuenta que ademas existen otras asociaciones y proveedores independientes en el
mismo canton Otavalo, que mediante un sistema de suministro eficiente y eficaz

pueden abastecer a la empresa, en caso de disminucion de la produccion en la AAH.

El cultivo de fresa tiene la gran ventaja, que con una adecuada planificacién y
cuidado se encuentra disponible durante todo el afio. En la AAH los cambios
climaticos no son impedimento para su produccién, cuando existe ausencia de
lluvias los productores utilizan el riego por aspersién y el agua que usan proviene
de un manantial natural en el mismo sector, que se distribuye por canales a los

alrededores de los terrenos de cultivo.

4.1.6 Produccidén de fresa a nivel nacional

La produccion anual de fresas en Ecuador es de aproximadamente 413 511 ton
segun datos del SINAGAP (2011). EI cultivo de fresa en Ecuador se ha
desarrollado principalmente en la region sierra. En los Gltimos cinco afios la
superficie plantada se ha incrementado en las provincias de Pichincha, Imbabura,
Tungurahua, Chimborazo, Napo con una superficie aproximada de 2 746 ha
dedicadas a este cultivo. También existen cultivos de fresa en las provincias de
Azuay, Cafar, Tungurahua, Bolivar, Cotopaxi y Loja, donde la produccion es

menor 0 no existen datos registrados y apenas satisface el consumo interno.
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4.2 RENDIMIENTO Y PRODUCTIVIDAD

En estadistica agricola segun la FAO (1982), el rendimiento “es la cantidad de
producto agricola obtenido por unidad de superficie cultivada” (p.11). Dicho de
otro modo el rendimiento es la cantidad de materia prima o producto expresada
en unidades de masa (kg, Ib, ton) que se produce en una determinada area de terreno
(ha).

El concepto de productividad o eficiencia de un sistema productivo rural o primario
(es decir, agricola, pecuario, forestal o pesquero) tiene mayor alcance, segin
Toledo (2002), cominmente se define como “la relacion que existe entre la
inversion de insumos Yy la produccidn obtenida, es decir, se trata de un balance de

insumos/productos” (p.28).

4.2.1 Rendimiento en la Asociacién Agricola de Huaycopungo (AAH)

El rendimiento de fresa en la AAH es de 37,58 ton/ha anuales. EI rendimiento fue
calculado a partir de datos de produccion y extension de terreno cultivado de fresa,

obtenido en la encuesta a la AAH.

Asi mismo con respecto a la productividad de la AAH, se determind que el gasto

en insumos agricolas es de aproximadamente 6500 USD por hectérea de cultivo.

Tabla 13: Rendimiento del cultivo de fresa en la AAH

Productividad kg/ha ton /ha
Semanal 782,98 0,78
Mensual 3131,94 3,13
Anual 37 583,29 37,58

Fuente: Encuestas AAH, (2012)
Elaborado por: Los autores

Cabe mencionar que el rendimiento de la AAH es relativamente bajo, si
comparamos con otras provincias, y mas aun con otros paises como EEUU,
Espafia, Chile, Argentina que se encuentran considerablemente mas tecnificados y

donde la inversién es mayor, obteniendo mayor productividad.
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CAPITULO V

ESTUDIO DE MERCADO Y COMERCIALIZACION
5.1 EL PRODUCTO EN EL MERCADO

5.1.1 Fresas frescas

Segun Lopez (2003), las frutas frescas “son las que normalmente se venden al
consumidor en su estado en fresco o con un minimo de procesamiento” (p.146).
Las fresas frescas son aquellas que se consumen y comercializan al consumidor de
forma directa, estas pueden ser empacadas de formas muy diferentes, incluyendo

fundas y canastillas de plastico de distintos tamarios.

5.1.2 Mermelada de fresa

Se entiende por mermelada de fresa al producto alimenticio obtenido por la
coccidn y concentracion del jugo y de pulpa de fresas sanas, limpias y con el grado
de madurez adecuado ya sean frescas o congeladas libres de receptaculos y
pedunculos, adicionado de edulcorantes nutritivos y agua, agregandole o no
ingredientes  opcionales y aditivos permitidos, envasados en recipientes
herméticamente cerrados y procesados térmicamente para asegurar su

concentracion. (Norma Mexicana F-131-1982)

5.1.3 Pulpade fresa

Arthey (citado en Chacén, 2006) define a la pulpa como:

Un producto pulposo sin fermentar, pero fermentable, destinando al consumo
directo. Se prepara mezclando toda la parte comestible, tamizada o triturada, o el
producto homogenizado de frutas (fresas) en buen estado y maduras, concentradas o

sin concentrar, a este producto no se le puede agregar agua ni azucar. (p.28)
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5.2 AREA DE MERCADEO O ZONA DE INFLUENCIA DEL PROYECTO

5.2.1 Ubicacion geografica del mercado

El area especifica del mercado al cual esta orientado el proyecto esta determinada
de acuerdo a la poblacion investigada a nivel de la region norte del Ecuador. La
empresa estd encaminada a comercializar sus productos principalmente en las
provincias de Carchi e Imbabura y en la ciudad de Quito, como se muestra a

continuacion:

o]
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MORONA SANTIAGO

Figura 3: Ubicacién geografica del mercado en Ecuador
Elaborado por: Los Autores (2012)
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5.2.2 Comportamiento del consumidor

El comportamiento del consumidor segun Loudon (1995, citado en Pintado 2008),
“es el proceso de decision y la actividad fisica que los individuos realizan cuando

evaluan, adquieren, usan o consumen bienes y servicios” (p.29).

De acuerdo a la encuesta realizada a posibles consumidores (Ver Anexo 2y 3) y al
analisis de los resultados en el programa SPSS, las preferencias de mayor consumo

de los productos derivados de fresa en cuanto a presentacion, frecuencia y cantidad

son:
Tabla 14: Preferencias de consumo de los productos en estudio
Producto Presentacion de Preferencias de mayor consumo
mayor demanda cantidad frecuencia

Fresa en fresco funda 453,60 g (11b) 0-11b semanal
Mermelada fresa frasco 300 g 1-2u mensual
Pulpa de fresa bolsa 500 g 1-2u mensual
Néctar de fresa botella 300 ml 1-2u mensual
Vino de fresa botella 750 ml 1-2u mensual
Fresa congelada funda 453,60 g (11b) 0-11b mensual
Fresa confitada tarrina de 250g 1-2u mensual

Fuente: Encuesta a consumidores del norte del pais- Tabulacién programa SPSS 19
Elaborado por: Los autores, (2012)

Segln la encuesta la mayoria de consumidores prefieren los productos en
presentaciones tradicionales de mayor demanda. Con respecto a la época de
consumo los productos tienen demanda durante todo el afio, con la diferencia de
que el consumo de mermelada y vino de fresa aumenta en los meses de octubre a

diciembre por fechas festivas.

El nivel socio econémico es una variable que permite segmentar el mercado al cual
estara orientado el presente estudio. Mediante la encuesta aplicada se identifico
que las personas que corresponden a los niveles de vida medio bajo, medio y medio
alto, quienes constituyen la mayor parte de la poblacion; son los que manifestaron

tener mayor aceptacion de los productos.
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En cuanto al lugar de consumo, la fresa en fresco los consumidores prefieren
adquirirla en los mercados, mientras que la mermelada y pulpa de fresa, se

adquieren en supermercados de la region norte del pais.

4%

m Calidad

Precios

Ahorro de tiempo
= Sabor

® Marca

Figura 4: Caracteristicas de los productos que atraen al consumidor
Fuente: Encuesta a posibles consumidores
Elaborado por: Los autores, (2012)

Segun la Figura 4, se puede determinar que la calidad, sabor y precio son las

principales caracteristicas en los productos que atraen al consumidor final.

5.3 ANALISIS DE LA DEMANDA

5.3.1 Andlisis historico de la demanda

Miranda (2005), indica que para tener una idea del comportamiento histérico de la
demanda en estudio, se pueden analizar datos estadisticos del consumo de los
productos. EIl objeto del andlisis histérico es determinar las tendencias de la
demanda y tener un juicio para pronosticar su comportamiento futuro con algun

grado de certidumbre.

A continuacion se muestra la demanda historica de los productos en estudio:
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Figura 5: Demanda histérica de fresa en el Ecuador

Fuente: Tovar, M. (2007). Proyecto agricola para la creacién de una planta de produccion e industrializacion de la fresa
(Fragaria Vesca) en la agropecuaria forestal Monterrey, ubicada en el cantén Puijili, provincia de Cotopaxi. Tesis de
graduacion para obtener el Titulo de Ingeniero Comercial. ESPE. Latacunga, Ecuador. Fuente original: Banco Central del
Ecuador

Elaborado por: Los autores

Para el caso del consumo aparente historico de la fresa, se puede observar en la
Figura 5 que han existido fluctuaciones a través de los afios, como ocurre en el

ultimo afio, la tendencia de consumo de fresa tiende a subir.
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Figura 6: Demanda historica de pulpa en Quito

Fuentes: 1. Molina, S. (2010). Plan de marketing del producto pulpas de fruta de la empresa Ecuafruta S.A. Tesis para la
obtencién del titulo de Ingenieria Comercial, Universidad Técnica del Norte, Ibarra, Ecuador. 2. Fuertes, H. y Gavilanez A.
(2012). Proyecto de factibilidad para la creacién de una microempresa procesadora y comercializadora de pulpa de
chirimoya para el distrito metropolitano de Quito ubicado en la parroquia de Puellaro. Tesis previa a la obtencién del Titulo
de Ingeniero Comercial. Universidad Politécnica Salesiana Sede Quito, Quito, Ecuador.

Elaborado por: Los autores
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Al no existir estadisticas reales de la demanda de pulpa a nivel nacional, en la
Figura 6, se observa la recopilacion de algunos datos del consumo aparente
historico de pulpa en la ciudad de Quito, donde las principales marcas consumidas

son: Ecuafruta, Jugo Facil, Fruta Si, Pacose, Maria Morena, Supermaxi, entre otras.

Consumo aparente de mermelada (ton m)
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Figura 7: Demanda histérica de mermelada en el Ecuador
Fuente: Venegas, A. (2005). Proyecto de instalacion e implantacion de una planta dedicada a la produccion y
comercializacién de mermelada de araza ubicada en el canton Los Bancos provincia de Pichincha. Tesis de grado previa la
obtencion del titulo de Ingeniero de Empresas. Universidad Tecnoldgica Equinoccial. Quito, Ecuador. Fuente original:

Boletines del INEC.
Elaborado por: Los autores.

El consumo aparente de mermelada investigado corresponde a la produccion
nacional de las marcas Guayas, Snob y Gustadina, como se observa en la Figura 7,

se tiene una tendencia de consumo positiva.

Hay que tomar en cuenta que el consumo aparente es el resultado de la produccién
nacional y las importaciones menos las exportaciones, es decir la demanda interna

de un pais.

5.3.2 Calculo de la demanda actual

La demanda actual del presente proyecto expresa las cantidades de consumo de
productos derivados de fresa, que posibles consumidores de Carchi, Imbaburay la

ciudad de Quito (10%), estan dispuestos a comprar.
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Para el célculo de la demanda actual, se basé en los resultados de las preguntas de

la encuesta que se refirieron a cantidad y frecuencia de consumo de los productos.

Para la tabulacion, se utilizo el programa estadistico SPSS (Ver Anexo 3). A

continuacion como ejemplo, se indica el célculo de la demanda de la fresa en

fresco:

Calculo de la demanda anual de fresa en fresco

Simbologia y datos:

Muestra: n

Sub-muestra consumidora (diario 0-1 Ib):  Snpiarico-115)

Frecuencia de compra anual: fario
Cantidad promedio de compra: d
Poblacion universo: P
Poblacién consumidora (diario 0-1 Ib): Pd(IARIO 0-1 Ib)
Confiabilidad de encuestas: Ze
Demanda de sub-muestra: Dsn
Demanda anual (diario 0-1 Ib): Doiario 01 1)
Demanda total anual: Dt

Demanda anual consumida por la sub-muestra:

Dsn =SNeiario 0-116) X fario X d

Dsn =10 personas x 365 dias/afio x 0,50 Ib/(dia persona)
Dsn =1 825 Ib/afio = 828,04 kg/afio

Poblacion consumidora (diario 0-1 Ib):
Pd@iario 0-1 1= P X SN(piario 0-1 1b) /n

Pdoiarioo-11=617 881 personas x 10personas/384 personas

= 384 personas

= 10 personas

= 365 dias/afio

= 0,50 Ib/(dia persona)
= 617 881 personas

=9

Pdpiarioo-11=16 090,65 = 16 091 personas que consumen 0-1 Ib de fresa en fresco

diariamente
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Demanda anual de fresa en fresco para la frecuencia diaria de consumo de
0-11b

Do1ArI0 0-1 15)= Pd(iArIO 0-1 1) X faro X d X Ze

Dpiario o115y =16 090,65 personas x 365dias/afio x 0,501b/(dia persona) x 20%
Diario 01 1) =587 308,73 Ib/afio = 266 474,02 kg/afio

Por lo tanto la demanda anual de fresa en fresco por personas que consumen
diariamente de 0-1 libras es de 587 308,73 Ib/afio.

Demanda anual total de fresa en fresco:

D1=>[Dpiario o-1 by+rDpiario 1-310)T ... ... +DmensuAL >4 b))

Dt =(587 308 + 1879388 + 0 + 510 395 + 1 740 364 + 535 496 + 135 161 +
494 304 + 61 788 + 140 954 + 131 299 + 46 341) Ib/afio

Dt =6 262 803 Ib/afio

Dt =2 841 562,20 kg/afio

Dt = 2 841,50 ton/afio

Como se observa en el Anexo 3, la suma de demandas correspondientes a cada
frecuenciay cantidad de consumo de fresa en fresco, resultan una demanda
total de 2 841 562,20 kg/afio.

La confiabilidad de las encuestas se tomo el 20%, debido a que muchas de las
personas encuestadas, no siempre dicen la realidad con respecto a la cantidad y
frecuencia de consumo de los productos. El porcentaje se basd en una prueba piloto
que consistio en evaluar a diez personas, a quienes se siguié sus habitos y
frecuencias de consumo de los productos, obteniendo como resultado el consumo

real en dos personas.

La suma total de las demandas calculadas constituye la demanda anual de cada

producto como se indica a continuacion:
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Tabla 15: Demanda actual de los productos en estudio

Producto Muestra % Poblacion Demanda total
consumidora | equjvalente | CONsuMidora

Unidades personas % personas D+
Fresa en fresco 301| 78,00 484 328 | 2 841 562,20 | kg/afio | 2 841,50 | ton/afio
Mermelada fresa 268| 69,70 431229 | 3039 009,00 |kg/afio | 3039,01 | ton/afio
Pulpa de fresa 97| 25,26 156 079 | 2 538 139,30 | kg/afio | 2538,14 | ton/afio
Néctar de fresa 95| 24,74 152 861 | 1 523 076,67 l/afio | 1523,08 m®/afio
Vino de fresa 75| 19,53 120679 ] 1193 041,30 | lafio | 1193,04 | m¥afio
Fresa congelada 55| 14,32 88 498 | 469 144,31 | kg/afio 469,14 | ton/aiio
Fresa confitada 38 9,90 61 144 | 375998,00 | kg/afio 376,00 | ton/afio

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Encuesta a posibles consumidores

3%

m Fresa en fresco
m Néctar de fresa
Pulpa de fresa
Fresa congelada
Mermelada de fresa
Vino de fresa
Fresa enconfitada

Figura 8: Demanda derivados de fresa
Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Encuesta a posibles consumidores

De la demanda calculada, se puede determinar que los encuestados prefirieron de
siete productos derivados de la fresa que se plantearon en la encuesta, tres que

tienen mayor consumo los cuales son:

1. Mermelada de fresa
2. Fresa empacada en fresco

3. Pulpa de fresa

Los productos mencionados tienen una demanda con un margen considerable
frente al resto de productos encuestados (fresa congelada, vino de fresa, fresa
confitada, néctar de fresa) logrando duplicarles en valor, por lo que, estos tres

productos, son los que seran producidos en la empresa.
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5.3.3 Demanda futura

Se considera que la poblacibn a mayor crecimiento mayor consumo
independientemente del crecimiento empresarial. La demanda al igual que la
oferta, se proyecta en relacion con el crecimiento poblacional del Ecuador de
acuerdo al ultimo Censo Poblacional 2010, que es del 1,44%, para lo cual, se ha

establecido la siguiente formula:

D= Do (1+ t)"

Simbologia y datos:

Demanda afio base: Do =3039, 01 ton/afio
Tasa de crecimiento: t =1,44%=0,0144
Periodo del tiempo proyectado: n  =1afio

Demanda futura: Dr =7

Célculo de la proyeccion de la demanda futura del segundo afio:

Ds= 3 039,01 ton/afio x (1+ 0,0144)!
Ds= 3 082,77 ton/afio

Tabla 16: Proyeccién de la demanda de los productos a procesar

Producto Unidad medida Afo 1 Afo 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5
Mermelada de Fresa ton 3039,01 | 3082,77 | 3127,16 | 3172,19 | 3 217,87
Fresa en Fresco ton 284156 | 2882,48 | 2923,99 | 2 966,09 | 3 008,81
Pulpa de Fresa ton 2538,14 | 2574,69 | 2611,76 | 2 649,37 | 2 687,52

Elaborado por los Autores, (2012)
Fuente: Encuestas

En la Tabla 16, se consolidé la demanda de los productos a procesarse en la empresa
proyectandose a cinco afios; tiempo en el cual tendra vigencia el presente proyecto.
La proyeccion se realizd para tener en cuenta que la demanda tiende a incrementarse
conforme se incrementa la poblacion. De esta manera el proyecto se ira
consolidando al incremento de la demanda, sin correr riesgos de falta de mercado

para los productos elaborados.
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5.4 ANALISIS DE LA OFERTA

La oferta esta enfocada en los productos que tuvieron mayor demanda segun la
encuesta a posibles consumidores. Por lo tanto indica la cantidad de fresa en
fresco, mermelada y pulpa de fresa que se ofrece en distintos lugares de expendio
como supermercados, mercados mayoristas, minoristas, y empresas procesadoras

en el presente afio; a precios determinados por productores y procesadores.

5.4.1 Oferta historica

Para tener una idea del comportamiento historico de la oferta de produccién de los
productos, se analizaron datos estadisticos; con el objeto de determinar y analizar
su tendencia de oferta.

A continuacion, se muestra la oferta historica de los tres productos a elaborarse:
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Figura 9: Oferta historica de fresa en el Ecuador
Fuente: FAOSTAT (Food and Agriculture Organization of the United Nations) (2013). Estadisticas,
visualizar datos, produccién, cultivos, fresas. Extraido el 28 de abril del 2013 desde:

[http://faostat3.fao.org/home/index_es.html?locale=es#VISUALIZE_BY_DOMAIN].
Elaborado por: Los autores

Como se observa en la Figura 9 la oferta historica de fresa segun la FAO, se ha
incrementado levemente desde el afio 2005 hasta el 2010 con una minima baja en
el altimo afo registrado, aspecto que indica, que los productores han reducido su

produccion.
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Figura 10: Oferta historica de pulpa en el Ecuador

Fuente: Armas, M. (2007). Implementacién de una empresa de produccion y comercializacion de pulpa de fruta. Tesis
de grado previo a la obtencién del Titulo de Ingenieria Comercial. ESPE. Fuente original: MICIP Ministerio de
Industrias 'y Competitividad del Ecuador (2005). Extraido el 28 de abril del 2013 desde:
[http://repositorio.espe.edu.ec/bitstream/21000/1539/1/T-ESPE-014504.pdf].

Elaborado por: Los autores

Segun la Figura 10, la oferta histérica de pulpas en el Ecuador tiene tendencia
positiva, donde el mercado ha aumentado gracias a los beneficios que brinda este
producto como son conservacion y facil preparacion. Entre las principales
empresas que han sobresalido en produccion y comercializacion de pulpas estan:

La Jugosa, Maria Morena, Envagrif, Rapid Juice, Facundo, entre otras.
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Figura 11: Oferta histérica de mermelada en el Ecuador

Fuente: Venegas, A. (2005). Proyecto de instalacion e implantacion de una planta dedicada a la produccién y
comercializacién de mermelada de araza ubicada en el canton Los Bancos provincia de Pichincha. Tesis de grado previa la
obtencién del titulo de Ingeniero de Empresas. UTE. Quito, Ecuador. Fuente original: Boletines del INEC.

Elaborado por: Los autores.
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La oferta histérica de mermelada a nivel nacional constituye la produccién de
las méas importantes marcas a nivel nacional como son Guayas, Snob y Gustadina.
Como se observa en la Figura 11, la produccion a nivel nacional se ha ido

incrementando con el pasar de los afios.

5.4.2 Oferta actual

Para la determinacion de la oferta actual, por cuanto algunas empresas productoras
son reservadas al momento de brindar informacion acerca de la produccion, se ha

optado por recopilar informacion en los diferentes centros de venta.

5.4.2.1 Oferta de fresa en fresco

La oferta de fresa en fresco se determind mediante entrevistas realizadas a
diferentes cadenas de supermercados de mayor importancia comercial en el norte
del pais como: Megamaxi, Supermaxi, Gran Aki, Aki; e informacion recopilada
del SINAGAP (2011), de productores de fresa que comercializan en mercados

mayoristas de Ibarra y Quito, (Ver Anexo 4) como se indica a continuacién:

Tabla 17: Oferta anual de la fresa empacada en fresco

Unidad de medida kg/afio ton/afio
Mercados mayoristas 720 790,00 720,79
Supermercados 56 448,00 56,45
Total 777 238,00 777,24

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Entrevistas y SINAGAP

La fresa que se expende en mercados mayoristas es originaria de pequefios y
medianos productores de la provincia de Imbabura principalmente del canton
Otavalo (parroquias Gonzalez Suarez, San Rafael de la Laguna e lluman) y de la
provincia de Pichincha del canton Quito, (parroquias Tababela, Yaruqui y El
Quinche) las cuales ofertan su produccion en la misma finca a intermediarios y en

mercados mayoristas de Ibarra y Quito.
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Figura 12: Marcas consumidas de fresa en fresco
Fuente: Encuesta a posibles consumidores
Elaborado por: Los autores, (2012)

Aunque la fresa en fresco de mayor consumo es precisamente la que no tiene marca
que se consigue en mercados mayoristas y minoristas sin una presentacion
adecuada; se prefiere la fresa que se expende en las principales cadenas de

supermercados, que tiene una mejor presentacion y calidad.

5.4.2.2 Oferta de pulpa de fresa

La cantidad de pulpa de fresa ofertada se determind mediante la recopilacion de
informacidén de estudios anteriores acerca de oferta de empresas procesadoras y
comercializadoras de pulpa a nivel nacional. Ademas, se obtuvo la oferta de los
principales supermercados en la zona norte del pais (Ver Anexo 5); cuyos datos se

resumen a continuacion:

Tabla 18: Oferta de pulpa de fresa

Unidad de medida kg/afio ton/afio

Varias empresas productoras de pulpa 773742 | 773,70
Supermercados norte del pais 8988 8,90
Total 782730 | 782,70

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Entrevistas y ECUAFRUTA
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Figura 13: Marcas consumidas de pulpa de fresa
Fuente: Encuesta a posibles consumidores
Elaborado por: Los autores, (2012)

La mayoria de consumidores de pulpa de fresa consumen la marca Supermaxiy

en menor proporcion Ecuafruta, Jugo Facil, Fruta Si, Pacose, Maria Morena, entre

otras.

5.4.2.3 Oferta de mermelada de fresa

La oferta de mermelada de fresa se calculd tomando en cuenta datos de la empresa
productora de mermelada Envagrif de la marca Maria Morena, la cual produce
mermelada principalmente de fresa, ademas de mora, pifia, guayaba, durazno y
sabores combinados. Asi mismo se obtuvo la oferta de una de las principales

cadenas de supermercados a nivel nacional, como se observa en la siguiente tabla:

Tabla 19: Oferta de mermelada de fresa

Unidad de medida kg/afio ton/afio
Empresa Envagrif C. A. Maria Morena 12 000 12
Cadena de supermercados del norte del pais 1027 000 1027
Total 1 039 000 1039

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: ENVAGRIF, Entrevista sector administrativo de importante cadena de supermercados.
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Figura 14: Marcas consumidas de mermelada de fresa

Fuente: Encuesta a posibles consumidores
Elaborado por: Los autores, (2012)

Las principales marcas de mermelada de fresa que se comercializan en la region
norte del pais son Gustadina y Guayas que tienen presentaciones de mermelada en

combinacion con otras frutas.

5.4.3 Oferta futura

Para la proyeccion de la oferta para cada afio, se proyecté aumentando el 1,44% de
acuerdo al crecimiento poblacional del ultimo censo realizado del afio 2010. La
proyeccion se realiz6 para observar la tendencia de la oferta en el mercado de los

productos en estudio, para ello se utilizé la siguiente formula:
Of: Oo (1+ t)n

Simbologia y datos:

Oferta afo base: O, =777,24 ton/afio
Tasa de crecimiento: t =1,44%=0,0144
Periodo del tiempo proyectado: n =1 afio

Oferta futura: O =7

Célculo de la proyeccion de la oferta futura:

O¢= 777,24 ton/afio x (1+ 0,0144)!
Or= 788,43 ton/afio
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Tabla 20: Proyeccion de la oferta

Producto Unidad medida | Afiol | Afio2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Fresa en fresco ton/afio 777,24 | 788,43 799,78 811,30 822,98
Pulpa de fresa ton/afio 782,73 | 794,00 | 805,43 817,03 828,80

Mermelada de fresa ton/afio 1039,00(1053,96| 1069,14 | 1084,53 1 100,15

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Entrevistas

Del mismo modo al incrementarse la poblacion, la oferta tiende a crecer, ya que las
empresas existentes incrementan su produccion. Mediante los datos proyectados
se obtiene la realidad de lo que puede suceder en cinco afios en cuanto a la oferta

calculada.

5.5 ANALISIS OFERTA DEMANDA

5.5.1 Demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha de los tres productos analizados, esta calculada para un
horizonte de cinco afios a partir del afio base (2012), para dimensionar el tamafio
de la planta, se utilizé la demanda insatisfecha del afio uno (2012), ya que factores
como inflacién, crecimiento poblacional y oferta, no son estables y su variacion
no tiende a ser uniforme en el tiempo; lo cual no permite obtener resultados reales

y aceptables.

La demanda insatisfecha se obtiene de la diferencia de la oferta y demanda

investigadas, como se indica a continuacion:

Di=0-D

Simbologia y datos:

Oferta O =777,24 ton/afio
Demanda D =2841,56 ton/afio
Demanda insatisfecha: Di =?
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Calculo de la demanda insatisfecha para la fresa en fresco en el primer afio

base:

Di= (777,24 -2 841,56) ton/afio
Di= -2 064,32 ton/afio

Tabla 21: Demanda insatisfecha anual

Afo | Oferta futura (kg/afio) Demanda futura (kg/afio) | Demanda insatisfecha (kg/afio)
* F.f. M. f. P.f. F.f. M. f. P.f. F.f. M. f. P.f.

1 777,24 | 1039,00 | 782,73 | 2841,56 | 3039,01 | 2538,14 |-2064,32 | -2000,01 |-175541
2 788,43 | 1 053,96 | 794,00 | 2882,48 | 3082,77 | 2574,69 | -2094,05| -2028,81 |-1780,69
3 799,78 | 1 069,14 | 80543 | 2923,99 | 3127,16 | 2611,76 | -2124,20 | -2058,02 |-1 806,33
4 811,30 | 1 084,53 | 817,03 | 2966,09 | 3172,19 | 2 649,37 | -2154,79 | -2087,66 |-1832,34
5 822,98 | 1 100,15 | 828,80 | 3008,81 | 3217,87 | 268752 |-218582 | -2117,72 |-1858,73

*Productos: F.f.: fresa en fresco, M.f.: mermelada de fresa, P.f.: pulpa de fresa
Elaborado por: Los Autores,
Fuente: Encuestas, entrevistas (2012)

Como se observa en la Tabla 21, se ha obtenido una mayor demanda insatisfecha
para la fresa en fresco seguido de la mermelada y pulpa de fresa.

5.6 PRECIO DEL PRODUCTO

5.6.1 Determinacion del precio

Para el presente proyecto se ha elegido el mecanismo de precios existentes en el
mercado interno, tomando en cuenta que no sobrepase el precio estimado en
funcién del costo de produccion de los productos, obteniéndose cierta utilidad para

la empresa.

5.6.1.1 Analisis de precios de la competencia

Los precios de oferta de la competencia sirvieron para la determinacién del precio
de venta en supermercados, (Ver Anexos 7 y 8) los cuales se investigaron por
medio de entrevistas y observacion de campo, en las principales cadenas de

supermercados en la zona norte del pais, como se resume a continuacion:
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Tabla 22: Precios de la competencia (USD)

Producto Fresa empacada en fresco Pulpa de fresa Mermelada de fresa
Presentacion | Extra grande 1000 g | Mediana 500 g | Bolsa 250 g Bolsa 500 g | Frasco 300 g | Frasco 600 g
Precio alto 3,45 1,85 0,90 1,71 1,60 2,67

Precio medio 3,08 1,54 0,84 1,52 1,55 2,56
Precio bajo 2,70 1,29 0,74 1,41 1,39 2,27

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Entrevistas supermercados y otros

Los precios de la competencia para los tres productos, varian dependiendo del lugar
donde se adquieran. Por ejemplo la fresa en fresco en el mercado se vende a granel
en una presentacion no adecuada, mientras que en el supermercado tiene un valor
agregado porque se selecciona y empaca fresa de calidad, haciendo que este

producto sea agradable y saludable para el consumidor final.

5.6.1.2 Precios de venta

Los precios de venta se estimaron de acuerdo a dos aspectos como son:

presentacion y lugar donde se comercializan los productos.

Tomando en cuenta la presentacion, segun el estudio de la oferta, se definieron las
presentaciones de los productos que mayor salida tienen en supermercados del
norte del pais: para fresa en fresco la presentacion de 1000 g tamafio extra grande
y de 500 g tamafio mediana, son las presentaciones que mayor salida tienen al
consumidor. Pulpa de fresa en bolsas de 250 y 500 g; y mermelada de fresa en

presentacion de 300 g y en menor cantidad la de 600 g.

De acuerdo al lugar donde se comercializan los productos, se determinan los precios
de fébrica, distribucion y venta en supermercados o cualquier lugar de expendio.

El precio de fabrica se determin6 mediante los costos de materia prima e insumos
que requiere cada producto a elaborarse, donde se incluye cierto valor agregado de
acuerdo al procesado que se aplica 'y la mano de obra que éste implica. Ademas

se aumenta la utilidad para la empresa por producto.

El precio de distribucion se estimé incrementando la utilidad que queda como

ganancia para los distribuidores.
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El precio de venta en supermercados igualmente se estimé incrementando la
utilidad para los mismos supermercados, pero tomado en cuenta precios de oferta

de diferentes marcas de la competencia de los productos en estudio.

Tabla 23: Precios de venta en la empresa (USD)

Producto Fresa empacada en fresco Pulpa de fresa Mermelada de fresa
., Extra grande Mediana Bolsa Bolsa Frasco Frasco
Presentacion 1000 g 500 g 250 g 500 g 300 g 600 g
Precio de fabrica 2,40 1,20 0,68 1,35 1,15 2,35
Precio de distribucion 2,45 1,25 0,70 1,40 1,20 2,40
Precio de venta 2,75 1,45 0,84 1,65 1,55 2,60

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Entrevistas supermercados y otros

Como se puede ver en la Tabla 23, aparte de las ganancias de la empresa existen

dos margenes de utilidad, los cuales se nombran a continuacion:

a) De la empresa a los distribuidores: ElI margen de ganancia en cada producto
para distribuidores sera de cinco centavos, es decir, entre mas vende mayor es su

rentabilidad, tanto para ellos como para la empresa.

b) De los distribuidores a los supermercados, micromercados, fruterias entre
otros: Los centros de expendio tendran un margen de utilidad de 15 a 35 centavos;

y seran los encargados de comercializar al consumidor final.

5.7 COMERCIALIZACION

5.7.1 Estrategia de producto

Rodriguez (2006), establece lo siguiente “el producto es el medio del que dispone
la empresa, o cualquier organizacion humana, para satisfacer las necesidades de los

consumidores” (p.210).

5.7.1.1 Nombre de los productos

El nombre del producto es aquel que permite identificar al mismo y diferenciarlo
del resto de productos similares que oferta la competencia.
Para la eleccion de nombre para los productos, se tomo en cuenta la presentacion,

tipo de producto y el lugar donde estara establecida la empresa:
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1. “Fresas” (clase grande, clase mediana)
2. Mermelada de fresa “San Pablo”

3. “Pulpa de fresa”

5.7.1.2 Etiquetado

Una de las estrategias de producto es el etiquetado; que es la carta de presentacion
para atraer al consumidor final, por lo que sus colores y sus letras deben estar en
armonia con la naturaleza y la fresa que es la materia prima para la elaboracion de
los productos. Con respecto al etiquetado lanorma CAC/RCP1-1969 del Codex
Alimentarius indica que “los alimentos preenvasados deberan estar etiquetados
con instrucciones claras que permitan a la persona siguiente de la cadena
alimentaria manipular, exponer, almacenar, preparar y utilizar el producto de
manera inocua” (p.23). Generalmente los productos deben llevar la siguiente

informacion:

o

Designacion del producto

o

Marca comercial
NUmero de lote o codigo
d. Razdn social de la empresa

e. Contenido neto en unidades S. I.

f. Fecha de tiempo maximo de consumo
g. Namero de registro sanitario
h. Lista de ingredientes

i. Precio de venta al publico

j. Pais de origen

k. Norma técnica INEN de referencia
I. Forma de conservacion

m. Las demas especificaciones exigidas por la ley

Las etiquetas de los productos que producira la empresa denominada Freshuay, se

pueden observar en el Anexo 9.
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5.7.2 Canales de comercializacion y distribucion

Los canales de comercializacion de la empresa comprenden las siguientes etapas:

Productores I

AAH
II:Err:sphrS:l?/ » Micromercados » Consumidor final
Resto de
productores
del cant6n
Otavalo

Figura 15: Canales de comercializacion
Elaborado por: Los autores, (2012)

Productores: La fresa como materia prima proveniente de los agricultores de la
AAH y del resto de agricultores del cantdn Otavalo, sera transportada desde la zona
de cultivo hasta la empresa, para comercializarse a un precio determinado, de

acuerdo a la calidad.

Planta agroindustrial: la fresa adquirida a productores, se procesara en las
instalaciones de la empresa, para obtener mermelada, pulpa y fresa empacada y

comercializarla por medio de distribuidores.

Distribuidores: Los distribuidores constituyen los mayoristas que se encargaran de
transportar los productos en vehiculo propio con sistema de refrigeracion desde la
planta agroindustrial a distintos puntos de venta en Carchi, Imbabura y Quito.
Para los distribuidores se ha estimado un margen de ganancia por producto minima

pero rentable.

Detallista: Los detallistas seran abastecidos de productos por los distribuidores y
se encargaran de ofertar el producto al consumidor final. En este caso son
supermercados (Supermaxi, Megamaxi, Tia, Aki, Gran AKki, comisariatos),
micromercados y clientes institucionales como restaurantes, hoteles, fruterias entre
otros, del norte del pais, quienes constituyen clientes potenciales vy aliados

estratégicos en la venta de los productos.
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Consumidor final: Son los que adquieren el producto final en los distintos puntos

de venta, para satisfacer sus necesidades de consumo.

Por lo tanto la distribucion, se realizara mediante el canal indirecto y diariamente
de acuerdo a un programa que sea rapido y efectivo sin inventarios, sino de

acuerdo a los pedidos de clientes potenciales.

5.7.3 Politica de venta y precios
En cuanto a las politicas de venta en la empresa, se establece lo siguiente:
- Ganar mercado en base a la alta calidad de los productos.
- Tratar de ganar mercados que no estén en manos de la competencia.
- Seleccionar técnicamente a vendedores y capacitarles continuamente.
- Estimular a vendedores a alcanzar o superar determinadas cuotas de ventas.
- Atender por medio de distribuidores con mayor detalle a los mercados
minoristas.
- Parala venta de productos se dard un maximo de 30 dias de crédito, para lo

cual la empresa contara con su capital de trabajo para cubrir estos créditos.

Para la introduccion de los productos en el mercado en cuanto a politicas operativas

de precio para posicionarlos ante la competencia se establece:

- No habra aumento de precio sino tan solo nivelacion que se regulard de
acuerdo a la inflacion que se incrementa cada afio, y de acuerdo a la
situacion del mercado.

- Para los productos de la empresa se eligio la estrategia de buen valor que
segun Kotler (2002), quien establece estrategias de precios, propone
introducir productos de alta calidad a un precio accesible intermedio.

- Los precios se eligieron segun la competencia, de manera que permitan
competir con las mejores marcas en supermercados del pais.

- Como estrategia de precios, se propone dar preferencia a los mejores
clientes potenciales, quienes tendran un pequefio descuento en ventas, para

motivar e incentivar el consumo de estos productos.
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5.7.4 Promocion y publicidad

m Obsequio por la compra del producto
m Contenido extra gratis

Entradas para eventos publicos
m Sorteos

Descuentos

Figura 16: Mecanismos de promocion de preferencia para los productos
Fuente: Encuesta a posibles consumidores
Elaborado por: Los autores, (2012)

Como principales mecanismos de promocién, segun los consumidores finales estan:
contenido extra gratis y descuento en productos. Cabe decir que las promociones

son para atraer al cliente y se realizaran en épocas festivas como fin de afio.

En cuanto a publicidad, se realizara en las radios Canela y América que mayor
cobertura tienen las tres provincias encuestadas. Las ventajas de este medio son su

amplia aceptacion y bajo precio.

Radio
= Prensa

Hojas volantes
m Television

m Otros

Figura 17: Medios de publicidad sobresalientes en la encuesta
Fuente: Encuesta a posibles consumidores
Elaborado por: Los autores, (2012)

Ademas se contara con la publicidad de la prensa Diario el Norte, ElI Comercio;
tarjetas de presentacion y hojas volantes que pueden ser distribuidas en lugares de
masiva concurrencia, dando a conocer la calidad de los productos y sus beneficios

nutricionales; y péagina web que facilitara su publicidad online.
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CAPITULO VI

ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico abarca los items de localizacion, tamafio e ingenieria del
proyecto, como: abastecimiento y especificaciones de materia prima, insumos y
material de empaque, procesos de produccion, andlisis de calidad, maquinaria y

equipo, construccion e instalaciones de la planta.

6.1 LOCALIZACION Y TAMANO DEL PROYECTO

6.1.1 Macrolocalizacion del proyecto

El proyecto estara ubicado en el norte del Ecuador, en la provincia de Imbabura,

cantén Otavalo, parroquia Gonzalez Suarez.

6.1.1.1 Cantdn Otavalo

El canton Otavalo esté situado en la zona norte del Ecuador y al sur oriente de la
provincia de Imbabura. Tiene una superficie de 579 km?, segln los nuevos limites
otorgados por el Gobierno Municipal de Otavalo (2010). Su poblacion es de
90 188 habitantes. La altitud va desde los 1 100 hasta los 4 700 msnm vy la
temperatura promedio es de 14 °C.

El canton limita al norte con los cantones Cotacachi, Antonio Ante e Ibarra; al sur

con los cantones Pedro Moncayo y Quito (Pichincha); al este con los cantones
Ibarra y Cayambe (Pichincha) y al oeste con los cantones Quito y Cotacachi.
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Figura 18: Ubicacion del cantdn Otavalo en la provincia de Imbabura

Fuentes: INEC (Instituto Nacional de Censos del Ecuador), (2009). Division politica administrativa del
Ecuador: limite cantonal y parroquial: Gobierno Municipal de Otavalo. Extraido el 25 de Agosto, del 2012
desde: [http://imbabura.wordpress.com/2010/05/28/hola-mundo/].

Elaborado por: Los Autores

El canton Otavalo estd integrado por las parroguias rurales Eugenio Espejo, San
Pablo del Lago, San Rafael, San Juan de Iluman, Dr. Miguel Egas Cabezas, San
José de Quichinche, San Pedro de Pataqui, Selva Alegre y Gonzélez Suarez que es

donde se ubica la Asociacioén Agricola de Huaycopungo.

6.1.2 Microlocalizacion del proyecto

La empresa estara ubicada en la parroquia Gonzalez Suérez, comunidad de Inty-
Huaycopungo, a 14 km al sur de la ciudad de Otavalo y a 85 km al norte de Quito;
en la casa comunal de la Asociacion Agricola de Huaycopungo, localizada a 300 m

de la via Panamericana Yy a escasos metros de los terrenos de cultivo de fresa.
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Figura 19: Microlocalizacién de la empresa procesadora de fresa
Fuente: Imagen facilitada por el Ing. Oscar Rosales: Laboratorio de Geomatica UTN

59

809750

809750

10020500 10020750

10020250

810000



6.1.2.1 Analisis de los factores del sector asignado

Para determinar las ventajas de microlocalizacion del presente proyecto, se empled
el método cualitativo por puntos. Cdrdova (2011), establece el método cualitativo

por puntos para la seleccion de la localizacion sefialando lo siguiente:

Este método consiste en definir los principales factores determinantes de una
localizacion, para asignarles valores ponderados de peso relativo, de acuerdo con la
importancia que se les atribuye. El peso relativo, sobre la base de una suma igual a
uno, depende fuertemente del criterio y experiencia del evaluador. Al comparar dos
0 mas localizaciones opcionales, se procede a asignar una calificacion a cada factor
en una localizacién de acuerdo con una escala predeterminada, como por ejemplo de
cero a diez. La suma de las calificaciones ponderadas permitira seleccionar la

localizacion que acumule el mayor puntaje. (p.232)

Hay que tomar en cuenta que para obtener la ponderacion de dicho factor, se

multiplica el peso relativo asignado a cada factor por la calificacion asignada.

A continuacion se establece la calificacion y el andlisis de diferentes factores que
determinan las ventajas de la ubicacion del proyecto en Inty-Huaycopungo, en
comparacion con los principales productores de fresa en el cantén Otavalo como

lluman, Miguel Egas Cabezas y San Rafael:

Tabla 24: Método cualitativo por puntos para la valorizacion de la
microlocalizacion del proyecto

Gonzélez Suérez lluman | Miguel Egas San
Lugar de produccion de fresa Inty Cabezas Rafael
Huaycopungo

Factor Peso *C **p C P C P C P
M.P. disponible 0,30 8 2,44 3| 090 3 090 | 8 | 2,44
Mano de obra disponible 0,10 9 0,90 5| 0,50 6 0,60 | 8 | 0,80
Cercania al mercado 0,10 6 0,60 8 | 0,80 7 0,70 | 6 | 0,60
Costos y disponibilidad de | 0,10 9 0,90 6 | 0,60 5 0,50 | 9 | 0,90
terreno
Factores ambientales 0,10 8 0,80 7 10,70 7 0,70 | 8 | 0,80
Cercania a puntos de | 0,20 9 1,80 6 | 1,20 6 1,20 | 9 | 1,80
abastecimiento
Disponibilidad de | 0,10 9 0,90 9 10,90 9 0,90 | 9 | 0,90
servicios basicos
Totales 1,00 8,34 5,60 5,50 8,24

Fuente: Investigacion de campo por los autores, (2012)
*C: calificacion sobre diez; **P: ponderacién=peso x C
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Segln la Tabla 24 la comunidad Inty-Huaycopungo tiene mayores ventajas
considerando que se realizé un analisis previo de los lugares mediante visitas de
campo, para tener en cuenta la realidad que viven los productores de fresa en el

canton Otavalo, se evalud cada uno de los factores para cada lugar.

a) Comparacion de la materia prima disponible

Segun el diagnostico situacional, los principales productores de fresa en el canton
Otavalo, se localizan en las parroquias de Gonzalez Suarez y San Rafael y en menor

proporcion las parroquias de lluman y Miguel Egas Cabezas.

b) Mano de obra disponible

Segun la encuesta realizada a la AAH, en la parroquia de Gonzalez Suérez no existe
problema de falta de mano de obra, a razén de que cada uno de los 59 socios tiene
el apoyo de una familia. Ademas, al igual que la parroquia de San Rafael de la
Laguna, existen fluctuaciones por falta de empleo provocando la migracion de la
poblacion hacia las ciudades vecinas. En las parroquias de lluman y Miguel Egas
Cabezas las artesanias y la crianza de animales son sus principales actividades

por tanto la mano de obra para cultivo es menor con relacion a Gonzalez Suérez.

c) Cercania al mercado

La planta procesadora se localizara en la comunidad de Inty-Huaycopungo, que se
encuentra préxima a los principales mercados identificados, a 45 minutos de
Ibarra, tres horas de Tulcan y una hora y media de la ciudad de Quito, que es el
principal mercado de la empresa. Sin embargo, las parroquias de lluman y Miguel
Egas Cabezas se encuentran mas cerca a lbarra y Tulcan, pero la produccién de
fresa es menor con relacion a las demés parroquias. Este aspecto influye en la
localizacion estratégica de la empresa, tomando en cuenta la perecibilidad de la

materia prima.

d) Costos y disponibilidad del terreno
El terreno en Inty-Huaycopungo destinado a la instalacion y montaje de la planta

tiene un costo bajo. La AAH dispone de un amplia extension de terreno, tanto
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para cultivos como para la instalacion de la planta procesadora. Por lo contrario,
las zonas productoras de fresa de las parroquias de lluman y Miguel Egas Cabezas,
no disponen de terrenos a un costo accesible por encontrarse en una zona semi-

urbana y ademas los productores son independientes y arrendatarios.

e) Factores ambientales

La instalacion de la planta procesadora en los terrenos de la AAH, no afectara
significativamente al medio ambiente y a la poblacion de Inty-Huaycopungo, ya
que se tomaradn medidas de contingencia y control para el manejo de desechos
solidos, liquidos y gaseosos, generados por la planta procesadora. (Ver Tabla 82)

f) Cercania a los puntos de abastecimiento

La cercania de la planta procesadora a los puntos de abastecimiento es importante
debido a la perecibilidad de la materia prima. La principal fuente de
abastecimiento de fresa de la empresa, se encuentran a escasos 50 metros de la
planta procesadora siendo un sitio estratégico para los deméas productores de las
parroquias San Rafael, lluméan y Miguel Egas Cabezas.

g) Disponibilidad de servicios basicos

Al igual que en las parroquias de San Rafael, lluman y Miguel Egas Cabezas, el
sector de Inty-Huaycopungo de la parroquia Gonzalez Suérez, dispone de servicios
basicos como: agua potable, energia eléctrica, alumbrado publicoy alcantarillado.
Enelafio 2012, en lacomunidad de Inty-Huaycopungo gracias a mingas comunales
y gestion de sus dirigentes con el Municipio de Otavalo, se logro instalar el servicio
de agua potable y alcantarillado para la mayoria de habitantes de esta comunidad.
Ademas, la comunidad de Inty-Huaycopungo dispone del servicio de recoleccion

de desechos solidos los dias martes, jueves y sabado.

6.1.3 Tamafo de la planta
6.1.3.1 Factores que determinan el tamafio de la planta

Los principales factores que determinan el tamario de la planta son:
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a) Demanda insatisfecha

En el estudio de mercado al determinar la ofertay demanda de fresa y sus derivados
en el norte del pais, se identifico los productos de mayor consumo (fresa en fresco,
pulpa de fresa y mermelada de fresa) y la demanda insatisfecha de los mismos. En
consecuencia se determind que la demanda potencial a satisfacer es mas que
suficiente para llevar a cabo un proyecto. De este modo, para determinar el tamafio
de la empresa, se tomo el “5% de la demanda insatisfecha” existente en el norte
del pais, del primer afio de los tres productos en estudio, como se muestra a

continuacion:

Tabla 25: Demanda potencial a satisfacer

Producto Fresa en fresco | Pulpa de fresa | Mermelada de fresa
Unidad ton/afio ton/afio ton/afio
Demanda insatisfecha 2 064,32 175541 2 000,01
Demanda potencial a satisfacer (5% D.I.) 103,22 87,77 100,00

Elaborado por: Los Autores, (2012)
Fuente: Encuestas

a) Disponibilidad de materia prima
Como ya se analizo en el diagnostico situacional, la produccion de fresa en la
AAH es de 31,90 ton/semana, de las cuales estan disponibles para procesamiento
en la empresa 7,34 ton/semana, es decir 23% de la produccion semanal. Ademas,
se encuentra disponible materia prima de asociaciones y proveedores
independientes de las parroquias de lluman, Miguel Egas Cabezas y San Rafael de

la Laguna.
b) Disponibilidad de insumos

El origen de los insumos utilizados en los procesos productivos, se encuentra en
la misma region norte, donde se encuentra la empresa. Los proveedores de
insumos como azulcar, reactivosy aditivos varios, se encuentran disponibles en las
ciudades de Quito, Ibarra y Otavalo, sin tener problema para el abastecimiento de

los mismos.
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¢) Capacidad financiera

Este factor es fundamental para determinar la capacidad de la planta, para ello es
necesario determinar el origen de los recursos financieros. En primera instancia,
se tiene la aportacion de los accionistas que corresponde a 139 900 USD es decir
el 53,35% de la inversion total que necesita la empresa. Considerando que son 59
socios, se necesitaun valorde 2 372 USD por inversionista, dinero que es accesible
para los productores. Ensegunda instancia 160 000 USD que equivale al 46,65%
de la inversion sera necesario obtenerlo a través de crédito en la CFN. Por tanto

el monto total de la inversion es de 299 900 USD.

Ademas hay que tomar en cuenta, que en la actualidad el gobierno facilita la
inversion en este tipo de proyectos por medio de una correcta gestion. Para ello
se tienen disponibles ONG’s, Banco Nacional del Fomento, Municipio de Otavalo,
Gobierno Provincial de Imbabura, Plan del Buen Vivir (MAGAP), Programa de

Desarrollo Rural en el Norte del Ecuador (PDRNE), entre otros.
6.1.3.2 Tamafio y capacidad de la empresa

La capacidad de produccion de la planta con relacion a cada uno de los productos
a elaborar, se determina en funcién de la demanda insatisfecha (5%) segln se

observa en la Tabla 26:

Tabla 26: Demanda insatisfecha y capacidad de la empresa

Producto Fresa en Pulpade | Mermelada de
Unidad Fresco Fresa Fresa
Demanda insatisfecha ton/afio 2 064,32 1 755,41 2 000,01
Capacidad de la planta por producto ton/afio 103,22 87,77 100,00
(5% demanda insatisfecha) ton/dia 0,36 0,30 0,35
ton/ afio 290,99
ton/ dia 1,01
Capacidad de la planta ton/ semana 6,06
kg/dia 1 010,37
kg/hora 126,30

Fuente: Investigacion de mercado, encuestas a consumidores - autores (2012)

1,15 ton/dia de materia prima se requiere para producir 1,01 ton/dia de productos
elaborados. El rendimiento en productos terminados, con relacion a la materia

prima procesada es del 87,70%, teniendo un 12,30% de pérdidas al procesar.
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Para el célculo de la capacidad de la planta en horas, se aplico la siguiente formula:

toneladas/afio
N°horas x N°dias x N°semanas

Capacidadyjapa =

Datos:

Cantidad producida: 290,99 ton/afio
N° horas trabajo: 8 h

N° dias trabajo: 6 dias

N° semanas trabajo: 48 semanas

290,99 ton/afio
8 hx 6 dias x 48 semanas

Capacidadpjanta =

Capacidadpjanta = 0,12 ton en productos terminados/h

Capacidadpjanta = 126,30 kg en productos terminados/h

Durante los cinco afios de horizonte de evaluacién del proyecto la planta producira

en promedio 291 ton/afio de productos elaborados.

La jornada de trabajo sera de ocho horas diarias de lunes a sadbado. Cada hora se
procesaran 143,90 kg/h de materia prima para producir 126,30 kg/h en productos

terminados, que es la capacidad diaria de la planta.
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6.2 INGENIERIA DEL PROYECTO

6.2.1 Abastecimiento de la materia prima

La fresa es una materia prima muy perecible, por tanto es importante el
abastecimiento cercano y en cantidades suficientes para uno o maximo dos dias de
proceso, debido a que se deshidrata y deteriora muy rdpidamente. Fruta con mayor
tiempo desde la cosecha ocasionaria la pérdida de calidad e incluso bajo
rendimiento. La produccién local en la comunidad de Inty-Huaycopungo es una
ventaja ya que facilita la trazabilidad del producto y la implementacion de Buenas

Précticas Agricolas (BPA) en los cultivos.

La fresa es un cultivo que se produce durante todo el afio, tanto en la AAH como
en otros lugares de produccién del canton Otavalo. Por lo tanto la oferta y
abastecimiento suficiente de materia prima de calidad no es un limitante para el

desarrollo del proyecto.

La AAH sera el principal proveedor de fresa para el proyecto, sin descartar la
produccién de otras asociaciones y productores independientes de fresa en
Gonzéalez Suérez y otras parroquias del canton Otavalo como llumén, Miguel Egas
Cabezas, San Pablo y San Rafael.

Los fendbmenos atmosféricos (lluvia, temperatura, heladas) pueden causar el retraso
o0 adelanto de la recoleccion de la fresa, para lo cual es necesario tener una lista de
posibles proveedores de otros sectores, en caso de desabastecimiento de la materia

prima. Hay que tener en cuenta que el precio no sea excesivo.

La empresa debera acordar con cada productor de la asociacién, afiliado como
proveedor, la cantidad, clase, precios Yy época de recoleccion que abastecera de
fresa a la empresa. La compra puede hacerse a través de contratos suministro, que

lograra la integracion vertical entre los agricultores y la agroindustria.

Para el abastecimiento de un producto perecedero como es la fresa, es fundamental

establecer una buena organizacion y horario de recoleccién, transporte a la planta,
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para evitar una acumulacion que supere la capacidad de transformacion o una

escasez gque no permita la plena utilizacion de la materia prima.

Tabla 27: Abastecimiento aproximado de fresa a la empresa por dia

Dia Produccidn abastecida promedio por dia Horas de

% Cantidad (ton) recoleccion y

Lunes 16,70 1,15 recepcion de

Martes 16,70 1,15 MP en planta

Miércoles 16,70 1,15

Jueves 16,70 1,15 Mafiana:

Viernes 16,70 1,15

Sabado 16,70 1,15 06h00-10n00

Domingo 0 0 Tarde:

Total semana 100 6,91 ton 15h00-18h00

Elaborado: Los autores, (2012)

Como se observa en la Tabla 27, el promedio de fresa abastecida a la planta es
de 1,15 ton/dia o0 6,91 ton/semana. Los horarios de recoleccion y recepcion en

planta se han determinado de acuerdo a las BPA para la fresa.

Cuando la produccién no es homogénea por factores adversos y condiciones
relativas a variedades, sistemas de cultivo entre otros, debe establecerse en el mismo
contrato acuerdos con agricultores para disminuir secuencialmente y tener mayor

uniformidad en la produccion.

Es indispensable contar con sistemas de conservacion de la materia prima, como
un cuarto frio en la recepcién, que permita alargar el periodo de industrializacion,

pero teniendo en cuenta los costos que ello conlleva.

Para el abastecimiento de materia prima, hay que tomar en cuenta la frecuencia de
cosecha de productores, como se pudo determinar en la encuesta a la AAH (2012)
un 63,20% de socios cosechan fresa dos veces por semana, especificamente los
dias lunes y viernes y un 35,10% de los mismos, cosechan una vez por semana, ya
que son propietarios de extensiones menores de cultivo. Por lo tanto, se deben
establecer convenios con proveedores de fresa especificando con anterioridad que

dias abasteceran de materia prima a la empresa.
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6.2.4.1 Consideraciones a tener en cuenta sobre el abastecimiento

Hay que tener en cuenta en el abastecimiento, la calidad de las frutas, ya que a la
hora del procesado incide varios factores como: variedad, estado y calidad inicial,
manipulacion y transporte desde el campo, condiciones de almacenamiento hasta la

hora de procesado, entre otros.

El estado fisioldgico de la fruta que ingresa a la planta debera ser en lo posible
optimo, para que las pérdidas previas al empacado y procesado sean minimas. Esto
quiere decir que, se deben seguir las recomendaciones para mantener la calidad

postcosecha e indices de calidad establecidos.

6.2.4.2 Transporte de materia prima

La fresa serd cosechada en kavetas Yy se transportara desde los cultivos de la AAH
y de otros productores del canton Otavalo a la planta ubicada en el sector de Inty-

Huaycopungo, mediante:

- Camionetas de los mismos productores; las cuales deberan tener como
minimo cajon con cubierta, que permita dar sombra a la fresa.

- Carritos para transporte de fruta.
El transporte es una etapa critica que determina la durabilidad o no de la fruta:

- Debe ser inmediato luego de la cosecha, para almacenar en cuartos frios,
o0 directamente empacar 0 procesar.

- No debe maltratar el fruto.

- Debe ser exclusivo para el transporte de fresa y estar totalmente limpio,

sin ninguna materia extrafia que pueda contaminar la fresa.

6.2.4.3 Sistemas de empacado en campo

El empacado en campo segun Kitinoja y Kader (2003), consiste en que el
cosechador recolecta, selecciona y clasifica la fresa, e inmediatamente empaca el
producto en tarrinas de plastico PET que se encuentran en kavetas con un manejo

minimo en el mismo lugar de cultivo. Las fresas son generalmente empacadas en
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campo a causa de su sensibilidad al manejo excesivo. Paraello se utilizan carretillas
0 carritos de mano o estaciones moviles de empacado en campo que pueden
disefiarse para moverse conjuntamente con los empacadores y, a la vez,
proporcionar sombra a las operaciones de empacado. Las kavetas llenas se
trasladan inmediatamente para su enfriado, o se resguardan acopiandolas en un sitio

sombreado y protegido de corrientes tibias de vientos.

Figura 20: Empacado en campo de la fresa

Fuente: Fresh Plaza. (2012).Cosecha de fresa en Huelva,
Espafia. Extraido el 6 de junio del 2012, desde:

[http://www.freshplaza.es/index_sector.asp?sector=93]

El sistema de empacado en campo es una ventaja para la conservacion de la fresa.
Segln Carballo y Scalone (2005), en un estudio realizado en el INIA Uruguay
sobre el efecto del momento de empaque y la temperatura sobre la calidad y vida
atil de las frutillas o fresas, determinaron que el empacado en campo debe valorarse
como la mejor alternativa de empacado de frutos altamente perecibles y sensibles
a la manipulacion como la fresa, por varias ventajas durante su almacenamiento
como:

- Permite obtener menos pudriciones y manchas en la fruta que otros sistemas
de empaque como en cdmara de frio y a galpdn.

- Presenta fresa con menos sélidos solubles totales

- Lafruta tiene mayor firmeza que la que se empaca en camara y a galpén.

- Aspecto externo comerciable al cabo de once dias en camara en frio.

- Ventaja de la cadena de frio

- La temperatura de almacenamiento es mas critica para la conservacion que el
sistema de empaque. Si se logra mantener la cadena de frio en el orden de los
2 a 4°C se podra obtener el beneficio adicional del empaque a campo con frutas
comercialmente aceptables por un periodo de hasta 11 dias.

[http://www.inia.org.uy]
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Por lo mencionado, se plantea para el presente proyecto el empacado en campo
de la fresa, para lo cual sera necesario llevar un programa de capacitacion con
los agricultores proveedores de la materia prima, para llevar este sistema de

acuerdo con las exigencias de higiene y calidad.

6.2.2 Especificaciones técnicas
6.2.2.1 Materia prima

La fresa como materia prima debe estar sujeta a requisitos y tolerancias permitidas
en las normas de calidad. EIl grado de desarrollo y el estado de madurez a la
cosecha, debe permitir el transporte y la manipulacion a fin de que llegue en buen
estado de conservacién a su destino. Segun la NTC 4103, el producto debe

cumplir con las siguientes caracteristicas fisicas de calidad:

Apariencia

- Los frutos deben estar enteros.

- Deben tener la forma caracteristica de la variedad de fresa.

- Deben estar sanas sin heridas (libres de ataques de insectos y/o enfermedades,
gue demeriten la calidad interna del fruto).

- Deben estar libres de humedad (no lavadas) externa anormal producida por mal
manejo en las etapas postcosecha (recoleccion, acopio, seleccion, clasificacion,
adecuacion, empague, almacenamiento y transporte).

- Deben presentar aspecto fresco y consistencia firme.

- Deben estar exentas de materiales extrafios (tierra, polvo, agroquimicos y cuerpos
extrafios) visibles en el producto o en su empaque.

- Para el mercado fresco, los frutos deben tener céliz y pedunculo bien adheridos
al fruto, ademas deben ser de color verde y presentar aspecto fresco.

- El peddnculo debe medir de 8 a 10 mm de longitud.

- Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos establecidos
en el Codex Alimentarius o los exigidos por el pais de destino.

- Estar practicamente libres de defectos de origen mecanico, entomoldégico,

microbioldgico, genético fisioldgico u otros.
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Olory Sabor

- Deben estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio (provenientes de otros
productos, empaques o recipientes y/o agroquimicos con los cuales hayan estado

en contacto).

Color
- La coloracion de los frutos debe ser homogénea dependiendo del estado de

madurez definido en la tabla de color (Ver Figura 1).
- Una fresa de calidad es aquella totalmente roja, brillosa, firme, jugosa, aromaética,

de buen sabor, con sépalos y céliz verdes.

a) Indices de calidad de la materia prima

Los parametros de la fresa a tener en cuenta seguin Ariel (2004), incluyen la
apariencia (color, forma, tamafio, ausencia de defectos), firmeza, sabor (sélidos
solubles, acidez, aroma) y valor nutricional (vitamina C). Se recomiendan niveles

de solidos solubles de 7 °Brix y acidez titulable 0,8%.

Para maximizar la vida comercial de la fresa durante un periodo de uno a cinco
dias, se requiere almacenar los frutos recogidos, a una temperatura 6ptima que se
encuentre en el rango de 0 £ 0,5°C (32 + 1°F), al 90 a 95% de humedad relativa.
Esto es debido a que segun Mitcham (2002), la fresa presenta una elevada tasa

respiratoria como se observa a continuacion:

Tabla 28: Tasa de respiracion de la fresa
Temperatura | 0°C (32°F) | 10°C (50°F) | 20°C (68°F)
ml COz/kg/h 6-10 25-50 50 —100
Para calcular el calor producido, multipliqgue ml CO2/kg/h por 440

para obtener BTU/ton/dia
Fuente: Mitcham, (2002)

Con respecto a los efectos del etileno Mitcham (2002), sefiala:

La tasa de produccion de etileno es < 0,1 uL/C;H4/kg h a 20°C (68°F), en la fresa el
etileno no estimula los procesos que ocurren durante la maduracion de la fresa (las
frutas se deben cosechar cerca de la plena madurez). La eliminacion del etileno de

los almacenes puede reducir el desarrollo de enfermedades.
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b) Especificaciones y calidad de la materia prima en la recepcion

La fresa se ha clasificado en cuatro categorias de calidad, las cuales son:

Tabla 29: Categorias de calidad de fresa

Caracteristicas

Tolerancia

-Extra

Fresas de calidad superior, coloracion y forma
caracteristicos de la variedad, uniformes en madurez
coloracion y grosor. Exentas de cualquier defecto que
altere la buena calidad del producto. EI calibre minimo

sera de 25 mm de diametro.

Se admite el 5% en ndmero o peso
que no cumplan con los requisitos
de esta categoria pero que se
ajusten a la siguiente.

10% por nimero o peso de fresas

que no se ajusten al calibre.

-Categoria |
Las fresas deben ser de buena calidad y se aceptan los
siguientes defectos siempre y cuando no afecten el aspecto
y calidad del fruto: Ligeras deformaciones, presentar
zonas blancas. Cicatrices

pequefias superficiales

ocasionadas por insectos y/o acaros. Puede no ser
totalmente homogénea en tamafio y forma. El calibre

minimo sera de 18 mm de diametro.

Se admite el 10% en namero o

peso que no cumplan las
caracteristicas de esta categoria o
con los requisitos minimos,
exceptuando los frutos podridos o
cualquier alteracion que impida el

consumo.

-Categoria Il

En esta categoria se encuentran las fresas que no puedan
clasificarse en las categorias anteriores pero cumplan los
requisitos minimos. Se admiten los siguientes defectos:
Defectos de forma. Ligeras lesiones secas. Manchas
blancas que no superen 1/5 parte de la superficie. El calibre

minimo serd de 18 mm de diametro.

Se admite el 10% en namero o

peso que no cumplan las
caracteristicas de esta categoria o
con los requisitos minimos,
exceptuando los frutos podridos o
cualquier alteracion que impida el

consumo.

-Categoria 111

En esta categoria se encuentran las fresas que no puedan
clasificarse en las categorias anteriores.

Se aceptan los siguientes defectos:

Ligeras magulladuras. Manchas blancas o verdes que no
superen 1/3 de la superficie de la fresa. Se permiten frutos
sin caliz siempre y cuando no sufran ningin dafio. El

calibre minimo sera de 15 mm de didmetro.

Se admite el 15% en ndmero o

peso que no cumplan con estas

caracteristicas o los requisitos
minimos, con tal que no
presente podredumbre 0

cualquiera otra alteracion que

impida el consumo.

Fuente: http://interletras.com/manual CCl/Frutas/Fresa/Calidad02.htm, (2000)
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La materia prima que ingresa a la planta esta destinada para los siguientes fines:

a) Fresa para empacado se destina: Categorias Extra, 1 y Il

b)  Fresa para procesado se destina los siguientes tipos de fresa:

- De categoria lll

- Fresa que no se admite en las categorias, Extra, | y 1l consumible.

- Fresa que tiene un elevado estado de maduracion, pero su piel aun es

firme y no presente indicios de deterioro.

- Fresa destinada exclusivamente para procesamiento.

6.2.2.2 Insumos

Los insumos intervienen directamente en la elaboracion del producto final en

cantidades menores de la materia prima. Los insumos utilizados son:

Tabla 30: Especificaciones de los insumos

Tipo de Nombre Marca Caracteristicas
aditivo comercial
El azdcar es un insumo esencial para la elaboracion de
Edulcorante | Azcar Aztcar mermelada, ya que en combinacion con la pectina
blanco o | Tababuela ) o o
sulfitado permite su gelificacion. (Coronado e Hilario, 2001)
Las pectinas son las responsables de que las mermeladas
Estabilizante | Pectina Yanta}| | ogelatinas de frutas estén en forma de gel o solidifiquen.
André pectin . .
(Taiz y Zeiger, 2006)
Ejerce accién especifica sobre los mohos y levaduras,
iorbato Circe Saigel los productos pueden conservarse hasta un pH de 6
e
potasio como maximo, resulta suficiente de 0,1-0,15% en
pulpas y 0,05% en jugos y néctares. (Quevedo, 1998)
Es muy eficaz en alimentos acidos, 0til contra bacterias
Conservante Senzggto Circe Saigel menos mohos y levaduras. En la pulpa se puede agregar
e sodio
0,05-0,1% solo en el caso de comercializarse
refrigerada. (Quevedo, 1998)
Contribuye a la gelificacion de la mermelada dandole
brillo y color, mejorando el sabor y evitando la
Antioxidante Acido RZBC cristalizacion del azdcar, también sirve para prolongar
citrico

el tiempo de vida Gtil del producto. (Coronado, 2001)

Elaborado por: Los autores
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Existen varios proveedores de insumos: para el azucar se encuentra el Ingenio
Azucarero del Norte Tababuela; para conservantes y estabilizantes entre los méas
conocidos se encuentran Quifatex, Codan, Danisco, Aditmagq, Quimica Suiza
Industrial del Ecuador, M&M Representaciones, entre otros, situados en Quito e

Ibarra.

6.2.2.3 Materiales de empaque

El envasado de los productos se determind en concordancia con el resultado de las
encuestas a consumidores del norte del pais. A continuacion se indican los

empaques a utilizar para cada producto:

Para la fresa en fresco en envase de plastico PET de 500 y 1000 g, el cual es
beneficioso para el producto ya que segun Bohdrquez (2003), el empaque de frutas
frescas constituye una “proteccion fisica contra dafios mecanicos, humedad y
deshidratacion” (p.22).

Para la pulpa de fresa en bolsa plastica de alta densidad de 250 y 500 g; pues su
finalidad segin Bohdrquez (2003) es impedir la recontaminacion y suministrar el
medio adecuado de transporte y no producir reacciones con el producto que
contiene. La aceptacion de este tipo de envases plasticos es porque son mucho mas
manejables, mantienen la frescura del producto incrementando su tiempo de
durabilidad.

Mientras que la mermelada se envasara en frascos de vidrio de 300 y 600 g para
dar una mejor presentacion y una buena durabilidad del producto. Segun
Bohoérquez (2003), este tipo de envase en la mermelada “protege el producto
durante el almacenamiento, e impide el paso de la humedad, ademas, permite la

facil apertura y cierre del envase al consumidor” (p.24).

Segun Garcia (2001), el envase primario “es aquel que esta en contacto directo con

el producto y del que depende la conservacion del mismo” (p.87).

A continuacién se muestra los tipos de envases primarios para los productos que

se ofertaran en la empresa:
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= 5
San Pablo

T
Fresa en fresco Mermelada Pulpa
Envase de plastico PET Frasco de vidrio Funda polietileno de alta
500 g, 1000g 300 g, 600 g densidad

500 g, 250 g

Figura 21: Envases para fresa, mermeladay pulpa
Elaborado por: Los autores, (2012)

En el caso particular de clientes institucionales, los productos se distribuiran a
granel de la siguiente manera: Para la fresa en fresco, se envasara en kavetas
plasticas sin orificios destinadas precisamente para este fin, especificando en una

etiqueta la informacidn necesaria como peso neto y clase de fresa.

Para el transporte y proteccion de los productos fresa empacada en fresco y pulpa
de fresa, se utilizaran kavetas de plastico, que constituyen segin Casado (2006),
envases de transporte o tipo terciario; que se describen como: “el conjunto de
elementos de proteccién necesarios para el almacenamiento, identificacion o
transporte y que generalmente no llega al consumidor” (p.193). De esta manera,

se reducira costos en empaques para la distribucion de productos.

Solamente para el empaque de transporte de mermelada de fresa, se utilizaran cajas
de cartdn corrugado de capacidad de 24 frascos de 300 g y de 12 frascos de
600 g.

Los distribuidores o proveedores de los empaques se encuentran en las ciudades de
Ibarra'y Quito, entre los investigados se encuentran Sismode, Flexofilm, Pica, entre
otros. (Ver Anexo 10)
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6.2.2.4 Especificaciones técnicas de los productos finales

a) Fresaempacada en fresco

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto

Unicamente por frutos del mismo origen, variedad, categoria, color y calibre.

Caracteristicas fisico quimicas: (NTC 4103)

Madurez segun color Color 4 Color 5 Color 6
Sélidos solubles | Minimo (°Brix) 6,90 7,40 7,90
totales: Maximo (°Brix) 7,50 8,10 8,50
Acidez titulable Minimo (% Acido citrico) 0,83 0,82 0,78
Méaximo (% Acido citrico) 0,93 0,90 0,89
Iindice de madurez (°Bx/%Acido citrico) 7,40 8,20 8,90

Conservacion:
Producto perecedero, susceptible de mal manejo. Se transporta en kavetas de plastico
en medios de transporte refrigerado 0-4°C. Se almacena una vez empacado en cuartos

frios a la misma temperatura.

Empaque:

Los empagues deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen
alteraciones al producto.

El empaque serd una canastilla de plastico PET de fondo liso, utilizada en el mercado
interno. Se transportara en kavetas plasticas para el mercado nacional.

Presentaciones de la fresa empacada en canastillas o tarrinas:

Presentacion Categoria Peso (g)
Extra Grande Extra 1000g
Mediana Categoria l y 1l 5009

Vida atil:

Si no se rompe la cadena frio y con buena manipulacion del fruto dura cinco a siete
dias en percha.

Fuente: * Norma Técnica Colombiana NTC 4103
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b) Pulpa de fresa

Composicidn: Pulpa de fresa, antioxidante (acido ascorbico), acidulante (&cido

citrico), estabilizante, conservante.

Caracteristicas fisico quimicas:

°Brix ( 20°C): Min: 6-7

pH ( 20°C): 35+/-0,3

Requisitos microbioldgicos para pulpa pasteurizada: (NTE INEN 2 337:2008)
N m M c

Coliformes NMP/cm? 3 <3 -- 0

Coliformes fecales NMP/cm? 3 <3 -- 0

Recuento estandar en placa REP UFC/cm? 3 <10 10 1

Recuento de mohos y levaduras UP/cm?® 3 <10 10 1

Doénde:

NMP= nGimero mas probable

UFC= unidades formadoras de colonias

UP= unidades propagadoras

n= numero de unidades

m= nivel de aceptacion

M= nivel de rechazo

c=numero de unidades permitidas entre my M

*Conservacion:
Producto perecedero, susceptible de mal manejo. Se transporta y almacena congelado
a -18°C, evitando el mezclado con material que sea toxico, corrosivo o con olores

penetrantes.

Tipo y unidad de empaque:
La pulpa se embala en kavetas y cajas de carton, empacado en bolsas de polietileno de
baja densidad de 250 y 500 g.

*Vida Gtil:

En condiciones de congelacion (-18°C), 1 afio.

*Preparacion:

Mezclar la pulpa con agua o leche. Adicionar azucar al gusto.

* Fuente:http://www.frugy.com/fichatfresa.html, (2012)
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c¢) Mermelada de fresa

Composicién: Porcidn pulpa de fresa: azOcar 1:1, pectina 0,50%, acidulante 1%,

conservante 0,02% en masa (benzoato de sodio, sorbato de potasio).

Al agregar conservantes benzoato de sodio, 0 sorbato de potasio, solos 0 combinados
segun la NTE INEN 419 se puede adicionar maximo1000 mg/kg o el 0,10%.

Caracteristicas fisico quimicas:

Sélidos Solubles Totales ( 20°C): Min: 65
pH ( 20°C): Min: 2,8

Max: 3,5
*Caracteristicas microbiolégicas: Méaximo
Mesofilicos aerobios  UFC/g 50
Organismos coliformes UFC/g 10
Hongos y levaduras UFC/g 20

UFC= unidades formadoras de colonias

Caracteristicas organolépticas:
Color: rojizo brillante y atractivo.
Consistencia: bien gelificada sin demasiada rigidez.

Olor y sabor: caracteristicos a la fresa.

Conservacién: Al ambiente en lugar fresco y con sombra.

Tipo y unidad de empaque:
La mermelada de fresa se envasa en vasos de vidrio de 300 gy 600 g y se embala en

cajas de carton corrugado.

Vida atil: 1 afio

Llenado: Que el producto ocupe no menos del 90% de la capacidad total del envase.

Instrucciones de consumo: Una vez abierto el empaque consumir lo mas pronto

posible, dejando en condiciones de refrigeracion debidamente tapado.

Fuente: NTE INEN 419, NMX-F-131-1982, (2012)
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Segln la NTE INEN 419, se exige que en la mermelada de fresa puedan existir

materias vegetales inocuas segun la siguiente tabla.

Tabla 31: Materias vegetales extrafias inocuas aceptadas en mermelada de
fresa

Pedunculos Receptaculos | Sépalos en Ve Stgli Ss rgffg%%i en Frutas dafiadas en
en 1000 g en 3000 g 3000 g g 500 ¢
3000 g
3 2 12 2 8

Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana INEN 419, (2012)

6.2.3 Procesos de produccion

A continuacion se detalla la simbologia usada para los diagramas de proceso:

Tabla 32: Simbologia de las actividades a realizar
Operacion

Transporte

Inspeccion

Demora

Almacenaje

Combinada

Elaborado por: Los autores, (2012)

De esta manera, se indica a continuacion los diagramas de flujo de proceso y su

respectiva descripcion de los tres productos a elaborarse en la empresa:

6.2.3.1 Fresa empacada en fresco

La fresa empacada en fresco se obtiene mediante el siguiente proceso:
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Fresa

Recepcion

Inspeccion

Canastas,
kavetas plasticas

Rechazo

Tarrinas de
plastico PET

Cémara de frio 4° C

Recepcién
material de
empaque

Control de

Seleccion
clasifica

Fresa
Empacado en campo

éleccién

clasificacion

\j/asado

Fresa para procesar categoria Il

Por tamafio y madurez ¥ a % rojo

Por tamafio y
madurez max ¥% rojo

Sellado

Colocacién
en kavetas

kavetas

Control de

Enfriamiento

Cémara de frio 1° C

Comercializacion

Fresa empacada en fresco

Figura 22: Diagrama de flujo de proceso para el empacado de fresa
Elaborado por: Los autores (2012)
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El proceso de empaque de fresa, se describe a continuacion:

a) Recepcion de la fresa

La fruta se recibira en kavetas o jabas de plastico previamente clasificada en la
cosecha, de acuerdo al tamafio. Ademas cuando se inicie el sistema de empacado
en campo se recibird las kavetas con tarrinas de plastico PET llenas de fresa
clasificada y seleccionada en campo pasando directamente a sellado, control de
calidad y cuarto frio, lo antes posible.

b) Recepcion de material de empaque

El material de empaque (tarrinas de plastico PET y kavetas de distribucion) sera
recibido en el cuarto de insumos, verificando la cantidad y calidad del mismo,
exento de cualquier material u olor extrafio y debera almacenarse evitando el

contacto directo con el suelo u otras fuentes de contaminacion.

c) Inspeccion de calidad

Para determinar la calidad de la fruta que ingresa a la planta, se calificard segin
los siguientes parametros: sélidos solubles totales (°Brix), acidez titulable (% acido
citrico), pH, indice de madurez, textura, color, sabor, aroma. Para ello se usaran
equipos como el refractometro, pH-metro y equipo de titulacion. Su medicion es

muy importante para determinar la calidad de la fruta y su destino en procesamiento.

d) Pesado
Se registra el nombre del productor, hora, fecha de ingreso y peso neto de la fruta,
para lo cual, se utilizara una bascula con capacidad de 300 Kkg.

e) Pre-enfriamiento
El pre-enfriamiento de la fresa se efectuard con aire frio a 4 °C cuando sea
necesario, ya sea por exceso de materia prima en el proceso de empacado, o algln

tipo de inconveniente que no permita proceder a la seleccion y al empacado directo.
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La norma del Codex Alimentarius (CAC/RCP 44-1995) Codigo de Practicas para
el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas, con respecto al pre-

enfriamiento en productos como la fresa indica:

Cuando sea posible, conviene eliminar, mediante un proceso de pre-enfriamiento, el
calor de campo hasta obtener la temperatura de almacenamiento y la humedad
relativa recomendadas para mantener la calidad de las frutas.

El pre-enfriamiento alarga la duracién del producto al reducir:

- el calor del campo;

- la tasa de respiracion y el calor generado por el producto;

- la velocidad de maduracion;

- la pérdida de humedad (agotamiento y marchitamiento);

- la produccion de etileno (gas que genera el producto durante la maduracion);

- la difusidn de la pudricion. (p.8)

Mientras mas rapido se lleve la fresa después de su empaque a la temperatura
Optima de almacenamiento, menos seran las pérdidas de peso y el deterioro de la
misma. Como medio de pre-enfriamiento se utiliza aire frio por medio del sistema

de enfriamiento con aire forzado.

f) Seleccion, clasificado por tamafio

Luego del pesado, o pre-enfriamiento la fruta es depositada en una cinta
transportadora, donde se distribuye uniformemente para que los operarios puedan
seleccionar y clasificar segun el tamafio y calidad, la fruta que se encuentra en las
mejores condiciones organolépticas para empacado. Seguidamente se colocara en
tarrinas de plastico PET, segun la clase de fresa que puede ser: categoria extra de
tamafo extra grande para tarrinas de 1000 g y categoria | y Il de tamafio mediana
para tarrinas de 500 g. La fruta no seleccionada para empaque y de categoria Ill,
se destinara para ser procesada para pulpa y mermelada de fresa, la cual pasara a
la separacion de caliz y pedunculo. Por tanto, se obtiene un rendimiento de
empacado de fresa del 100%. La fresa en mal estado que haya pasado recepcion y
no sirve para procesado, sera desechada en kavetas para tratamiento de desechos

organicos y compost para abono organico.
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Los operarios de esta area tendran la obligacion de tener preparado tarrinas de
plastico PET, balanzay kavetas donde colocaran las tarrinas llenas de fresa luego
del pesado. La banda solo se movera cuando se necesite transportar la fruta para

proceso una vez acabada la seleccion, clasificacion y empacado.

g) Pesado, empacado

El pesado se realizard simultdneamente con el empacado en la balanza electronica
de cada operario de esta area. La fruta que haya sido empacada en el campo se
pesard en esta misma area, verificando la calidad de la misma, para luego ser

selladas y pasar por control de calidad rapidamente para ir a los cuartos frios.

h) Sellado
El proceso de etiquetado de las tarrinas de plastico PET, se lo realizara

previamente para evitar demoras en el proceso de empaque de la fresa.

i) Colocacion en kavetas
Una vez llenas las tarrinas de fresa, se colocardn en kavetas cerradas
clasificandolas segun la categoria a la que corresponde. El operario debera

transportar las kavetas llenas a la zona de control de calidad.

j) Control de calidad
El encargado del control de calidad revisard que el producto este bien

seleccionado, clasificado, sellado y etiquetado.

k) Enfriamiento y almacenamiento en camara de frio

Las kavetas con el producto final pasaran inmediatamente al cuarto frio donde se
almacenara a una temperatura de 1°C durante un tiempo maximo de medio dia.
Para acelerar la disminucién de la temperatura y controlar una humedad adecuada
requerida por el fruto. Se debe evitar un posible deterioro microbiano manteniendo
la cadena de frio durante todo el proceso de comercializacién y una rapida
distribucion, lo cual permitird brindar un producto de calidad para el consumidor

final.
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[) Transporte y distribucion

El transporte se realizard por medio de camionetas cerradas con sistema de
refrigeracion, a todos los centros de comercializacion. Segun la norma del Codex
Alimentarius (CAC/RCP 44-1995) Codigo de Précticas para el Envasado y
Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas con respecto al transporte de productos

que necesitan refrigeracion como la fresa indica:

Los productos que requieren refrigeracion deberan refrigerarse a fondo, en caso
necesario antes de cargarlos en el medio de transporte. El compartimiento de carga
del medio de transporte debera pre-enfriarse también hasta alcanzar la temperatura

de transporte o almacenamiento recomendada para los productos. (p.3)

Ademas la carga transportada debe tener suficiente circulacion de aire, para evitar
el calor generado por los productos por respiracion y del ambiente exterior y la

acumulacién de etileno de la maduracion de fresa.

Los distribuidores de fresa en fresco segun el Comité Estatal de Sanidad Vegetal

de Baja California (2012), deben encargarse de varias actividades como:

Vigilar y documentar que previo a la carga, el interior de los contenedores se
encuentre limpio y no haya sido utilizado en actividades que representen un riesgo
de contaminacion bioldgica, quimica y fisica al producto. Debe verificar que al
realizar la carga y descarga del producto se realice de tal manera que se minimicen
los riesgos de contaminacion y el dafio al producto. Asegurar una distribucion rapida
de la fruta asegurando que los inventarios se muevan rapido en la bodega. El
producto que entre en contacto con sustancias que pongan en riesgo su inocuidad o

que sufra algun accidente debe separarse y desecharse inmediatamente.

6.2.3.2 Pulpa de fresa

Para la obtencion de pulpa de fresa congelada a continuacion, se muestra el

diagrama y la descripcion de los procesos mencionados:

84



Fresa para procesar
Categoria |11 y sobremadura

Canastas,

kavetas plasticas Recepcion

Madurez: rojo intenso,
apariencia, olor, sabor, textura
Control: °Brix 7-8 y pH 3,2-3,8

Rechazo

Frutos en mal estado,
hojas, tierray
suciedades

Calizy
pednculo

Solucién 0,3% de
hipoclorito de sodio al
5%

Exceso de agua
(5 min)

Vapor de agua
(3 min)

Agua tratada
a4°C

Aquenios,
restos de fruta

pH: 3,5
°Brix=min 6-7 '
Ac. citrico=0,1% 80 °C por 8 min
Ac. ascorb
Conservante=0,1%

Agua 4°C
Fundas de
polietileno
Kavetas
-18°Ca-25°C
-4°C

Pulpa de fresa congelada

Figura 23: Diagrama de flujo del proceso de obtencion de pulpa de fresa

Elaborado por: Los autores (2012)
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a) Recepcion

La fruta de categoria 1l y aquella que no se destine a empacado sea de categoria
extra, | y Il, se medira en la balanza de recepcién, para determinar el peso y poder
calcular el rendimiento final. Simultdneamente operarios de control de calidad
tomaran muestras para ver la calidad de la misma, que se encuentre dentro de los
parametros de madurez y en estado aceptable para procesamiento. Esta fruta

pasara al area de seleccion y limpieza para procesado.

La fruta destinada a la elaboracién de pulpa, deberd estar en un estado de madurez
segun el color cinco y seis (Ver Figura 1), debido a que este tipo de fruta contiene

mayor cantidad de °Brix y menor acidez.

b) Pre-enfriamiento

Una vez que la materia prima ha sido aceptada, es necesario que la misma sea
trasladada a un cuarto frio a una temperatura de 1°C, hasta el momento del
procesamiento. Este proceso podra ser obviado en caso de que la fruta sea
procesada al poco tiempo de haber sido receptada.

c) Seleccidn, y separacion de pedunculo y céliz

La fruta que no fue seleccionada para empacado, se considerard fruta para
procesado. La seleccion de la fruta se realizara en la banda transportadora a
continuacion del area de empacado de fresa en fresco. En esta area se encontraran
cinco operarios los cuales se encargaran de separar el pedunculo y caliz de fresa
mediante cuchillos, al mismo tiempo separaran la fruta en mal estado, magullada,
con presencia inicial de hongos u otro microorganismo, aroma no caracteristico y
no apto para procesamiento. La banda transportadora una vez terminada la

seleccion y limpieza llevaré la fresa al proceso de lavado.

d) Desinfeccion lavado
El proceso de desinfeccion-lavado sirve para eliminar cualquier microorganismo,

suciedad o impureza adherida en la superficie de la fruta. Primeramente se
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colocard la fresa en el tanque de la maquina de lavado por inmersion, el cual
contiene una solucién 0,3% de hipoclorito de sodio al 5% en agua tratada, que
sirve como desinfectante de alimentos apto para el consumo humano. Este lavado
debera realizarse por un periodo de 5 a 10 minutos. Segun Brennan (2006), los
productos delicados como la fresa en cuyo interior queda atrapada suciedad, cuando
es sometida a un previo remojado o lavado por inmersién puede resultar muy

efectivo insuflar aire a través del sistema.

Luego, una vez culminado se continuara con el lavado por aspersion, el cual
eliminara los excesos de solucion de cloro y llevarad la fruta a una mesa de
escurrido. Hay que tener en cuenta durante este lavado la presion, el volumen, la
temperatura del agua, la distancia de los rociadores a la fruta, la carga del producto

y tiempo de exposicion.

e) Escurrido

El escurrido de la fruta se realizara durante cinco minutos, en una mesa provista
de una malla que facilitara la eliminacion del exceso de agua procedente del
lavado.

f) Escaldado

Previamente al escaldado de la fruta se procedera al pesado de la misma segun la
produccidn diaria y se trasladara a una tina de escaldado donde se hace pasar vapor
de agua durante un corto periodo de tiempo de maximo tres minutos, para evitar
pérdida de nutrientes y vitaminas. El proceso de escaldado sirve para reducir carga
microbiana, inactivar enzimas y ablandar la fruta para facilitar el despulpado.

g) Enfriado
Cuando se termina el proceso de escaldado se procedera a enfriar el producto,
mediante el sistema de enfriamiento de la tina de escaldado con agua a 4°C, para

continuar con el despulpado. Previamente se deja salir el agua de escaldado.

h) Despulpado
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En esta operacion se procederd a la separacion de pulpa de los residuos como
aquenios Yy restos de fruta, mediante una despulpadora de 400 kg/h de capacidad.
El principio se basa en hacer pasar pulpa a traves de una malla (tamiz con orificios
de 0,05 mm de didmetro) reteniendo aquenios, particulas extrafias y restos de fruta.
La fuerza centrifuga de giro de las paletas lleva a la masa contra la malla y alli es

arrastrada logrando que el fluido pase a través de los orificios de la malla.

Generalmente es necesario adicionar agua, en el residuo del despulpado y hacer
pasar por dos veces garantizando de esta forma que toda la pulpa sea extraida. El
proceso de despulpado se puede complementar con un refinado de pulpa, el cual
consistira en reducir el tamafio de particula de la pulpa, haciendo repasar la misma

por una malla de menor diametro de 0,045 mm o menor.

Mediante la ayuda de una bomba de diafragma la pulpa es transportada a la

marmita para continuar con el tratamiento térmico.
i) Tratamiento térmico

El tratamiento térmico segun Camacho (2005 citado en Merlo, 2009) consiste en
calentar un producto, en este caso la pulpa de fresa a una temperatura de 80°C por

8 minutos, para provocar la destruccion de los microorganismos patogenos.

Para el tratamiento térmico se utilizard una marmita con agitador. Al final del
mismo se procede a la regulacién de la pulpa tomando una muestra para verificar

si esta dentro de los parametros, para ello se procede a:

Regulacion del pH: La pulpa debe tener un pH de 3,2 a 3,8, para favorecer la
destruccidn de microorganismos, para ello se coloca acido citrico y acido ascorbico
en una cantidad de hasta 0,10%; que actian como antioxidantes para evitar el
oscurecimiento del producto, al mismo tiempo que ayudan a combatir hongos y

levaduras.

Grados Brix: La pulpa de fresa deben tener minimo 6 a7 °Brix, de lo contario

se debe regular mediante la adicion de azUcar.
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Preservantes: La adicion es opcional, se admite un méximo de 0,10% empledndose
la combinacion de sorbato de potasio y benzoato de sodio. Para este producto se
adicionara 0,05% de sorbato de potasio méas 0,05% de benzoato de sodio. Gracias
a que la composicion de la fresa es rica en antioxidantes naturales como son el &cido

ascorbico y vitamina C, no es necesario el uso de preservantes para su conservacion.

Para la adicién de los aditivos se deberan disolver en un poco de agua o pulpa
caliente, agitando para asegurar una buena disolucion. Estos se agregaran a la

pulpa poco antes que termine el tratamiento térmico.

j) Enfriamiento
Enseguida se procederd al enfriamiento hasta los 25°C para evitar la sobrecoccion
y la sobrevivencia de microorganismos termdéfilos.  El enfriamiento se realizara

por medio del sistema de enfriamiento de la marmita con agua a 4°C.

k) Envasado, sellado, etiquetado

El envasado se realizard mediante la maquina envasadora automatica, en fundas de
polietileno de 3,50 micras de grosor, para una capacidad de 500y 250 g. El envase
debe ser resistente a la accion del producto durante el almacenamiento, transporte
y expendio; y no debe alterar las caracteristicas del mismo. Las fundas se
encuentran impresas con todas las especificaciones y marketing del producto. El
etiquetado de fecha de elaboracion, fecha de vencimiento y N° de lote se realiza

enseguida del envasado sellado.

I) Empacado

El empacado se realizara en kavetas plasticas donde también se identificara el lote
y fecha de elaboracion, para su comercializacion. Se utilizar kavetas de plastico
cerradas para la distribucion de los productos para reducir costos de empaque.

m) Inspeccion de calidad
Se verificard que el producto esté en perfecto estado, tomando una muestra del lote

correspondiente, para llevar a cuarentena y dar seguimiento de su duracion.
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n) Congelado

El producto elaborado pasa al cuarto de congelacion para reducir la temperatura de
la pulpa hasta los -18 a -25°C, en el momento de su distribucion.

Segun Camacho (2005 citado en Merlo, 2009) la congelacion se define como: “La
técnica mas sencilla que permite mantener las caracteristicas sensoriales y
nutricionales lo més parecidas a las de las frutas frescas. La conservacion por
congelacion permite mantener las pulpas por periodos cercanos a un afio” (p.6).

Segun Aldana y Ospina (2001) algunas caracteristicas de pulpas congeladas son:

- Conservan el aroma, color y sabor inicial de la fruta.

- Las caracteristicas nutritivas en el proceso de congelacion varian en menor escala
con respecto a otros sistemas de conservacion.

- Lacongelacion permite preservar la fruta hasta un afio.

- No se acumulan desperdicios, solo se conserva la parte Gtil de las frutas. (p.254)

0) Transporte - distribucion

La pulpa congelada se distribuird en las mismas kavetas en camionetas con sistema
de refrigeracion a una temperatura de -4 °C. Cuando llegue al centro de
comercializacion, el producto debe ser rapidamente almacenado en un congelador

que debe encontrarse a maximo -15°C hasta comercializarse.

Rendimiento de pulpa de fresa: se obtuvo mediante la siguiente férmula:
P
%R = leOO

Simbologia y datos:

Rendimiento: %R= ?
Producto terminado (pulpa): P= 304,53 kg/dia
Alimentacién (M.P.: fresa): A= 465,40 kg/dia
304,53 kg/dia ]
% x100 = 65,44% (Ver Figura 25)

~ 465,39 kg/dia

Se necesitan 100 kg de materia prima para obtener 65,44 kg de pulpa de fresa.
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6.2.2.3 Mermelada de fresa

La mermelada se obtiene de acuerdo al procedimiento que se describe a

continuacion:
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Fresa para procesar J

Fruta categoria I, Il y 1Il
madurez color 5y 6
7 Canastas, .
IXEEEREIOY kavetas plasticas Despulpado o Qg:?jr:‘f)rsuta

Madurez: rojo intenso,

apariencia, olor, sabor, Inspeccion

textura ' — Rechazo

Control: °Brix 7-8 y de calidad Pulpa: azlcar= 1:1
pH 3,2-3,5 Pectina 0,5-1%

Ac. citrico= 0,2% Dosificacion

Ajustar pH a 3,5 " o
Conservante= 0,1% coceio
Fresas troceadas 10%

Pre-enfriamiento| > 85°C

65° Brix

Frutos en mal
estado, hojas,
tierra y suciedades

Frascos de
vidrio Envasado
Separacion
de pedlnculo -~ Calizy
y céliz pedunculos
' P Agua 4°C
Solucién 0,3% de Desinfeccion, Enfriamiento
hipoclorito de sodio al 5% lavado
Exceso de agua Etiquetas Etiquetado

Escurrido (5 min)

Control de
calidad

Vapor de agua
(3 min)
Cajas de carton Empacado
corrugado
Agua tratada
a4°C I

Mermelada de fresa

Escaldado

Enfriamiento

Figura 24: Diagrama de flujo de proceso para la elaboracion de mermelada de fresa
Elaborado por: Los autores (2012)



a) Recepcion

En la recepcion la fresa destinada para elaboracion de mermelada puede ser de
cualquier categoria con el estado de madurez segun el color cinco o seis  (Ver
Figura 1). La inspeccion de calidad se realizard visualmente y de acuerdo a
requisitos de calidad de la fresa, caso contrario serd devuelta al proveedor.

b) Pesado
Se pesaré en la balanza ubicada en recepcion con capacidad para 300 kg, con la

finalidad de pago al proveedor y célculo de rendimiento de la materia prima.

c) Seleccidn
En la seleccion y limpieza de la fruta se debe tener cuidado de frutos en mal estado

o cualquier materia inaceptable para garantizar la calidad del producto final.

d) Separacion de pedunculo y caliz
Se realizara manualmente mediante el uso de cuchillos, teniendo mucho cuidado

de no extraer mucha piel de la fresa, para evitar bajos rendimientos.

e) Lavado desinfeccién
El lavado desinfeccion se realizaréd utilizando una solucion al 0,30% de hipoclorito
de sodio al 5%. Al final del lavado se debera enjuagar con abundante agua para

evitar residuos del desinfectante que podria afectar al producto final.

f) Escurrido
Se realizard mediante el uso de la mesa de escurrido, la cual cuenta con una

malla, para facilitar la eliminacién del exceso de agua, por cinco minutos.

g) Pesado

Luego del escurrido se pesara la fresa destinada a mermelada antes de ingresar a
la despulpadora para determinar el rendimiento de la misma en este proceso, y
determinar la cantidad de ingredientes que se afiadiran. Este pesado de fresa al
igual que de azlcar, se realizard en una balanza electrénica con capacidad para 300
kg. Ademéas también se debe pesar ingredientes como pectina, 4&cido y

conservantes (opcional) usando una balanza gramera.
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h) Escaldado

El escaldado previo es importante para ablandar la fruta, disminuir la carga
microbiana y facilitar la extraccion de la pectina. En este paso es necesario afadir
agua, en una cantidad que dependera de la madurez de la fruta para generar vapor
de agua por tres minutos. Cuanto més madura sea la fruta, menos agua se agregara

para reblandecerla y cocerla. El escaldado se realizara en la tina de escaldado.

1) Troceado

Como parte adicional al proceso se debera preparar fresa pequefia o de tercera
categoria si es necesario troceada en dos partes, sin pedunculo y céliz y que esté
completamente madura pero en buen estado; para luego ser agregada durante la

coccion. El troceado se realizara manualmente mediante el uso de cuchillos.

j) Despulpado
Sirve para la extraccion de pulpa y eliminacion de aquenios y restos de fruta.
Para ello se utilizard una despulpadora con una capacidad de 400 kg/h.

k) Dosificacion y coccion

La dosificacion se realizara de acuerdo a un previo analisis de propiedades de
pulpa como color, pH, acidez y concentracion de azlUcares. Con esto se lograra
estandarizar la calidad de la misma y saber qué cantidades de pectina, azlcar y

acido citrico son necesarias para que la mermelada gelifique correctamente.

La dosificacion se debe realizar durante la operacion de coccidn, la cual es de
mayor importancia en la elaboracién de mermelada. Esta mdltiple operacion, se

realizard en la misma marmita para concentracién de mermelada.

Segun Smith (2007 citado en Chiriboga, 2008) la coccion tiene como objetivo
principal concentrar la mezcla hasta el punto de gelificacién (65-68 °Brix) que es

donde se da la consistencia de mermelada.

Coronado e Hilario (2001) sefialan que una buena practica en la elaboracion de
mermeladas, es realizar “una coccion lenta antes de afiadir el aztcar y muy rapida

y corta posteriormente” (p.14).
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Arthey, (1997 citado en Chiriboga, 2008) sefiala que “un problema que suele
presentarse en la etapa es la formacion de espuma, especialmente al inicio de la

coccion, para evitar esto, se utiliza pequefas cantidades de aceite vegetal” (p.17).

Coronado e Hilario (2001), acerca de la coccion establecen:

El tiempo de coccion depende de la variedad Yy textura de la materia prima. Un
tiempo de coccidn corto es de gran importancia para conservar el color y sabor
natural de la fruta. Una excesiva coccidn produce oscurecimiento de la mermelada,
debido a la caramelizacidn de los azucares. Puede ser realizada a presion atmosférica
en pailas abiertas o al vacio en pailas cerradas. En el proceso de coccidn 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 entre 60-70°C conservandose

mejor las caracteristicas organolépticas de la fruta. (p.15)

La cantidad de azlcar a afadir en la formulacion, se calcula teniendo en cuenta la
cantidad de pulpa obtenida. La proporcion de pulpa de fruta: azicar es de 1:1, es

decir por cada kg de pulpa se agregara un kg de azucar.

Inicialmente la pulpa se agregara a la marmita de coccion para iniciar la coccion

lenta antes de afadir el azUcar durante 10 a 15 minutos a 85°C.

- Adicion de é&cido citrico
La adicion de &cido citrico es importante para la gelificacion de mermelada y
conferir brillo al color de mermelada, mejorar el sabor, ayudar a evitar

cristalizacion del azlcar y prolongar su tiempo de vida util.

Coronado e Hilario (2011), sefialan que durante la coccion inicial, cuando el
volumen se haya reducido a un tercio, se procede a afadir el &cido citrico y la
mitad del azOcar directamente. Esto se realiza con el objetivo de que se forme
azlcar invertida y ademas para que la mezcla alcance un pH entre 3y 3,5; ya que
en este pH la pectina gelifica correctamente. El &cido citrico se agregara de acuerdo
a la cantidad de acidez natural de la fresa; la misma que puede determinarse segun
el pH, paraello se utiliza el pH-metro. Para la fresa que tiene un pH de 3,5a 3,6

se agrega una cantidad del 0,20% de &cido citrico con respecto al peso de pulpa.
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- Adicion de fresas
Enseguida se agregard un 10% del peso de pulpa en fresas enteras o troceadas,
antes de que termine la coccion; para dar una mejor presentacion, sabor, y aroma

caracteristicos de la fruta y obtener un producto de calidad.

- Punto de gelificacién
Para lograr la gelificacion de mermelada Coronado e Hilario (2001), indican que
se procede finalmente a la adicién de pectina que se realiza mezclandola con el
azlcar que falta afiadir, evitando de esta manera formacion de grumos. Durante
esta etapa la masa debe ser removida lo menos posible, para que la pectina vaya

adquiriendo estructura, después se lleva hasta el punto de ebullicion rapidamente.

La coccion segan Holdsworth (1988 citado en Chiriboga, 2008) “debe finalizar
cuando se haya obtenido el porcentaje de sélidos solubles deseados, comprendido
entre 65-68%" (p.18).

El punto final de coccion se debera determinar tomando muestras periodicas en la

etapa de gelificacion mediante el uso de los siguientes métodos:

- Prueba de la gota en el vaso de agua
Este método es mas usado cuando se prepara mermelada artesanalmente. 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
Segun Coronado e Hilario (2001) para esta prueba “se utiliza un termémetro de
alcohol, graduado hasta 110°C. Para realizar el control se introduce la parte del
bulbo hasta cubrirlo con mermelada. Se espera que la columna de alcohol se

estabilice y luego se hace la lectura” (p.17).

Este método se basa en el hecho que cuando una solucién va concentrandose,
incrementa su punto de ebullicion. A continuacion se presenta en la Tabla 33 la

relacion entre temperatura de ebullicion y concentracion de sélidos solubles.
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Tabla 33: Temperatura de ebullicion (°C) segun la concentracion de solidos
solubles y la altura sobre el nivel del mar

°Brix | Nivel del mar 500 m 1000 m 1500 m 2000 m 2500 m 3000 m
60 103,7 102 100,3 98,6 96,9 95,2 93,4
62 104,1 102,4 100,7 99 97,3 95,6 93,8
64 104,6 102,9 101,2 99,5 97,8 96,1 94,3
66 105,1 1034 101,7 100 98,3 96,6 94,8

Fuente: Coronado e Hilario, (2001)

Considerando la altura en donde se ejecutara el proyecto que es aproximadamente

2700 msnm la temperatura donde se llega al punto de gelificacion es de 95,63°C.

- Prueba del refractometro

Se realiza mediante el uso del refractdmetro o brixdmetro. Se toma una muestra de
mermelada con una paleta o cuchara y se deja enfriar al ambiente. Seguidamente
se coloca sobre el refractdmetro una gota, se cierra y se observa para medir. Es
necesario hacer pruebas periddicas para cuando marque los 65°Brix, se proceda a

parar la coccion.

- Adicion del conservante

Coronado e Hilario (2001) sefialan que “una vez alcanzado el punto de gelificacion,
se agrega el conservante. Este debe diluirse con una minima cantidad de agua. Una
vez que esté totalmente disuelto, se agrega a la mezcla” (p.19).

El porcentaje de conservante a agregar es del 0,10% del peso de la mermelada.
(0,05% de sorbato de potasio y 0,05% benzoato de sodio).

I) Pre-enfriamiento

Cuando se llega al punto final de coccion sera necesario retirar inmediatamente la
mermelada de la fuente de calor, para evitar sobre coccion, que puede ocasionar
el oscurecimiento y cristalizacion de la mermelada. Se debera remover ligeramente
la mermelada para distribuir uniformemente los trozos de fruta que se agregaron.
Chiriboga (2008) sefiala que “esta operacion se la puede realizar cambiando la
mermelada de recipiente, o si esta trabajando en una marmita con doble camisa,
ingresando liquido frio en la cdmara de la misma” (p.20). Este procedimiento se
realizard para disminuir la temperatura a no menos de 85°C para proceder al

envasado.
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m) Envasado

Previamente al envasado es necesario esterilizar los frascos rociandoles vapor de
agua, para ingresar a la envasadora. Cuando la envasadora inicia el proceso de
envasado, segun Smith (2007), se debe dejar un espacio entre la tapa y el producto
de al menos cinco milimetros y maximo media pulgada; de esta manera, queda
menor cantidad de aire en este espacio, facilitando que se produzca el vacio, que es
un factor importante en la conservacion. El envasado se realizara a una temperatura

no menor a los 85°C, ya que mejora la fluidez del producto durante el llenado.

Smith (2007), explica como se debe proceder durante el envasado:

Las tapas hervidas deben ser colocadas inmediatamente después del llenado
y luego apretadas firmemente en espacios de dos o tres minutos. Esto da
tiempo para que evacue el aire del espacio de cabeza. El vapor en el espacio
se condensa cuando la mermelada se enfria, creando un sellado al vacio en el

frasco.

Para esterilizar la tapa segun Coronado e Hilario (2001), también se puede

voltear el envase, por un tiempo de tres minutos y luego se gira cuidadosamente.

n) Enfriamiento

Luego los frascos se trasladaran a un lugar destinado para enfriar el producto
rapidamente y conservar su calidad. Para ello se utilizara agua por aspersion, la
cual permitira limpiar los frascos con residuos de mermelada. El enfriamiento es
importante para la conservacion del producto, debido a que la mermelada, se

contrae, creando un vacio dentro del frasco que la contiene.

0) Etiquetado
Se realizara manualmente en frascos secos y frios para luego proceder al empacado.

En la etiqueta se encontraran todas las especificaciones del producto.

p) Control de calidad
Se controlara verificando que el producto esté en perfectas condiciones de

presentacion y calidad, para ello se tomara muestras para analisis en laboratorio
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g) Empacado
El empacado se realizara en el area de empacado en cajas de carton corrugado, con
capacidad de 24 frascos para mermelada de 300 g y en cajas con capacidad de

12 frascos para mermelada de 600 g.

r) Almacenamiento

Se realizara en la bodega, la cual debera estar adecuada con ventilacion, pisos y
paredes limpias, ambiente fresco, seco y sombreado; hasta el momento de su
comercializacion. Las cajas de mermelada se almacenaran en pallets para evitar el

contacto con el piso. Cada lote deberé tener registro de fecha de elaboracion.

Rendimiento de mermelada de fresa: se obtuvo mediante la siguiente formula:
%R P 100
=—x
T A

Simbologia y datos:

Rendimiento: %R=?
Producto terminado (mermelada): P= 347,24 kg/dia
Alimentacion (fresa 325,93 kg/dia, azlcar 215 kg/dia,
fresas troceadas 21,50 kg/dia): A= 562,46 kg/dia
%R = 547,24 kg/d{a x100 = 61,74% (Ver Figura 25)
562,46 kg /dia

Se necesitan 100 kg de alimentacion para obtener 61,74 kg de mermelada de fresa.

6.2.3.4 Balance general de materiales

A continuacion se presenta el balance de materiales, que indica la entrada de
materia prima e insumos y la salida de productos terminados, los resultados

obtenidos en el laboratorio, son:
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31%
358 kg

Fresa

Recepcién

| Inspeccién de calidad |

1151 kg/ dia

69%
792,85 kg

Pre-enfriamiento

Seleccién
Clasificacion

Etiquetado, sellado

Colocacién en kavetas

Control de calidad

Almacenamiento
Cuarto frio

v

Fresa empacada de fresco

358 kg/dia

Factor fresa empacada a M.P.: 1
Rendimiento: 100%

Figura 25: Balance general de materiales
Elaborado por: Los autores (2012)

Ac. citrico (0,1%): 0,307 kg
Ac. ascérbico (0,1%): 0,307 kg

Frutos en mal estado, hojas, tierra
y suciedades (1,5%): 11,89 kg

Seleccion

780,96 kg

Separacién de pedunculo y caliz

—3  calizy pedinculo (2,2%): 17,18 kg

Agua(2,2%):16,80 kg —P»]

465,39 kg M.P.
Pulpa (59%): 307 kg

763,78 kg

Desinfeccidn, lavado |

780,58 kg
Escurrido

780,58 kg

Escaldado

780,58 kg

780,58 kg

Aquenios, restos de fruta (33%): 257,59 kg

Despulpado
325,93 kg M.P.

215 kg: Mermelada (41%)

523 kg F.C.=0,66

Tratamiento térmico

307,6 kg

| Envasado-etiquetado-sellado |

Pérdidas (1%)

3,10 kg

Congelado

Almacenamiento
Cuarto congelacion

v

Pulpade fresa congelada
305 kg/dia

Factor pulpa congelada a M.P.: 1,53
Rendimiento: 65,44%

100

Aztcar : Pulpa 1:1
Azdcar: 215 kg
Pectina (0,5%): 1,07 kg
Ac. citrico (1%): 2,15 kg

433,2 kg

Coccién

350,7 kg

Fresas troceadas (10%): 21,50 kg Evapora (24%) = 103,97 kg

Pre-enfriamiento

Pérdidas (1%)
350 kg
Etiquetado

Control de calidad

Almacenamiento

Bodega Factor mermelada

aM.P.: 0,94
Rend.: 61,74%

Memelada de fresa

347 kg/dia



6.2.4 Maquinariay equipo

6.2.4.1 Seleccion de maquinariay equipo

La seleccion de maquinaria y equipo apta para el procesamiento de los tres
productos (fresa empacada, pulpa y mermelada), se realiz6 a partir de la capacidad
instalada de la planta, tomando en cuenta aspectos, como: operacionalidad,

rendimiento esperado, horas de trabajo diario, facilidad de adquisicion y costos.

6.2.4.2 Descripcién de la maquinaria y equipo
De acuerdo a lo mencionado y luego de realizar una investigacion de proveedores
y maquinaria especifica para cada operacion, se indica una lista de maquinas y

equipos con sus respectivas capacidades y costo:

Tabla 34: Maquinaria y equipo para el proceso (USD)

Costo Costo
Nombre Capacidad / descripcion Unid. Unitario Total
Area recepcion
Balanza Capacidad 300 kg x 50 g¢g. Bandeja de acero
electrénica | inoxidable y pedestal. Adaptador 110 V. Cambio| 2 540 1080
OHAUST32 | automético de kg-1b. Tamafo plataforma 45 x 60 cm.
Area fria
Cuarto frio | Largo 3 m x ancho 3 m x altura 2,40 m. Paredes y
INFRI techo de tipo desmontable, glslado con poliuretano. 2 628544 | 1257088
Tablero de control con interruptor de breaker,
regleta. Evaporador de 14000 Btuh.
Cuarto de Largo 2 m x ancho 2 m x altura 2,40 m. Paredes y
congelacién |techo de tipo desmontable. Tablero de control con| 1 7728 7728
INFRI interruptor de breaker y regleta.
Area de seleccion, clasificacion, etiquetado, sellado
Banda Largo 5 m x ancho 50 cm. Motor-reductor 1HP
transportadora mopofasmo. _Con_ tubos aspersores para lavado, un| 4 5235 5235
INDUMEI rodillo para limpieza y bomba.
ModeloBT-2
Mesas de Largo 1,80 m x ancho 1 m x alto 80 cm. Mesa
proceso tipo | totalmente de acero inoxidable espesor 1,5 mmyla| 2 650 1300
bandeja estructura en tubo galvanizado 1 %2 “x 1,5 mm.
Balanza CAMRY Modelo EK3252. Capacidad: 5000 g x 1 4 )8 112
electrénica | g con bateria recargable 9V.
Area de lavado
Lavadora de | Sistema de lavado por inmersion y aspersion.
fresa Dimensiones: frente 1028 mm, largo 2233 mm,
altura 1738 mm. Peso 250 kg. Potencia 1,5 HP.| 1 1543 1543
Energia eléctrica trifasica a 220 V. Requiere
suministro de agua.
Mesa tipo Largo 2,20 m x ancho 1 m x alto 80 cm, alto de filo
bandeja para | 10 cm. Mesa totalmente de acero inoxidable espesor
d 1 1070 1070
escurrido 1,5mm, los lados y en la base plancha perforada
espesor de 0,80 mm, con perforaciones de Imm.

Elaborado por: Los autores, (2012)
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Tabla 35: Maquinariay equipo para el proceso (USD) (continuacion)

Costo Costo
Nombre Capacidad / descripcion Unid. Unitario Total
Area de procesado
Tina de . .
Capacidad 200 litros, Motor 1/2HP 1 1607 1607
escaldado
Despulpadora | Capacidad 400 kg/h, alto total de maquina 1,20 m,
de frutas largo total de maquina 1,30 m, sistema de silo con| 1 3850 3850
INDUMEI | elipse en el medio. Motor 1HP monofasico.
Capacidad 200 litros. El asiento esférico con doble
Marmita con | fondo. Motor reductor de 1/2HP Sistema agitador 1 5 380 5 380
agitador con aspas. En plancha de acero inoxidable. Entrada y
salida para vapor, llaves, valvulas.
Enfundadora | Capacidad: 35 unidades/ min. Volumen 100 cc hasta
automatica | 500 cc. Empaque polietileno. Material estructura de
para liquidos | acero inoxidable AISI 304. Motor 1 HP, 220 V. 1 | 12200 | 12200
Liquipack
2000AXMEC
Empacadora | Automatica. Capacidad 220 frascos/h. Elaborada en
etiquetadora | acero inoxidable Motor: 1,5 HP (115/4500 V).
de Dimensiones: 4,50 x 2,2 x 1,9 m. 1 7474 474
mermelada
Marmita con | Capacidad 400 litros. El asiento esférico con doble
aspas fondo. Motor reductor de 1/2HP Sistema agitador 1 7790 7790
mermelada | con aspas. En plancha de acero inoxidable. Entrada y
INDUMEI |salida para vapor, llaves, valvulas.
Area de maquinas
Caldero de acero inoxidable, 20 HP a 220-110 V.
monofasico. Quemador de diésel de 2,50- 6,00 gal/h.
Caldero Mc Bgmb_a de agua de alta pre,sién 1 HP. -Tablero
DONNEL electrlco_ de mando automatico. Capacidad _de 1 9 200 9 200
produccion de vapor de 200 kg/h, a una presion
maxima de servicio de 8 kg/cm?. Dimensiones: 2,5
x1,4 x1,6 m. Peso: 1200 Kkg.
Ablandador Ablandador _dp acero _de cfarbono, capac_idad de
de agua 300 I/h, presion de funcionamiento 30-125 psi, motor | 1 2550 2550
1 HP, T:5a50°C.
Materiales varios
Equipos y materiales para | Toma corrientes, conductores, tuberia
instalaciones eléctricasy | para instalaciones, luces. Tuberia| 1 |2641,87| 2641, 87
agua potable PVC, cafierias, llaves.
Maquina preciadora Dos filas de 12 digitos Marca Fecha,
MONARCH 1155 Elab. Cad. Lote P.V.P. ! 255,84 255,84
Total maquinaria y equipo (USD) 83 557,59

Elaborado por: Los autores, (2012)

La capacidad del caldero se determing a partir de las necesidades de vapor para

el funcionamiento de la empresa, que se estimo segun el balance de energia (Ver

Anexo 12), balance de materia y las especificaciones de los equipos.
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6.2.4.3 Proveedores del equipo y maquinaria

Se realiz6 una investigacion de proveedores tanto en la ciudad de Ibarra como en
Quito. Para ello, se procedié a visitar empresas proveedoras y se entrevisto a
técnicos encargados de venta de maquinaria y equipo; indicandoles los
requerimientos para la planta procesadora. Gracias a su experiencia y
conocimientos, recomendaron la maquinaria antes indicada. Para la seleccion de
los proveedores, se tomo en cuenta las facilidades que ofrecen para la instalacion
de los equipos en la empresa. En el Anexo 10 se muestra una lista de proveedores

de maquinaria y equipos Y los respectivos contactos y direcciones.

6.2.5 Control de calidad

El control de calidad, se realizaré tanto a la materia prima como a los productos

terminados, utilizando los diferentes analisis, como son:

6.2.5.1 Analisis de materia prima

El analisis de materia prima, se realizara en el laboratorio de calidad de materia

prima ubicado en la recepcion, de acuerdo a las normas INEN.

Tabla 36: Normas de calidad para analisis de materia prima

Anélisis Equipo Norma Frecuencia
Organoléptico Color (madurez), olor, sabor, aspecto | NTC 4103 Diario
Sélidos solubles Refractometro NTE INEN 380 Diario
Acidez titulable Equipo de titulacion NTE INEN 381 Diario
pH pH-metro NTE INEN 389 Diario
Indice de madurez | Calculo SST/Acidez titulable Diario

Elaborado por: Los autores, (2012)

6.2.5.2 Analisis de producto terminado

Para iniciar la comercializacion de los productos, es necesario sacar el registro
sanitario en el Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo

Izquieta Pérez.

Cuando la planta entre en funcionamiento los analisis se realizaran en el laboratorio

de la planta, que cuenta con el equipo necesario para analisis fisico quimico y
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microbioldgico de las muestras, los cuales se basaran en las normas, como se indica

en la Tabla 37:

Tabla 37: Normas de calidad para producto terminado

Analisis Norma Frecuencia
°Brix NTE INEN 380, Diario
Acidez titulable NTE INEN 389 Diario
pH NTE INEN 389 Diario
Recuento aerobios totales I1SO 6222 Diario
Recuento de levaduras NTE INEN 1529-10 Diario
Coliformes fecales NTE INEN 1529-8 Diario
Peso neto Cada %2 hora
Organoléptico (color, aroma, Diario
sabor, apariencia)

Elaborado por: Los autores, (2012)

6.2.5.3 Equipo de laboratorio

El equipo de laboratorio se adquirird para analizar muestras de materia prima y

productos terminados, para la aceptacion o rechazo de la misma y para llevar un

control de vida en percha de los productos.

Tabla 38: Equipo de laboratorio

Descripcion Marca/ modelo Unid. | Costo unitario (USD) | Costo total(USD)
Balanza electrénica OHAUS

TRAVELER TA 302 300g x0,01g 1 352,00 352,00
Termometro Electrénico 0-150°C 1 14,00 14,00
pH-metro PHMETRO SG2-FK Mettler Toledo 1 966,67 966,67

. . s Bureta, vaso precipitacion,
Equipo de titulacion reactivos 1 31,00 31,00
Brixémetro Quick Brix 90 Mettler Toledo 1 1702,40 1702,40
Cilindro de gas 25 kg con vélvula tipo industrial 2 60,00 120,00
Mecheros Bunsen sencillo 1 60,00 60,00
Balanza electronica 50009 x 1g 1 28,00 28,00
Autoclave TC-459 Esterilizacion: 121°C a 1,1bar 1 1138,40 1138,40
Estufa de secado UNB-500 | T:30°C a220° C. Cap.: 108 litros 1 1 800,00 1800,00
Material de vidrio Probetas, baldn, pinzas, pipetas 1 100,00 100,00
Reactivos para laboratorio | Placas petrifilm, fenolftaleina, ... 1 1915,31 191531
Refrigeradora Indurama | Ri-375 1 550,00 550,00
Total equipo y material para laboratorios (USD) 8777,78

Elaborado por: Los autores, (2012)

Fuente: Proformas
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6.2.6 Materiales varios

Estos materiales menores son indispensables en las &reas de recoleccion,

almacenaje, procesado y limpieza.

Tabla 39: Materiales varios

Descripcion | Especificacion | Unid. | Costo unitario (USD) | Costo total (USD)
Recoleccion y almacenaje
re';g‘l’:ctifof]“;sgf;;é’;;e 13 cm abierta 75 10,75 806,25
havetas plasticas 18 cm cerrada 65 12,00 780,00
Procesado
Cuchillos 5 6,90 34,50
Limpieza
Tacho capo 3 35,30 105,90
Cesto swing top 4 12,25 49,00
Disper]sador de gel 2 800 1600
desinfectante ' '
Otros
Uniformes para personal | 17 12,00 204,00
Total materiales varios (USD) 1 995,65

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: proformas

6.2.7 Mano de obra directa

La mano de obra directa tiene que ver con el requerimiento de personal para cada
area de la fabricay estd determinada segun varios factores, como son la capacidad
de la maquinaria y equipos, cantidad de materia prima a procesar y tipo de

productos a elaborar por el operador.

Los operarios estan distribuidos en cada operacion del area de produccion, los
cuales deberan ser alternados en las actividades periddicamente, para evitar el

cansancio o fatiga laboral de los mismos.

La distribucion de los operarios esta determinada en el diagrama analitico de cada
producto, donde se plantea las operaciones, transportes, inspecciones, demoras y
almacenamientos, que ocurren durante el proceso; con el respectivo tiempo
estimado de duracion, distancia recorrida por el producto y numero de operarios

durante su procesamiento.
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Tabla 40: Diagrama analitico de los procesos

Producto / operacion Actividad Tiempo | Distancia | Operarios

Fresa empacada i N°
Cantidad de M.P. a pprocesar 358,40 kg O ‘ . D min m
1. Recepcion de la fruta X 10 0
2. Inspeccidn de calidad X 15 2 .
3. Pesado materia prima X 10 1,50 2
4. Transporte (opcional) X
5. Pre-enfriamiento (opcional)
6. Transporte X 2 1
7. Seleccion clasificacion X X 160 3
8. Envasado, pesado X X 160 1,90 ox
9. Transporte X 5 0,50
10. Sellado X 48 0,50
11. Colocacidn en kavetas X 5 0,50 1
12. Transporte X 5
13. Control de calidad X 32
14. Transporte X 5 2 1
15. Enfriamiento, almacenamiento X 2
16. Transporte X
17. Comercializacién X

Pulpa de fresa

Cantidad de M.P. a procesar 466,30 kg

1. Recepcidn de la fruta X 10 0

2. Inspeccion de calidad X 18 2 g%
3. Pesado materia prima X 15 1,50

4, Transporte X 4 2

5. Seleccion X X 30 2 2*
6. Separacion de peddnculo, caliz X 240 3 GHx
7. Transporte X 4 0,50

8. Desinfeccion, lavado X X 8 2 1**
9. Transporte X 2 0,50

10. Escurrido X 5 1
11.Transporte X 2 1

12. Escaldado X 6 2 1%*
13. Enfriamiento X 5

14. Transporte X 2 1

15. Despulpado X 60 0,50

16. Transporte X 2 2

16. Tratamiento térmico X X 30 0,50

17. Enfriamiento X 8 1
18. Transporte X 2 1

19. Envasado-etiquetado-sellado X X 10 2

20. Transporte X 2 1

21. Empacado X X 8 1
22. Transporte X 2 2

23. Control de calidad X 5 0,50

24. Congelado X 1

25. Comercializacion

Total 480 min 29 m 13
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Actividad Tiempo | Distancia | Operario
Mermelada de fresa
Cantidad de M.P. a procesar 326,40 kg min m N°
=mD
1. Recepcién 10 0
2. Inspeccion de calidad X 15 2 o
3. Pesado materia prima 10 1,50
4. Transporte X 2 2
5. Seleccion X 60 2 2*
6. Separacion peddnculo, caliz 155 3 B
7. Transporte X 2 0,50
8. Desinfeccion, lavado X 8 2 1
9. Transporte X 2 0,50
8. Escurrido X 5 1
9. Transporte X 2 1
10. Escaldado 6 2
11. Enfriamiento 5 1**
12. Transporte X 2 1
13. Despulpado 60 0,50
14.Transporte X 2 2
15. Dosificacion, coccién X 60 0,50
16. Pre-enfriamiento 5
17. Transporte X 2 2 1
18. Envasado 20 2
19. Enfriamiento 10 1
20. Transporte X 2 3
21. Etiquetado 18 2
22. Control de calidad X 5 1 1
23. Empacado 10 2
24, Transporte X 2 2
25. Almacenamiento
Total 480 min 36,50 12
Total operarios 17

Elaborado: Los autores, (2012)

*Los operarios realizaran las operaciones para tres productos fresa empacada, pulpa y mermelada.

**Los operarios realizaran las actividades para dos productos pulpa y mermelada

Los tiempos de cada proceso fueron estimados de acuerdo a la capacidad de las

maquinas, nimero de operarios y cantidad de materia a procesar diariamente por

turno. La distancia recorrida fue determinada al plano de distribucion del equipo y

maquinaria en la planta, en donde se encuentra la ubicacion de cada maguina en

cada area de la empresa.

La mano de obra directa para produccién se resume en la Tabla 41:
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Tabla 41: Mano de obra directa

Personal Cantidad
Jefe de Produccion 1
Bodeguero 1
Jefe de Control de Calidad 1
Operarios 17
Total 20

Elaborado: Los autores, (2012)

6.2.8 Obras civiles
6.2.8.1 Distribucion de la planta

El area total de construccion de la planta es de 400 m?, que se encuentra distribuida
en diferentes areas como son: recepcion, produccion, empaque, cuartos frios,

bodegas, sala de maquinas, area administrativa, entre otras.

Brennan, Butters, Cowell y Lilly (1986), para la distribucion y dimensionamiento
de la planta establecen segun el Instituto de desplazamiento de materiales y la
Sociedad Internacional de Ejecutivos en Materiales, 20 principios del
desplazamiento de materiales sobre: planeo, sistemas, flujo de materiales,
simplificacion, gravedad, utilizacion del espacio, tamafio unitario, mecanizacion,
automatizacion, seleccion de aparatos, normalizacion, adaptabilidad, peso muerto,
utilizacion, mantenimiento, obsolescencia, control, capacidad, conducta y
seguridad. Dichos principios fueron tomados en cuenta en la elaboracién del plano

arquitecténico, distribucion de la maquinaria y equipo.

La distribucion se realizara por medio de areas, para evitar la contaminacion de

los productos, de acuerdo a la siguiente calificacion:

- Areas sucias: Recepcion, cuarto frio de materia prima, areas de seleccion,
clasificacion, limpiezay lavado.

- Areas de procesamiento

- Areas limpias: Areas de empaque, control de calidad (laboratorios),

bodega de producto terminado.
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El terreno tiene una superficie total de 1 575 m?, el cual se distribuye segun la

siguiente tabla:

Tabla 42: Distribucion por areas de la empresa

Areas de la empresa Superficie (m?)
Produccion y empaque 210
Laboratorios 17
Bodegas 26
Construccion Cuartos frios 22
uect Caldero, mecénica 16
400 m? Area administrativa 53
Sanitarios, pasillos, bar-comedor 56
Terreno - -
Estacionamientos 203
1575 m? _ _
. Zona de vehiculos para recepcion e
Patios 263
ingreso
1083 m? -
Zona de vehiculos de despacho y salida 463
Zona de expansion 154
Area destinada Tratamiento de aguas residuales 76
manejo de desechos 97m? | Manejo de compost 21

Elaborado por: Los autores, (2012)

La distribucion de areas que se indica en la Tabla 42, fue realizada de acuerdo a
requerimientos  fisicos, para maquinaria, servicios e instalaciones basicas
necesarias para la produccion de los tres productos (Fresa empacada, pulpay
mermelada). Para la elaboracién del plano arquitectonico, se conté con la
facilidad del programa AutoCad, ademas de asesoramiento de expertos en el tema.
(Ver Anexo 15)

Tomando en cuenta las recomendaciones del Codex Alimentarius norma CAC/RCP
1-1969 acerca del lugar donde estara ubicado el establecimiento alimentario se

puede determinar que el lugar se encuentra alejado de:

Zonas cuyo medio ambiente esté contaminado y actividades industriales que
constituyan una amenaza grave de contaminacion de los alimentos.

Zonas expuestas a inundaciones, a menos que estén protegidas de manera suficiente.
Zonas expuestas a infestaciones de plagas.

Zonas de las que no puedan retirarse de manera eficaz los desechos, tanto solidos

como liquidos. (p.9)
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6.2.8.2 Terreno

Para el desarrollo del presente proyecto la AAH destinara un terreno con
1 575 m? donde actualmente existe una construccion que se usa como casa
comunal. Considerando que el proyecto se realizara en beneficio de la asociacion,

no se tomara en cuenta el valor del terreno como inversion.

Tabla 43: Terreno

Cantidad P. unitario (USD) Valor total terreno (USD)
1575 7,00 11 025,00

Elaborado por: Los autores, (2012)

6.2.9 Especificaciones técnicas de construccion

Segun la norma CAC/RCP 2-1969 del Codex Alimentarius, con respecto al

emplazamiento, dimensiones Yy condiciones sanitarias establece:

El edificio y la zona circundante deberdn mantenerse razonablemente exentos de
olores, humo, polvo, u otros elementos contaminantes; deberan ser de dimensiones
suficientes para los fines que se persiguen sin que haya aglomeracion de personal ni
de equipo; deberan ser de construccién sélida y mantenerse en buen estado; deberan
ser de un tipo de construccion que impida que entren o aniden insectos, pajaros o
paréasitos de cualquier clase y deberan proyectarse de tal modo que puedan limpiarse

convenientemente y con facilidad. (p.2)

6.2.9.1 Disefio higiénico de la planta

Brennan, et al. (1986) indican que entre los factores de disefio higiénico que se han
de tener en cuenta, cualquiera que sea el momento del desarrollo de la fabricacién

se incluye:

a) Seleccion del emplazamiento
b) Disefio de los edificios que contendran los aparatos de los procesos

c) Disefio y distribucion de los aparatos de proceso (p.432)
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a) Seleccion del emplazamiento

Con respecto al emplazamiento Brennan, et al. (1986), determinan que entre los
requerimientos higiénicos importantes “debe haber un suministro de agua que sea
adecuado para eliminar los residuos tanto sélidos como liquidos. Ausencia de
posibles centros de contaminacion” (p.432).

b) Disefio, construccion y distribucion de los edificios

Brennan, et al. (1986), sefialan que las zonas en las que se manipulan productos
muy contaminados deben sefialarse convenientemente y deben separarse de otras
zonas de proceso, una planificaciéon cuidadosa evitard la aparicion posterior de
problemas de contaminacion. Los edificios de una sola planta pueden presentar
ventajas cuando las consideraciones higiénicas son de importancia, ya que en ellos
son posibles grandes sectores de techo sin pilares de soporte, lo que permite una
utilizacion mas eficiente del espacio del piso, una mejor limpieza y alumbrado,
ademas es mas facil la manipulacién y transporte de productos con esta clase de

construccion.

- Paredesy techos
Brennan, et al. (1986), indican que para paredes y techos deben preferirse los
materiales de superficie dura, como baldosas esmaltadas, estas superficies deben
ser curvas para aminorar tal contaminacion y permitir una facil limpieza y desagle
después del lavado. Evitar techos falsos porque pueden contener polvo, roedores e

insectos, aparte de complicar la distribucion de la ventilacion y el alumbrado.

- Pisos
Brennan, et al. (1986), dicen que los pisos se deben construir con materiales no
permeables, capaces de soportar 10os pesos y cargas a las que van a ser sometidos,
asi como resistir el desgaste por el uso en cualquiera de las condiciones de trabajo
que se presenten y por los productos quimicos que posiblemente se encuentren en
contacto con ellos. Los pisos que reciban grandes cantidades de agua durante el
procesamiento y la limpieza deben ser pendientes para permitir un facil drenaje.
Los pisos lisos constituyen un riesgo para la seguridad del trabajador, por lo que se

pueden adquirir materiales para pisos rugosos Yy resistentes al resbalamiento.
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- Huminacién vy ventilacion
Los locales deberan disponer de iluminacién natural o artificial, adecuada para
permitir la realizacion de las operaciones de manera higiénica. Para ello en el
Anexo 11, seindica segun el area y las necesidades del tipo de operaciones que se

lleven a cabo, la cantidad de luminarias utilizadas.

Segln la norma CAC/RCP 2-1969 del Codex Alimentarius “las bombillas y
lamparas colgadas sobre los alimentos, en cualquiera de las fases de la fabricacion,
deberan ser del tipo de seguridad, o protegidas de cualquier otra forma, para impedir

la contaminacion de los alimentos en el caso de rotura” (p.3).

Con respecto a la ventilacion  es necesario contar con ventilacion natural o
mecénica, Yya que segun la norma CAC/RCP 2-1969 del Codex Alimentarius
permite “impedir tanto la condensacioén (con el posible goteo de agua sobre el
producto) como el desarrollo de mohos en las estructuras altas, ya que estos mohos

pueden caer sobre los alimentos” (p.3).

- Instalacion de cafierias y eliminacion de aguas residuales

La norma CAC/RCP 2-1969 del Codex Alimentarius indica que “toda la
instalacion de las cafierias y las tuberias de eliminacién de aguas residuales
(incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan ser suficientemente grandes para
soportar cargas maximas. Todas las conexiones deberan ser estancas y disponer de

trampas y respiraderos adecuados” (p.3).

c) Disefio del equipo

Brennan, et al. (1986), con respecto al disefio del equipo explican lo siguiente:

En general el disefio, materiales de construccion y métodos de instalacién de una
fabrica de alimentos deben elegirse de forma tal que contribuyan a la limpieza y
esterilizacion de la fabrica. Por ello los aparatos deben ser faciles de desmontar y de

montar rdpidamente, usando herramientas sencillas. (p.434)
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- Naturaleza y materiales de construccion de las superficies de contacto
Segun la norma CAC/RCP 1-1969 del Codex Alimentarius sobre principios
generales de higiene de los alimentos con respecto a las superficies de contacto

establece:

Las superficies de trabajo que vayan a estar en contacto directo con los alimentos
deberéan ser sélidas, duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar. Deberan
estar hechas de material liso, no absorbente y no téxico, e inerte a los alimentos, los
detergentes y los desinfectantes utilizados en condiciones de trabajo normales. (p.9)

Brennan, et al. (1986), indican que todas las superficies en contacto deben evitar
metales diferentes, capaces de promover acciones quimicas o electroliticas al
ponerse en contacto con un ambiente liquido, entre los contaminantes metalicos se

encuentran: cobre, hierro, zinc, cadmio, antimonio y plomo.

- Instalacion de los aparatos
Brennan, et al. (1986), sugieren que los aparatos, se deben montar en un piso o
cimentacion de material no absorbente y facilmente limpiable. Se deben evitar
espacios estrechos entre la parte inferior de los aparatos y el piso. La separacion
debe ser suficientemente grande para permitir el acceso para la inspeccion y la
limpieza. Ademas la ubicacién de los equipos debe facilitar la circulacion de los

operarios, a distancias prudentes seguln las especificaciones de los mismos.

- Instalacion de las tuberias
Brennan, et al. (1986), con respecto a tuberias y accesorios indican que deben ser
facilmente desmontables para su inspecciéon y limpieza. Tanto tuberias como
uniones deben ser enteramente escurribles por si mismas, debiéndose utilizar
soportes adecuados para prevenir retencion de producto alimenticio. Las tuberias
gue conducen productos generales como agua, vapor de agua o aire a los depositos
de proceso deben pasar por detras, en lugar de por encima de ellos. Para facilitar la

limpieza las tuberias no se deben colocar demasiado cerca de las paredes o los pisos.
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- Equipos y herramientas
Los equipos y utensilios utilizados en la unidad de empaque deberan ser de un
material que no transmita sustancias tdxicas, olores o sabores. Todas las
herramientas y contenedores, que estén en contacto con el fruto, deben limpiarse,
lavarse y desinfectarse. Antes de utilizarse se debe asegurar que estan libres de
impurezas y humedad. Los instrumentos de control del proceso (medidores de
tiempo, peso, temperatura, presion, humedad, entre otros) deben estar calibrados y

en condiciones para un uso eficiente.

6.2.9.2 Descripcion de las areas de proceso

A continuacion se describen cada una de las areas que componen la empresa:

a) Area de recepcion de materia prima: La recepcion contara con una plataforma
de 80 cm de altura, que facilitara la descarga de materia prima transportada en
camionetas, ademas de una rampa en el costado para el ingreso de productores. En
la misma area, se hallara la bascula de uso exclusivo para el pesado de materia
prima, la cual estara sujeta en el piso y deberad limpiarse constantemente por el
operario. Muy cerca a apenas tres metros, se encontrara el laboratorio de control de
calidad de materia prima, el cual cuenta con 6 m? de area, con equipo y material

suficiente para determinar la calidad de la materia prima.

b) Area de seleccion, clasificacion, separacion pedinculo, lavado y escurrido:
El area de seleccion y clasificacion es considerada como area sucia, donde se
eliminan las impurezas, frutos malos y toda clase de residuos, los cuales seran
sacados fuera de la planta para su tratamiento en compost. Esta area tiene una
superficie de 40 m? y se encontrard con el piso cementado y paredes limpias y

faciles de limpiar.

En esta area no deberd permitirse acumulacion de desechos, para evitar que se

conviertan en fuentes de contaminacion de los alimentos.
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c) Areas de empaque: Las areas de empaque son dos, una para fresa empacada, la
cual se encuentra a continuacion del area de seleccion-clasificacion y un area de
empaque para producto procesado como es mermelada y pulpa de fresa, que se
encuentra cerca de la bodega de producto terminado y cuarto de congelacion

respectivamente y cuenta con un area de 32 m?.

Las areas de empaque de acuerdo al Comité Estatal de Sanidad Vegetal de Baja

California (2012), deben cumplir con varios requisitos como:

Estar ubicadas en un area que no presente riesgos de contaminacion quimica, fisica
y bioldgica para el fruto. Los alrededores deberan estar pavimentados o con algun
material que no permita formacion de polvo o lodo, asi como libres de malezas que
puedan resguardar plagas tales como roedores, cucarachas e insectos. El lugar de
empague debe ser un lugar cerrado. Los pisos, las paredes y los techos deben de ser
de materiales durables, lisos y féciles de limpiar. Adicionalmente, los pisos deberan
contar con sistemas de drenaje cubiertos con rejillas y malla, para facilitar el desaglie
y evitar la entrada de plagas. Las areas de empaque deben estar adecuadamente
iluminadas y las lamparas deberdn contar con una proteccion que prevenga la
contaminacion fisica de los productos en caso de que se rompan.

(http://www.cesavebc.com)

d) Cuartos frios: Los cuartos frios seran tres; el primero se encontrara en la
recepcion disponible para la materia prima con capacidad de 21,60 m®, el segundo
cerca a la puerta de despacho igualmente con la misma capacidad vy el tercero que
corresponde a un cuarto de congelacion con una capacidad de 9,60 m® se ubicara
cerca al despacho para facilitar la salida de los productos terminados. Los cuartos

frios tendran un érea total de 22 m? y se encontraran en el interior de la planta.

e) Area de produccion: En esta area se aloja la maquinaria principal de la empresa,
tiene un area de 95 m? con una altura de 3,50 m. La estructura es metalica a
manera de galpon, con puertas de hierro y principalmente salidas de emergencia.
El piso es cementado, con estructura metalica y paredes de bloque y cemento. Se
debera contar con buena ventilacion, mediante la instalacion de malla colocada a

una altura de 2 m, para evitar el ingreso de plagas y aves.
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f) Bodegas: Las bodegas destinadas para distintos fines se indican a continuacion:
Bodega de almacenamiento de producto terminado con una capacidad de 12 m2.
Bodega de insumos con una superficie de 8 m2.

Bodega de articulos de limpieza con un area de 6 m?.

El piso sera de cemento y las paredes de bloque y cemento con superficies faciles
de limpiar. Las bodegas deberan permanecer secas y limpias y contar con

proteccion para evitar plagas que puedan contaminar los productos.

g) Area de cisterna: Se ubicard a un lado de la planta, de forma cuadrada de
2x2 m de largo y ancho y 3 m de altura, con capacidad de abastecer a la planta por

mas de un dia.

h) Area de maquinas: El area de maquinas donde se encuentra el caldero y resto
de equipos para generar vapor necesita un area de 16 m?, incluida el area de

herramientas.

i) Laboratorios: El area destinada para laboratorios tanto de calidad de materia

prima como de microbiologia necesita un area de 17 m?.

j) Area administrativa: El area para las oficinas administrativas como Gerencia,

Contabilidad, Compras y ventas, Recepcion de clientes es de 53 m?,

k) Baterias sanitarias y vestidores: Esta area estard ubicada en la parte lateral de
la empresa y tendra ingreso por medio de un pasillo a la planta, de manera que el
personal con ropa de trabajo no salga al exterior, para evitar cualquier tipo de
contaminacion. Las baterias sanitarias y vestidores estaran dispuestos
independientemente para hombres y mujeres; y contaran con casilleros para uso
de los trabajadores de la planta. Las instalaciones sanitarias ademas deben disponer
con medios adecuados para el lavado y secado higiénico de manos como:
lavamanos, agua limpia, jabon, papel, sustancia desinfectante, depositos de basura
y sefialética que indique al personal que se lave las manos después de usar los

servicios.
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I) Bar, comedor: El bar comedor se encontrard a un lado de la planta, con salida

al patio y cuenta con un area de 13,50m?.

m) Area de patios: En esta area se encontraran estacionamientos para clientes,
empleados, recepcion, despacho de producto terminado. EI area total de patios es
de 1 083 m?. Para la expansion de la empresa se destina un area de 154 m?2.

n) Area de tratamiento de desechos y compost: Esta area estara destinada al
tratamiento de desechos obtenidos del procesamiento de la fresa. Aqui se

implementara un sistema de compost para utilizar como abono en cultivos.

0) Area de tratamiento de aguas residuales: Se ha destinado 76 m? para tratar

las aguas residuales de la empresa.

p) Depdsitos de basura: Deben colocarse depositos para basura, con bolsa limpia,
cerrados e identificados de acuerdo al sistema de reciclaje de material organico,
plastico e inorganico. Asi mismo, debe establecer un sistema de recoleccion de
basura diario o las veces que sea necesario, que contemple la disposicién final de

la misma planta procesadora.

6.2.10 Presupuesto de las obras civiles e instalaciones

Las construcciones e instalaciones, estan en concordancia con el analisis realizado
para cada area de la empresa. El presupuesto de las obras civiles esta determinado
de acuerdo a la superficie total de construccién de la planta que corresponde a
400 m?, y un costo unitario por metro cuadrado de construccion de 220 USD. Se
ha designado este valor de construccién, considerando que la mano de obra en el
sector rural es relativamente baja, de acuerdo a expertos en el tema. Ademas la
AAH, cuando se trata de obras de beneficio del sector, realizan mingas

comunitarias que favorecerian a la construccion de la planta procesadora.

Tabla 44: Construccion e instalaciones

Cantidad (m?) | Valor Unitario (USD) | Valor Total (USD)
400 220 88 000

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Camara de la Construccion de Ibarra
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6.2.11 Cronograma de construccion de instalaciones y puesta en marcha del
proyecto

Una vez obtenido el financiamiento, el proyecto antes de iniciar la produccion tiene

dos fases de implementacion y operacion.

Tabla 45: Cronograma funcional del proyecto
Actividades 1°mes | 2°mes | 3°mes | 4°mes | 5°mes 6° mes

Fase de implementacion

Plano de construccion y
especificaciones
Reglamentos y normas de
funcionamiento

Etapa de construccion
Seleccion y capacitacion del
personal

Instalacion maquinaria y
preparacion del local
Adquisicion de materia prima,
contratos, convenios

Fase operacional
Prueba y puesta en marcha

Primera fase de produccion
Promocion y oferta
Intensificacion de la produccién

Reportes de produccion, ventas
y productividad

Auditoria calidad, produccion,
Elaborado por: Los autores, (2012)
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CAPITULO VII

ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

El propdsito del presente capitulo es evaluar mediante el estudio econémico y
financiero la rentabilidad o no, de invertir en la empresa procesadora de fresa.
El tiempo de duracion del proyecto a realizarse en la AAH, comprende cinco afios

a partir de la fecha de inicio de operacion del mismo.

7.1 INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

Las inversiones a realizarse en la empresa son fija y variable.

7.1.1 Inversion fija

La inversion fija estd compuesta por todos los activos fijos de produccién y
administrativos, que son necesarios para iniciar las operaciones de la empresa.
7.1.1.1 Activos fijos de produccion

Los activos fijos de produccién estan conformados por: terreno (en el caso del
presente proyecto sera aportado por la misma AAH), edificacion, maquinaria y
equipo, material y equipo de laboratorio y materiales varios, como se puede ver en

la parte técnica del presente proyecto.

Tabla 46: Activos fijos de produccion

Activos fijos de Produccion Valor total (USD)
Construcciones 88 000,00
Terreno -
Magquinaria y equipo 83 557,59
Material y equipo de laboratorio 8 777,78
Materiales varios 1 995,65
Total (USD) 182 331,02

Elaborado por: Los autores, (2012)
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7.1.1.2 Activos fijos administrativos

Los activos fijos administrativos comprenden bienes muebles, equipos de oficina,

informaticos y de seguridad, como se detalla a continuacion:

Tabla 47: Activos fijos administrativos

Descripcion | Cantidad | P. unitario (USD) | Precio total (USD)
Bienes muebles y enseres
Escritorio modular 4 150 600
Archivador 2 90 180
Silla 10 25 250
Subtotal (USD) 1030
Equipos de oficina
Teléfono 2 36 72
Linea telefonica 1 80 80
Sumadora 2 30 60
Subtotal (USD) 212
Equipos y paquetes informaticos
Computadoras de escritorio 4 425 1700
Impresora 2 85 170
Software contable SITAC 1 300 300
Subtotal (USD) 2170
Equipos de seguridad

Extintor 2 120,00 240,00
Sistema de seguridad e incendios 1 1497,72 1497,72
Sefialética 1 597,59 597,59
Subtotal (USD) 2 335,31

Total activos fijos administrativos (USD) 5747,31

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Proformas

Los equipos de seguridad se utilizardn en toda la planta procesadora. Los extintores
y sistemas de seguridad son indispensables para prevenir casos fortuitos de robo e

incendio y evitar que la empresa pierda econémicamente.

Asimismo la sefialética industrial es necesaria para fomentar la seguridad en todas
las &reas de la empresa. Cortés (2007), define a las sefiales de seguridad, “como
la combinacion de forma, colores y simbolos para proporcionar una determinada
informacion relativa a la seguridad, éstas se clasifican, atendiendo a la informacion
que proporcionan en sefiales de prohibicion, advertencia, obligacion, informacion”
(p.174).

120



7.1.2 Depreciaciones

Segun el formulario 101 del Servicio de Rentas Internas (SRI), las depreciaciones
se encuentran normadas Y estan calculadas de acuerdo al dltimo cddigo de régimen

tributario.

Para bienes muebles se deprecia 10%, para vehiculos 20%, para construcciones 5%,
para equipos de computacion 33,33%, Yy para maquinaria, equipo y otros 10% de

manera anual; como se muestra a continuacion:

Tabla 48: Costos y gastos de depreciacion (USD)

. ~ - = - - Depre. Saldo
Descripcion Anol | Afo?2 Ano 3 Ano4 | Afo5 Acumu. libros
Bienes administrativos
Bienes muebles y enseres 103,00 103,00 103,00 103,00 103,00 515,00 515,00
Equipos de oficina 21,20 21,20 21,20 21,20 21,20 106,00 106,00
Equipos y paguetes 72333| 72333 723,33 2170,00 ;
informaticos
__ Equipos'y paquetes 72333 |  72333| 144667 723,33
informaticos (reinversion)
Equipos de seguridad 233,53 233,53 233,53 233,53 233,53 1 167,65 1 167,65
Sub total (USD) 1081,06 | 1081,06 1081,06| 1081,06| 1081,06 5 405,32 2 511,99
Bienes de produccién
Construcciones 4.400,00 | 4 400,00 4400,00 | 4400,00| 4 400,00 22 000,00 66 000,00
Maquinaria y equipo 835576 | 8355,76 835576 | 835576| 8355,76 41778,80 41778,80
Equipo de laboratorio 877,78 877,78 877,78 877,78 877,78 4388,89 4 388,89
Materiales varios 199,57 199,57 199,57 199,57 199,57 997,83 997,83
Subtotal(USD) 13 833,10 | 13 833,10 13 833,10 | 13833,10 | 13 833,10 69 165,51 | 113 165,51
Total (USD) 1491417 | 14 914,17 1491417 | 1491417 | 1491417 74570,83 | 115 677,50

Elaborado por: Los autores, (2012)

7.1.3 Capital de trabajo

Este tipo de inversion también denominada inversion variable, esta representado

por el capital adicional, con el que se contara para que la empresa funcione.

El capital de trabajo son todos los costos y gastos en efectivo para cubrir las
obligaciones de la empresa, Yy esta calculado para dos meses garantizando el pago

oportuno de sueldos y compra de materia prima.

Los costos y gastos anuales que permitieron determinar el capital de trabajo, se
muestran en el analisis de presupuestos. Los rubros que comprende el capital de

trabajo se muestran en la siguiente tabla:
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Tabla 49: Resumen de capital de trabajo (USD)

Descripcion Anual 2 meses
Costos de produccion 617 901,16 | 102 983,53
Gastos administrativos 26 860,42 4 476,74
Gastos de ventas 12 468,68 2078,11
Gastos financieros 13 699,80 2 283,30

Total (USD) | 670930,06 | 111 821,68

Elaborado por: Los autores, (2012)

7.1.4 Resumen de inversiones

Las inversiones totales que necesita el proyecto son las siguientes:

Tabla 50: Inversiones

Descripcion Total (USD)

Inversion fija 188 078,33

Inversion variable (capital de trabajo) 111 821,68
Inversién total (USD) 299 900,00

Elaborado por: Los autores, (2012)

7.1.5 Fuentes de financiamiento

La inversion total del proyecto corresponde a 299 900 USD, de los cuales se
financiardn 160 000 USD mediante un préstamo bancario hipotecario, en la
Corporacion Financiera Nacional (CFN) a cinco afios plazo, con un interés anual
del 9,25%.

La CFN

financiamiento tanto para activos fijos como para capital de trabajo.

luego de hacer un estudio de validacion de los proyectos, permite el
Otorga
créditos en beneficio de personas naturales, juridicas y asociaciones. Para
proyectos nuevos se financia hasta el 70% de la inversion. Los requisitos generales

que exige la CFN (2012) son:

- Para créditos de hasta 300 000 USD no se requiere proyecto de evaluacion.
- Declaracion de impuesto a la renta del ultimo ejercicio fiscal.

- Titulos de propiedad de las garantias reales que se ofrecen.

- Carta de pago de los impuestos.

- Permisos de funcionamiento y de construccién cuando proceda.

- Planos aprobados de construccidn, en el caso de obras civiles.
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- Proformas de la maquinaria a adquirir.

- Proformas de materia prima e insumos a adquirir. (http://www.cfn.fin.ec)

7.1.6 Amortizacién de la deuda

Los gastos financieros se encuentran relacionados con los intereses bancarios, por
el crédito otorgado. Para el célculo de la cuota constante de amortizacién mensual

del préstamo a realizarse en la CFN, se procedié mediante la siguiente férmula:

_ MO +o"

V. =
T A+ dr-1]

Simbologia y datos:

Valor cuota: Ve=7?

Monto del préstamo: M, = 160 000 USD

Tasa interés mensual: i = 0,0077083

Periodos: n = 60 meses (5 afnos)

_ (160 000) (0,0077083) (1 + 0,0077083)°°
€< [(1+ 0,0077083)60 — 1]

V. =3340,78USD

La tasa de interés mensual se obtiene a partir del interés anual del 9,25 %, el cual,
se divide para 12 meses dando el valor de 0,77083% mensual, es decir, una tasa de
interés mensual de 0,0077083. Los 60 meses corresponden a los cinco afios de

duracion del proyecto.

La tabla de amortizacion indica la cuota mensual e intereses, conforme se ira

pagando el capital, donde los primeros meses, se pagara el interés alto.
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Tabla 51: Amortizacion mensual (USD)

N° Valor presente (USD) Interés (USD) Saldo soluto (USD) | Saldo insoluto (USD)
1 3340,78 1 233,33 2 107,45 157 892,55
2 3340,78 1217,09 2123,70 155 768,85
3 3340,78 1200,72 2 140,07 153 628,79
4 3340,78 1184,22 2 156,56 151 472,23
5 3340,78 1167,60 2173,19 149 299,04
6 3340,78 1150,85 2189,94 147 109,10
7 3340,78 1133,97 2 206,82 144 902,29
8 3340,78 1116,95 2 223,83 142 678,46
9 3340,78 1099,81 2 240,97 140 437,49
10 3340,78 1082,54 2 258,24 138 179,24
11 3340,78 1 065,13 2 275,65 135 903,59
12 3340,78 1 047,59 2 293,19 133 610,40
13 3340,78 1029,91 2 310,87 131 299,52
14 3340,78 1012,10 2 328,68 128 970,84
15 3340,78 994,15 2 346,63 126 624,21
16 3.340,78 976,06 2 364,72 124 259,49
17 3340,78 957,83 2 382,95 121 876,54
18 3.340,78 939,46 2401,32 119 475,22
19 3340,78 920,95 2419,83 117 055,39
20 3 340,78 902,30 2 438,48 114 616,91
21 3340,78 883,50 2 457,28 112 159,63
22 3340,78 864,56 2 476,22 109 683,41
23 3340,78 845,48 249531 107 188,10
24 3.340,78 826,24 251454 104 673,56
25 3340,78 806,86 2 533,93 102 139,63
26 3340,78 787,33 2 553,46 99 586,17
27 3.340,78 767,64 2573,14 97 013,03
28 3340,78 747,81 259297 94 420,06
29 3340,78 727,82 2612,96 91 807,10
30 3340,78 707,68 2 633,10 89 173,99
31 3340,78 687,38 2 653,40 86 520,59
32 3 340,78 666,93 2 673,85 83 846,74
33 3340,78 646,32 2 694,47 81 152,27
34 3.340,78 625,55 271523 78 437,04
35 3340,78 604,62 2 736,16 75 700,87
36 3 340,78 583,53 2 757,26 72 943,62
37 3340,78 562,27 277851 70 165,11
38 3340,78 540,86 2799,93 67 365,18
39 3340,78 519,27 282151 64 543,67
40 3 340,78 497,52 2 843,26 61 700,41
41 3340,78 475,61 2 865,18 58 835,23
42 3340,78 453,52 2 887,26 55 947,97
43 3340,78 431,27 2 909,52 53 038,45
44 3340,78 408,84 2 931,95 50 106,51
45 3340,78 386,24 2 954,55 47 151,96
46 3340,78 363,46 297732 44 174,64
47 3340,78 340,51 3000,27 41 174,37
48 3 340,78 317,39 3 023,40 38 150,97
49 3340,78 294,08 3 046,70 35 104,27
50 3340,78 270,60 3070,19 32034,08
51 3340,78 246,93 3093,85 28 940,23
52 3 340,78 223,08 3117,70 25 822,53
53 3340,78 199,05 3141,73 22 680,79
54 3340,78 174,83 3165,95 19514,84
55 3 340,78 150,43 3190,36 16 324,48
56 3 340,78 125,83 3 214,95 13 109,53
57 3340,78 101,05 3 239,73 9 869,80
58 3340,78 76,08 3264,70 6 605,10
59 3 340,78 50,91 3289,87 3 315,23
60 3 340,78 25,55 3 315,23 -
Totales 200 447,00 40 447,00 160 000,00

Elaborado por: Los autores, (2012)
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La tabla de amortizacion de pago de capital e intereses anuales consolidados, estard

enlazado al estado de pérdidas y ganancias.

Tabla 52: Amortizacién anual (USD)

Concepto Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5 Total (USD)
Interés 13699,80 |11 152,56 8 359,46 5 296,76 1938,43 40 447,00
Capital 26 389,60 |28936,84 31729,94 |34792,64 |38150,97 |160 000,00
Total (USD) |40 089,40 |40 089,40 40 089,40 |40089,40 |40089,40 | 200 447,00

Elaborado por: Los autores, (2012)

7.1.7 Estado de situacion inicial

El estado de situacion inicial para esta empresa esta conformado por activos

corrientes que es la cuenta caja bancos, que viene a ser el capital de trabajo y activos

fijos administrativos y de produccion.

Tabla 53: Estado de situacion inicial afio cero (USD)

Empresa FRESHUAY
Activos Pasivos
Activo corriente operacional
Awctivos disponibles 111 821,68 | Pasivo a largo plazo: 160 000,00
Caja Bancos 111 821,68
111 821,68 Total pasivo: 160 000,00
Activo fijo
Administrativos
Bienes muebles y enseres 1 030,00
Equipos de oficina 212,00
Equipos y paquetes informaticos 2 170,00 Patrimonio:
Equipos de seguridad 2 335,31
5747,31 Capital propio: 139 900,00
Produccioén
Construcciones 88 000,00
Maquinaria y equipo 83 557,59
Equipo de laboratorio 8 777,78
Materiales varios 1 995,65 Total patrimonio: 139 900,00
182 331,02
Total activo (USD) 299 900,00 | Total pasivo y patrimonio (USD) 299 900,00

Elaborado por: Los autores, (2012)
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Los pasivos estan dados por el financiamiento del proyecto (préstamo a pagarse en
cinco afos) y el capital propio de los socios, que puede ser en efectivo o bienes

muebles e inmuebles.

7.2 PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

7.2.1 Presupuesto de ingresos

El presupuesto de ingresos esta basado en la venta de los tres productos a producirse
(fresa en fresco, pulpa y mermelada de fresa). El proyecto dirigira sus ventas al
5% de la demanda insatisfecha en el norte del pais (Imbabura, Carchi y ciudad de

Quito), que constituye la produccién de la empresa.

En los cinco afios de proyecto, no se tomo en cuenta el crecimiento en ventas de los
productos al igual que el aumento de precios, en razén de que el crecimiento
poblacional y la inflacion anual en el pais, no cumplen un patrén uniforme de
variacion. Por tanto los ingresos por ventas seran los mismos para cinco afios de

duracion del proyecto.

Los precios de venta para cada producto, se han establecido de acuerdo a la
investigacion realizada en el estudio de mercado (Ver Tabla 23). Para la
determinacion de la cantidad de unidades de cada presentacion de los productos, se
baso en porcentajes de ventas, segln datos investigados en supermercados de la

region norte del pais, como se muestra a continuacion:

Simbologia y datos:

Producto: Mermelada de fresa
Presentacion: s= frasco 300 g
Produccién anual: P.= 100 000,45 kg
Porcentaje de ventas: %v= 80% equivalente 0,80
Precio unitario: pu= 1,15 USD/frasco
Cantidad de unidades: u= ?

Costo total: C= ?
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Célculo de la cantidad de unidades de frascos de mermelada producidos
anualmente:
U= P,x%,xs
80% 1000g 1 frasco
100%" 1kg * 300g
U = 266 668 frascos de mermelada de 300 g

U =100 000,45 kgx

Célculo del costo total anual en ventas de mermelada de fresa de 300 g:
C: = Uxpy

1,15USD

C; = 266 668 frascos X Frasco

C, = 306 668,20 USD

Tabla 54: Ingresos por ventas anuales

Producto Producci6n anual Presentacion | 96 de | Cantidad Pr}icifl Costo total
H unitario
ton kg venta | (Unidades) (USD) (USD)
Eresa en Tlagg'(;‘as 55 | 56769 | 2,40 | 13624540
fresco 103,22 103 216,21 Tarrings
45 92 895 1,20 111 473,51
500 g
Duloa de FSUO”(?aS 62 | 108836 | 1,35 | 146927,76
fr'zsa 87,77 | 8777046 (- dgs
38 133412 0,68 90 719,55
250 g
Frascos
80 266 668 1,15 306 668,20
I\/(Ijeerrprei:::a 100,00 100 000,45 F?ggcgs
600 g 20 33334 2,35 78 333,69
Total (ton) | 290,99 Total ventas (USD) | 870 367,97

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Estudio de mercado

7.2.2 Presupuestos de egresos
7.2.2.1 Costos de produccion

Los costos de produccion son necesarios para transformar la materia prima e
insumos en productos terminados o semielaborados utilizando fuerza de trabajo,
maquinaria y equipo, entre otros. Esta formado por tres elementos que son:

materia prima, mano de obra directa y costos indirectos de produccion.
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a) Costo de materia prima

Para la determinacion de los costos de materia prima (fresa), se ha diferenciado

segun tres clases de fresa, como se muestra a continuacion:

Tabla 55: Costos de materia prima

Clase de fresa Costo del balde (11,40kg) (USD) Costo (USD/kg) | Costo (USD/ ton)
C. grande 12 1,05 1 052,63
C. mediana 10 0,88 877,19
C. pequefa 7 0,61 614,04

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Estudio de mercado

El costo unitario del balde de 11,40 kg es aquel que se comercializa para
intermediarios y a mayoristas, de acuerdo a la encuesta aplicada en la AAH.
En el proceso de produccién, la materia prima es el elemento mas importante para

la empresa. Los requerimientos anuales son los siguientes:

Tabla 56: Requerimiento anual de materia prima por producto

Producto Factor de conversion de materia prima a producto ton
Fresa en fresco 1,00 103,22
Pulpa de fresa 1,53 134,29

Mermelada de fresa 0,94 94,00
Total de fresa (ton) 331,51

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Estudio de mercado

En la Tabla 56, se muestran los factores de conversion de materia prima en cada
producto, que se obtuvieron mediante el balance de materiales. Por ejemplo: para
pulpa de fresa cuyo factor es 1,53, para obtener 1 kg de pulpa se necesitan 1,53 kg
de fresa en fresco; para obtener 1 kg de mermelada se necesitan 0,94 kg de fruta,

adicionando los ingredientes necesarios.

Para el calculo del requerimiento de materia prima necesario para producir 87,77

ton/afio de pulpa de fresa se determin6 mediante la siguiente formula:

Mp= PXfc
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Simbologia y datos:

Materia prima: Mp= ?
Capacidad de produccion: P= 87,77 ton/afio
Factor de conversion: f= 1,53

Aplicacion de formula para calcular la materia prima necesaria para pulpa de fresa:
M, = 87,77 221,53
ano

tonde fresa
M, = 134,29 ————
ano

EnlaTabla57, se realiza el analisis del costo de materia prima por productos, para
fresa en fresco segun la investigacion realizada en supermercados, se logro
determinar que la fresa extra grande tiene mayor salida, con un promedio del 55%
y la fresa mediana en un 45%; por tanto, se determin0 segun estos porcentajes, la
cantidad y costo total de materia prima. Para pulpay mermelada de fresa se utilizé
el costo de la tonelada de fresa de clase mediana, que es la categoria que mas se

comercializa por tener mayor produccion:

Tabla 57: Costo y cantidad anual de materia prima por productos

Producto Cantidad M.P. Presentacion / porcentaje Cantidad a Costo unitario Costo total
anual (ton/afio) procesar (ton) (USD/ton) M.P. (USD)

Extra grande 1000 g : 55% 56,77 1 052,63 59 756,75

Fresa en fresco 103,22 Categoria | mediana 500 g: 45% 46,45 877,19 40 743,24
Pulpa de fresa 134,29 Bolsa 250g, 5009 134,29 877,19 117 797,20
Mermelada de fresa 94,00 Frasco 300g, 600g 94,00 877,19 82 456,51
M.P. anual (ton) 331,51 Costo total (USD) | 300 753,71

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Estudio de mercado

La materia prima para dichos productos tienen un costo unificado de 300 753,71
USD, que representa un total de 331,51 ton/afio de materia prima que se adquirira
a productores de la AAH, a precio de mercado mayorista.

b) Costo de mano de obra directa

Los costos de mano de obra directa estdn determinados por una remuneracion

mensual, como se indica a continuacion:
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Tabla 58: Costo de mano de obra directa (USD)

Personal Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Jefe de produccion 700,00 700,00 700,00 700,00 700,00
Bodeguero 318,00 318,00 318,00 318,00 318,00
Control de calidad 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
17 operarios 4 964,00 4 964,00 4 964,00 4 964,00 4 964,00
Mensual (USD) 6 382,00 6 382,00 6 382,00 6 382,00 6 382,00
Salario basico anual unificado (USD) | 76 584,00 | 76 584,00 76 584,00 76584,00| 76584,00
Vacaciones 3191,00 3191,00 3191,00 3191,00 3191,00
Aporte patronal 9 304,96 9 304,96 9 304,96 9 304,96 9 304,96
Fondos de reserva - 6 379,45 6 379,45 6 379,45 6 379,45
Décimo tercero 6 382,00 6 382,00 6 382,00 6 382,00 6 382,00
Décimo cuarto 5 840,00 5 840,00 5 840,00 5 840,00 5 840,00
Total (USD) 101 301,96 | 107 681,40 | 107 681,40 | 107 681,40 | 107 681,40

Elaborado por: Los autores, (2012)

Fuente: Estudio de mercado

Para el presente proyecto no se establecerd aumento anual del salario unificado,

debido a que no se proyectd el aumento del volumen anual de ventas, e igual no

se elevd los precios de los productos, por tanto, los sueldos se establecen los

mismos para los cinco afios de proyecto.

Hay que indicar, que a pesar de lo

mencionado, el costo anual de mano de obra directa, para el segundo afio difiere

del primero por el pago de fondos de reserva.

c) Costos indirectos de produccion

Los costos indirectos de produccién comprenden servicios basicos de produccion,

costos por mantenimiento, reparacion y seguros e insumos:

- Costos de servicios basicos de produccion

Los servicios basicos de produccion sirven para la transformacion de la materia

prima en productos terminados, como se muestra a continuacion:

Tabla 59: Costos de servicios basicos de produccion

Detalle Consumo mensual | Costo unitario | Costo mensual Costo anual
(USD) (USD) (USD)

Energia eléctrica 5 336,83 kWh 0,11 587,05 7 044,60
Agua potable 224,57 m® 0,51 114,53 1374,35
Teléfono 241,40 min 0,058 14,00 168,00
Internet Ilimitado 22,00 22,00 264,00
Gas 2 tanques 2,50 5,00 60,00
Combustible (diésel) 539,94 galones 1,04 561,54 6 738,44

Total (USD) 15 649,39

Elaborado por: Los autores, (2012)

Fuente: Investigacion de campo
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El andlisis de la cantidad de consumo de energia eléctrica, agua potable y

combustible que requiere la empresa, se muestra en los Anexos 11y 13.

- Costos de insumos y material de empaque

Los insumos y material de empaque, constituyen el complemento que se necesita
para la elaboracion y el acabado de los productos en estudio. Estos fueron
determinados de acuerdo al balance de materiales y a normas de uso vigente en el
pais. Son administrados por los departamentos de produccién y compras y se

resumen a continuacion:

Tabla 60: Costos de insumos de produccion anuales

Insumos Cantidad (unidades) | Costo unitario (USD) | Costo total (USD)
Etiquetas fresa empacado 149 664,00 0,04 5 986,54
Tarrinas plastico PET (500 g) 92 895,00 0,18 16 721,03
Tarrinas plastico PET (1000 g) 56 769,00 0,25 14 192,23
Fundas pulpa 500 g, 250 g 242 247,00 0,04 9 689,86
Etiquetas de mermelada 300 002,00 0,02 6 000,03
Frascos (300 g) 266 668,00 0,20 53 333,58
Frascos (600 g) 33334,00 0,38 12 666,72
Cajas de cartén corrugado (u) 13 889,00 0,25 3472,24
Azlcar (ton) 61,69 950,00 58 606,07
Acido citrico (kg) 1 657,38 2,76 4 574,37
Pectina (kg) 310,20 25,00 7 755,04
Acido ascorbico (kg) 88,63 30,00 2 658,92
Sorbato de potasio (kg) 30,13 8,75 263,67
Benzoato de sodio (kg) 30,13 3,25 97,94
Total (USD) 196 018,22

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Proformas- balance de materiales

- Costos de mantenimiento, reparacién, seguros de maquinas y equipos

Son necesarios como plan de contingencia preventivo y correctivo, para bienes
materiales, equipos Y el seguro para evitar pérdidas irreparables en la empresa por
casos fortuitos como desastres o robos. Los costos de mantenimiento de
maquinaria son un 2% de acuerdo a técnicos y 3% para reparacion y seguros,

tomando en cuenta que la maquinaria es nueva.
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Tabla 61: Costo de mantenimiento, reparacion y seguros de maquinariay

equipos
Descripcion Costo (USD)
Mantenimiento 2% 1671,15
Reparacion y seguros 3% 2 506,73
Total (USD) 4177,88

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Consulta técnicos

- Resumen costos de produccion

Los costos de produccidon se resumen en la Tabla 62, donde se muestra que a partir

del segundo afio, se mantiene el valor hasta cumplir cinco afios de proyecto, porque

se adiciona el pago de fondos de reserva para mano de obra directa:

Tabla 62: Resumen de costos de produccion (USD)

Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Materia prima directa 300 753,71 | 300 753,71 | 300 753,71 300 753,71 | 300 753,71
Mano de obra directa 101 301,96 | 107 681,40 | 107 681,40 107 681,40 | 107 681,40

Costosindirectosde | 21584549 | 21584549 | 21584549 | 21584549 215 845,49

Total (USD) 617 901,16 624 280,61 | 624 280,61 624 280,61 624 280,61

Elaborado por: Los autores, (2012)

7.2.2.2 Costos de distribucion

Los costos de distribucidn vienen a ser practicamente gastos, a diferencia de los
costos, no son recuperables y no inciden directamente en el producto. Constituyen

los gastos administrativos y gastos de ventas.

a) Gastos administrativos

- Sueldos administrativos
El &rea administrativa se encarga del correcto manejo de recursos econémicos. Los
sueldos administrativos anualmente tendran derecho a pago de vacaciones, aporte

patronal (12,15%), fondos de reserva (8,33%), décimo tercero y décimo cuarto

sueldos:
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Tabla 63: Gastos personal administrativo (USD)

Personal Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Gerente 800,00 800,00 800,00 800,00 800,00
Contadora secretaria 550,00 550,00 550,00 550,00 550,00
Mensual (USD) 1 350,00 1 350,00 1 350,00 1 350,00 1 350,00
Sueldo basico unificado anual | 16 200,00 | 16 200,00 | 16 200,00 | 16 200,00 | 16 200,00
Vacaciones 675,00 675,00 675,00 675,00 675,00
Aporte patronal 1968,30| 1968,30 1968,30| 1968,30| 1968,30
Fondos de reserva -| 1349,46 1349,46| 1 349,46 1 349,46
Décimo tercero 1 350,00 | 1 350,00 1 350,00 | 1 350,00 1 350,00
Décimo cuarto 584,00 584,00 584,00 584,00 584,00
Total (USD) 20 777,30 | 22 126,76 | 22 126,76 | 22 126,76 | 22 126,76
Elaborado por: Los autores, (2012)
- Servicios basicos administrativos
Los servicios basicos administrativos estimados para cada afio son:
Tabla 64: Servicios basicos administrativos
Detalle Consumo mensual | Costo unitario Costo mensual Costo anual
(USD) (USD) (USD)
Energia eléctrica 250 kWh 0,11 27,50 330,00
Agua potable 5 md 0,51 2,55 30,60
Teléfono 500 min 0,058 29,00 348,00
Total (USD) 708,60
Elaborado por: Los autores, (2012)

Fuente: Planillas de luz,

agua, teléfono

- Materiales de oficina

El gasto al afio en material de oficina se presenta de acuerdo al siguiente detalle:

Tabla 65: Materiales de oficina

Descripcion unidades/afio Costo unitario (USD) | Costo anual (USD)
Carpetas archivadoras 6 2,90 17,40
Carpetas cartén 20 0,22 4,40
Borradores (caja) 1 6,43 6,43
Saca grapas 2 0,53 1,06
Grapas caja 5 0,85 4,25
Tijeras 4 1,79 7,16
Lépices caja 2 5,27 10,54
Cinta adhesiva 8 0,20 1,60
Grapadora 2 8,26 16,52
Perforadora 2 8,00 16,00
Esferos (caja) 1 5,13 5,13
Papel Bond 5 4,25 21,25
Facturero 10 10,18 101,80
Total (USD) 213,54

Elaborado por: Los autores, (2012)
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- Materiales de aseo
Los materiales de aseo seran utilizados en el aseo y mantenimiento de la empresa

de acuerdo al siguiente detalle:

Tabla 66: Materiales de aseo

Descripcion Unidades/afio | Costo unitario (USD) Costo anual (USD)
Escobas 6 3,00 18,00
Trapeador 6 4,00 24,00
Cloro (gal6n) 12 4,00 48,00
Detergente liquido (galén) 12 3,65 43,78
Recogedor 4 5,00 20,00
Vileda (funda) 6 1,20 7,20
TOTAL (USD) 160,98

Elaborado por: Los autores, (2012)

- Gastos de constitucion y capacitacion

Se gastan Unicamente en el primer afio por ser gastos pre-operativos, para
constitucion de la empresa y comprenden capacitacion, organizacion legal,
derechos de planificacion y demas documentos como son permisos sanitarios,

aprobacién municipal, patentes, bomberos, entre otros.

La capacitacion esta destinada para personal de produccion, administrativo y
ventas, con respecto a funciones y competencias que se requieran para poner en

marcha el proyecto.

Tabla 67: Gastos de constitucion y capacitacion primer afio

Detalle Costo (USD)
Constitucién 3000
Capacitacion 2 000
Total (USD) 5000

Elaborado por: Los autores, (2012)

- Resumen de gastos administrativos

Como se puede verificar en la Tabla 68, el total de gastos del primer afio difiere

del resto por gastos de constitucidn, capacitacion y fondos de reserva:
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Tabla 68: Resumen de gastos administrativos (USD)

Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Materiales de aseo 160,98 160,98 160,98 160,98 160,98
Materiales de oficina 213,54 213,54 213,54 213,54 213,54
Servicios bésicos administrativos 708,60 708,60 708,60 708,60 708,60
Gastos de constitucion y capacitacion 5 000,00 - - - -
Sueldos administrativos 20777,30 | 22 126,76 | 22 126,76 | 22 126,76 | 22 126,76
Total (USD) 26 860,42 | 23209,88 | 23209,88 | 23 209,88 | 23 209,88

Elaborado por: Los autores, (2012)

b) Gastos de ventas

Comprenden estrategias y planes de marketing

comercializacion de los productos en el mercado:

- Sueldo de personal del &rea comercial

para la correcta distribucion vy

Los sueldos del personal del area comercial encargado de adquirir la materia prima

y comercializar los productos terminados son:

Tabla 69: Sueldos personal area comercial (USD)

Personal Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Jefe de compras 380,00 380,00 380,00 380,00 380,00
Vendedor 318,00 318,00 318,00 318,00 318,00
Mensual(USD) 698,00 698,00 698,00 698,00 698,00
Salario basico anual unificado 8 376,00 8 376,00 8 376,00 8 376,00 8 376,00
\Vacaciones 349,00 349,00 349,00 349,00 349,00
Aporte patronal 1017,68 1017,68 1017,68 1017,68 1017,68
Fondos de reserva - 697,72 697,72 697,72 697,72
Décimo tercero 698,00 698,00 698,00 698,00 698,00
Décimo cuarto 584,00 584,00 584,00 584,00 584,00
Total (USD) | 11 024,68 | 11722,40| 11722,40| 11722,40| 1172240

Elaborado por: Los autores, (2012)

- Publicidad y propaganda

La publicidad y propaganda es una necesidad que tiene la empresa para promover

y dar a conocer, la oferta de sus productos y bondades que estos tienen.

Tabla 70: Gastos de publicidad y propaganda

Descripcion Cantidad | Costo unitario (USD/afio) Costo total (USD/afio)
Radio (cufias) 96 10,00 960,00
Prensa 6 14,00 84,00
Hojas volantes 10 000 0,01 100,00
Pagina web (solo afio 1) 1 300,00 300,00
Total afio 1 1444,00
*Resto de afios 1 144,00

Elaborado por: Los autores, (2012) *Resto de afios no se toma en cuenta gasto de pag. web.
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- Resumen de gastos de ventas

El primer afio de proyecto difiere del resto de afios por fondos de reservay el gasto

de la pagina web.

Tabla 71: Resumen gastos de ventas (USD)
Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Publicidad y propaganda | ~ 1444,00) 114400 1144,00 | 1144,00| 1 144,00
Sueldos ventas | 11 024,68 11722,40| 11722,40 | 11 722,40 | 11 722,40
Total (USD) | 12468,68| 12866,40| 12 866,40 | 12 866,40 | 12 866,40

Elaborado por: Los autores, (2012)

7.2.3 Estados financieros proforma

Los estados financieros proyectados son el resultado de todos los presupuestos tanto

de inversion, ventas, costos, gastos y ganancias proyectadas.

7.2.3.1 Estado de resultados

El estado de resultados o de pérdidas y ganancias es un balance entre el presupuesto

de ingresos menos los gastos administrativos, de ventas y costos de produccion.

Tabla 72: Estado de pérdidas y ganancias (USD)

Descripcion Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ventas 870 367,97 870 367,97 870367,97 | 87036797 | 870367,97
(-) Costos de produccién 631 734,27 638 113,71 638 113,71 | 638113,71| 638113,71
Materia prima directa 300 753,71 300 753,71 300753,71| 300753,71| 300 753,71
Mano de obra directa 101 301,96 107 681,40 107 681,40 | 107 681,40 | 107 681,40
Costos indirectos de produccion* 229 678,60 229 678,60 229678,60 | 229678,60| 229678,60
Utilidad (pérdida) ventas 238 633,70 232 254,25 232254,25| 232254,25| 232 254,25
Gastos administracion 27 941,48 24 290,94 24 290,94 24 290,94 24 290,94
Materiales de aseo 160,98 160,98 160,98 160,98 160,98
Materiales de oficina 213,54 213,54 213,54 213,54 213,54
Servicios béasicos administrativos 708,60 708,60 708,60 708,60 708,60
Gastos de instalacion y constitucion 5000,00 - - - -
Sueldos administrativos 20 777,30 22 126,76 22 126,76 22 126,76 22 126,76
Gastos depreciacion 1 081,06 1 081,06 1 081,06 1 081,06 1081,06
Gastos ventas 12 468,68 12 866,40 12 866,40 12 866,40 12 866,40
Gastos personal 11 024,68 11 722,40 11722,40 11722,40 11722,40
Gastos publicidad 1444,00 1144,00 1 144,00 1 144,00 1144,00
Utilidad (pérdida) operacional 198 223,53 195 096,91 195096,91 | 195096,91 | 195096,91
Gastos financieros 13 699,80 11 152,56 8 359,46 5 296,76 1938,43
Intereses pagados 13 699,80 11 152,56 8 359,46 5 296,76 1938,43
Utilidad o pérdida ejercicio 184 523,74 183 944,34 186 737,45 189 800,15 193 158,48
Participacion trabajadores 15 % 27 678,56 27 591,65 28 010,62 28 470,02 28 973,77
Utilidades antes de impuestos 156 845,18 156 352,69 158 726,83 161 330,13 164 184,71
Impuesto a la renta 23% 36 074,39 35961,12 36 507,17 37 105,93 37762,48
Utilidad o pérdida neta (USD) 120 770,79 120 391,57 122 219,66 | 12422420 | 126 422,22

Elaborado por: Los autores, (2012)

*Los costos indirectos de produccion incluye la depreciacion de los bienes de produccion.
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El estado de pérdidas y ganancias comprueba la ganancia y la rentabilidad que tiene
la empresa en un tiempo determinado. Este estado, también conocido como
superavit, o ganancias retenidas, incrementa al patrimonio, porque los socios tienen
la capacidad de redistribuir sus utilidades e incrementar a la empresa, o repartir sus
utilidades. Como distribucién de las ganancias, se incentiva a la clase laboral con
el 15% de participacion de los trabajadores y ademas, se paga al estado los

impuestos generados (23% de la utilidad).

7.2.3.2 Flujo de fondos en efectivo

El flujo de caja es el mismo estado de resultados pero solo dinero en efectivo, donde
no se toma en cuenta amortizaciones y depreciaciones, porque no representan
efectivo. Este estado es el mas importante en la evaluacion financiera, porque

permite medir la rentabilidad o no del proyecto y si posee valor efectivo para

cumplir las obligaciones de carécter productivo o financiero.

Tabla 73: Estado de flujo de efectivo (USD)

Descripcion Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Inversion -299 900,00
Utilidad del ejercicio 120 770,79 | 120 391,57 | 122 219,66 | 124 224,20 | 126 422,22
(+) Depreciaciones 14 914,17 | 14914,17 | 14 914,17 | 14914,17 | 14914,17
Amortizaciones - - - - -
Total de ingresos 135684,95 | 135 305,74 | 137 133,82 | 139 138,36 | 141 336,39
Egresos
Pago de deuda 26 389,60 | 28936,84 | 31729,94 | 34792,64 | 38 150,97
(-) Total de egresos 26 389,60 | 28936,84 | 31729,94 | 34792,64 | 38 150,97
(+) Recuperamo_n efectivo i i i i 111 821,68
(capital de trabajo)
(+)_ _Recuperamon_actlvos i i i i 115 677,50
fijos (saldo en libros)
Total recuperacién (USD) 227 499,18
Reinversién equipos informaticos - - - 2 170,00 -
Flujo neto (USD) (299 900,00) | 109 295,35 | 106 368,90 | 105 403,88 | 102 175,72 | 330 684,59

Elaborado por: Los autores, (2012)

El flujo de efectivo correspondiente al total de ingresos y egresos, se toma en cuenta
en el periodo en que se realiza; por tanto los saldos finales del flujo no muestran la
disponibilidad de dinero que se tiene al iniciar el siguiente afio. De este modo, se

puede verificar cuanto dinero sobra o falta, para la toma de decisiones.
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La recuperacion de efectivo es el capital de trabajo que al fin de la terminacion del

proyecto este dinero sobra, por tanto, se incluye en el ultimo afio al flujo de caja.

Asimismo, son recuperables los activos fijos, bienes muebles e inmuebles que
sufren una depreciacion o un deterioro de acuerdo a la ley de régimen tributario
interno. Por tanto, a la finalizacién del proyecto, descontado su depreciacion
acumulada, existe un sobrante en libros, que puede ser recuperado, mediante la

venta directa o remate.

7.2.3.3 Punto de equilibrio

Para determinar el punto de equilibrio es necesario el presupuesto de ingresos
(ventas) y de egresos (costos fijos y variables), para calcular los niveles de
produccion, donde los costos totales se igualan a los ingresos y la utilidad

operacional es cero.

Los costos variables son egresos que aumentan o disminuyen segun el volumen de
produccién y los costos fijos son egresos que permanecen constantes en su valor

sin importar el volumen de produccion.

El punto de equilibrio en efectivo se lo obtiene aplicando la siguiente férmula:

CF
PEq= —=7
v
Simbologia y datos:
Costos fijos: CF= 270546,98 USD

Costos variables: CV= 530432,31 USD
Ingresos por ventas:  IV= 870 367,97 USD
Punto de equilibrio: PEg= ?

270 546,98 USD

PEq= = 692 705,86 USD
1- (530 432,31USD / 870 367,97 USD)
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Tabla 74: Punto de equilibrio en ventas anuales (USD)

Descripcion Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos por ventas 870 367,97 | 870 367,97 | 870 367,97 | 870 367,97 | 870 367,97
Costo fijo 270 546,98 | 277 505,82 | 274 712,72 | 271 650,01 | 268 291,69
Costo variable 530 432,31 | 530 432,31 | 530 432,31 | 530 432,31 | 530 432,31
Costos totales 800 979,29 | 807 938,13 | 805 145,03 | 802 082,32 | 798 724,00
PEq (USD) 692 705,86 | 710 523,22 | 703 371,78 | 695 530,07 | 686 931,43

Elaborado por: Los autores, (2012)

El punto de equilibrio para el primer afio de proyecto se encuentra en 692 705,86
USD, donde las ventas se igualan a los costos tanto fijos como variables. Esto
quiere decir que a partir de esta venta, se obtienen ganancias, caso contrario se entra

en una inminente pérdida.

El punto de equilibrio en unidades, esta calculado mediante la relacion del total de
unidades de cada producto y su precio unitario de venta. Para calcular el punto de
equilibrio anual en unidades de fresa empacada en fresco de 1 000 g, se procedio

mediante la siguiente férmula:

Simbologia y datos:

Producto: Fresa empacada en fresco en tarrinas de 1000 g

Ingresos de ventas por producto: IVp= 108 434,58 USD
Precio de venta unitario: PVU= 2,40 USD
Punto de equilibrio en unidades: PEqQu= ?

PEq. — 108 434,58 USD
Qu = 2,40 USD

PEq, = 45 181 tarrinas de fresa en fresco de 1000 g
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Tabla 75: Punto de equilibrio anual en unidades por cada producto

Valor PEq PEq
Y . Ry = OfyF* u
Descripcion | Unidades | % (LLJJQB) Total (USD) % (USD) (Unid.)
Fresaen fresco | 56 769 8,20 2,40 136 245,40 15,65 | 108 434,58 45 181
1000 g
Fresaen fresco | 92 895 13,43 1,20 111 473,51 12,81 | 88 719,20 73933
500 g
Pulpade fresa | 108 836 | 15,73 1,35 146 927,76 16,88 | 116 936,43 86 620
500 g
Pulpade fresa | 133412 | 19,28 0,68 90 719,55 10,42 | 72 201,61 106 179
250 g
Mermelada 266 668 | 38,54 1,15 306 668,20 35,23 | 244 070,06 | 212 235
fresa 300 g
Mermelada 33334 4,82 2,35 78 333,69 9,00 62 343,98 26 529
fresa 600 g
Total (USD) | 691 911 100 870 367,97 100 | 692 705,86 | 550676

Elaborado por: Los autores, (2012)
*Porcentaje de unidades producidas de cada producto con respecto a la produccion total de la empresa.
**Porcentaje de valor en ventas de cada producto con respecto al total en ventas.

El punto de equilibrio en unidades, se ha determinado anualmente para cada
producto, por ejemplo para el primer afio: es necesario venderse 45 181 tarrinas

anuales de fresa en fresco de 1 000 g para mantenerse sin ganar o perder.

Por tanto, el punto de equilibrio en unidades de la empresa corresponde a la suma
de las cantidades minimas de cada producto que deben venderse, resultando una
cantidad total de 550 676 unidades anuales en productos terminados, que
corresponde a un costo total de 692 705,86 USD.
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Figura 26: Punto de equilibrio
Elaborado por: Los autores, (2012)
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Tabla 76: Ingresos y egresos para el punto de equilibrio primer afio

Unidades Costo fijo (USD) | Costo variable (USD) | Costo total (USD) | Ventas (USD)
0 270 547 0 270 546,98 0

57 354 270 547 43 968,51 314 515,50 72 146,42
126 971 270 547 97 338,61 367 885,59 159 719,55
197 589 270 547 151 475,32 422 022,30 248 550,60
268 206 270 547 205 612,04 476 159,01 337 381,65
338 824 270 547 259 748,75 530 295,73 426 212,71
409 441 270 547 313 885,46 584 432,44 515 043,76
480 059 270 547 368 022,17 638 569,15 603 874,81
550 676 270 547 422 158,89 692 705,86 692 705,86
621 294 270 547 476 295,60 746 842,58 781 536,92
691 911 270 547 530 432,31 800 979,29 870 367,97

Elaborado por: Los Autores

La Figura 26, indica el punto de equilibrio que se obtiene en la interseccién de las
rectas de ventas y costo total. Si las ventas estan por debajo de este punto la

empresa pierde y por arriba del mismo son utilidades para la misma.

7.3 EVALUACION FINANCIERA Y ECONOMICA

7.3.1 Costo de oportunidad y tasa de rendimiento medio

La tasa de rendimiento medio calcula el beneficio/costo tanto de ingresos como
egresos, flujos de caja y recuperacion de inversion. Constituye una referencia de
calculo para medir la factibilidad del proyecto. La tasa de rendimiento medio tiene

dos componentes:

a) Costo de capital (del inversionista y del crédito)

b) Nivel de riesgo (expresado en una tasa de inflacion)

Para determinar el costo de capital, se establecio financiamiento propio y prestado,
aplicandose una tasa del 9% del capital propio, tomando en cuenta el riesgo en la
materia prima, puesto que esta sujeta a cambios climéticos y casos fortuitos como
plagas y enfermedades que pueden desordenar el proyecto. Para el capital prestado
se aplico el 9,25%, que es el porcentaje del préstamo que la empresa solicitara a la
CFN, por 160 000 USD para fomentar la empresa. Luego se establecio un ajuste
de costo de capital, por efectos de riesgo, determinando la tasa de inflacion del

5,41%, obteniéndose los resultados que se muestran en la Tabla 77:
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Tabla 77: Costo oportunidad

Descripcion Valor % Tasa ponderada V. _ % Cost<_)
(USD) (%) promedio oportunidad
Inv. propia 139 900,00 | 46,65 9,00 419,84
Inv. financiera | 160 000,00 | 53,35 9,25 493,50
Total (USD) | 299 900,00 | 100 913,34 9,13 0,0910

Elaborado por: Los autores, (2012)
Célculo para el costo de la tasa de rendimiento medio
TRM= (1+IF) (1+CK)-1

Simbologia y datos:

Costo de oportunidad: CK= 10,0910
Tasa de inflacién: IF= 0,0541
Tasa de rendimiento medio: TRM= ?

TRM= (1+0,0541) (1+0,0910)-1
TRM= 0,15 = 15%

7.3.2 Indicadores financieros

Para evaluar el flujo de efectivo del presente proyecto a través del tiempo, se utilizo:

valor actual neto (VAN) y la tasa interna de retorno (TIR).

7.3.2.1 Valor actual neto (VAN)

El VAN segun Fernandez y Rodriguez (2007), se calcula mediante la siguiente

férmula;

FNC,  FNG,  FNC,
(1+K)' " (1+K)2 (1+K)"

VAN = -A +

Simbologia y datos:

Inversion inicial: A =299 900 USD

Flujos de caja netos de los periodos 1,2,...n: FNCy, FNC,,..., FNC, (Ver Tabla 72)
Tasa de descuento que aplicamos y que asumimos constante a lo largo de la vida
del proyecto: K= 0,15
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10929535 106368,90 10540383 10217572 33068459
VAN =-299900 USD+| (1+0,15)* ~ (1+0,15)% (1+0,15)° (1+0,15)* (1+0,15)° USD

VAN = -299 900 USD + 467 602,35 USD

VAN= 167 702 USD

Este indicador muestra la suma de los flujos de efectivo actualizados de
467 602 USD a la que se descuenta la inversion inicial de 299 900 USD. La
empresa cubrird la inversion inicial y generara una utilidad en los cinco afios de
proyecto de 167 702 USD, por tanto se concluye que es rentable llevar a cabo el

proyecto.

7.3.2.2 Tasa interna de retorno (TIR)

Para la TIR, se calculé la suma de flujos netos actualizados mediante dos tasas de
descuento (K) que permitieron obtener un VAN de tasa inferior positivo y otro de
tasa superior negativo. Para ello, se aplico la férmula del VAN, con la diferencia

de que el valor de K= 0,31y 0,33 respectivamente, como se muestra a continuacion:

10929535 106368,90  105403,83 10217572 3306845
VAN, ,,, =-299900 USD+| (1+0,31)" = (1+0,31)> = (1+0,31)° (1+0,31)* (1+0,31)° USD

VAN31%=12 810,22 USD

Tabla 78: Flujos netos actualizados (USD)

Afos Flujos netos Positivo 31 % Negativo 33%
0 -299 900,00 -299 900,00 -299 900,00
1 109 295,35 83 431,56 82 176,96
2 106 368,90 61 982,93 60 132,80
3 105 403,88 46 885,95 44 802,44
4 102 175,72 34 694,65 32 654,36
5 330 684,59 85 715,13 79 461,32
Total (USD) 454 028,44 12 810,22 -672,13

Elaborado por: Los autores, (2012)

143



Para el calculo del TIR, se procede mediante la siguiente formula:

TIR:T.I.+(I'.S.—T.I.)( VAN(T.I.) j

VAN(T.I.)-VAN(T S.)

Simbologia y datos:

Tasa inferior: T.l= 31%

Tasa superior : T.S= 33%

VAN tasa inferior: VAN (T.l.)= 12 810,22 USD
VAN tasa superior: VAN (T.S.)= -672,14 USD

TIR =31% + (33% 31%)( 12610,22USD J

12810,22USD — (-672,14USD)

TIR=32,90% = 33%

Este resultado permitio determinar que el proyecto es factible, en razon de que es

superior a la tasa de rendimiento medio, y permite igualar a la sumatoria

actualizada de los flujos de efectivo con la inversién inicial.

7.3.3 Relacion beneficio costo (B/C)

Para calcular el beneficio/costo, primeramente es necesario

establecer el

presupuesto de ingresos que esta dado por ventas de cada afio y el presupuesto de

egresos, donde, se incluye gastos de personal y otros gastos como materia prima

directa, costos indirectos de fabricacion, entre otros, como se puede ver en la

Tabla 79:

Tabla 79: Presupuesto de ingresos y egresos (USD)

Concepto/ afios Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Total pres. ingresos (USD) | 870 367,97 | 870 367,97 | 870 367,97 | 870 367,97 | 870 367,97
Gasto personal 133 103,94 | 141 530,57 | 141 530,57 | 141 530,57 | 141 530,57
Otros gastos 537 826,12 | 529 978,89 | 527 185,79 | 524 123,09 | 520 764,76
Depreciaciones 14 914,17 | 14 914,17 | 14914,17 | 14 914,17 | 14 914,17
Utilidades trabajadores 27 678,56 | 27 591,65 | 28 010,62 | 28 470,02 | 28 973,77
Impuesto renta 36 074,39 | 35961,12 | 36 507,17 | 37 105,93 | 37 762,48
Total pres. egresos (USD) 749 597,18 | 749 976,40 | 748 148,31 | 746 143,77 | 743 945,74

Elaborado por: Los autores, (2012)
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Luego se procedio a actualizar los ingresos y egresos utilizando como tasa de

descuento el 15%.

Tabla 80: Ingresos y egresos actualizados (USD)

o Ingresos Egresos
T IrgJreEs Salreens actuglizados actu%lizados
1 870 367,97 749 597,18 756 841,71 651 823,64
2 870 367,97 749 976,40 658 123,23 567 089,90
3 870 367,97 748 148,31 572 281,07 491 919,66
4 870 367,97 746 143,77 497 635,71 426 610,12
5 870 367,97 743 945,74 432 726,71 369 872,52
Total (USD) 4 351 839,84 3737 811,40 2 917 608,42 2 507 315,84

Elaborado por: Los autores, (2012)
El beneficio/costo se determina mediante el siguiente calculo:

> Ingresos actualizados 2 917 608,42USD

Beneficio/costo= = = 1,16 beneficio/costo
> Egresos actualizados 2 507 315,84 USD

Como resultado del presente proyecto la relacion beneficio costo corresponde 1,16
USD, es decir, que por cada délar que la empresa invierte tiene un beneficio de 16

centavos, esto quiere decir que es recomendable invertir en el proyecto.

7.3.4 Periodo de recuperacion de la inversion

Es el tiempo necesario para que la suma de los flujos de caja actualizados del
proyecto iguale al desembolso inicial, es decir, el tiempo que tarda en recuperarse
la inversion inicial. De acuerdo con este criterio, un proyecto de inversion sera
efectuable siempre que su plazo de recuperacién sea inferior o igual al plazo que

establezca la direccién de la empresa.

El periodo de recuperacion para el presente proyecto, es de 4 afios y medio, en
donde recupera toda la inversion inicial, quedandole, medio afio de ingresos
liquidos, que podran ser reinvertidos en el mismo proyecto, 0 a su vez la reparticion

de las utilidades.
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CAPITULO VIII

ESTUDIO DE IMPACTOS

El objetivo primordial del presente capitulo es determinar el posible impacto
ambiental y socioecondémico que pueda surgir al ejecutar el presente proyecto en

cuanto a su construccién y funcionamiento.

Para el andlisis de impactos se utiliz6 la matriz de Leopold, que permiti6 establecer
como los factores ambientales y socioecondmicos y las actividades que se llevaran
a cabo durante la vida util del proyecto, influyen positiva o negativamente al sector.
Y al mismo tiempo, se planteé el plan de manejo de residuos y desechos solidos
que permitird proponer medidas correctivas econdmicamente factibles para

controlar y mitigar, impactos negativos y optimizar impactos positivos.

El &rea en estudio de posibles impactos comprende el terreno de construccién
donde estara ubicada la empresa, en la casa comunal de la AAH y sus alrededores
donde se encuentran la comunidad de Inty-Huaycopungo y los terrenos de cultivo

de dicha asociacion.

8.1 MATRIZ DE LEOPOLD

Gomez, (1988 citado en Aucancela, 2010) acerca de la matriz de Leopold sefiala:

Fue disefiada para la evaluacion de impactos asociados con casi cualquier
tipo de proyecto de construccion. Su utilidad principal es como lista de
chequeo que incorpora informacion cualitativa sobre relaciones causa y
efecto, pero también es de gran utilidad para la presentacion ordenada de los

resultados de la evaluacién. (p.33)
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8.1.1 Elaboracion de la matriz de Leopold

Para la aplicacion de la matriz de Leopold al proyecto, se plantearon 13 acciones a
ejecutarse el proyecto en esta area, asi como también, se establecieron siete
elementos que pueden ser afectados por las acciones mencionadas, tanto en el

factor ambiental como socioecondmico.

La ponderacion se realiz6 solamente cuando se consider6 que dichas acciones
(columnas) afectan a los factores (filas) en estudio, obteniendo un total de 37

interacciones.

La evaluacion se realizO mediante la asignacion de valores de importancia y

magnitud que pueden ser por una accion negativa (-) o positiva (+).

Como parametro de evaluacion de la matriz de Leopold, se utiliza una escala del

1 al 10, tanto para magnitud como importancia como se muestra en la Tabla 81:

Tabla 81: Parametros de evaluacion matriz de Leopold

Magnitud Importancia
Calificacion + | Intensidad | Afectacion | Calificacion | Duracion Influencia
1 Baja Baja 1 Temporal Puntual
2 Baja Media 2 Media Puntual
3 Baja Alta 3 Permanente | Puntual
4 Media Baja 4 Temporal Local
5 Media Media 5 Media Local
6 Media Alta 6 Permanente Local
7 Alta Baja 7 Temporal Regional
8 Alta Media 8 Media Regional
9 Alta Alta 9 Permanente | Regional
10 Muy alta Alta 10 Permanente | Nacional

Fuente: Paez, C. (1996)

Para determinar el nivel de calificacion, se tomd en cuenta los resultados de las
encuestas a la AAH (2012), la investigacion acerca de la parte técnica, causas y
efectos que esta empresa puede ocasionar al medio ambiente, investigacion de
campo, capacitaciones a los agricultores y visitas al sector que permitieron

establecer un sondeo de su situacién cultural y socio-econdmica.
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Tabla 82: Matriz de Leopold para la empresa Freshuay

Transformacion del

- - - . .z - e a O
Actividades - Acciones terreno y Procesamiento de la planta procesadora de fresa Renovacion de recursos | Capacitacion | @ | & | o | o ol 8 =
construcciones = | .2 e | 5 oS | 8 ]
E | 8|83 S 2| 5 E
8| 28| |2E|8 |=
< 2 & v o 8 @ = 8 o | = | c 213 ET| = c
g 2g |3 |88 | 28|85 25|88 8|2, |82 |&s|8 |28 |Eg|8 |8
S g 2E |8 55 |88 |68 |25 |83 |5 |88 |E3|SE| 5|2 |8 || ES|s | &
85 == 5 Sg | S5 |82 |s8 |28 | <3| 85|28 |28 | g3 | 8|8 /2 |s S5 8 | €
3o N 8 kS o] '88 T 2, S o %m s = o 2 S 9 R 3_.,-_,'8 3] © ] = gts o> 5]
Factores- Elementos 2 5 & g 82 | 28| 29| 8| EC | &3 |E°|ES| g =2 | e |2 |2 |> el g |3
S E 5 |28 |3g (95|37 |38 €|lg |FR|S |F | |< g | s
Suelo -2/6 -3/6 +6/8 | +6/6 | +2/6 3 2 5 100 500 +66 | +13,2
. Agua -1/4 -2/6 -2/6 -2/3 +6/6 1 4 5 100 500 +2 | +0,40
Ambientales =
Aire -1/2 -3/3 -1 +2/6 1 3 4 100 400 0 0
Flora -1/3 -1/3 +2/3 1 2 3 100 300 0 0
Fuentes de
- +4/4 +4/6 +4/6 +3/3 | +6/9 | +3/3 | +2/3 | +2/3 | +11 | +1 | 10 | 0 | 10 | 100 1000 | +150 | +15
trabajo
Socio Nivel d? v_|da +4/3 | +3/3 | +2/3 3 0 3 100 300 +27 +9
economicos | Fortalecimiento +3/6 +34 | 434 | 3 | o | 3 | 100 | 300 | +42 | +14
de la AAH
Gl otz 1o 1919 | +4/9 w2 | +28 | 4 | o | 4 | 100 | a0 | +133 | +3330
productos
Afectaciones positivas 1 1 1 0 0 0 2 3 4 4 4 3 3
Afectaciones negativas 3 1 1 3 2 1 0 0 0 0 0 0
Total de interacciones 4 2 2 3 2 1 2 3 4 4 4 3 3 37
Valor de cada celda 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Valor maximo de afectacion 400 200 200 300 200 100 | 200 300 400 400 400 300 300 3700
al medio
Agregacion de resultados 3 +12 +12 | 23 | -15 1 | +90 | +108 | +81 | +57 | +60 | +21 | +21 +420 | +11,35
% de afectacion al medio -0,80 +6 +6 | 770 | 750 | -1 | +45 | +36 | +2030| +1430| +15 | +7 +7

Fuente: Investigacion técnica y de campo por los autores, (2012)
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Segln Aucancela (2010), una vez ponderadas las magnitudes e importancias en
cada interaccion de los factores ambientales y socioecondémicos y las acciones a
realizarse en el presente proyecto, se procede a contabilizar las afectaciones que

tienen magnitud positiva y negativa tanto en filas como en columnas.

Luego, se suma el nimero de interacciones de cada fila y columna y estos
resultados se suman para obtener el total de interacciones. Considerando que el
valor de cada celda tiene un valor de 100 ya que la importancia y magnitud tiene
un valor maximo de +10, se multiplica el total de interacciones por 100 para obtener

el valor méximo de afectacion al medio.

Seguidamente se procede a multiplicar en cada celda de interaccion los valores de
magnitud e importancia y los resultados, se suman algebraicamente tanto en filas
como columnas. Al final, se procede a obtener el porcentaje de afectacion al medio
para cada factor y accion, mediante una regla de tres, entre el valor maximo de
afectacion al medio que es considerado el 100% y la agregacion de resultados que

permiten obtener el porcentaje de afectacién al medio.

El valor maximo de afectacion al medio es de 3700 unidades, para ello se planea
tomar acciones que mitiguen condiciones adversas que se presenten al llevar a cabo
el proyecto, el valor de impacto resultante es de +420 unidades que corresponde
a un porcentaje de afectacion al medio positivo de +11,35%, que es considerado

no significativo para el sector.

8.1.1.1 Rango del porcentaje de afectacidon del proyecto

Segun los Environmental and Natural Resource Management Consultants (2005,
citado en Aucancela, 2010), el porcentaje de afectacion al proyecto se evalla

mediante la siguiente tabla:
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Tabla 83: Rango del porcentaje de afectacion
Rango Porcentaje de afectacion
80- 100 (+) Muy significativo
60-80 (+) Significativo

40-60 (+) Medianamente significativo
20-40 (+) Poco significativo

0-20 (+) No significativo

0-20 (-) No significativo

20-40 () Poco significativo

40-60 (-) Medianamente significativo

60-80 (-) Significativo
80-100 (-) Muy significativo

Fuente: Environmental and Natural Resource Management Consultants (ENTRIX), 2005

De esta manera se presenta el nivel de significancia de cada accién a ejecutarse

en el presente proyecto:

Tabla 84: Nivel de significancia para las acciones a realizarse en la empresa

Rango Acciones en la empresa Afectacion al Valor

medio por

accion (%)
0-20 | Construccion de la planta -0,80 () No significativo
0-20 | Limpieza de equipo y maquinaria +6 (+) No significativo
0-20 | Limpieza de materia prima +6 (+) No significativo
0-20 | Generacion de residuos sélidos -7,70 (-) No significativo
0-20 La produccion de vapor con -7,50 (-) No significativo
0-20 | Generacion de ruido y vibraciones -1 (-) No significativo
40-60 . +45 (+) Medianamente

Conservacion de los productos PR
significativo

20-40 | Comercializacion de los productos +36 (+) Poco significativo
20-40 | Reciclado de residuos sélidos +20,30 (+) Poco significativo
0-20 | Manejo de residuos organicos +14,30 (+) No significativo
0-20 | Tratamiento de aguas residuales +15 (+) No significativo
0-20 | Capacitacion del personal +7 (+) No significativo
0-20 | Talleres con los agricultores +7 (+) No significativo

Elaborado por: Los autores, (2012)

Como se observa en la Tabla 84 la mayoria de acciones a ejecutarse en el proyecto
influyen positivamente al sector, a excepcidn de la generacion de residuos solidos
y vapor en los calderos que influyen negativamente pero sin significancia para el
medio ambiente, donde, se mitigaria con las medidas de reciclado y manejo de

residuos sélidos.
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8.2 ANALISIS DE AFECTACION DE LOS FACTORES AMBIENTALES Y
SOCIOECONOMICOS

Para el analisis de los factores ambientales y socioeconémicos, se tomo en cuenta
el porcentaje de afectacion al medio y su correspondiente significancia como se

muestra a continuacion.

Tabla 85: Nivel de significancia para los factores que influye la empresa

Rango | Factores ambientales Afectacion al medio Valor
por accion (%)
0-20 Suelo +13,20 (+) No significativo
0-20 | Agua +0,40 (+) No significativo
0-20 Aire 0 (+) No significativo
0-20 Flora 0 (+) No significativo
Factores socioecondémicos
0-20 Fuentes de trabajo +15 (+) No significativo
0-20 Nivel de vida +9 (+) No significativo
0-20 Fortalecimiento de la AAH +14 (+) No significativo
20-40 | Calidad de los productos +33,30 (+) Poco significativo

Elaborado por: Los autores, (2012)

Los factores ambientales y socioeconémicos que se presume seran afectados al
poner en marcha el proyecto, presentan un nivel de afectacion positivo no
significativo. Para llegar a esta conclusion, se realizé un analisis de los porcentajes
de afectacion al medio de cada uno de los factores, con la finalidad de detallar las
principales razones de afectacion y ventajas de acciones llevadas a cabo en el
proyecto. De esta manera, se planted las respectivas medidas de mitigacion y

compensacion.

8.2.1 Factores ambientales
8.2.1.1 Suelo

El nivel de afectacion en la calidad del suelo es positivo no significativo con un
porcentaje de 13,20%. Este factor se evalu6 de acuerdo a las acciones a ejecutarse
que afecten positiva 0 negativamente a la empresa. Por ejemplo, como accion
inicial se tiene la construccion de la planta procesadora, la cual tiene una
intensidad de afectacién baja media negativa (-2/6) de acuerdo a la importancia
que influye de manera permanentemente en la localidad. Esta calificacion se

designd debido a que producirad un impacto degenerativo en la calidad del suelo por
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actividades como preparacion del terreno, material de construccion y el sistema de
drenaje de alcantarillado. Ademas, se tomd en cuenta que la afectacion solamente
es en el suelo de construccion de la planta y no influye significativamente al suelo

del resto del sector.

En la planta de procesamiento la generacion de residuos sélidos como, frutas en
mal estado, envases de plastico, embalajes entre otros, se considera que tienen un
nivel de afectacion negativa baja alta, por la contaminacion del suelo que estos

desperdicios ocasionarian.

Para evitar este tipo de contaminacién del suelo, como parte de actividades de la
empresa se establece el reciclado de residuos solidos, manejo de residuos organicos
y tratamiento de aguas residuales, que mitigan e incluso benefician a la empresa y

agricultura de la zona.

8.2.1.2 Agua

A pesar de que este recurso vital se afectaria negativamente durante la construccion
de la planta, lavado de materia prima, produccion de vapor de agua por la caldera
y limpieza de equipo y maquinaria; se reduciria su impacto ambiental a neutral
mediante un sistema de tratamiento de aguas residuales. Por tanto, el agua del
sector tendria un porcentaje de afectacion positivo de 0,40%.

Las aguas de lavado de maquinaria y equipos se caracterizan por sufrir bruscas
variaciones de pH &cido y bésico. A su vez, es comin encontrar detergentes y
materia organica disuelta. En el area de lavado se genera la mayor cantidad de
residuos liquidos, ya que se realiza la limpieza a la fruta eliminando tierra adherida,
insectos, residuos quimicos, jugos provenientes de la fresa, hojasy tallos mediante
bafios de agua por inmersién y aspersion a presion en la maquina lavadora. Para
un manejo optimo de las aguas de lavado, limpieza de equipos o de evaporadores

es conveniente mantenerlas, en lo posible, separadas por procesos.
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Las aguas del proceso de lavado con alto contenido orgénico soluble y sélido
pueden ser dispuestas directamente en granjas para alimentos de animales o como

fertilizantes orgéanicos.

Para el lavado y procesamiento de fresa segun la Comision Nacional del Medio
Ambiente de Chile (1998), el volumen promedio de residuos liquidos es 13,10

m3/ton materia prima y sélidos suspendidos totales 1,40 kg/ton materia prima.

La contaminacion de agua en los terrenos de cultivo, se genera debido a la cantidad
de quimicos usados en la fumigacion de los mismos, esta practica no puede ser
sustituida a pesar de que estos fungicidas curan una serie de enfermedades en
plantas, de todos modos a largo tiempo destruyen la naturaleza y enferman al ser

humano y animales.

8.2.1.3 Aire

La contaminacion atmosférica es generalmente un problema menor en estas
industrias. Su porcentaje de afectacion es 0%, es decir neutral no significativo.
Sin embargo en algunos casos si no se toma un adecuado manejo de los residuos

solidos se pueden producir problemas de olores.

La produccion de vapor con calderas que usan combustibles contaminantes (diésel),
deberé estar dentro de las normas locales de emision de material particulado u otros
contaminantes regulados. Segun la Norma Técnica Ambiental Libro VI Anexo 3
emitido por el Ministerio del Ambiente del Ecuador sobre emisiones al aire desde
fuentes fijas de combustion (2003), los limites maximos permisibles de emisiones
al aire para fuentes fijas de combustién de combustibles fésiles liquidos tales como
el diésel son: 150 mg/Nm? en particulas totales, 550 mg/Nm? en dxidos de nitrégeno
y 1650 mg/Nm? en didxido de azufre en condiciones normales.

La contaminacion del aire en la planta procesadora se generaria en el area de
maquinas como el caldero, marmitas, autoclave, tina de escaldado; donde si bien
la contaminacidn no es alta, se planea controlar el ambiente interno, mediante la

utilizacion de extractores de gases Yy ventiladores de aire.
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Ademés de la contaminacion quimica del aire, existe la contaminacion fisica o
acustica, que en el proyecto es no significativo por el tamafio de la planta y

maquinaria utilizada.

Segun la Norma Técnica Ambiental Libro VI Anexo 5 emitido por el Ministerio
del Ambiente del Ecuador sobre limites permisibles de niveles de ruido ambiente
para fuentes fijas y fuentes méviles y para vibraciones (2003), los niveles maximos
de ruido permisibles para una zona industrial en el horario de 06h00 a 20h00 es de
70 dB y en el horario de 20h00 a 06h00 es de 65 dB. Ademas los procesos
industriales y maquinas, que produzcan niveles de ruido de 85 dB o mayores, en el
ambiente de trabajo, deberan ser aislados adecuadamente, a fin de prevenir

transmision de vibraciones hacia el exterior del local.

8.2.1.4 Flora

El porcentaje de afectacion a la flora del sector es neutral no significativo. Durante
la construccion de la planta se afectarian 1575 m? de terreno, donde actualmente
hay césped y vegetacion menor. Cuando se ponga en funcionamiento la empresa
la generacion de residuos solidos serdn controlados mediante sistemas de

renovacion de recursos, para no afectar a la flora del sector.

8.2.2 Factores socio-econdmicos

Con la implementacion de la empresa procesadora de fresa, se dara un impacto
socioecondmico, en los productores de fresa de la AAH y demas habitantes del

sector en aspectos como:

8.2.2.1 Fuentes de trabajo

El porcentaje de afectacion en cuanto a fuentes de trabajo es +15%, que indica un
alto efecto positivo en la AAH. En primer lugar, se necesita mano de obra para la
construccién de la planta, que aunque es temporal beneficiara a albafiiles de la
localidad. Para el funcionamiento de la empresa, se daré prioridad por contratar a
personal de la misma AAH. Para el area de produccion se necesitaran 20 personas,

para el area administrativa y comercial cuatro personas, generando un total de 24
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plazas directas de trabajo. En segundo lugar, se formaran nuevas plazas indirectas
de trabajo de acuerdo a la cadena de produccion y comercializacion de los

productos a elaborarse.

- Senecesitardn expertos para capacitacion del personal de la empresa y talleres
de agricultura para proveedores de materia prima.

- Ademés, una vez establecida la empresa, el agricultor proveedor de materia
prima, por cada hectarea de cultivo, debera contratar aproximadamente cinco
personas para labores culturales y asegurar la calidad de la fresa.

- Asimismo, en la comercializacién de los productos se creardn tres plazas
indirectas de trabajo, para distribuidores independientes de Carchi, Imbabura y

Pichincha.

Si bien las plazas de trabajo que se implementaran, no son significativas para la
parroquia de Gonzalez Suarez, se alcanzaria el bienestar econdémico de los socios

de la AAH disminuyendo indices de desempleo.

8.2.2.2 Nivel de vida

El nivel de vida tiene un porcentaje de afectacion positivo no significativo del 9%.
De acuerdo a la entrevista y visitas realizadas a la AAH se diagnostico que existen
varios impedimentos para mejorar su nivel de vida como son: bajo nivel de
educacion, necesidad de empleo, vias alternas inadecuadas, falta de seguridad,
necesidad de un centro de atencion médica local, escasez de instituciones
gubernamentales que apoyen al desarrollo de proyectos y principalmente baja
organizacion de la comunidad. Por tanto una vez implementada la empresa, se
beneficiara en el nivel de vida de habitantes de este sector, de varias maneras como

se indica a continuacion:

- Los agricultores de fresa asegurardn sus ingresos econdémicos ya que
abasteceran de esta materia prima a la empresa.
- El personal que trabajara en la empresa recibe su sueldo mensual con todos los

beneficios de ley.
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- Los sistemas de reciclado y tratamiento de residuos sélidos y liquidos que se
planea implementar en la empresa permitiran mantener el orden y limpieza en
el lugar, logrando la armonia entre el medio ambiente y la empresa.

- Si se inicia una empresa en el sector, se facilitara la gestion para recibir ayuda
gubernamental, en el tema de adoquinado de calles, construccién de una
Unidad de Policia Comunitaria, entre otras necesidades del sector.

- Se contribuira a reducir la migracion actual de sus habitantes a la ciudad y al
exterior por buscar nuevas oportunidades de trabajo, ocasionando la

desintegracion familiar y el escaso desarrollo socioeconémico del lugar.

Durante la construccién de la planta procesadora, el polvo y ruido que se produciran
mientras se construyan las instalaciones, no cambiaran significativamente la
situacion en la que se encuentran ahora los habitantes del sector. De igual manera
ocurrira con desechos solidos y liquidos que tendran sus respectivas formas de

manejo.

8.2.2.3 Fortalecimiento de la AAH

Se ha determinado un porcentaje de afectacion positivo del 14%, por cuanto de una
u otra forma se buscara encaminar el desarrollo y fortalecimiento socio-econémico
de la AAH. Para ello se planea llevar a cabo un programa de capacitaciones y
talleres en convenio con instituciones gubernamentales como el MAGAP. Los
temas estarian enfocados al mejoramiento del cultivo de fresa, rendimiento,
productividad y buenas practicas de cosecha y postcosecha. De esta manera la
AAH se fortalecera convirtiéndose en un productor de fresa de calidad y se daré a
conocer a nivel regional como productores de materia prima y productos

elaborados; fortaleciendo y reafirmando su organizacion.

8.2.2.4 Calidad de los productos

El mejoramiento de la calidad de los productos, es el factor que mayor porcentaje
de afectacion positivo tiene el presente proyecto, con un 33,30%. La principal
finalidad del proyecto es establecer una linea de procesamiento, conservacion y

comercializacion de productos derivados de fresa de calidad. Para ello, es
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necesario la aplicacion de BPM y la cadena de frio desde que la materia prima

ingresa a la planta hasta la comercializacion final de los productos elaborados.

Por tanto, es necesario que el personal de la planta procesadora y agricultores estén

debidamente capacitados tanto para el cultivo como para el procesamiento de fresa.

8.3 PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

Finalmente se plantea algunas generalidades del Plan de Manejo Ambiental (PMA)
para el control de residuos y desechos generados en la planta, para finalmente
desarrollar de forma normal las actividades a través de un adecuado control de los

efectos ambientales.

El PMA es una herramienta de gestion ambiental, que tiene por objeto orientar las
operaciones productivas de la empresa, hacia un manejo sustentable y sobre esta
base prevenir, mitigar o controlar efectos negativos que pudieren generarse sobre

el entorno.

ElI PMA para este estudio comprende el plan de manejo de residuos de las

principales operaciones y procesos de la empresa Yy se enuncia a continuacion:

8.3.1 Plan de manejo de residuos

Este plan establece procedimientos que se pueden usar para el manejo adecuado de
residuos generados en la empresa, durante la construccion de la planta como en
el procesamiento de fresa. A continuacion se indican algunos sistemas de

tratamiento de residuos liquidos y sélidos para este tipo de empresas:

8.3.1.1 Sistemas de tratamientos para residuos liquidos

La afectacion al medio por el sistema de tratamiento de aguas residuales es el 15%
ya que afecta positivamente a la conservacion del agua natural. Para ello, se
recomiendan varios sistemas de tratamiento de residuos liquidos como: efluentes
reciclados de procesos, tratamiento en la tierra — irrigacion y lagunas de

estabilizacion.
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8.3.1.2 Tratamientos y disposicion de residuos solidos

a) Reciclaje de residuos solidos

De acuerdo al analisis de la matriz de Leopold, el reciclaje de residuos solidos tiene
un porcentaje de afectacion positivo de 20,30% para el medio. El reciclaje consistira
en recuperar materiales reciclables (empaques, envases, frascos, entre otros) que
fueron descartados y que pueden utilizarse para elaborar otros productos o el
mismo. Para ello, se usara basureros para cada tipo de desechos como son

organicos, plasticos, papel y vidrio.

b) Tratamiento de residuos sélidos organicos

El manejo o tratamiento de residuos organicos beneficiara positivamente a la
empresa con un porcentaje de afectacion al medio de 14,30%. Los residuos sélidos
organicos se generaran principalmente en el area de despulpado donde se separan
restos de fruta y aquenios, Yy en las areas de seleccion, clasificacion y limpieza
donde se separan las frutas en mal estado y restos de hojas. Estos residuos tienen
alto valor nutritivo, debido a su elevado contenido de proteinas, hidratos de carbono
y grasas. Por este motivo, debe analizarse la posibilidad de utilizarlos directamente
en empresas agricolas cercanas. En la Tabla 86, se muestra la generacién de

residuos solidos segun cada proceso de mermelada y pulpa de fresa:

Tabla 86: Cantidad de residuos s6lidos generados en los procesos

Producto Mermelada Pulpa de Total Porcentaje residuos
de fresa fresa solidos
Unidades (kg/dia) (kg/dia) (kg/dia) %

Seleccion 4,89 7,00 11,89 1,50
Separacion de pedunculo y 7,08 10,10 17,18 2,20
Despulpado 151,69 105,90 257,59 33,00
Transvase 3,50 3,10 6,60 2,00
Total residuos s6lidos 167,16 126,10 293,26 38,70
M.P. procesada (kg/dia) 325,90 465,40 791,30 100

Elaborado por: Los autores, (2012)

La generacion de residuos sélidos organicos se puede manejar mediante técnicas
como el compost, el cual resulta de la descomposicion aerdbica de desechos de

origen vegetal y animal, en un ambiente himedo y caliente.
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Segun De las Heras y Fabeiro (2003) “el compost posee un importante contenido
en materia organica y nutrientes, pudiendo ser aprovechado como organico o como
sustrato” (p.131).

El uso de compost en los cultivos de fresa de la asociacion, permitird mejorar la
calidad de materia organica y estructura del suelo, aportar de manera natural
elementos minerales que requieren las plantas, entre otras ventajas; contribuyendo

con BPA al reducir el uso de fertilizantes quimicos.

Un tratamiento de residuos organicos contribuird a reducir la cantidad de residuos
y al mismo tiempo las perdidas econémicas, aumentando la productividad y

rentabilidad de la empresa.

8.3.1.3 Reduccidn del contenido de residuos sélidos organicos en efluentes

Una forma importante de reducir la concentracion de productos orgédnicos en
efluentes es la entrada de la materia prima lo més limpia posible al proceso.

Para ello, podria efectuarse en el campo de recoleccion una pre-limpieza y
seleccidn, 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 frutas, 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 efluentes pueden asi ser

reutilizados para las operaciones de lavado de equipos.

8.3.1.4 Reduccidn del volumen de residuos liquidos

Los residuos liquidos pueden reducirse mediante un adecuado manejo interno y por
recirculacion del agua de proceso. Para mantener la calidad de estas aguas es
necesario realizar un tratamiento simple, como sedimentacion, filtracion 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.
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8.3.1.5 Pautas generales para reducir el uso de agua

- Minimizar el uso de agua en el lavado, reduciendo al minimo el tiempo de
contacto y usando flujo en contracorriente.

- Utilizar aire comprimido con alta presion, en vez de agua, para limpieza de
contenedores o frascos nuevos.

- Recircular el agua, con ello el consumo se puede reducir de 50 ms/ton de
producto a 5 me/ton.

- Reciclar las aguas usadas tanto para enfriar como para calentar (pasteurizacion

y esterilizacién).
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CAPITULO IX

ASPECTOS ORGANIZATIVOS

9.1 Estructura organizacional del proyecto

La empresa tendrd un tipo de organizacion colectiva, donde se establecera el
siguiente marco legal, estructura organizacional y posicional:

9.1.1 Razdn social

Empresa “Freshuay”

9.1.2 Requisitos legales para operar

Los requisitos legales para el funcionamiento son los siguientes:

9.1.2.1 Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

El RUC es el punto de partida para el proceso de administracion tributaria. Este
constituye el nimero de identificacion de las personas naturales y sociedades que

son sujetos de obligaciones tributarias. Las obligaciones iniciales con el SRI son:

- Obtener el RUC, documento Unico que le califica para poder efectuar
transacciones comerciales en forma legal.

- Actualizar el RUC por cualquier cambio producido en datos originales. El
contribuyente debera realizar esta actualizacion dentro de los treinta dias
habiles siguientes de haber ocurrido el hecho que produjo el cambio.

9.1.2.2 Patente Municipal

El Art. 382 de la Ley de Régimen Municipal establece la obligatoriedad de obtener
la patente y por consiguiente el pago del impuesto (Art. 381), para comerciantes,
productivos e industriales que funcionan dentro de los limites tanto rurales como

urbanos del canton, asi como los que realicen cualquier actividad economica.
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La patente anual se obtendré dentro de los treinta dias siguientes al final del mes en
que se inician las actividades y durante enero de cada afio. Por el ejercicio de las
actividades, se pagara un impuesto mensual, cuya cuantia estd determinada en

proporcion a la naturaleza, valores y ubicacion del negocio.

9.1.2.3 Registro de Funcionamiento

El Registro de Funcionamiento es otorgado por el Municipio del canton Otavalo.

Los requisitos y formalidades para el registro son las siguientes:

- Copia certificada de la escritura de constitucion, reforma de estatutos,
tratandose de personas juridicas.

- Nombramiento del representante legal, debidamente inscrito en la oficina
del Registro Mercantil, tratindose de personas juridicas.

- Copiadel RUC.

- Fotocopia de cédula de identidad persona natural ecuatoriana o extranjera.

- Fotocopia del contrato de compra venta del establecimiento, en caso de
cambio de propietario con la autorizacion de utilizar la razén social.

- Fotocopia del certificado de votacion.

- Fotocopia del titulo de propiedad o contrato de arrendamiento del local,

registrado en un juzgado del inquilinato.
9.1.2.4 Numero Patronal
El nimero patronal es otorgado por el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social

(IESS). Los requisitos son los siguientes:

- Contratos de trabajo inscritos en la Inspeccion de Trabajo.
- Cédula de identidad del representante de la empresa.
- RUC.

- Con el numero patronal proceder a afiliar a cada uno de los trabajadores.
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9.2 Filosofia de la empresa

9.2.1 Misién de la empresa

“Somos una empresa procesadora y comercializadora de productos derivados de la
fresa que cumplen estandares de calidad, manteniendo sus caracteristicas naturales
para el beneficio nutricional de la familia ecuatoriana. Buscando siempre el
mejoramiento continuo de los procesos, comprometidos con el medio ambiente y

apoyo a la comunidad”.

9.2.2 Vision de la empresa

“Freshuay trabaja para ser una empresa altamente competitiva y lider en el mercado
ecuatoriano de productos derivados de la fresa, con proveedores y personal

calificado para brindar productos de calidad a nuestros clientes”.
9.2.3 Objetivos empresariales

a) Objetivos corporativos

- Aportar al desarrollo sustentable de la comunidad.
- Crear fuentes de empleo.
- Obtener ganancias para el crecimiento y desarrollo de la empresa.

- Educar al cliente sobre beneficios de los productos.

b) Objetivos estratégicos

- Posicionar a nuestras marcas dentro del segmento lider del mercado.

- Desarrollar y capacitar al personal potenciando las capacidades de
produccién y por ende la calidad de los productos.

- Crear asociaciones con los mejores proveedores y clientes del mercado,

para proporcionar valor agregado a los productos que comercializamos.
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9.2.4 Politicas internas

Mantener limpio su lugar de trabajo.

Velar por el uso racional de recursos naturales, previniendo y
controlando aspectos ambientales, para reducir impactos negativos
sobre el medio ambiente.

Mantener la buena imagen y presentacion de la empresa.

9.2.5 Estrategias empresariales

Las estrategias para posicionar las marcas como lideres del mercado
son: una eficiente campafa de publicidad y promocién que atraiga al
consumidor y precios competitivos acordes a la calidad de los
productos.

Brindar al personal que ingresa a trabajar a la empresa, capacitacion en
el area de procesamiento, seguridad y salud ocupacional, BPM y PMA,
de tal modo, que se comprometa y concientice al trabajador sobre la
imagen de la empresa y calidad de los productos.

Ganar la confianza de los proveedores y clientes del mercado mediante
pagos puntuales a precios justos y exactos para beneficio mutuo, que

permita establecer asociaciones y acuerdos a largo plazo.

9.2.6 Valores corporativos

Eticos: Sociales: Econdmicos: Politicos:
Honestidad Cooperacion Servicio Democracia
Responsabilidad Solidaridad Trabajo Participacion
Lealtad Confianza Eficiencia Autonomia
Justicia social Amistad Calidad Pluralidad
Transparencia Respeto Rentabilidad Espiritu
Compromiso Ayuda mutua economico

Equidad

Trabajo en equipo



9.3 Organizacion técnica y administrativa de la empresa

9.3.1 Estructura organizativa

DEPARTAMENTO
DE PRODUCCION

Figura 27: Estructura organizativa
Elaborado por: Los autores, (2012)

9.3.2 Organigrama posesional

PLANTA
17 Operarios

Figura 28: Organigrama posesional
Elaborado por: Los autores, (2012)
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9.3.3 Matriz de perfiles y competencias

Para establecer la matriz de perfiles y competencias primeramente Rial (1998 citado
en Ceinos, 2008), define el perfil profesional “como la descripcion minuciosa de
todas las tareas, deberes, riesgos, obligaciones y responsabilidades que conlleva un
puesto de trabajo asi como los requisitos exigidos a la persona profesional que

pretenda desarrollar ese trabajo” (p. 365).

A continuacion se describe cada matriz que corresponde a cada perfil profesional,

segun el organigrama posesional:

a) Gerente

Perfil:
Titulo: Ingeniero Agroindustrial o Administracion Empresas o afines.
Experiencia: 2 afios

Cursos: Administracion, Gerencia.

Competencias:

- Coordinar el trabajo de los trabajadores de la empresa.

- Convencer a los demas relacionando ideas y acciones propias con las
necesidades e intereses de ellos.

- Ampliar responsabilidades propias para lograr la realizacion de una

actividad.

Funciones:
- Seréel encargado de la gestion administrativa y decisoria de la empresa.
- Establecera que los movimientos administrativos, financieros vy
productivos se adecuen a un modelo organizado, eficiente y eficaz.
- Se encargara del seguimiento de todas las actividades.

- Velara por el cumplimiento eficiente del procesamiento y produccion.

Responsabilidad:
- Sera el representante legal de la empresa.

- Respondera la gestion administrativa, operativa y financiera de la empresa.
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b) Contadora — Secretaria

Perfil:
Titulo: Licenciado o Ingeniero en Contabilidad CPA.
Experiencia: 2 afios

Cursos: NICS, Cadigo tributario, Contabilidad de costos.

Competencias:

- Manejar sistemas y programas informaticos disponibles y saber su
funcionamiento.

- Realizar sus actividades buscando los mayores niveles de calidad.

- Crear un ambiente de trabajo favorable hacia la formacion y el desarrollo
continuo propio y del personal.

- Utilizar conocimientos técnicos y la experiencia para mejorar su

efectividad.

Funciones:

Archivar copias de comprobantes de compras, recibos de honorarios en

forma correlativa, segun niumero de secuencia.
- Entregar facturas por ventas y realizar depdsitos.
- Provisionar las ventas diarias y preparar el registro de ventas.

- Pago a proveedores después del control previo y documentacion de sustento.

Responsabilidad:

- Responsable de la administracién financiera y del manejo presupuestario.

- Agente de retencion ante el SRI.

c) Jefe de compras

Perfil:
Titulo: Licenciado o Ingeniero en Administracion de Empresas o Finanzas.
Experiencia: 1 afio

Cursos: NICS, Atencion al cliente, Relaciones humanas.
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Competencias:
- Obtener o cerrar acuerdos que tengan beneficio mutuo.
- Crear un ambiente de trabajo favorable hacia la formacion y desarrollo

propio y del personal.

Funciones:

- Sera el encargado del abastecimiento de la materia prima e insumos.

- Llevar un registro estricto de fechas del ingreso y salida de materia prima
e insumos, que debera cruzar informacién con bodega.

- Realizar adquisiciones y pago de servicios basicos.

- Presentar un plan actividades e informes mensuales de cumplimiento y

resultados obtenidos a la Gerencia.

Responsabilidad:

- Responsable del correcto abastecimiento de materia prima e insumos.

d) Vendedor

Perfil:
Titulo: Licenciado o Ingeniero en Marketing o Mercadeo.
Experiencia: 2 afios

Cursos: NICS, Atencion al cliente, Relaciones humanas.
Competencias:
- Tener una actitud positiva, estar motivado Yy saber llegar a los compradores.

- Ser intuitivo, creativo, tener facilidad de palabra y dar buen trato al cliente.

Funciones:

- Llevar un registro estricto de fechas del ingreso y salida de los productos,
que debera cruzar informacion con bodega y jefe de compras.

- Serael encargado de la promocion, exposicién y venta de los productos.

- Presentar un plan actividades e informes mensuales de cumplimiento y

resultados obtenidos a la Gerencia.

168



Responsabilidad:

Responsable de la imagen y marketing de la empresa.
Motivador para el incremento de las ventas.

Responsable de la correcta venta de los productos.

e) Bodeguero

Perfil:

Titulo: Licenciado o Ingeniero en Contabilidad CPA o Ing. Agroindustrial.

Experiencia: 1 afio

Cursos: NICS, Activos fijos e inventarios.

Competencias:

Saber utilizar los sistemas y programas informaticos disponibles para llevar
inventarios.

Crear un ambiente de trabajo favorable hacia la formacion y desarrollo
propio y del personal.

Utilizar los conocimientos técnicos y la experiencia para mejorar su
efectividad.

Funciones:

Serd el encargado de llevar el registro de la cantidad de materia prima
proveniente de agricultores, en coordinacion con el jefe de compras.

Llevar un registro estricto de fechas del ingreso y salida de los productos en
coordinacion con el vendedor.

Inventariar los productos e insumos en almacenamiento.

Presentar un plan de actividades e informes mensuales de cumplimiento y

resultados obtenidos a la Gerencia.

Responsabilidad:

Responsable de los activos e inventarios de la empresa.

Salida e ingreso de productos y materia prima.
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f) Jefe de produccion
Perfil:
Titulo: Ing. Agroindustrial.
Experiencia: 2 afios
Cursos: Manejo de personal, Manejos de normas HACCP, Manejo de
sistemas de calidad, Seguridad y salud ocupacional, Seguridad e higiene

industrial, Manejo de buenas practicas de manufactura (BPM).

Competencias:

- Saber utilizar los sistemas y programas informaticos.

- Motivar a compafieros colaboradores hacia la realizacién de una actividad
determinada, creando un ambiente de trabajo favorable.

- Realizar el seguimiento del cumplimiento de acuerdos.

- Utilizar conocimientos técnicos y la experiencia para mejorar su

efectividad.

Funciones:

- Establecera controles periodicos de la produccion y presentar informes
diarios a la Gerencia.

- Determinara el respectivo cuidado de la produccién y su manejo respectivo.

- Establecera aplicaciones técnicas de mejoramiento de la produccién en
base a estudios de rendimiento y productividad.

- Control de calidad de los productos derivados de la fresa.

- Control y manejo del personal de operarios

Responsabilidad:

- Responsable de la produccion y procesamiento de fresa.

g) Supervisor de Control de Calidad

Perfil:
Titulo: Ing. Agroindustrial, Ing. en Alimentos, Bioquimico de Alimentos.

Experiencia: 1 afio
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Cursos: Calidad y productividad, Manejo de personal, Manejos de normas
HACCP, Manejo de sistemas de calidad, Seguridad y salud ocupacional,

Seguridad e higiene industrial, Manejo de BPM.

Competencias:

Garantizar la realizacion de pruebas necesarias para verificar la
conformidad de los productos con especificaciones técnicas de control.
Establecer especificaciones para las operaciones concretas del laboratorio;
las mismas que estardn escritas en la documentacion de registro
permanentemente y estaran basadas segun las normas INEN.

Coordinar las actividades laborales con cada encargado de la calidad en
cada proceso de los tres productos.

Crear un ambiente de trabajo favorable hacia la formacion y desarrollo
propio y del personal.

Funciones:

Dar capacitaciones de diferentes procedimientos y normas emitidos en
control de calidad.

Garantizar que estén utilizando la materia prima aprobada.

Velar por la calidad de los procesos de fabricacidén conjuntamente con la
calidad de los productos manufacturados, a fin de garantizar la 6ptima
manufactura.

Verificar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura en toda
la planta a fin de satisfacer la normativa marcada por la ley.

Control de calidad de los productos derivados de la fresa.

Mantener el stock de muestras de retencion de los lotes fabricados.

Llevar un registro y definir el estatus de calidad segun los protocolos de
analisis de lotes de materia prima, materiales de envase, empaque, lotes
terminados de los productos, informando al jefe de produccion.

Controlar y aplicar las normas de buenas practicas de laboratorio y las
normas de seguridad industrial.

Realizar los analisis de calidad de las muestras para producto terminado.

171



Responsabilidad:

- Responsable de la produccion y calidad de los productos.

h) Operarios
Perfil:

Instruccion: primaria, secundaria o egresados universitarios.

Experiencia: en el procesamiento de fresa y manejo del cultivo de fresa.

Competencias:

- Poner en practica y ampliar los conocimientos de técnicas e instrumentos
utilizados en su trabajo.

- Utilizar los conocimientos técnicos y la experiencia para mejorar su
efectividad.

- Adquirir conocimientos y destrezas a partir de instrucciones, estudio o

experiencia.

Funciones:

- Encargado del envasado, empacado, sellado y almacenado de los
productos procesados.
- Seleccion clasificacion y procesamiento de la materia prima.
- Mantenimiento y limpieza de maquinaria, equipos y espacio de trabajo.
Responsabilidad:

- Responsable de la produccion y procesamiento de fresa.
i) Distribuidores
Perfil:

Profesion: Chofer Profesional

Cursos: Relaciones humanas, Atencién al cliente.
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Requisitos:

- Contar con vehiculo propio, con sistema de refrigeracion.

- Tener disponibilidad a tiempo completo.

Competencias:

- Tener conocimiento acerca de alimentos perecibles.

- Utilizar conocimientos técnicos y la experiencia para mejorar su efectividad.

- Tener facilidad de palabra y dar un buen trato al cliente.

Funciones:

- Llevara un registro diario de ventas de los productos.

- Transportara los productos desde la fabrica hasta los puntos de ventas en el

norte de pais.
- Controlarad que los productos Ileguen en buen estado hacia los puntos de

ventas, verificando que no se rompa la cadena de frio.

Responsabilidad:
- Responsable del transporte de los productos desde la empresa hacia los

puntos de venta.
- Responsable del cuidado de vehiculos de transporte.
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CAPITULO X

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

10.1 CONCLUSIONES

Luego de realizar el “Estudio de Pre factibilidad para la Implementacion de una
Empresa Procesadora de Fresa en la Asociacion Agricola de Huaycopungo”,
mediante el diagnostico situacional, estudio de mercado, estudio técnico, ingenieria
del proyecto, andlisis financiero vy estudio de impactos, se puede llegar a las

siguientes conclusiones:

- La principal fortaleza de la Asociacion Agricola de Huaycopungo es que
cuentan con 40,70 ha de cultivos que producen aproximadamente 31,90
ton de fresa semanalmente; por tanto, se tiene la oportunidad de buscar
financiamiento para implementar una empresa procesadora de fresa que

comercialice productos derivados de fresa en el norte del pais.

- En la Asociacion Agricola de Huaycopungo las limitantes que pueden
afectar a la ejecucion del proyecto son: perecibilidad de la fresa, bajos
rendimientos (782,98 kg/ha semanalmente), bajo nivel de tecnificacion en
la cosecha y comercializacion inadecuada de la fresa.

- El estudio de mercado de los productos derivados de la fresa, determiné que
la demanda potencial a satisfacer a los consumidores es: fresa en fresco
con una cantidad de 103 ton/afio, mermelada de fresa con 100 ton/afio y
pulpa de fresa con 88 ton/afio.

- El canal identificado de comercializacién de la fresa y sus derivados, inicia
con la compra de materias primas a los proveedores, siguiendo el
procesamiento agroindustrial, distribuidores mayoristas, centros de

expendio y finalizando con la venta al consumidor final.
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El estudio técnico permitid determinar la viabilidad técnica de la
implementacion de la planta procesadora en este sector, ya que se cuenta
con materias primas suficientes, que abastezcan a la planta para el
procesamiento de 1,01 ton/dia en productos terminados (fresa empacada en
fresco con 0,36 ton/dia, mermelada de fresa con 0,30 ton/dia y pulpa de fresa
con 0,35 ton/dia).

La implementacion de la empresa generara 24 plazas directas de trabajo y
59 familias proveedoras de materias primas cercanas a la planta, quienes

se consideran fuentes indirectas de trabajo.

La valorizacion mediante el método cualitativo de ponderacion por puntos
de indicadores, determind que la comunidad de Inty-Huaycopungo es el
sitio idoneo para la instalacion y montaje de la planta agroindustrial, con

una calificacion de 8,34 sobre 10.

El rendimiento de pulpa y mermelada de fresa es de 65,44% y 61,74%
respectivamente. Mientras, que de la fresa empacada en fresco es 100%,

ya que la fresa de baja calidad, se destina a procesamiento.

La planta agroindustrial cuenta con un terreno de 1 575 m?, donde se
destinaran 400 m? a la construccion de obra fisica, distribuidos en siete
areas como son: produccion y empaque de 210 m?, laboratorios de 17 m?,
bodegas de 26 m?, cuartos frios y de congelacion 22 m?, sala de maquinas
y mecénica de 16 m?, rea administrativa de 53 m?, sanitarios, pasillos, bar-

comedor de 56 m?.

La inversion total del proyecto requerida para implementar la planta en la
Asociacion Agricola de Huaycopungo es de 299 900 USD, donde 160 000
USD se financiaran en la CFN y 139 900 USD aportan los accionistas como

capital propio.

El estudio economico y financiero, concluyo que el presente proyecto es
economicamente factible, ya que la Tasa Interna de Retorno (TIR) es del
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33% mayor que la tasa de rendimiento medio; ademas, el Valor Actual
Neto (VAN) es de 167 702 USD; la relacion Beneficio/Costo de 1,16; el
punto de equilibrio operativo es de 550 676 unidades de productos
terminados que corresponde a 692 706 USD. EI periodo de recuperacion

es de cuatro afios y medio, es decir que el negocio es rentable.

El estudio de impactos determind que la empresa procesadora de fresa,
tendra un porcentaje de afectacion al medio positivo de +11,35%,
considerado no significativo para el sector, ya que se mitigaria el impacto
negativo mediante el plan de manejo de residuos y el impacto positivo a

nivel socioeconémico.
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10.2 RECOMENDACIONES

- Serecomienda establecer alianzas estratégicas entre la Asociacion Agricola
de Huaycopungo y otras asociaciones productoras de fresa en el canton
Otavalo, para lograr el abastecimiento continuo de materia prima a precios

razonables.

- Fomentar la comercializacion de los productos con clientes institucionales
de la region norte del pais (empresas procesadoras, hoteles, restaurantes,

fruterias, heladerias, panaderias, entre otros) a precios accesibles.

- Establecer un programa de aseguramiento de la calidad de materias primas
y productos terminados, que cumplan las normas de calidad y la adopcion
de Buenas Précticas Agricolas en el cultivo y Buenas Practicas de

Manufactura en la planta procesadora.

- Implementar el plan de manejo de residuos sélidos, en la elaboracién de
abonos organicos de modo que mitigue la contaminacion que puede

ocasionar la empresa.
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GLOSARIO

AAH: Asociacion Agricola de Huaycopungo

BPA: Buenas Practicas Agricolas

BPM: Buenas Practicas Manufactura

CFN: Corporacion Financiera Nacional

dB: Decibel

HACCP o APPCC: Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control
INEC: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

MAGAP: Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca
M.P.: Materia prima

Nm?: Metros clibicos normales

ONG’s: Organizaciones no gubernamentales

PET: Tereftalato de polietileno

PMA: Plan de Manejo Ambiental

SINAGAP: Sistema de Informacion Nacional de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca

SRI: Servicio de Rentas Internas

RUC: Registro Unico de Contribuyentes

TIR: Tasa Interna de Retorno

VAN: Valor Actual Neto
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ANEXOS

Anexo 1: ENCUESTA DIRIGIDA A SOCIOS DE LA ASOCIACION
AGRICOLA DE HUAYCOPUNGO

La presente encuesta tiene como objetivo recopilar informacién para conocer la
situacion actual del sector, con la que nos ayudaremos para elaborar el Estudio de
Pre-Factibilidad para la Implementacion de una Empresa Procesadora de Fresa en
la Asociacion Agricola de Huaycopungo, obteniendo datos estadisticos muy
importantes que se utilizaran para dicho fin. Por lo que pedimos su colaboracion.

INSTRUCCIONES:
v Leer detenidamente y contestar lo mas preciso posible.
v' Marque con una X en el paréntesis segin corresponda su respuesta

DATOS INFORMATIVOS:

SEXO: F ( ) M ()

ESTADO Soltero Casado Divorciado | Unién libre Viudo

CIVIL () () () () ()

EDAD: Menos de 18 18-30 31-40 Mas de 50 afios
a?O)S () () ()

A. PRODUCCION

1. ¢Cuénto tiempo lleva en esta actividad de cultivo y comercializacion de
fresa?
| 0-5afios () | 6-10 afios ( ) | Mas de 10 afios () |

2. ¢Con qué frecuencia se cosecha la fresa?

| 1vezporsemana( ) |2 vecesporsemana( ) | Cadai15dias ( ) \

3. ¢Qué tiempo dura la fresa a la intemperie de acuerdo a la variedad que
usted cultiva? Marque con una x

VARIEDAD TIEMPO (Dias)

1 Dia 2 Dias 3 Dias 4 Dias 5 Dias 6 Dias
Festival () () () () () ()
Albién () () () () () ()

4. ¢Dispone facilmente con mano de obra para el cultivo y cosecha de fresa?

‘ Mucho (15person/ha) () ‘ Poco (5 personas/ha ) () ‘ Nada (0 personasfha ) ()
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5. ¢Que variedades y cantidad de fresa produce?

VARIEDAD CULTIVA | PRODUCCION POR SEMANA EXTENSION DE CULTIVO
Baldes 2
Marque X kg (25 Ib) m ha
Festival ()
Albion ()
Otro especifique ()

6. ¢Qué tipos de manejos técnicos se desarrollan para el cultivo de la fresa?

a)Desinfeccion del suelo

b) Semilleros

c) Riego

d) Fertilizacion

e) Control de malezas

f) Control de insectos, aves, roedores

~ |~~~ |~ [~ |~

7. ¢Cuales son los gastos para la produccion de fresa?

GASTO

Cantidad/ha

UsbD

Mano de obra (diario)

Plantas

Herramientas

Infraestructura de riego

Plastico

B. COMERCIALIZACION

1. ¢Aquiény aqué precio comercializa su Producto?

MARQUE | CANTIDAD DE PRECIO DE VENTA/ BALDE
MERCADO CONUNA | VENTA/SEMANAL 251b (USD)
X (Baldes) Grande | Mediana | Pequefia

Mayorista ()

Intermediario (En la ()

misma finca)

Directamente ()

consumidor final

Otras provincias )

2. ¢(Enuna escala de 1 a 10 en qué nivel considera que existe competencia
para la produccion de fresa?

COMPETENCIA | Nada (0-2) Poco (3-5) Suficiente (6-8) Mucho (9-10)
Otros () () ) Q)
Intermediarios () () Q) Q)
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3. Seleccione en qué época (s) existe mayor demanda (venta) de fresa?
Enero-Marzo Abril-Junio Julio-Septiembre Octubre-Diciembre Todo el afio

) () () () ()

4. ¢Estadeacuerdo que a los clientes potenciales como empresas procesadoras
y comercializadoras de fresa y derivados quienes constantemente necesitan
de la materia prima se les incentive con un 5% en el precio?
| st_() | NO () |

5. ¢Existe facilidad para la salida de sus productos hacia el lugar de venta en
cuanto a transporte y vias de acceso?

SI () NO ()

Costo transporte: | L. USD

C. ASPECTO SOCIO ECONOMICO
1. ¢A qué comunidad pertenece?

Inty-Huaycopungo | Gualacata | Caluqui | Tocagén | Huaycopungo Otra......oovvven.
Grande

Q) (@) Q) (@) (@) (@)

2. ¢Qué nivel de educacidn tiene usted?
| Primaria () | Secundaria () | Superior () | Ninguna () |

3. ¢Las ganancias econdmicas conseguidas a qué le destina?
ACTIVIDAD MARQUE CON UNA X
Reinversion en el cultivo fresa
Avrtesanias (Elaboracion de esteras)
Crianza de animales
Otros cultivos
Otras actividades: Especifique.............ccooevviiinnnnn.

~ |~~~
~— N N~ N~ [~

D. CONTROL CONTABLE FINANCIERO
1. ¢Para la produccion agricola qué tipo de financiamiento utiliza?
Propio () Instituciones financieras( ) ONG'S( ) Otras ( )

2. ¢Una vez realizado el estudio estaria de acuerdo en buscar financiamiento e
inversién en el mismo?
Sl () NO () PORQUE...........ooeeiiiiiiii e

3. ¢ Cuales considera sus impedimentos para su emprendimiento?

Falta de Falta de Falta de Falta de Otra (Especifique)
financiamiento organizacion conocimiento motivacion | ...
) () ) () ()

I MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 2: ENCUESTA DIRIGIDA A POSIBLES CONSUMIDORES DE
FRESA'Y SUS DERIVADOS

La presente encuesta tiene como objetivo recopilar informacién para conocer el
mercado que permita analizar y determinar la oferta, la demanda, los precios y la
comercializacion de la fresa y sus productos derivados, con el que elaboraremos el
Estudio de Pre-Factibilidad para la Implementacion de una Empresa Procesadora
de Fresa en la Asociacion Agricola de Huaycopungo, Canton Otavalo, obteniendo
datos estadisticos muy importantes que se utilizaran para el desarrollo del proyecto.

Por lo que pedimos su colaboracion.

Todos los datos proporcionados por el informante son estrictamente reservados y seran
utilizados Unicamente con fines estadisticos.

INSTRUCCIONES:

v Leer detenidamente y contestar lo mas preciso posible.
v/ Marque con una X en el paréntesis segun corresponda su respuesta

l. DATOS GENERALES [pPROVINCIA...........oo oo
CANTON ..o,
CIUDAD. ..o,
1. Género:
| Masculino ( ) | Femenino | ()

2. Afio de nacimiento

3. ¢Consume usted fresa o alguno de sus productos derivados y con qué

frecuencia? Margue con una X

PRODUCTOS Con que frecuencia adquiere los productos
CONSUME

DIARIAMENTE SEMANAL QUINCENAL MENSUAL
Fresa en fresco () () () () ()
Néctar de fresa () () () () ()
Pulpa de fresa () () () () ()
Vino de fresa () () () () ()
Fresa congelada () () () () ()
Mermelada de fresa () () () () ()
Fresa confitada () () () () ()
OtroS............. () () () () ()
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4. ¢Cudl es la cantidad promedio qué consume los productos mencionados?

Marque con una X

PRODUCTOS Cantidad consumida
e Fresaen fresco () () ()
Libras 0-11b 1-31b Mas de 4 Ib
e Néctar de fresa () () ()
Botellas de 300 mi 1 — 2 unidades 3- 4 unidades Mas de 4 unidades
e Pulpade fresa () () ()
Bolsa de 500 g 1 — 2 unidades 3- 4 unidades Mas de 4 unidades
e Vino de fresa () () ()
Botella o caja de 750 ml 1 — 2 unidades 3- 4 unidades Maés de 4 unidades
e Fresa congelada () () ()
Libras 0-11b 1-31b Més de 4 Ib
e Mermelada de fresa () () ()
Frasco de 300 g 1 — 2 unidades 3- 4 unidades Mas de 4 unidades
e Fresa Confitada () () ()
Bolsa o Tarrina 250 g 1 — 2 unidades 3- 4 unidades Mas de 4 unidades
5. Nivel Socioeconémico
Alto ) Medio alto ()
Medio ) Medio Bajo ()
Bajo )

6. ¢Donde adquiere los productos mencionados? Margue con una X

Productos Donde adquiere los productos

Super Mercado Micromercados fruten’a§ Otros

Mercados tiendas Panaderias | ............

Fresa en fresco () () () () ()
Néctar de fresa () () () () ()
Pulpa de fresa () () () () ()
Vino de fresa () () () () ()
Fresa congelada () () () () ()
Mermelada de () () () () ()
Fresa confitada () () () () ()
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7. Cuéles son las marcas de fresa y sus productos derivados que usted consume?

MARCAS

Margue con una X

Fresa en fresco

Supermaxi

Aki

Otros Cual?.....ccccoveeennnnn.n...

Desconoce

Néctar de fresa

Deli

Pulp

Sunny

Natura

Del valle

Facundo

Otros Cual?.....ccccoveeeninnn.n...

Desconoce

Pulpa de fresa

Deleytte Palfrut SA

Castle Foods

Ecuafruta

Supermaxi

Otros Cual?.....cccccvveeennnn.n...

Desconoce

Vino de fresa

Baldore

Boone’s

Mont Sant

Otros Cual?.......ccooeeeennnn....

Desconoce

Fresa congelada

Castle foods

Otros Cual?.....cccceeveeennnn.n...

Desconoce

Mermelada de fresa

Snob

Guayas

Gustadina

Facundo

Otros Cual?.......ccooeeeennnn....

Desconoce

Fresa Confitada

Arcoor

Pasanueces

Otros Cual?.......ccooeeeennnnnn....

Desconoce

I~~~
N N N N W) N ) ) W) N N ) N ) ) ) ) N N ) ) N ) ) S ) ) ) ) N ) W) ) N )

8. ¢Por qué consume las marcas antes seleccionadas?

Calidad y caracteristicas ( ) Sabor ( )
Precios ( ) Marca ( )
Ahorro de tiempo ( ) Otros (CUl?.......cccovirennnnen. ( )

9. En qué época del afio consume mas estos productos mencionados? Marque

conuna X
PRODUCTOS Todo el afio Enero-marzo | Abril-junio | Julio-septiembre | Octubre-diciembre
Fresa en fresco () () () () ()
Néctar de fresa () () () () ()
Pulpa de fresa () () () () ()
Vino de fresa () () () () ()
Fresa congelada () () () () ()
Mermelada de fresa () () () () ()
Fresa confitada () () () () ()

194




PROPUESTA: Se esta elaborando un estudio de pre-factibilidad para la implementacion de una empresa procesadora
de fresa en la Asociacion Agricola de Huaycopungo Cantén Otavalo, principal productor de fresa en Imbabura. Esta
fruta tiene excelentes propiedades organolépticas de sabor, aroma y valor nutricional ya que es una gran fuente de
vitaminas, especialmente la vitamina C, ademés aporta antioxidantes y minerales como el hierro, combinacién perfecta
para combatir la anemia y fatiga. Contribuye a llevar una dieta saludable, prevenir y tratar enfermedades como el
sobrepeso, hipertension arterial, problemas renales hepéticos, control de colesterol, entre otros.

10. En una escala de 1 a 5 en donde 1 es muy mala propuesta y 5 muy buena
propuesta. Qué opina sobre esta nueva propuesta de la implementacion de
una Empresa Procesadora de Fresa en el Canton Otavalo?

Muy Mala Mala Neutral Buena Muy Buena
() () () () ()

11. ¢ Que aspectos positivos Ud. encuentra en esta nueva propuesta?
Beneficios para la salud () Facilita el consumo de Fresa ()
Genera Fuentes de Trabajo () Nuevo Sabor en el Mercado ()
Ninguno () Otra Cual?.......ccccovveeinecnas ()

12. Qué mecanismos de promocion prefiere para los productos?

Mecanismo de Promocion Marque X

Obsequio por la compra del producto ()

Contenido extra gratis ()
Entradas para eventos publicos ()
Sorteos ()
Descuentos ( que sea mas barato q otras ()
marcas)

13. ¢ Qué tipo de empaque recomendaria usted para una mejor presentacion y
comercializacion? Marque X

Fresa en fresco Envase de plastico | Bolsa de Otros
Pléstico
() () () Especifique..................
Néctar de fresa Botella de vidrio Envase Tetra | Otros
pack
() () () Especifique...............
Pulpa de fresa Bolsa Plastica Envase Otros
Pléstico
() () () Especifique...............
Vino de fresa Botella de vidrio Tetra pack Otros
() () () Especifique..............
Fresa congelada | Bolsa Plastica Bandejas Otros
() () () Especifique...............
Mermelada de Bolsa de plastico Envase de Otros
fresa con cierre vidrio
hermético
() () () Especifique..................
Fresa confitada Bolsa Pléstica Envase Otros
plastico
() () () Especifique...............
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14. ;Por qué medios de publicidad desearia que se publiquen los productos?

Medio de comunicacion Marque x Nombre del medio de comunicacién

Radio ()
Prensa ()
Hojas volantes ()
T. V. ()
(@] 10T ()

i! GRACIAS POR SU COLABORACION!!
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Anexo 3: Determinacion de la demanda de los productos en estudio

Demanda de fresa en fresco

Frecuencia/

Sub

%

Poblacion

Frecuencia de Cantidad

Demanda

Demanda

consumo Ib co:::s:ir(?or equivalente | consymidora Tiemee compra anual é’e"::::li; de muestra (20%)
Simbologia sn % Pd T faro d Dsn D
Unidades personas % personas dias | dias/afio | Ib/persona Ib/afio Ib/afio
Diario 0-1 Ib 10| 2,60 16 090 1 365 0,5 1825 587 308
Diario 1-3 Ib 8| 2,08 12 872 1 365 2,0 5840 1879 388
Diario >4 Ib 0| 0,00 0 1 365 4,0 0] 0
Semanal 0-1 Ib 61| 15,89 98 152 7 52 0,5 1 586 510 395
Semanal 1-3 Ib 52| 13,54 83671 7 52 2,0 5408 1740 364
Semanal >4 Ib 8| 2,08 12 872 7 52 4,0 1664 535 496
Quincenal 0-1 Ib 35| 9,11 56317 15 24 0,5 420 135 161
Quincenal 1-3 Ib 32| 8,33 51 490 15 24 2,0 1536 494 304
Quincenal >4 Ib 2| 0,52 3218 15 24 4,0 192 61 788
Mensual 0-1 Ib 73| 19,01 117 461 30 12 0,5 438 140 954
Mensual 1-3 Ib 17| 4,43 27 354 30 12 2,0 408 131 299
Mensual >4 |b 3| 0,78 4827 30 12 4,0 144 46 341
Sub total 301 78 484 328 19 461 6 262 803
No consumen 83 22| 133552 0
Total 384| 100| 617881 Dr fresa en fresco: (kg/afio) | 2 841 562,2
(ton/afio) 28415
Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Encuesta a posibles consumidores, tabulacion-analisis programa SPSS 19
Demanda del néctar de fresa
Frecuencia/ Sub % Poblacion | gigp, | Frecuenciade | - Cantidad | Demanda de Demanda
C€ONSUMO botellas 300 mi gl:;ztr:l ueEn | consumidora compra andal pri?;‘:;;de muestra (20%)
Simbologia sn | % Pd T | faio d Dsn D
Unidades pers. % personas dias | dias/afio | botellas/per botellas/afio botellas/afio
Diario 1-2 botellas 8| 2,08|1287252| 1 365 1,50 4380 | 1409541,03
Diario 3-4 botellas 4| 1,04 6436,26| 1 365 3,50 5110 | 1644 464,54
Diario >4 botellas 1] 0,26 1609,07| 1 365 4,00 1460 469 847,01
Semanal 1-2 botellas 20| 5,21|32181,30| 7 52 1,50 1560 502 028,31
Semanal 3-4 botellas 6| 1,56 965439 7 52 3,50 1092 351 419,82
Semanal >4 botellas 2| 052| 321813 7 52 4,00 416 133 874,22
Quincenal 1-2 botellas 14| 3,65| 22526,91| 15 24 1,50 504 162 193,76
Quincenal 3-4 botellas 6| 1,56| 9654,39| 15 24 3,50 504 162 193,76
Quincenal >4 botellas 1| 0,26| 1609,07| 15 24 4,00 96 30 894,05
Mensual 1-2 botellas 31| 8,07 | 49881,02| 30 12 1,50 558 179 571,67
Mensual 3-4 botellas 0| 0,00 0| 30 12 3,50 0 0
Mensual >4 botellas 2| 052| 3218,13| 30 12 4,00 96 30 894,05
Sub total 95 |[24,74] 152861 15776,00 | 5076 922,00
No consumen | 289 | 75,26 465 019 0
Total 384 | 100 | 617881| Db nectar de fresa: (Vafo) | 1523076,67
(m¥afio) 1523,08

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Encuesta a posibles consumidores, tabulacién-andlisis programa SPSS 19
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Demanda de pulpa de fresa

Frecuencia/ consumo Sub % Poblaqién Tiempo Frecuencia Caﬂtida_d Demanda Demanda
bolsas500g muestra | equivalen | consumidora de compra | promedio | de muestra (20%)
consumidor anual de compra
Simbologia sn % Pd T fario d Dsn D
Unidades personas % personas dias dias/afio | bolsas/per bolsas/afio bolsas/afio
Diario 1-2 bolsas 2| 052 3218,13 1 365 1,50 1095 352 385,26
Diario 3-4 bolsas 6| 1,56| 9654,39 1 365 3,50 7665| 2466 696,80
Diario >4 bolsas 1] 0,26| 1609,07 1 365 4,00 1460 469 847,01
Semanal 1-2 bolsas 18| 4,69 | 28 963,17 7 52 1,50 1404 451 825,48
Semanal 3-4 bolsas 12| 3,13| 19 308,78 7 52 3,50 2184 702 839,64
Semanal >4 bolsas 1] 0,26| 1609,07 7 52 4,00 208 66 937,11
Quincenal 1-2 bolsas 19| 4,95| 30572,24 15 24 1,50 684 220 120,11
Quincenal 3-4 bolsas 3| 0,78 4827,20 15 24 3,50 252 81 096,88
Quincenal >4 holsas 0| 0,00 0 15 24 4,00 0 0
Mensual 1-2 bolsas 27| 7,03 | 43 444,76 30 12 1,50 486 156 401,13
Mensual 3-4 bolsas 8| 2,08 12 872,52 30 12 3,50 336 108 129,18
Mensual >4 bolsas 0| 0,00 0 30 12 4,00 0 0
Sub total 97 | 25,26 | 156 079,32 15774 | 5076 278,00
No consumen 287 | 7474 | 461801,68 0
Total 384 | 100 617 881 Byl s kg/afio 2538 139,30
: ton/afio 2538,14
Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Encuesta a posibles consumidores, tabulacion-analisis programa SPSS 19
Demanda de vino de fresa
Frecuencia/ consumo mf:sl:ra et Poblac_i()n Tiem Z;ezgre:cri: r(;:e‘(iﬁ:dde Demanda de Demanda
botellas 750 ml consumidora g pra | p muestra (20%)
GOl anual compra
Simbologia sn % Pd T Fario d Dsn D
Unidades per. % personas dias | dias/afio | botellas/per | botellas/afio botellas/afio
Diario 1-2 botellas 0 0,00 0o 1 365 1,50 0 0
Diario 3-4 botellas 2 0,52 3218,13| 1 365 3,50 2 555 822 232,27
Diario >4 hotellas 0 | 0,00 0] 1 365 4,00 0 0
Semanal 1-2 botellas 3 0,78 482720 7 52 1,50 234 75 304,25
Semanal 3-4 botellas 3 0,78 482720 7 52 3,50 546 175 709,91
Semanal >4 botellas 0 0,00 o 7 52 4,00 0 0
Quincenal 1-2 botellas | 7 1,82 11 263,46 | 15 24 1,50 252 81 096,88
Quincenal 3-4 botellas | 1 | 0,26 1609,07 | 15 24 3,50 84 27 032,29
Quincenal >4 botellas | 2 0,52 3218,13| 15 24 4,00 192 61 788,10
Mensual 1-2 botellas | 55 | 14,32 | 88 498,58 | 30 12 1,50 990 318 594,89
Mensual 3-4 botellas | 1 0,26 1 609,07 | 30 12 3,50 42 13 516,15
Mensual >4 botellas 1 0,26 1 609,07 | 30 12 4,00 48 15 447,03
Sub total 75 | 19,53 | 120679,88 4943 1590 721,76
No consumen 309 | 80,47 | 497 201,12 0
Total 384 | 100,0 617 881 . I/afio 1193041,3
Dr vino de fresa: méano 119304

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Encuesta a posibles consumidores, tabulacion-analisis programa SPSS 19
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Demanda de fresa congelada

Frecuencia/ Sub Poblacién Tiem Frecuencia de Cantiqad Demanda de Demanda
consumo Ib muesta | equivale | consumidora compra anual P’i?;‘l‘;de muestra (20%)
Simbologia sn % Pd T faﬁo d Dsn D
Unidades per. % personas | dias | dias/afio | Ib/persona Ib/afio Ib/afio
Diario 0-1 Ib 2| 052| 3218,13 1 365 0,50 365| 117 461,75
Diario 1-3 Ib 2| 052| 3218,13 1 365 2,00 1460 | 469 847,01
Diario >4 Ib 0| 0,00 0 1 365 4,00 0 0
Semanal 0-1 Ib 14| 3,65| 22 526,91 7 52 0,50 364 | 117 139,94
Semanal 1-3 Ib 5| 1,30| 8045,33 7 52 2,00 520 | 167 342,77
Semanal >4 b 0| 0,00 of 7 52 4,00 0 0
Quincenal 0-1 Ib 7| 1,82|11263,46| 15 24 0,50 84 27 032,29
Quincenal 1-3 b 4| 1,04| 6436,26| 15 24 2,00 192 61 788,10
Quincenal >4 Ib 0| 0,00 0| 15 24 4,00 0 0
Mensual 0-1 b 18| 469 28963,17| 30 12 0,50 108 34 755,81
Mensual 1-3 b 1| 0,26| 1609,07| 30 12 2,00 24 7 723,51
Mensual >4 b 2| 052| 3218,13| 30 12 4,00 96 30 894,05
Sub total 55| 14,32 | 88 498,58 3213,00| 1033985,24
No consumen | 329 | 85,68 | 529 382,42 0
Total 3841000 | 617881 Dr fresa congelada (kg/afio) | 469 144,31
(ton/afio) 469,14
Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Encuesta a posibles consumidores, tabulacion-analisis programa SPSS 19
Demanda de mermelada de fresa
Frecuencia/ consumo | Sub % Poblacion || s | G DRk Demanda
frascos 300 g MU vale | consumidora | de::ﬂfra pri?;(:;;de de muestra (20%)
Simbologfa sn | % Pd T fao d Dsn D
Unidades per. % personas dias | dias/afio | frascos/per | frascos/afio frascos/afio
Diario 1-2 frascos 18 | 4,69 28963,17| 1 365 1,50 9 855 3171 467,32
Diario 3-4 frascos 6 1,56 9 654,39 1 365 3,50 7 665 2 466 696,80
Diario >4 frascos 2 0,52 3 218,13 l 365 4,00 2 920 939 694,02
Semanal 1-2 frascos 48 12,5 77 235,13 7 52 1,50 3744 1204 867,95
Semanal 3-4 frascos 10 | 2,60 16 090,65 | 7 52 3,50 1820 585 699,70
Semanal >4 frascos 2 0,52 3 218,13 7 52 4,00 416 133 874,22
Quincenal 1-2 frascos 72 | 18,7 | 115852,69 | 15 24 1,50 2592 834 139,35
Quincenal 3-4 frascos 4 1,04 6 436,26 | 15 24 3,50 336 108 129,18
Quincenal >4 frascos 0 0,00 0|15 24 4,00 0 0
Mensual 1-2 frascos 97 | 25,2 | 156 079,32 | 30 12 1,50 1746 561 885,53
Mensual 3-4 frascos 8 2,08 12 872,52 | 30 12 3,50 336 108 129,18
Mensual >4 frascos l 0,26 l 609,07 30 12 4,00 48 15 447,03
Sub total 268 | 69,7 | 431 229,45 31478 | 10 130 030,27
No consumen 116 | 30,2 | 186 651,55 0
Total 384 100 617 881 kg/afio 3039 009,00
Dt mermelada de fresa ton/ario 3 039,01

Elaborado por: Los autores, (2012)
Fuente: Encuesta a posibles consumidores, tabulacion-analisis programa SPSS 19
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Demanda de fresa confitada

Frecuencia/ 5“‘: % Poblacion e Frecuencia | Cantidad Demanda de Demanda
CONSUMO tarfinas | congumig | |  consumidora de::l:z:)ra pri’;;[:::ade S (20%)
2509
Simbologia sn % Pd T fario d Dsn D
Unidades per. % personas dias | dias/afo | tarrinasiper tarrinas/afio tarrinas/afio
Diario 1-2 tarrinas 0| 0,00 0 1 365 1,50 0 0
Diario 3-4 tarrinas 1| 0,26 1 609,07 1 365 350 127750| 411116,13
Diario >4 tarrinas 1| 0,26 1 609,07 1 365 4,00| 1460,00| 469847,01
Semanal 1-2 tarrinas 12| 3,13 | 19308,78 7 52 1,50 936,00 | 301 216,99
Semanal 3-4 tarrinas 2 0,52 3 218,13 7 52 3,50 364,00 117 139,94
Semanal >4 tarrinas 0| 0,00 0 7 52 4,00 0 0
Quincenal 1-2 tarrinas 5| 1,30 8 045,33 15 24 1,50 180,00 57 926,34
Quincenal 3-4 tarrinas 0| 0,00 0 15 24 3,50 0 0
Quincenal >4 tarrinas 0| 0,00 0 15 24 4,00 0 0
Mensual 1-2 tarrinas 11| 2,86 17 699,72 30 12 1,50 198,00 63 718,98
Mensual 3-4 tarrinas 5| 1,30 8 045,33 30 12 3,50 210,00 67 580,73
Mensual >4 tarrinas 1 0,26 1 609,07 30 12 4,00 48,00 15 447,03
Sub total 38| 9,90| 61 144,47 4 673,50 | 1503993,15
No consumen 90,10 | 556 736,53 0

Total 100 617 881 kg/afio 375 998

Dr fresa confitada ton/afio 376

Elaborado por: Los autores, (2012)

Fuente: Encuesta a posibles consumidores, tabulacion-analisis programa SPSS 19
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Anexo 4: Oferta anual de fresa en fresco en mercados mayoristas

Provincia | Cantén Parroquia Sector, caserio ha. Variedad Produccién Nombre | Equiv. (Ib) Localidad Oferta total (Ib)
Imbabura | Otavalo llumén Carabuela 7,00 Festival 8400 Balde 22,00 Ibarra 184 800
Imbabura | Otavalo lluméan Angel Pamba 1,00 Festival 1920 Balde 22,00 Otavalo, Ibarra 42 240
Imbabura | Otavalo San Pablo Araque 2,00 Festival 1080 Balde 24,00 Ibarra, Quito (10%)* 2592
Imbabura | Otavalo San Rafael Cuatro Esquinas 3,00 Festival 7200 Balde 25,00 Otavalo, Quito (10%)* 18 000
Imbabura | Otavalo San Rafael Mushuc fian 2,00 Festival 2112 Balde 25,00 Otavalo, Ibarra 52 800
Imbabura | Otavalo llumén llumén Bajo 6,00 Festival 17 280 Balde 25,00 Otavalo, Ibarra, Atuntaqui 432 000
Imbabura | Otavalo | Gonzalez Suérez | Inty Huaycopungo | 50,00 | Festival 25680 | Balde 25,00 Mayoé'j;@;éﬂ?racggr"ﬁ%é(’%* 64200
Pichincha | Quito Tababela Comuna Guambi 30,00 | Camino real 7920 000 libra 1,00 10% Quito* 792 000
Ib/afio 1588 632
Total oferta fresa en fresco mercados mayoristas ton/afio 720,79

Elaborado por: Los autores
Fuente: SINAGAP (2011).

Oferta de fresa empacada en los principales supermercados de la region norte del pais (kg/mes)

FRESA Presentacion IBARRA TULCAN *QUITO (10%)
Descripcion Peso U. AKi | Gran Aki | Supermaxi Aki Megamaxi, Supermaxi, Gran Aki
Frutilla Extra Grande (Envase de pléastico) | 500 g 80 126 36 403,20
Frutilla Extra Grande (Envase de plastico) | 1000 g 1008 224 1024
Frutilla Mediana (Envase de plastico) 250 g 84 48 268,80
Frutilla Mediana (Envase de pléstico) 500 g 700 126 576
kg/mes 80 1708 560 84 2272
Subtotal | kg/mes 2348 84 2272
Total | kg/mes 4704
Total | ton/afio 56,45

Fuente: Investigacion de campo en supermercados, (2012)

Elaborado

por: Los autores

*En Quito se toma solamente el 10% de la oferta de fresa porque asimismo se encuest6 a un 10% de consumidores de la poblacion de Quito.
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Anexo 5: Oferta de las principales empresas productoras de pulpa de fruta

MARCA DE PULPA % | ton/afio
Ecuafruta 18,80 145,50

Jugo Fécil 12,82 | 99,20

Fruta Si 10,26 | 79,40

Pacose 7,69 | 59,50

Maria Morena 21,37 165,30
Supermaxi 14,53| 112,40
Mercado cualquier marca | 14,53 | 112,40
Total mercado 100 | 773,70

Investigado por: Los autores, (2010)
Fuente: Ecuafruta

Oferta de pulpa de fresa en los principales supermercados de la region norte del pais (kg/mes)

PULPA Presentacion IBARRA TULCAN *QUITO (10%)
Marca Descripcion Peso U. Aki | Gran Aki | Supermaxi Aki Megamaxi, Supermaxi, Gran Aki
La Jugosa Pulpa de frutilla ( Sachet) | 500g 12 90 120
Maria Morena | Pulpa de frutilla (Sachet) |500g 80 90
La Original Pulpa de frutilla (Sachet) | 500g 24 40
i 80
Fruta S| Pulpa de frut!IIa (Sachet) | 2509 30 15
Pulpa de frutilla (Sachet) | 5009 24
Jugo Facil Pulpa de frutilla (Sachet) |500g 90 54
kg/mes 12 134 180 39 384
Subtotal | kg/mes 326 39 384
Total kg/mes 749
Total | ton/afio 8,90

Fuente: Investigacion de campo en supermercados, (2012)
Elaborado por: Los autores
*En Quito se toma solamente el 10% de la oferta de pulpa de fresa porque asimismo se encuest6 a un 10% de consumidores de la poblacion de Quito.
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Anexo 6: Oferta mensual de mermelada en supermercados de la region norte del pais (Carchi, Imbabura, 10% Quito)

S"iﬁim’;z oranaki | Ak | Gran Aki | Supermaxi | Tia Comisariat | Tia | Aki
Marca Descripcion Peso U. | (10% Quito) Ibarra | Ibarra Ibarra Atuntaqui | o Ibarra Ibarra | Tulcan
MERMELADA (kg/mes
Arcor Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 454 g 69,76 21,80
Mermelada de frutilla y mora (Doy Pack) 250 g 24 12
. Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 300 g 138,24 28,80 4,50 6 14,40
E;‘;ngégf Mermelada de frutillay mora (Envase de vidrio) 300 g 720 | 2880
Mermelada de frutilla Light ( Envase de vidrio) 3209 49,28
Mermelada de frutilla Light (Envase de vidrio) 600 g 28,80
Mermelada de frutilla y mora ( Envase de vidrio) 600 g 28,80
Frutimora Mermelada de frutilla y mora (Envase de vidrio) 3009 184,32 57,60
Mermelada [ Mermelada de frutillay mora (Envase de vidrio) 600 g 184,32 28,80
. Mermelada de frutilla y mora ( Doy Pack) 240 g 46,10 3,60 7,20
grfk; (Sipia Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 295¢g 1,50 4,40 3 84,96
Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 320 g 196,48 3,20
Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 600 g 368,64 57,60
Smucker Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 3409 6,80
Dfrut Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 270 g 8,60
Helios Mermelada de Fresa Diet Extra sin azicar 310g 47,68 12,40
Facundo Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 250 g 8
Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 550 g 70,40
San Jorge Mermelada de fresa (Doy Pack) 2009 12 2 24
(Pronaca) Mermelada de fresa (Envase de vidrio) 300 g 1,50 450 3
Guayas Mermelada de frutilla ( Envase de vidrio) 2959 0,60 4,40 1,50
Mermelada de frutilla, mora y pifia (Envase de vidrio) | 300 g 0,60 4,50 1,50
Aki Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 3009 7,20 28,80 28,80
Maria Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 295 g 56,60 28,32
Morena Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 600 g 7,20 57,60 12
Exquisita Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 3509 33,60
Watts Mermelada de frutilla ( Doy Pack) 2509 5
1309,12 29,80 | 224,60 247,70 19,80 24,30 46,10 | 271,68
kg/mes 2173

Fuente: Investigacion de campo en supermercados, (2012)
Elaborado por: Los autores
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Anexo 7: Precios de venta al publico (PVP) de fresa empacada en fresco y pulpa de fresa en los principales supermercados
de la region norte del pais (USD)

Precio de
costo Megamaxi | Aki Gran Aki Supermaxi
Marca Descripcion Peso U. Quito Ibarra Ibarra Ibarra AKi Tulcan
FRESA
Frutilla o fresa Frutilla Mediana (Envase de plastico) 250 g 0,73 0,86 0,86 0,77
empacada Frutilla Mediana (Envase de plastico) 500 g 1,54 1,54
Frutilla Extra Grande (Envase de plastico) 500 g 1,46 1,85 1,29 1,85 1,54
Frutilla Extra Grande (Envase de pléstico) 1000 g 3,45 3,08 3,45 2,70
PULPA
Fruta Sl Pulpa de frutilla (Sachet) 2509 0,68 0,84 0,90 0,74
La Jugosa Pulpa de frutilla (Sachet) 5009 1,45 1,45 1,52
Maria Morena Pulpa de frutilla (Sachet) 5009 1,48
La Original Pulpa de frutilla (Sachet) 5009 1,71
Fruta Sl Pulpa de frutilla (Sachet) 5009 1,41 1,49
Jugo Fécil Pulpa de frutilla (Sachet) 5009 1,41

Fuente: Investigacion de campo en supermercados, (2012)
Elaborado por: Los autores
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Anexo 8: Precios de venta al publico (PVP) de mermelada en los principales supermercados de la region norte del pais (USD)

Marca Descripcion Peso Precio | Megamaxi | Aki Gran AKki | Supermaxi Tia Comisariato | Tia Aki
u. costo | Quito Ibarra | lIbarra Ibarra Atuntaqui Ibarra Ibarra Tulcan

MERMELADA (USD)

San Jorge (Pronaca) | Mermelada de fresa (Doy Pack) 2009 0,99 0,93 0,99

Snob (Sipia S.A.) Mermelada de frutilla y mora ( Doy Pack) 240 g 1,01 1,05 1,05

Gustadina (Pronaca) | Mermelada de frutilla y mora (Doy Pack) 2509 | 0,95 1,10 1,01

Facundo Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 250 g 1,66

Watts Mermelada de frutilla (Sachet) 250 g 0,92

Dfrut Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 2709 2,37

Snob (Sipia S.A.) Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 295¢g 1,55 1,6 1,55 1,25

Guayas Mermelada de frutilla ( Envase de vidrio) 295¢g 1,45 1,45 1,45

Maria Morena Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 295¢g | 1,33 1,30 1,49

Gustadina (Pronaca) | Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 3009 | 1,15 1,49 1,49 1,41 1,41 1,49

Gustadina (Pronaca) | Mermelada de frutilla y mora (Envase de vidrio) 3009 1,41 1,40

Frutimora Mermelada de frutilla y mora (Envase de vidrio) 300 g 1,33 1,40

San Jorge (Pronaca) | Mermelada de fresa (Envase de vidrio) 3009 | 1,12 1,19 1,17 1,19

Guayas Mermelada de frutilla, mora y pifia (Envase de | 300g | 1,15 1,39 1,39 1,39

Aki Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 300g | 1,25 1,26 1,30 1,33

Helios Mermelada de Fresa Diet Extra sin aztcar 310¢g 2,72 2,72

Gustadina (Pronaca) | Mermelada de frutilla Light ( Envase de vidrio) 3209 2,20

Snob (Sipia S.A.) Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 320¢g 2,13 1,25

Smucker Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 340 g 4,21

Exquisita Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 3509 | 1,08 1,14

Arcor Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 454 g 2,40 2,40

Facundo Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 550 g 2,18

Gustadina (Pronaca) | Mermelada de frutilla Light (Envase de vidrio) 600 g 2,56

Gustadina (Pronaca) | Mermelada de frutilla y mora ( Envase de vidrio) 600 g 2,67

Frutimora Mermelada de frutilla y mora (Envase de vidrio) 600 g 2,44 2,60

Snob (Sipia S.A.) Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 600 g 2,33 2,33

Maria Morena Mermelada de frutilla (Envase de vidrio) 6009 | 2,27 2,27 2,40 2,39

Fuente: Investigacion de campo en supermercados, (2012)
Elaborado por: Los autores
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Anexo 9: Etiquetas de los productos

Etiqueta fresa empacada en fresco

)

. Fresas

- Clase: Grande

Conséfyese en uh logarrefrigerado * §
L) .

Elaborado por: Los autores, (2012)

Etiqueta pulpa de fresa

Elaborado por: Los autores, (2012)

Etiqueta mermelada de fresa

_ 5
Pablo =

Elaborado por: Los autores, (2012)
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Anexo 10: Proveedores de maquinaria y equipos

Proveedor Maquinaria Direccion Contacto
TECNIPESO -Balanzas Quito: Cap. 02464439 / 02260512
CIA. LTDA. electronicas Edmundo www.tecnipeso.com

Chiriboga N46-83 y
Zamora
INDUMEI - Mesa tipo Ibarra: Julio 062643480
bandeja para Zaldumbide 1-56 y | Cel.099452646
clasificar y lavar Borrero
- Despulpadora de
frutas
- Marmita
- Banda
transportadora
INFRI CIA. -Cuarto frio Quito: De los 2807547 / Cel. 095622299
LTDA - Cuarto de Aceitunos E6-08 y | mantenimiento@infri.com.ec
congelacién Av. Eloy Alfaro
PROINGAL -Lavadora de fresa | Quito: Monjas, (593-2) 2607-672 Cel.
(inmersion y Alma Lojana calle | 099937432
aspersion) José Caamafio y Iguzman@proingal.com.ec
Arteta E20-17/
Autopista General
Rumifahui
FLEXOFILM - Etiquetas Ibarra: Parque 062604151/ Cel. 099708506
- Fundas Industrial Imbabura
Lotes C y D (Junto
a EFEGE)
PROVEEDORA | -Acido citrico Ibarra: Bartolomé
SANTA -Pectina Garcia y Luis
MONICA - Benzoato Toromoreno
- Sorbato
- Envases
mermelada 250cc
- Acido ascorbico
-Termémetro -10-
200°C
-Probetas 100ml
-Balén 500ml
- Pinza
- Balanza gramera
PICA - Gavetas, tacho Ibarra: Calle 062950078
IMBACENTRO | capo, cestaswing | Bolivar 11-07 y Av.
top Pérez Guerrero
SISMODE -Maquina Quito: Av. 10 de 22410104 / 2242917 Fax
preciadora Agosto N46-77 y 2403343
Monarch 1155 dos | Retamas
filas de 12 digitos
TECNOESCALA | -pH metro SG2- Quito: Cristobal 022560077 ext 115/ Cel.
FK Mettler Toledo | Gangotena N24- 096026883
893 y Coruiia ventas3@tecnoescala.com.ec
ASTIMEC S.A. -Méaquina Quito: Sabanilla (593) 22296582/ 22299817/
enfundadura 0Oe5-323 y Machala | 22299817

automatica para
envasado de
productos liquidos

(Cotocollao)

www.astimec.net
Ggarzon.aastimec@gmail.com

Elaborado por: Los autores, (2012)
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http://www.astimec.net/

Anexo 11: Célculo estimado del consumo de servicios basicos de produccion
en la empresa Freshuay

1. Consumo de energia eléctrica en el area de produccion
1HP=0,746 kW

Maquinariay equipo Cant. Tiempo POTENCIA
h HP kW kWh/dia
Cuarto frio INFRI 2 24 4 2,984 | 143,23
Cuarto de congelacion INFRI 1 24 2 1,492 35,81
Banda transportadora INDUMEI Modelo 1 6,60 1 0,746 4,92
BT-2
Lavadora de fresa ( inmersion y aspersion) 1 0,30 2,70 | 2,014 0,60
Tina de escaldado 1 0,30 1 0,746 0,22
Despulpadora de frutas INDUMEI 1 2 1 0,746 1,49
Marmita con agitador 1 0,50 0,50 | 0,373 0,19
Enfundadora automatica para liquidos 1 0,20 1 0,746 0,15
Liquipack 2000AXMEC
Empacadora etiquetadora de mermelada 1 0,40 1,50 | 1,119 0,45
Marmita con aspas mermelada INDUMEI 1 1,10 0,50 | 0,373 0,41
Balanza electrénica OHAUS T32 1 0,30 0,50 | 0,373 0,11
Bomba de agua 1 6 1 0,746 4,48
Ablandador de agua CI-1903 1 6 1 0,746 4,48
Consumo energia eléctrica maquinaria y equipo 16,19 | 196,54
Calculo de energia eléctrica para iluminacion

Areas Nivelde “T"Cantidad de luminarias P t Total
Exterior Lux (Ix) kw h/dia kwWh/dia
Parqueadero recepcion 200 1 foco 100 W 0,10 4 0,40
Parqueadero despacho 200 2 foco 100 W 0,10 4 0,80
Parqueadero personal 200 1 foco 100 W 0,10 4 0,40
Interior
Recepcidn 300 2 fluorescentes 75W 0,075 2 0,30
Empaque y clasificacién 300 4 fluorescentes 75W 0,075 4 1,20
Procesamiento 300 6 fluorescentes 75W 0,075 4 1,80
Cuartos frios 200 4 fluorescentes 40 W 0,040 2 0,32
Cuarto de congelacion 200 2 fluorescentes 40 W 0,040 2 0,16
Oficinas 300 6 focos ahorradores 20 W | 0,020 3 0,36
Bodegas 300 3 focos ahorradores 20 W | 0,020 2 0,12
Laboratorios 300 2 fluorescentes 40 W 0,040 4 0,32
Bar- comedor 300 2 focos ahorradores 20W | 0,020 6 0,24
Bafios-vestidores 300 2 focos ahorradores 20 W | 0,020 2 0,08
Sala de maquinas 150 1 focos ahorradores 15 W | (0,015 1 0,015
Mecanica 200 1 focos ahorradores 15W | 0,015 1 0,015
Despacho 300 2 fluorescentes 75W 0,075 2 0,30
Pasillos 300 2 focos ahorradores 20W | 0,020 2 0,08

Total: kwh/dia 6,91

Fuente: Garcia, E. y Ayuca, F. (2002). Disefio y construccién de industrias alimentarias
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Consumo mensual de energia eléctrica (kWh/mes)
Magquinaria y equipo: 196,54 kWhx6diasx4semanas= 4 716,99
[luminacién promedio: 6,91kWh/diax24dias/mes 165,84
4 Computadores: 384,00
0,5kWx4x8hx6diasx4semanas=

Refrigeradora: 60,00
Otros equipos (autoclave, estufa, balanzas electronicas...) 10,00
Total estimado mensual: 5 336,83

Elaborado por: Los autores

Costo unitario (USD)/kWh

Consumo (kWh/mes)

Costo mensual (USD)

0,11

5 336,83

587,05

Elaborado por: Los autores (2012)

Fuente: Proformas de equipos y maquinaria, planilla de pago de luz eléctrica Emelnorte

2. Consumo de agua potable utilizada en la empresa

Consumo por: Consumo (md) Costo Costo
Diario | Mensual unitario mensual
(USD)/m3 (USD)
Lavado de materia prima 5 120 0,51 61,20
Otros procesos 0,1 2,4 0,51 1,22
Limpieza de equipos, maquinaria y 15 36 0,51 18,36
utensilios
Limpieza de instalaciones 1,84 44,16 0,51 22,52
Consumos varios 0,92 22,01 0,51 11,22
Consumo mensual total de agua potable 9,36 224 57 0,51 114,53
Costo anual (USD) 1 374,35

Elaborado por: Los autores (2012)

Fuente: Planilla de pago de agua potable Emapa
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Anexo 12: Balance de energia

Para la determinar el balance de energia se calcul6 a partir de la cantidad de materia
prima que ingresa en cada proceso, datos encontrados en el balance de materiales,
el cual permiti6 determinar la cantidad de vapor que se necesita para cada proceso
como son: escaldado, tratamiento térmico, coccion, envasado, limpieza de equipos

y la cantidad total de calor requerido.
DETERMINACION DE LA MASA DE VAPOR

Simbologia:

Q= calor

mp= masa del producto que ingresa a cada proceso

mv= masa del vapor

cep= calor especifico del producto

cev= calor especifico del vapor de agua

T°fp= Temperatura final a la que sale el producto del equipo

TCip= Temperatura inicial a la que ingresa el producto al equipo o temperatura
ambiente

T°fv= Temperatura final a la que llega el vapor que produce el caldero
TPiv= Temperatura inicial a la que produce vapor saturado el caldero
Av= Calor latente de vaporizacion

Datos:

mp= 780,58 kg

cep=3,8511 kJ/kg°C

T°fp = 92°C
TOip=18°C
mv="?

cev a 128,89°C= 1,9963 kJ/kg°C
T°fv=128,89°C
TCiv=100°C
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Para el célculo del calor especifico del vapor y calor latente de vaporizacion se tomé
en cuenta la temperatura que llega el caldero que es de 128,89°C, debido a que la

presidn manomeétrica a la que llega es de 23,3 psig, dato extraido segln la proforma.

1. Cantidad de masa de vapor y energia requerida para los procesos
térmicos
- Proceso de escaldado:

Q ganado por la fresa= Q cede vapor

mp x cep x (T°fp- T°ip) =mv xcev x (T°fv-T®v) + mv Av
(780,582 (3 85112 (92-18)°C= mv (1,9963 —=) (128,89-100)°C +
" dia ! kgeC ! kgoC !
mv (2 174 ’;—;)
222 450,78 L= mv (57,67 L) + mv (2 174,51
dia kg kg
222 450,78 <L = mv (57,67 + 2 174,51)<
dia kg
_ kg
mv= 99,66 ~L
dia

mv= 219,65 2
dia

Esta masa de vapor esta calculada en base a las seis horas de funcionamiento del
caldero, para facilidad del célculo, se transformé la masa de vapor en base a una

hora de funcionamiento, como se muestra continuacion.

6h = 219,65lb
1h= 36,61lb
Calor total requerido para el proceso de escaldado
Qg= 222 450,78 kJ= 6h Qp=222 459,06 kJ= 6h
3707513 k)= 1h 37 076,51 kJ= 1h

Q total = Q ganado por la fresa + Q perdido vapor
Q tota =37 075,13 kJ + 37 076,51 kJ

Q o= 74 151,64 2

Para el resto de procesos se aplicd el mismo procedimiento, como se muestra en

la tabla 2 del presente Anexo:
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2. Cantidad de vapor y energia para la limpieza de equipos internos
Equipos de limpieza CIP (cleaning in place)
Segtin Luna (2005), “el equipo de limpieza CIP supone calentar dos soluciones, una
acida y otra alcalina, hasta la temperatura correspondiente en cada caso. La

temperatura ambiente se considera 18°C” (p.216).

Tabla 1: Cantidad de vapor y energia para la limpieza interna de equipos

Nombre de los equipos internos Volumen de los depdsitos
Unidad L
Tina de escaldado 200
Despulpadora 400
Enfundadura, pulpa 100
Marmita con agitador 200
Empacadora, etiquetadora mermelada 100
Marmita con aspas 400
Total 1400

Célculo del calor necesario para la limpieza interna de equipos
Simbologia:

v=volumen de los depdsitos

d= densidad del fluido

ce= calor especifico del fluido

Tsal= Temperatura de solucion alcalina

Tam= Temperatura ambiente

Tsac= Temperatura de solucién acida (Tsal-Tam)
Td= Temperatura de descarga

g= calor suministrado por 1 kg de vapor

Q= calor necesario a aplicar en la limpieza

Datos:

v=1400I

d=1kg/l

ce= 1 kcal/kg°C para agua y soluciones de limpieza
Tsal=80°C

Tam=18°C

Tsac=62°C
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Td=?

g= 663 kcal/kg

Q="

El calor necesario a aplicar sera de:

Q= mxcexA T-vxdxcexAT

_ kcal kcal
Q= 14001 (1) (1,70 (62°C)

Q= 86 800 kcal
Q= 382 468,21 kJ

Si la eficacia de la transmisién de calor es del 95%

86 800 kcal

= 91 368,42 kcal
0,95

Como el calentamiento se debe realizar en 1 hora, sera necesario aportar 86 800
kcal/h

La temperatura de descarga sera de:

(Tsal+Tam)
2

_ (80+18)°C
a 2

td=49°C

td =

td

Por lo tanto el consumo de vapor seré de:

mv = Q
q-—td
91 368,43 kcal
mv =
663 4 _ 490¢
kg

mv= 148,81 kg/h
mv= 327,98 Ib /h

3. Cantidad de vapor y energia requerida para limpieza externa de
equipos
Segun Luna (2005), una vez obtenida la cantidad de vapor y energia para estos
equipos se asume que de esa cantidad se extrae un 30% para la limpieza de equipos

externos como se muestra a continuacion.
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100% = 327,98 Ib/h

30%= 98,39 Ib/h cantidad de vapor requerida para la limpieza externa de equipos

327,98 Ib/h = 382 468,21 kd/h

98,39 Ib/h = 114 735,79 kJ/h cantidad de calor necesario para la limpieza externa

de equipos

Resumen:

Tabla 2: Cantidad de masa de vapor y energia requerida para los procesos

térmicos y limpieza de equipos

Equipo Proceso Cantidad de Calor total
vapor requerido
Ib/h kd/h
Tina de escaldado Escaldado 36,61 74 151,64
Marmita con agitador Tratamiento térmico 10,70 21 674,87
Marmita con aspas Coccién en mermelada 2,63 5 336,74
Empacadora envasado 4,80 4 872,62
Tina de escaldado, Limpieza interna de 327,98 382 468,21
despulpadora, marmitas, equipos
empacadora..........
Lavadora de fresa, mesa Limpieza externa de 98,39 114 735,79
para escurrido...... equipos
Total 481,1 603 239,87

CANTIDAD DE AGUA QUE INGRESA AL CALDERO

Simbologia:

Mv= masa de vapor total a utilizar
Vt= volumen del tanque

Ve= volumen especifico de la mezcla
x= fraccion de vapor saturado

mL= masa del liquido saturado

mvs= masa de vapor saturado

Datos:

Mv= 481,11 Ib vapor/h
Vt= 5,6 m= 197,61 pies®
X=?
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mL=?

mvs= ?

Tabla 3: Volumen especifico del liquido y vapor saturado

Presion Temperatura V. especifico liquido | V. especifico vapor
psia OF Pies®/Ib
35,42 260 0,01708 11,77
38 264,01 0,01711 11,09
41,85 270 0,01717 10,07

Para obtener el volumen especifico del liquido y vapor saturado se interpol6 a la presion de 38 psi,

datos tomados de la tabla de las propiedades del agua en saturacion de Keenan, F.

Vt
Ve mezcla = Mv
Ve mezcla = 197,61 pies” pies’
481,11 1b
pies?

Ve mezcla= 0,4107

Ib

Calidad del vapor

Ve mezcla — Vel
Vev — Vel

X =
pies3
1b

11,088 pil‘:jg —0,01711

pies3

1b_

pies3
1b

0,4107 —-0,01711

X =

x= 0,0356 fraccién de vapor saturado

Liquido saturado
mL= Mv (1- x)

mL= 481,112 (1- 0,0356)

mL= 463,98%

Vapor saturado

mvs= Mv(X)
mvs= 481,117 (0,0356)

mvs= 17,13 %
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CALCULO PARA DETERMINAR LA CAPACIDAD DEL CALDERO
Datos del caldero segun proforma

Eficiencia= 85%

Presion manométrica= 23,3 psig

Como se puede observar en la tabla 2 del presente Anexo, se determina el consumo
de vapor utilizado en los equipos y en la limpieza, para lo cual se determina la
capacidad del caldero para que pueda alimentar esa cantidad de vapor que sera
utilizado en los diferentes procesos.

Determinacion de la presion absoluta
Simbologia:

Pn= Presion atmosférica
Pm= Presién manomeétrica
Pa= Presién absoluta

Datos:

Pn= 14,7 psi
Pm= 23,3 psig
Pa= ?

Pa= Pn+ Pm

Pa= 14,7 psi + 23,3 psig

Pa= 38 psia

Como se observa a continuacion se determina mediante la interpolacion la
temperatura y las entalpias a la presién de 38 psia, estos datos han sido tomados de

la tabla de las propiedades del agua en saturacion de Keenan, F.

Tabla 4: Propiedades del agua en saturacién

Presion Temperatura | Entalpia (lig. sat) | Entalpia (evap.) ‘ Entalpia (vap.
psia °F Btu/lb
35,42 260 228,8 938,8 1167,6
38 264,01 2329 936,07 1168,96
41,85 270 239,0 932,0 1170,9
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Dato de la temperatura del agua de alimentacion
Temperatura del agua de alimentacion que ingresara al caldero= 40°C= 104°F

Tabla 5: Entalpia del agua de alimentacion

Temperatura Entalpia (lig. Sat)
°F Btu/lb
100 68,05
104 72,04
110 78,02

Para obtener la entalpia del agua de alimentacién que ingresard al caldero, se
interpol6 a la temperatura de alimentacion del agua a 104°F, tomados los datos de

la tabla de las propiedades del agua en saturacion de Keenan, F. (p. 993)

De acuerdo a la operacion (presién manométrica) de los calderos y a la temperatura
de alimentacion del agua hacia el caldero se tiene factores que expresan la cantidad
de vapor por hora y por BHP.

Para obtener el factor se interpold a la presion manométrica a 23,30 psig y a la

temperatura del agua de alimentacién como se indica a continuacion:

Tabla 6: Factor de capacidad del caldero

Temperatura Factor (Ib vapor/h BHP)
°F Pm (psig)
15 23,30 50
100 30,60 30,50 30,20
104 30,72 30,62 30,30
120 31,20 31,08 30,70

Célculo de la capacidad del caldero

Simbologia

Mv= Requerimiento de vapor

Hv= Entalpia del vapor de salida

Hf= Entalpia del agua de alimentacién

Hfg= Calor latente o entalpia de evaporacién
F= Factor

C= Capacidad del caldero
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Datos:

Mv = 481,11 Ib vapor/h
Hv = 1168,96 Btu/lb
Hf = 72,04 Btu/lb

Hfg = 936,07 Btu/lb

F =30,62 Ib/h BHP
C=?

_ My (Hv — Hf)
B HfgxF

481,11 5(1168,96 22 — 72,04.2%)

b

936,07 £ x 30,62

h BHP

C = 18,41 BHP =20 BHP
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Anexo 13: Consumo de combustible (diésel) utilizado para el caldero de la

empresa
Datos:
1 BHP= 33475 Btu/h
20 BHP= 669 500 Btu/h
Gasto de diésel por hora eficiencia 85%: equivalente a 0,85
Si un galdn de diésel contiene 140 000 Btu/galén
Potencia= 669 500 Btu/h = 787 647,10 Btu/h
0,85
Consumo= 787 647,10 Btu/h = 562 galones/h
140 000 Btu/galén
Equipos Tiempo de funcionamiento del caldero (h)
Tina de escaldado 0,30
Marmita 0,50
Marmita mermelada 0,50
Empacadora 1,50
Limpieza de equipos 1,20
Total tiempo (h) 4

Consumo diésel = 5,62 galones/h x 4h/dia= 22,50 galones/dia

El caldero funciona cuatro horas al dia con un consumo de 5,62 galones por hora o
22,50 galones por dia.

Consumo diésel (galones) Costo consumo diésel (USD)
Diario: 22,50 23,40
Mensual: 539,94 561,54
Anual: 6 479,27 6 738,44

Elaborado por: Los autores (2012)

219



Anexo 14: Normas

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS

Primera Edicion
FRUIT JUICE. PUREES. CONCENTRATES, NECTAR AND BEVERAGE  SPECIFICATIONS

Fust Editon

DESCRIPTORES: Tecnclogia de los aimentas, bebdas no fcoholcas, jges, pulpas, concentrados, nectares, roquistos
Al D2 03485

COU 6638

Cing:- 3113

ICS 67 1€0 20
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CDU. 6638 Dﬂgm CHu-3113

Inatituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN = Casilla 17-01-3999 ~ Baguerizo Moreno E8-29 y Almagre - Quito-Ecuador = Prohiblda la reproduceién

ICS: 67.080.20 AL 02.03-465
Norma Técnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN
Ecuatoriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 2 337:2008
Voluntaria REQUISITOS. 2008-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los jugos, pulpas, concentrades, néctares,
bebidas de frutas y vegetales.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productos procesados que se expenden para consumo directo; no sa
aplica a los concentrados que son ulllizados como materia prima en las industrias.

3. DEFINICIONES

3.1 Jugo (zumo) de fruta - Es & producto liquido sin fermentar pero susceptible de fermentacion,
obtenido por procedimientos tecnologicos adecuados, conforme a practicas correctas de fabricacion;
procedente de |a parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o, a
partir de frutas conservadas por medios fisicos,

3.2 Pulpa (puré) de fruta.- Es & producto carnoso y comestible de la fruta sin fermentar pero
susceptible de fermentacion, obtenido por procesos tecnologicos adecuados por elemplo, entre otros:
tamizando, triturando o desmenuzando, conforme a buenas practicas de manufactura, a partir de fa
parte comestible y sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente
maduras o, a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.3 Jugo (zumo) concentrado de fruta - Es el producto obtenide a partir de jugo de fruta (definido
en 3.1), al que se le ha eliminado fisicamente una parte del agua en una cantidad suficiente para
elevar los solidos solubles (° Brix) en, al mencs, un 50% mas que el valor Brix establecido para el
jugo de la fruta

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta.- Es el producto (definido en 3.2) obtenido mediante la
eliminacion fisica de parle de! agua contenida en la pulpa.

3.5 Jugo y pulpa concentrado edulcorado - Es el producto definido en 3.3 y 3.4 al que se le ha
adicionado edulcorantes para ser reconstituido a un néctar o bebida, el grado de concentracién
dependera de los volimenes de agua a ser adicionados para su reconstitucion y que cumpla can los
requisitos de la tabla 1, 6 el numeral 5.4.1

3.6 Néctar de fruta.- Es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacién, oblenido de la mezcla del juge de fruta o pulpa, concentrades o sin concentrar o la
mezcla de éstos, provenientes de una o mas frulas con agua e ingredientes endulzantes o no
3.7 Bebida de fruta.- Es el producto sin fermentar, pero fermentabie, obtenido de la dilucion del
jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de una o
mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 El jugo y la pulpa debe ser extraido bajo condiciones sanitarias apropiadas, de frutas maduras,
sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando los Principios de Buenas Practicas de Manufactura,

4.2 La concentracion de plaguicidas no deben superar los limites maximos establecidos en ef Cadex
Alimentario (Volumen 2) y el FDA (Part. 193),

(Continda)
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4.3 Los principios de buenas practicas de manufactura deben propender reducir al minimo la
presencia de fragmentos de cascara, de semilias, de particulas gruesas o duras propias de la fruta.

4.4 Los productos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevoes de los mismos.

4.5 Los productos pueden llevar en suspension parte de la pulpa del fruto finamente dividida.

4.6 No se permite la adicion de colorantes artificiales y aromatizantes (con excepcion de lo indicado
en 4.7 y 4.9), ni de otras sustancias que disminuyan la calidad del producto, modifiquen su naturaleza
o den mayor valor que el real.

4.7 Unicamente a las bebidas de fruta se pueden adicionar colorantes, aromatizantes, saborizantes y
otros aditivos tecnoldgicamente necesarnos para su elaboracion establecidos en la NTE INEN 2 074

4.8 Como acidificante podra adicionarse jugo de limén o de lima'o ambos hasta un equivalente de
3 g/t como écido cltrico anhidro,

4.9 Se permite la restitucién de los componentes volatiles naturales, perdidos durante los procesos
de extraccion, concentracion y tratamientos térmicos de conservacion, con aromas naturales,

4.10 Se permite utilizar acido ascorbico como antioxidante en limites maximos de 400 mg/kg.

411 Se puede adicionar enzimas y otros aditivos tecnolégicamente necesarios para el
procesamiento de los productos, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Alimentario, o FDA o en
otras disposiciones legales vigentes.

412 Se permite la adiccién de los edulcorantes aprobados por la NTE INEN 2 074, Codex
Alimentario, y FDA o en otras disposiciones legales vigentes.

4.13 Sdlo a los néctares de fruta pueden afiadirse miel de abeja y/o aziucares derivados de frutas,

4.14 Se pueden adicionar vitaminas y minerales de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN
1 334-2 y en las otras disposiciones legales vigentes.

4.15 La conservacion del producto por medios fisicos puede realizarse por procesos térmicos:
pasteurizacion, estenlizacion, refrigeracion, congelacion y otros métodos adacuados para ese fin, se
excluye |a radiacion ionizante.

4.16 La conservacion de los productos por medios quimicos puede realizarse mediante la adicion de
las sustancias indicadas en |a tabla 15 de la NTE INEN 2 074,

4.17 Los productos conservades por medios quimicos deben ser somelidos a procesos térmicos.

4.18 Se permite |a mezcla de una o mas variedades de frutas, para elaborar estos productos y el
contenido de sélidos solubles (*Brix), sera ponderado al aporte de cada fruta presente.

4.19 Puede afadirse jugo obtenide de la mandarina Citrus reticulata y/o hibridos al jugo de naranja
en una cantidad que no exceda del 10% de sdlidos solubles respecto del total de sélidos solubles del
Jugo de naranja

4.20 Puede anadirse jugo de limén (Citrus limon (L) Burm, £ Citrus limonum Rissa) o jugo de lima
(Citrus aurantifolia {Christm.), o ambos, al juge de fruta hasta 3 g/l de equivalente de écido citrico
anhidro para fines de acidificacion a jugos no endulzados.

4.21 Puede afiadirse jugo de limén o jugo de lima, o ambos, hasta 5§ g/l de equivalente de acido
citrico anhidro a néctares de frutas.

4.22 Puede afadirse al jugo de tomate (Lycopersicum esculentum L) sal y especias asi como
hierbas aromaticas (y sus extractos naturales)

(Continta)
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4.23 Se permite la adicion de didxido de carbono, mayor a 2 g/kg, para que al producto se lo
considere como gasificado.

4.24 A las bebidas de frutas cuando se les adicione gas carbdnico se las considerara bebidas
gaseosas y deberan cumplir los requisitos de la NTE INEN 1 101.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos para los jugos y pulpas de frutas

5.1.1 El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales propias
de la fruta de la cual procede.

56.1.2 Lapulpa debe tener las caracteristicas sensoriales propias do la fruta de la cual procede,
5.1.3 El jugoy la pulpa debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.1.4 Requisitos fisico- quimico

5141 Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las normas técnicas ecualorianas
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1

5.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas

56.21 El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales
propias de la fruta o frutas de las que procede.

6.2,.2 El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafos u objetables.
5.2.3 Requisitos fisico - quimicos
5.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor a2 4.5 (determinado segin NTE INEN 389).

5.2.3.2 El contenido minimo de sdlidos solubles ("Brix) presentes en el néclar debe corresponder al
minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en la tabla 2 de la presente norma,

(Continua)
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TABLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botanico Sélidos Solubles
Minimo
NTE INEN 380
Acerola 6.0
Albaricoque (Damasco) Prunus armeniaca | 115
Arandano Vacciniim myrtdus L 10,0
(mirtilo) Vaceinium corymbosum L
Vaccinium angustifolium
|__Araza Eugenia stipitata 4.8
Babaco Canica pentagorta Heilty 5.0
Banano Musa, spp 210
Borojo Borojoa spp 7.0
Carambola (Grosella china) Averrhoa carambola 50
Claudia ciruela Prunus domesiica L 12,0
Coco (1) ¢ Cocos nuaifera L 50
Coco  (2) Cocos nucifera L 4.0
Durazno (Melocotan) Prunus pérsica L 9.0
Frutilla Fragaria spp 8.0
|__Frambuesa roja Rubus idaeus L 70
Frambuesa negra Rubus occidentals L 11.0
Guanabana Anona muricata L 11,0
Guayaba Psidium gugjsva L 5.0
Kiwi Actindia deécrosa 8,0
Litchi Lichi chinensis 11,0
Lima Citrus aurantifola 4.5
Limaén Citrus bmon L 45
Mandarnna Citrus reticulata 10.0
Mango Mangifera mdica L 1.0
Manzana Malus domestica Borkh 6,0
Maracuya (Parchita) Passifiora eduks Sims 12,0
Maranion Anacardium occidentale L 115
Melon Cucumis melo L 50
Mara Rubus spp. 6,0
Naranja Citrus sinnensis 9.0
|___Naranjilla (Lulo} Solanum guioense 5.0
| Papaya (Lechosa) Carica 80
Pera Pyrus communis | 10,0
| Pifia Ananas comosus L 10.0
Sandia Citrudus lanatus Thunb 6,0
Tamanndo Tamanndus ndica L 18.0*
Tomate de arbol Cyphomancra betacea 80
Tomate Lycopersicum esculentum L. : 4,5
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 8.0
Uva Vitis spp 110

drectamente de |a fruta

% En grados Brix a 20 "C (con exciusitn de azicar)

(1) Este producto se conoce como “agua de coco” & cual se extrae direclamente del fruto sin exprimir la
pulpa.

(2) Es ta emulsion extraida del endosperma (almendra) madure del coco, con © sin adicién de agua de

coco
*  Para extraer &l jugo del tamarindo debe hacérsalo en extraccion acucsa, lo cusl baja el contenido de
solidos sofubles desde 60 “Brix, que es su Brix natural, hasta los 18 °Brix en &l extracto

NOTA 1. Para las frutes que no se encuentran en |a 1abia of minimo de grados Brix serd el Brix del jugo o pulps oblenido

(Contintia)
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5.3 Requisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

5.3.1 El jugo concentrado puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

5.3.2 La pulpa concentrada debe tener las caracteristicas sensonales propias de la fruta de la cual

5.3.3 Eljugo y pulpa concentrado, con azucar o no, debe estar exento de olores o sabores extrafios
u objetables A

5.3.4 El contenido de sélidos solubles (*Brix a 20 "C con exclusion de azucar) en el jugo concentrado
serd por lo menos, un 50% mas que el contenido de solidos solubles en el jugo original (Ver tabla 1
de esta norma). '

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

5.4.1 En las bebidas el aporte de fruta no podra ser inferior al 10 % m/m, con excepcion del aporte
de las frutas de alta acidez (acidez superior al 1,00 mg/100 cm” expresado como écido citrico
anhidro) que tendran un aporte minimo del 5% m/m

54.2 El pH saerd inferior a 4,5 (determinado seglin NTE INEN 389)

5.4.3 Los grados brix de |a bebida seran proporcionales al aporte de fruta, con exclusion del azucar
afadida.

5.5 Requisitos microbiolégicos

651 El producto debe estar exento de bacterias patégenas, loxinas y de cualquier otro
microorganismo causante de la descompesicion del producto,

5.5.2 El producto debe estar exento de toda sustancia originada por microorganismos y que
represanten un riesgo para la salud.

§.5.3 El producto debe cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en |a tabla 3, tabla 4,
o con el numeral 554

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos para productos congelados

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/cm” 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMPicm” b <3 -- 0 NTE INEN 1528-8
Recuento de esporas clostridium 3 <10 - 0 NTE INEN 1529-18
sulfito reductoras UFC/cm® "
Recucm? estandar en placa REP 3 1,0x10° 1,0x10” 1 NTE INEN 1529-5
UFC/cm
Recuento de mohos y levaduras 3 1,0x10° 1.0x107 1 NTE INEN 1529-10
UP/ em®
" ars productos eniatados.
(Continta)
. 2009-016
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TAELA 4. Requisitos microblolégicos para los productos pasteurizados

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/cm” & <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm”’ : <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5
UFClecm®
Recuento de mohos y levaduras 3 <10 10 1 NTE INEN 1528-10
uP/ cm’
En donde:
NMP = numero mas probable
UFC = unidades formadoras de colonias
up = unidades propagadoras
n = pumero de unidades :
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
c = numero de unidades permitidas entremy M

5.5.4 Los productos envasados asépticamente deben cumplir con esterilidad comercial de acuerdo

ala NTE INEN 2 335

5.6 Contaminantes

5.6.1 Los limites maximos de contaminantes no deben superar lo establecido en la tabla 5

TABLA 5. Limites maximos de contaminantes

Limite maximo Método de
ensayo

Arsénico, As mg/'kg 0.2 NTE INEN 269
Cobre, Cu mg/kg 50 NTE INEN 270
Estafio, Sn ma/kg * 200 NTE INEN 385
Zinc, Zn ma/kg 5.0 NTE INEN 399
Hierro, Fe mg/kg 15,0 NTE INEN 400
Plomo, Pb mg/kg 0,05 NTE INEN 271
Patulina (en jugo de manzana)™, mg/kg 50 AOAC 48.7.01
Suma de Cu, Zn, Fe mg/kg 20

*  En el producto envasado en recipientes estafiados

**  La patulina es una micotoxina formada por una lactona hemiacetalica, producida por

especies del género Aspergilius, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requisitos Complementarios

5.7.1 El espacio libre tendra como valor maximo el 10 % del volumen total del envase (ver NTE

INEN 394),

56.7.2 El vacié refendo a la presién atmosférica normal, medido a 20 *C, no debe ser menor de 320
hPa (250 mm Hg) en los envases de vidrio, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases

metalicos. (ver NTE INEN 392).

(Continua)
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6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 378
6.2 Aceptacion o Rechazo. Se aceptan los productos s cumplen con los requisitos establecidos
en esta norma, caso contrario se rechaza
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El material de envase debe ser resistente a la accion del producto y no debe alterar las
caracteristicas del mismo.

7.2 Los productos se deben envasar en recipientes que aseguren su integridad e higiene durante el

almacenamiento. transporte y expendio.
1

7.3 Los envases metalicos deben cumplir con la NTE INEN 190, Codex Alimentario y FDA

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334-1 y 1 334.2 y en
otras disposiciones legales vigentes.

8.2 En el rotulado debe estar claramente indicada la forma de reconstituir el producto

8.3 No debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcion de caracteristicas del producto
que no puedan se comprobadas.

(Continua)
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INEN

AL 0202420

Horma Técnica
Ecuatoriana
Obligatoria

CONSERVAS VEGETALES
MERMELADA DE FRUTAS
REQUISITOS

NTE INEN 419
Primera revision
1988-05

1.1 Esta norma ektablece los requisitos que deben cumplir las mermeladas de frutas.

1. OBJETO

2, TERMINOLOGIA

2.1 Mermelada de frutas. Es el producto obtenido por la coccion del ingrediente de fruta, como se

define en el numeral 2.2, mezclado con azucares, otros ingredientes permitidos y concentrado hasta

obtener la consistencia adecuada.

2.2 Ingrediente de fruta. Es el producto preparado a partir de:

a) Fruta fresca, fruta entera, trozos de fruta, pulpa o puré de fruta, congelada, concentrada v/'o diluida o

conservada por alglin otro método permitida.

b} Fruta sana, comestible, de madurez adecuada y limpia, no privada de niguno de sus componentss prin-

cipales, con excepcion de que esté cortada, clasificada o tratada por algin otro método para eliminar

defectos tales como maguilamientos, peddnculos, partes superiores, restos, corazones, hueso (pepitash

v gue pupde estar pelada o sin pelar,

2.3 Consistencia adecuada. Es la que debe presentar la mermelada cuando:

a)l  La textura sea firme, untosa, sin llegar a ser dura;

b} encaso de usar trozos de fruta, éstos deben estar uniformemente dispersos en toda su masa,

2.4 Otras materias vegetales extrafias. Porciones o particulas extrafias de materias vegetales extrafias

inofensivas y gque midan como maximo 5 mm en cualguier dimensidn.

2.6 Fruta dafada o manchada. Es la fruta o pedazos de la misma, cuya apariencia o calidad

comestible estan deterioradas por magulladuras, particulas oscuras, dafios causados por insectos,

hongos, bacterias, y dreas endurecidas.

2.6 Cascara y ojos. Cualquier trozo de epidermis incluyendo los "ojos™ o partes de los mismos, que

ze eliminan normalmente cuando se prepara la fruta para la elaboracion de la mermelada.

( Continda)
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2.7 Semillas. Son aquellas semillas provenientes de |a fruta que estan o no completamente desarmmolladas.

2 8 Cascara manchada. Son pedazos de cascara con manchas oscuras superficiales apreciables a simple vista,

2.9 Carozo. Es el hueso entero del durazno que se elimina en la preparacion de la fruta para la elaboracion de

la mermelada.

210 Fragmentos de carozo. Pieza de hueso menor del equivalente de la mitad de un hueso y que pesa por lo

mencs 5 miligramos.

2.11 Cascara o piel. Cualquier trozo de epidermis que se elimina normalmente cuando se prepara la fruta

para la elaboracion de la mermelada.

212 Hojas. Cualquier particula de hoja o bractea que mida mas de 5 mm en cualquier dimension.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 El producte, asi como la materia prima usada para elaborarlo, cumplird con le especificado en la Morma

INEM 405.

3.2 Oiras definiciones empleadas en esta norma constan en la Morma INEN 377.

3.3 La materia prima utilizada para elaborar la mermelada debe corresponder a las varedades comerciales

para conserva que respondan a las caracteristicas del fruto de:

NOMBRE VULGAR NOMEBRE CIENTIFICO
Mora Rabwas spp.
Frutilla Fragaria sp
Pifia Anana sativa o comosus
Maranja Citrus cinensis o aurantium
Durazno Prunus pérsica
Guayaba Psidium guayaba L
Membrillo Cydonia vulgaris

3.4 La mermelada debe ser elaborada con 45 partes, en masa, del ingrediente de fruta original por cada 55

partes de los edulcorantes mencionadas en &l numeral 4.3.5.

4. REQUISITOS

4.1 La materia seca tofal de la mermelada debe ser, por lo menos 3% méz elevada que loz azucares fotales

como sacarosa ensayada de acuerdo con la nerma ecuatoriana correspondiente (ver INEM 382).

{Continda)
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4.2 El producto estara exento de sustancia colorantes, saborizantes y aromatizantes artificiales y naturales

extrafos a la fruta.

4.3 Se podran afadir al producto las siguientes sustancias:

4.3 .1 Fecfina, en la propercion necesaria de acuerdo con las practicas correctas de fabricacion.

4.3.2 Acido cifrico, L-tartatico o malico, solos o combinados, en las cantidades necesarias para ayudar a la

fermacien del gel, de acuerde con las practicas correctas de fabricacion.

4.3.3 Preservanfes. benzoato sodico, dcido sérbico o sorbato potasico solos o combinados, sin exceder del

limite indicado en la Tabla 1.

4.3.4 Anfioxidante. Acido ascérbico en la propercion indicada en la Tabla 1.

4.3.5 Edulcorantes. Az(car refinado, azlcar invertido, dextrosa o jarabe de glucosa. No se permite el uso de

edulcorantes, artificiales.

4.3 6 Antiespumantes permitides. No mas de la cantidad necesaria para inhibir la formacion de espuma, de

acuerdo a las practicas correctas de fabricacidn.

4.4 La mermelada presentara un color caracteristico de la variedad o variedades de fruta empleada, distri-

buide uniformemente en toda su masa y libre de coloraciones extrafias por oxidacion, elaboracion defectuo-

sa, enfriamiento inadecuado y otras causas.

4.5 El clor y sabor seran los caracteristicos del preducto, con ausencia de olores y sabores extrafos.

A B Fl lienita rmavieen da mstariac vanatalas avtranac ineense narmitidse an la rnarmalada cara al indiczds an

461 Cuando la unidad de tolerancia sea mayor que el contenido netoc em grames de los envases
individuales, se sumara la masa de varios envases para llegar a la cantidad requerda de memelada. For
gjemplo: en un lote que consiste de envases de aproximadamente 500 g de masa, ¥ con un cierto defecto

permitide en 3 000 g, tal defecto estard permitido en un total de no mas de & envases.

4.7 El producto debe estar exento de almidones, féculas y otros gelificantes que no sea la pectina.

4B La mermelada cumplira , ademas, con lo especificade en la Tabla 1.

{Continda)
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CUADRO No. 1 .
MATERIAS VEGETALES EXTRANAS INOCUAS
v C Otras materias
MERMELADA Pedinculos recepticulos sepalos vegetales extranas
BE en 3000 g en3000g en3000 g en3000g
MORA 2 2 12 2
MERMELADA | pedinculos receptdculos sépalos 933“33'{;2‘5,2},“-,_ Frutas danadas
DE en 1000 g en3000g en 3000 g en3000g en 500 g
FRUTILLA 8 2 12 2 8
MERMELADA | cascara y ojos Fruta dafiada o manchada semillas
DE en SO0 g en 250 g en250¢g
PIRA 4 4 6
MERMELADA | semillas cascara manchada otras materias vegel extraf,
DE en sul g en 50U g en 3 000g
ARANIA I 4 !
MERMELADA | fragmentos de carozo  pieles o cascara fruta dafada  otras materias vegel. extrad,
I DE en 500 g en 500 g en500¢g en 1000g
DURAZNG 2 3 5 4
MERMELADA | semilla hojas otras materias vegetales extrafas
DE en 500 g en 500 g en 300 g
GUAYABA 5 2 1
MERMELADA | pedunculos hojas semillas otras materias vegetales extranas
TABLA 1. Requisitos de Ia mermelada de frutas
CARACTERISTICAS UNIDAD MIN, MAX. METODO DE ENSAY,
sélidos solubles (a 20°C) %0 m/m 65 - INEN 380
oM 2.8 35 INEN 389
Acido aschrbico ma/ka — 500 INEN 384
Dibxido de azufre ma/ka - 100 .
Benzoato sodico, sorbato poté-
sico, solo o combinados maaskg - 1 000 .
Mohos ? o campos
positivos - 30 INEN 386
Cenizas %0 m/m o INEN 401
% Hasta que se elaboren las normas INEN correspondientes, se aplicardn las normas internacionales que re-
comienda la autoridad competents.
4% yer Apéndice Y,

{Continua)
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4.9 El producto debe presentar ausencia de microorganismos osmeofilicos y xerofilicos per gramo de producto
en condiciones normales de almacenamiento; y no debera contener ninguna sustancia criginada a partir de

microorganismes, en cantidades que pusdan representar un riesge para la salud. {ver INEM 1 528},

4.10 El limite maximo de impurezas minerales permitido en la mermelada de pifia, naranja, durazno, guayaba
y memkbrille es de 0,01 % en masa. Para mermeladas de mora y frutilla es de 0,04% en masa (ver INEM 1

330).

5. REQUISITOS COMFPLEMENTARIOS

5.1 Envase. Los envases para la mermelada deberan ser de materiales resistentes a la accion del producto, que

no alieren las caracteristicas organolépticas, y no cedan sustancias toxicas.

5.1.1 El producto debera envasarse en recipientes nuevos y limpios, de modo que se reduzcan al minimo las

posibilidades de contaminacion posterior y de alteracion microbioldgica.

51.2 El llenado debe ser tal, que el producto ocupe no menos del o0%o de la capacidad total del envase (ver
MNorma INEN 324).

5.2 Rotulado. El rotulo del envase debe llevar impreso con caracteres legibles e indelebles la siguiente

informacian:

a) designacion del producto,
b)  marca comercial,

AU ndimeaea dal Lada aoeddioe

Tl fecha del tiempo maximo de consumo,
#  nlmero de Registro Sanitario,

h) lista de ingredientes,

i) precio de venta al pabfico,

i1 pafs de origen,

k) mormatécnica INEN de refersncia,

11 forma de conservacion,

m} las demas especificaciones exigidas por la ley.

§.2.2 No debe tener leyendas de significado ambiguo ni descripeidn de las caracteristicas del products que no

puedan comprobarse debidamente.

{Continga)
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5.2.3 La comercializacion de este preducts cumplird con lo dispuesto en las Regulaciones y Resoluciones
dictadas con sujecién a la Ley de Pesas y Medidas.

6. MUESTRED

6.1 El muestres debe realizarse de acuerdo con la Morma IMEM 378,

{Continda)
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MNorma Técnica NTE INEN
Ecuatoriana AGUAPOTABLE. 1 1082011
Voluntari REQUISITOS Cuarta revision
oluntaria 2011-06

1. OBJETO

1.1 Esta norma establecs los requisitos que debe cumplir el agua potable para consumo humano.

2. ALCANCE

21 Esta norma se aplica al agua potable de los sistemas de abastecimiento plblicos y privados a
través de redes de distribucion y tangueros.

3. DEFINICIOMES
31 Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definicicnes:

311 Agua polable. Es el agua cuyas caracteristicas fisicas, quimicas microbiclogicas han sido
tratadas a fin de garantizar su aptitud para consuma humano.

312 Agua cruda. Es el agua que se encuentra en la nafuraleza y que no ha recibide ningln
tratamiento para modificar sus caracteristicas: fisicas, quimicas o microbiologicas.

31.3 Limite maximo permitido. Representa un requisitc de calidad del agua potable que fija dentro
del ambito del conocimiento cientifico y tecnoldgico del momento un limite sobre el cual el agua deja
de ser apta para consumo humanc. Para la verificacion del cumplimiento, los resultados se deben
analizar con el mismo nimers de cifras significativas establecidas en los requisitos de esta noma y
aplicando las reglas para redondear nimeros, (ver NTE INEN 052).

31.4 UFG/ml. Concentracidn de microorganismos por mililitro, expresada en unidades formadoras
de colonias.

315 NMF. Forma de expresion de parametros microbicldgicos, ndmero mas probable, cuando se
aplica la técnica de los tubos miltiples.

31.6 mgl [miligramos por litro). unidades de concentracion de parametros fisico quimicos.

317 Microorganizmo pafogenc.  Son lbos causantes potenciales de enfermedades para el ser
humana.

318 PFilaguicidss. Sustancia quimica o bioldgica que se utiliza, sola. combinada o mezclada para
prevenir, combatir o destruir, repeler o mitigar: insectos, hongos. bacterias, nematodos, acaros.

maoluscos, roedores, malas hierbas o cualguier forma de wida gque cause perjuicios directos o
318 Desinfeccion. Proceso de tratamiento gue elimina o reduce el resge de enfermedad que
pueden presentar los agentes microbianos patdgenos, constituye una medida preventiva esencial para

la salud plblica.

31.10 Subproductos de desinfeccion. Productos que se generan al aplicar el desinfectante al agua,
ezpecialmente en presencia de sustancias himicas.

3111 Claro rezidual. Cloro remanents en el agua luego de al menos 30 minutos de contacto.

3.1.12 Sistema de abssfecimiento de agua pofable. El sistema incluye las obras y trabajos auxiliares
construidos para la captacion, conduccion, tratamiento, almacenamiento y sistema de distribucion.

{Gortinga)

DESCRIPTORES: Protecclon amblental y sanltana, sequidad, caldad ol 3gua, agu3 potanle, requishos.
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3.1.13 Sistema de distribucion. Comprende las obras y trabajos auxiliares construides desde la salida
de la planta de tratamfento hasta la acometida domiciliaria.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

41 Los sistemas de abastecimienio de agua potable se acogeran al Reglamento de buenas practicas
de Manufactura (produccion) del Ministero de Salud Plblica.

5. REQUISITOS
51 Requisitos especificos

51.1 El agua potable debe cumplir con los requisitos gque se establecen a continuacian:

PARAMETRO LINIDED Limits maximo parmitido
Caracierieticas Mielcas
Caolor Unidades de color aparente 15

{Pt-Col

Turtledad MNTL ]
Olor —- no cbjeiable
Sabor —- no objeiablke
Inarganices
Antimonio, SO mgl 13,02
ArsEnico, A5 mgl 10,01
Bario, Ba mgl 0.7
Boro, B ma .5
Cadmia, Cd ma 0003
Clanunos, CH ma .07
Cior lIbre reshdual™ mall 03ais"”
Cobre, Cu mg 2,0
Cromio, Cr [cromo total) mg 0,05
FRICMIMS mgl 1.5
Manganeso, Mn mg 0.4
Mencurio, Hg mgl 10,005
Nigugl, M magl 3,07
Nitratos, NO. mal 50
Higritas, KOs magfl 02
Ploma, Ph magfl 0,01
Radiacitn total g * Bgil a1
Radiaclén total f ™ Bgil 1,0
Sekenla, Se mgl 0,04

‘Bustancias organicas

UNIDAD Limits macime penmitido

Hidrocarburos policiclioos
aremiaticos HAP
Benzo [alpreno meg 0.00d7
Hidrocarbunos:

Bancana g 0,01

Tolueno mgA 0.7

Xlleng mga 0.5

Estirena migi 0,12
1. 2dicornetano mag 0,03
Clomrn de winilo Mg 0,0003
THCIOMEiEnD mgi 0,02
Tefraciormetena mgi 0.4
Cijz-etihext) Malato migi 0,008
Acrylamida migi 03,0005
Epklorohiding mgn 10,0004
Haxadorobutadeng migil 10,0006
1, 2Dibromaetans megi 0,0004
1.4- DipeEno maA 0,35
Acido Mitriotiaceticn gl o2

(Gordinua)
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Plaguicidas
URIDAD Limits maxime permitida

TS0protunan mal 0,004
Tindano mal 0,002
Pendimetaing "I"g."l 0,02
Pentaciormient mal 0,009
Dicloroprop mal 0.1
Alaciom mal 0.0z
Aidicam mal GIGE
Adrin y Dieidrin mal 0.00003
Carmoturan ma 0,007
Clapiiios mal 0.03
DOT y metaboliios mal 0,001
1.2-Dlbromo-3-Cloropropano mal 0,001
1,3-ChBomprop=na mal 0.0z
Dimeinain mal 0,006
Endrin mal 10,0006
Temuilazing mal 0,007
Clordans mal 0.00a2

Reslduos de desinfectaniss

UHIDAD Limlts maximo permitice
Monodoraming, ma ]
Subproductos de desinfecclon
UHIDAD Limite maximo parmiltido
2 4, e-trclonofenial mgi 0,2
Trihalomiatancs totales mgi 0.5
5| pasa da 0,5 mgll Investigar:
» Bromoddorometano Mg 0.ke
s Clrniomo Mg 0.3
Clanotoxinas
UHIDAD Limits maximo parmiltido
Microcistina-LR mgi 0,001

51.2 El agua potable debe cumplir con los siguientes requisitos microbialogicos.

Requisitos microbiclogicos

Maxlmo
Colformes fecales T -
- Tubos miitiples NMP/100 ml & <11
- Filiracion por membrana UFC/ 100 mil 1"
Crypiospondium, numero de ooguistes/100 tros Auzencia
Giardia, nimero de guistes!/100 liros Ausencia _
" = 1,1 significa que en =l ensayo del NMP utlizando 5 tubos de 20 cm” & 10 fubos d2 10 em” ninguno &s
positivo
™ = 1significa que no =2 observan colonlas
! weralanexo 1, para el ndmero de unidades (muesiras) 3 tomar de acuerdo £on |3 pobdasion sardda

{Cordinua)
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&. INSPECCION
6.1 Muestreo

6.1.1 El muesirec para el analisis microbiclogice, fisico, quimico debe reslizarse de acuerdo a los
métodos estandanzados para el agua potable y residual (Standard Metheds).

6.1.2 El agua potable debe ser monitoreada permanentements para asegurar que no se producen
desviaciones en los parametros aqui indicados.

6.1.3 El manejo y conservacion de las muestras para la realizacion de los analisis debe realizarse de
acuerdo con lo establecido en los métodos estandarizades para el agua potable y residual (Standard
Methods).

7. METODOS DE ENSAYO
74 Los métodos de ensayo utiizados para los andlisis gue se especifican en esta norma seran los
métodos estandarizados para el agua potable y residual (Standard Methods) especificados en su

Ultima edicidn. En caso que no conste el método de andlisis para un parametro en el Standard
Methods, se utilizard un método estandarizado propussto por un crganisme reconocido.

{Confinta)
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APENDICE Y
(Informativo)

Himers de unidades a tomarse de acuerdo a la poblacién servida

ANALISIS MICROBIOLOGICO EN EL SISTEMA DE DISTRIBUCION DE AGUA POTABLE

POBLACION NUMERO TOTAL DE MUESTRAS POR AND
< 5 000 12
5 000 — 100 000 12 POR CADA 5§ 00D PERSOMNAS
= 100 00D — 500 00D 120 MAS 12 POR CADA 10 DDD PERSOMNAS
= 500 000 180 MAS 12 POR CADA 100 D00 PERSONAS

Gulas para |a calldad del agua potable ra. Ed (incluido el 1er. Adendum) 2006; Caphuio 4 numeral 4.3.2 cuadro 4.5

{Cantinua)
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Anexo 15: Planos Arquitectonicos
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