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RESUMEN

“FORMULACION DEL DISENO DEL PROYECTO DE UNA PLANTA
PRODUCTORA DE PULPA DE FRUTA DERIVADA DE MORA Y TOMATE

DE ARBOL EN LA CIUDAD DE CUENCA.”

Es sumamente importante calcular y aplicar una metodologia correcta para
desarrollar un estudio que involucre todos los parametros y variables posibles para

minimizar o eliminar los riesgos que pueden afectar a un proyecto de inversion.

Desde hace algn tiempo las frutas dejaron de aparecer exclusivamente en su
presentacion natural. En los supermercados se ofertan jugos, concentrados y también la

pulpa congelada de fruta.

La pulpa congelada de frutas es un producto nuevo, saludable y nutritivo que,
requiere de ser fabricada con procesos técnicos y utilizando materia prima de calidad,
este producto estd ganando mercado en el Ecuador por lo que se pretende es tener la
oportunidad para crear un producto novedoso y fuentes de trabajo para la ciudad de
Cuenca con el desarrollo de este proyecto que esta dirigido a contribuir el mejoramiento
del rendimiento y aprovechamiento de las labores agroindustriales en la regién, brindar
productos de excelente calidad a la poblacion, ademas de facilitar el cumplimiento de las
normas legales y técnicas vigentes para el desarrollo y comercializacién de los productos

derivados de esta actividad y estipulados formalmente por el Ministerio de Salud.

Vil



Por observacion empirica del entorno, se determind que en la ciudad de Cuenca
no existe una empresa productora de pulpa de frutas que satisfaga las exigencias de
preferencias del consumidor en cuanto a sabor, calidad, presentacion, valor nutricional y
precio, buscando con esto cubrir y promover el consumo de pulpa de frutas en esta

ciudad.

Se realiz6 un estudio de mercado para determinar por medio de encuestas el
comportamiento de los consumidores, de la competencia y proveedores para
posteriormente determinar estrategias para cumplir metas, finalmente en este estudio se

procedid a determinar la demanda insatisfecha.

Por medio de proyecciones de la demanda y utilizando datos de fuentes primarias
y secundarias se determina una demanda insatisfecha de 9476 toneladas en el Ecuador,
para determinar esta demanda insatisfecha para la Ciudad de Cuenca se determind un
porcentaje de hogares de la ciudad los cuales serian nuestros potenciales consumidores
con respecto al nimero de hogares en el Ecuador, el cual nos dio un porcentaje de 4.58%
de hogares en la ciudad de Cuenca, una vez determinado este porcentaje de hogares se

determino que la demanda insatisfecha para la ciudad de Cuenca es de 438 toneladas.

Una vez determinada la demanda insatisfecha es muy importante analizar la
ingenieria del proyecto en donde cabe recalcar que hay que manejar volimenes altos de
produccion y para ello es necesaria la utilizacion de maquinas y equipos que aseguren la
calidad de las pulpas congeladas y que permitan producir continuamente y sin

interrupciones.



La maquinaria principal sera importada de México por medio de Maquinarias
Jersa, la envasadora sera importada de Colombia por medio de Industrias J.J Leon,
mientras que el tanque y cuarto frio serd fabricado en Ecuador por indufrigo. Estas

maquinas provienen de un calculo para asi poder asegurar la calidad y rapida produccion.

La empresa esta organizada con una declaracion bien definida tanto en la vision
como en la mision la cual debe ser impartida hacia los futuros colaboradores de la

empresa para cumplir los objetivos planteados.

La mision da identidad a la empresa y da a conocer en todo momento entre

trabajadores y clientes, la mision de nuestro proyecto seré:

Brindar a los consumidores un producto de excelente calidad que conserve todas
las caracteristicas naturales y nutricionales del tomate de arbol y la mora, a precios

accesibles y que se pueda conseguir facilmente.

La vision es el reflejo de la cultura de la organizacion en las percepciones del

entorno, por lo tanto la vision planteada es la siguiente:

Liderar la produccion y comercializacion en el mercado de pulpa de fruta
congelada, en la ciudad de Cuenca, cumpliendo siempre las expectativas de nuestros

consumidores y administrando los recursos de forma adecuada.

El estudio econdmico nos muestra la viabilidad del proyecto, se a calculado el
costo unitario del producto el cual nos da el costo unitario del producto de $ 1.52

incluido un porcentaje de utilidad de 15% de utilidad por unidad de producto vendido, la



inversion para iniciar el funcionamiento de la empresa es de $ 114562 con un préstamo

de $ 49097 al banco del Pichincha a una tasa de interés de 15%.

Para evaluar el proyecto se utiliza indicadores financieros como el valor actual
neto (VAN) que para el proyecto es de $ 87154 y la tasa interna de retorno (TIR) es de
58%, con estos valores tenemos que el proyecto es satisfactorio debido a la planeacion

de ventas lo que nos da que el proyecto es factible.
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CAPITULO UNO - DISENO DE TESIS

TITULO

Formulacidn del disefio del proyecto de una planta productora de pulpa de fruta derivada

de mora y tomate de &rbol en la ciudad de Cuenca.

1.1 JUSTIFICACION DEL TRABAJO

En la actualidad, debido a los diversos factores econdmicos, politicos y sociales
que estamos viviendo no solo en el Ecuador sino en el mundo entero, las personas nos
vemos en la necesidad de obtener mayores ingresos que hagan posible la subsistencia,
por lo tanto hombres como mujeres trabajamos de manera equitativa y el tiempo en el
hogar es cada vez mas reducido, dejando la alimentacion de los hijos en manos de ellos
o0 de cualquier otra persona que no le interesa mayormente su valor nutricional; por ello,
resulta una necesidad buscar productos que se acoplen a este nivel alimenticio en el que
nos estamos manejando. Como efecto de lo mencionado, surgen los consumidores de
comida rapida, comida chatarra, jugos sintéticos, entre otros, los cuales han incidido en

el surgimiento de graves enfermedades.

La FAO, (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion), nos informa, entre otros aspectos, sobre la importancia de ingerir frutas
(pulpa de frutas). Algunos de los trastornos mas comunes y debilitantes del mundo,

comprendidos ciertos defectos congénitos, el retraso mental y del crecimiento, la

1



debilidad del sistema inmunitario, la ceguera e incluso la muerte, se deben a una
nutricibn carente de vitaminas y minerales (comunmente denominados
“micronutrientes”). Como aporte a la disminucion de este problema social, es
recomendable mejorar e incrementar el consumo de fruta. En este contexto, (pulpa de
frutas) es uno de los principales factores de tal falta de micronutrientes. La mayoria de
las personas no consumen este tipo de alimentos diariamente como deberian hacerlo y
aquellas que lo hacen no saben tratarlas de una manera adecuada para que los quimicos
que contienen sean eliminados, ya que también estos son dafiinos para nuestro

organismo.

La pulpa de frutas, es un producto aconsejado dentro de una dieta sana, requiere
ser fabricado con procesos técnicos y utilizando materia prima de calidad y que ademas,
tenga una provision constante a lo largo del tiempo. Calidad y provision de materias,
mediante observacion, se ha podido determinar que se pueden obtener de los cantones
azuayos de Paute, Gualaceo, Sevilla de Oro, Sigsig, Nabdén y Pucara por lo que, el
proyecto cuenta con posibilidades de éxito, conociendo la cercania, con Cuenca, de las

ciudades mencionadas.

La idea del proyecto es de llevar adelante la investigacion, este estudio se basa en
la posibilidad de aplicar los conocimientos adquiridos durante los afios de vida

universitaria.



1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

Lo que se pretende es encontrar una oportunidad para crear un producto
novedoso y fuentes de trabajo para la ciudad de Cuenca con el desarrollo de este
proyecto que esta dirigido a contribuir el mejoramiento del rendimiento vy
aprovechamiento de las labores agroindustriales en la region, brindar productos de
excelente calidad a la poblacion, ademas de facilitar el cumplimiento de las normas
legales y técnicas vigentes para el desarrollo y comercializacion de los productos

derivados de esta actividad y estipulados formalmente por el Ministerio de Salud.

Asi se aporta a la disminucion del consumo de productos nocivos para la salud,
aumentado el consumo de pulpa de frutas. En la investigacion, se realizard un estudio de
mercado en el cual se analizaran los mercados: consumidor, proveedor, distribuidor y

competidor.

Sobre la base de los estudios anteriores, se estudiara la viabilidad técnica, dentro
de la cual, se encuentran aspectos relacionados con la localizacion de la planta, la
tecnologia que se empleara, el tamafio de la infraestructura e instalaciones, los aspectos

legales, organizacionales y ambientales.

Adicionalmente, es fundamental realizar el estudio econdémico y evaluacién

financiera, de forma que se pueda estimar la factibilidad de la inversion.

Por observacion empirica del entorno, se llega a la conclusion que en la ciudad
de Cuenca no existe una empresa productora de pulpa de frutas que satisfaga las

exigencias de preferencias del consumidor en cuanto a sabor, calidad, presentacion,


http://www.monografias.com/trabajos/explodemo/explodemo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos4/leyes/leyes.shtml
http://www.monografias.com/Salud/index.shtml

valor nutricional y precio, buscando con esto cubrir y promover el consumo de pulpa de

frutas.

Es importante mencionar, que los consumidores, en un alto porcentaje, por
asuntos e tiempo, requieren de productos practicos, que se puedan conservar y preparar

facilmente, lo que sustenta la existencia de una necesidad en el mercado cuencano.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo general

Formular el disefio del Proyecto de una Planta Productora de Pulpa de Fruta

derivada de Mora y Tomate de Arbol en la ciudad de Cuenca.

1.3.2 Objetivos especificos

Desarrollar el disefio de tesis.

Elaborar del estudio del mercado.

Analizar la viabilidad técnica.

Determinar de la factibilidad financiera del proyecto.



1.4 MARCO TEORICO

1.4.1 Pulpa de Frutas

“Es un producto elaborado con pulpa o concentrados de frutas con un

contenido minimo de 60% de fruta y adicionado con azUcar.

Se define como pulpa de frutas al producto no fermentado pero fermentable
obtenido mediante la desintegracion y tamizado de la parte comestible de
frutas frescas o preservadas adecuadamente, sanas y limpias sin remover el

jugo.”* Figura 1.

Figura 1 pulpas congelada de frutas

Elaborado: por autores

“Desde hace algun tiempo las frutas dejaron de aparecer exclusivamente en
su presentacion natural. En los supermercados se ofertan jugos,
concentrados y también la pulpa de fruta. Este ultimo producto esta ganando
mercado en el pais. Aparece en empaques congelados y tipo sachet, en la
percha donde se ubican frutas y vegetales. El costo fluctGa entre USD 1y 2
de acuerdo al tamafio de los empaques. Las pulpas de fruta listas para servir

deben mantenerse en refrigeracion. Debe leer la parte posterior de los

! MINISTERIO DE AGRICULTURA, “Agroindustria y competitividad: estructura y dindamica”, 2005 —
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envases en los que se indica si contiene azlcar o no. Si no contiene ese
ingrediente, debera colocarlo a su gusto. Un envase de 450 gramos de pulpa
de fruta rinde dos litros. De acuerdo al gusto se puede afadir un litro y
medio de agua o leche. El nimero de calorias fluctia entre 35 y 50. Los
que tienen 250 gramos tienen 35 calorias, los de 450 tienen 50 calorias. Las
pulpas de fruta congelada deben ser licuadas hasta que se disuelvan. En el
caso de los empaques liquidos con abre facil, no se requiere licuar. Pueden
ser disueltos y mezclados con una cuchara hasta servir el jugo o batido. Las
pulpas envasadas también son utilizadas en la preparacion de yogur de
frutas. También estdn en el sector exclusivo de los productos congelados
donde la oferta es variada: papas fritas, caldo de bolas, pescado, camarones,
entre otros. La pulpa es sinénimo de una fruta en estado natural, sin semillas
y sin céscaras. Esa caracteristica hace que en fundas de entre 300 y 500
gramos se promocione lo facil de obtener en poco tiempo un jugo o batido
de guanabana, pifia, mora o coco. “100% fruta natural con abre facil”, se lee
en los empaques. Al no contener semillas o cascaras, el tiempo de
preparacion de una jarra de dos litros de jugo se reduce a dos o cinco
minutos. En ese proceso el cedazo y la licuadora dejaron de ser
indispensables. Por ejemplo, a 450 gramos de pulpa liquida se le puede
afiadir un litro y medio de agua o leche con azucar al gusto. En el caso de la
pulpa congelada esta debe ser licuada. Una decena de marcas que se ofrece
en el mercado se elabora en Ecuador. En su mayoria son empresas que
exportan frutas naturales y que dentro de sus maultiples productos también
comercializan la pulpa de fruta congelada o refrigerada, como el caso de la
marca Jugo Facil. Ellos tienen 41 sabores de pulpa congelada y nueve de
pulpa refrigerada. Supermaxi, una de las cadenas de supermercados, tiene su
propia marca de pulpa. Eso demuestra que la industria nacional se adapta a
las nuevas costumbres de los consumidores, indicO Fabricio Pérez, gerente
de Exofrut, cuya marca de pulpa es Frutella. “En la actualidad la preferencia
del consumidor se orienta mas al consumo de jugos que al de gaseosas”. En

los Gltimos dos afios, el 90% de la produccién de pulpa de esa marca es para



el mercado local. Seguln las investigaciones de IPSA, una consultora de
mercados, los jugos estan dentro de los cinco productos mas comprados por
los jovenes ecuatorianos. La venta de pulpa es mas comun en las ciudades
grandes, sin embargo las compradoras del hogar aun prefieren la fruta
natural por su valor nutritivo y los costos. “En mi casa estamos a dieta y me
parece que esos tienen muchos conservantes y colorantes”, dijo Maria
Grandes mientras recorria un supermercado. Sandra Trejo, en cambio,
desconocia ese producto. A diferencia de ellas, Eddy Martinez no encuentra
diferencias en el sabor de los jugos hechos a base de pulpa. “El sabor es el
mismo, resulta bueno”. Por su practica y facil preparacion, los concentrados
de jugo estan ganando su espacio en la alacena. Pero es el valor
nutricional el que queda en duda. La nutricionista Lorena Calderdn cree que
es un mito que mientras mas concentrada es la pulpa, la fruta mantiene
los nutrientes de su estado natural. Esto debido a que la naranja, la
guandbana o la mora pasan por un proceso de industrializacion antes de
llegar al envase. Gloria Bajafia, gerente del laboratorio Protal, de la
Escuela Superior Politécnica del Litoral (Espol), explica que la preparacion
del concentrado comienza con la seleccion de la fruta. Luego se extrae la
pulpa con la ayuda de maquinas especiales. Esa es la antesala de la
pasteurizacion. “En esta etapa el concentrado se calienta hasta 70 grados
centigrados. Después, para envasar, el producto entra en un congelamiento
rapido”. Esa variacion de temperaturas es lo que le resta el valor nutritivo a
la fruta, ya que el frio o el calor extremos rompen las moléculas de los
nutrientes. Bajafia explica que esa pérdida es compensada con vitaminas
artificiales. “Algunos empaques tienen el rotulo ‘enriquecido con...” porque
afiaden vitaminas con un proceso quimico. Una de las mas usadas es la C”.
Por eso, Calderon recomienda consumir frutas al natural. “Nuestro
cuerpo absorbe vitaminas cuando las comemos con céscara, hollejos vy al

. 2
instante”.

2«41 sabores de pulpa de fruta se ofertan”, 26 de noviembre de 2009,
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“Las frutas (figura 2) son productos vegetales sustentables para el consumo
humano y animal, proveniente de la madurez de plantas. Cuando dicha fruta
es fresca en el momento de su utilizacion conserva su estado natural
pudiendo aprovechar al méximo sus propiedades nutritivas, posteriormente
pueden ser sometidas a preservacion por métodos fisicos o quimicos

aprobados, para alargar su vida atil.”

Figura 2 mora y tomate de arbol

Elaborado: por autores

El proceso para las pulpas congeladas es el siguiente:

1.4.2 Pasteurizacion

El proceso de pasteurizacion consiste en destruir los organismos vivos que se
encuentran en las frutas, también elimina todos los residuos: tierras y

suciedades, semillas que se hallen en la fruta, mediante el proceso de

http://www.elcomercio.com/actualidad/41-sabores-pulpa-fruta-ofertan.html
¥ HERNANDEZ, Silenth, “Despulpadora de frutas, verduras y hortalizas”, 11 de agosto de 2010,
http://despulfruc-tpa.blogspot.com/



http://www.elcomercio.com/actualidad/41-sabores-pulpa-fruta-ofertan.html
http://despulfruc-tpa.blogspot.com/
http://www.google.com.ec/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAgQjRw&url=http://trucoscaseros.org/blog/como-eliminar-una-mancha-de-mora/&ei=-zBQVLWmC-LGsQTBzoCoCQ&psig=AFQjCNEq8K0nMomJMc3kv_piLB5OLvzj1Q&ust=1414627963257165
http://www.google.com.ec/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAgQjRw&url=http://www.fuyupamba.net/fuyupamba-productos-store/tomate-de-arbol-4-unidades/&ei=GTFQVMv7EdaAsQSps4CwAQ&psig=AFQjCNF0qVThZM6YHd6UAxx0S4UcZT1-Dw&ust=1414627993395960

exponerles a las temperaturas adecuadas y asi poder conservarles durante

largos periodos (hasta algunos meses).

La pasteurizacion consiste en elevar la temperatura de la preparacion por
encima de los 65° C (temperatura donde las bacterias se desnaturalizan), se
mantiene esa temperatura durante 10 minutos, para proceder a bajar
rapidamente la temperatura hasta por debajo de los 5° C,* este proceso se
realiza con la ayuda de una maquina térmica llamada Marmita Eléctrica.
Figura 3.

Figura 3 Pasteurizado de Frutas

Fuente: http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2006228/teoria/obpulpfru/p6.htm

1.4.3 Escaldado

“Consiste en someter la fruta a un calentamiento corto y posterior
enfriamiento. Se realiza para ablandar un poco la fruta y con esto aumentar
el rendimiento de pulpa; también se reduce un poco la carga microbiana que
aun permanece sobre la fruta y también se realiza para inactivar enzimas que
producen cambios indeseables de apariencia, color, aroma, y sabor en la

pulpa, aunque pueda estar conservada bajo congelacion”. Figura 4°

* “Diccionario de gastronomia, cocina y alimentacién — Esterilizar”, S.f.,
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/diccionario_gastronomico/esterilizar.htm
% “Procesamiento y conservacion de frutas”, S. f,
http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2006228/teoria/obpulpfru/p6.htm

9



http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2006228/teoria/obpulpfru/p6.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/diccionario_gastronomico/esterilizar.htm
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Figura 4 Calentamiento corto y posterior enfriamiento.

Fuente: http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2006228/teoria/obpulpfru/p6.htm

1.4.4 Despulpadora de fruta

“Es una maquina que realiza la “operacion en la que se logra la separacion de
la pulpa de los demas residuos como las semillas, cascaras y otros. Este
proceso se basa al pasar la pulpa-semilla a través de una malla. Esto se logra
mediante el impulso que comunica a la masa pulpa-semilla con un conjunto
de paletas (2 o0 4) unidas a un eje que gira a una determinada velocidad. 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,
séa el mismo efecto que se logra cuando se pasa por un colador una mezcla
de pulpa-semilla que antes ha sido licuada. Aqui las mallas son el colador y
las paletas es la cuchara que repasa la pulpa-semilla contra la malla del

colador.®. Figuras5, 6, 7.”’

Figura 5 Introduccion de materia prima en la despulpadora.

6
Idem., p. 8

" HERNANDEZ, Silenth, “Despulpadora de frutas, verduras y hortalizas”, 11 de agosto de 2010,

http://despulfruc-tpa.blogspot.com/
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Fuente: http://despulfruc-tpa.blogspot.com/

Figura 6 Giro de paletas.

Fuente: http://despulfruc-tpa.blogspot.com/

Figura 7 Separacion de la pulpa de los demas residuos como las semillas, cascaras y otros.

Fuente: http://despulfruc-tpa.blogspot.com/

1.4.5 Refinado
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“Esta actividad se aplica a cierta clase de frutas, para las cuales se requiere
hacer méas pura la pulpa, es decir eliminar pequefios residuos de cascara y

’98

semilla””, mediante un proceso similar al despulpado.

1.4.6 Segmentacion del mercado

“La segmentacion del mercado es lo opuesto al marketing masivo. La forma
usual de hacer negocios era el marketing masivo, es decir, ofrecer los
mismos productos y mezclas del marketing a todos los consumidores. Este
enfoque se resume en el dicho de que los consumidores “pueden tener un
automovil de cualquier color que deseen siempre y cuando sea negro”. Esta
perspectiva se atribuye a Henry Ford, quien en 1908 lanz6 el modelo T, que
era el primer automdvil accesible y que también origind la cultura
automovilistica estadounidense y, en gran medida, la dependencia de
Estados Unidos respecto del petroleo. En 1924, Alfred Sloan, el presidente
de General Motors (que en este entonces era un débil competidor de Ford),
declar6 que GM ofreceria “un auto para cada bolsillo y propdsito”, e
introdujo al mercado diferentes modelos que satisfacian las necesidades y
preferencias cambiantes de los consumidores, a medida que estos maduraban
e incrementaban su poder adquisitivo. Sloan se dio cuenta de que identificar
los diferentes segmentos de consumidores y ofrecerles productos especificos,
claramente diferenciados, que se ajustaran a sus necesidades particulares era
muy superior a usar el marketing masivo. Mientras Henry Ford se enfocaba
en las necesidades de su compafiia (ofrecer un producto uniforme es mas
facil y mas barato que producir varios modelos diferentes), Sloan se enfoco
en las necesidades de los consumidores. La estrategia de sloan resulté todo
un éxito: GM conquistd lo que parecia un dominio invencible de Ford y por

muchas décadas, fue el lider del mercado automotriz estadounidense.

El proceso de segmentacion del mercado y la busqueda de consumidores

meta consiste en la identificacion de los segmentos dentro de un mercado o

& {dem,. P. 8
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una poblacion dados, la evaluacién del potencial de marketing de cada
segmento, la eleccion de los segmentos que se tomardn como meta y la
creacion de una mezcla de marketing (es decir, producto, precio, plaza y
promocion) para cada segmento meta seleccionado. Los consumidores
pueden segmentarse considerando distintos factores como indicadores
demogréficos, estilos de vida (influyendo los pasatiempos) y habitos de uso

asociados con algin producto u otros factores™.

Figura 8 proceso de identificacion del segmento

Identificacion de Identificacion de
las variables de las caracteristicas
segmentacion de cada segmento

Identificar los
deseos actuales y
potenciales de un

mercado

Segmentacion en
funcion de las
variables
identificadas

Elaborado: por autores

“Identificar los deseos actuales y potenciales de un mercado: la empresa
debe examinar atentamente el mercado para determinar sus necesidades

especificas y de esta forma satisfacer las demandas actuales.

Identificacion de las variables de segmentacion: a partir de las decisiones
anteriores, la empresa podra analizar cuéles son las variables que tienen
alguna influencia diferenciadora con respecto a su producto, ejemplo: lugar,

sexo. talla, medidas, etc

® SCHIFFMAN Leon y LAZAR Kanuk, Leslie, “Comportamiento del Consumidor”, 10ma. Edicion, p.53.
13



Segmentacion en funcion de las variables identificadas: en funcion de estas

variables la empresa va a tratar de identificar los segmentos existentes.

Asi, debera buscar ¢Cuéntas personas de determinado sexo?, ¢Cuantas

personas tienen un ingreso determinado?, etc.

Identificacidon de las caracteristicas de cada segmento: la empresa debera
identificar las caracteristicas totales de cada segmento, ejemplo: conocer la
edad, el ingreso, la zona de residencia, el nivel de escolaridad, etc”. 10

En la figura 9 se muestra la secuencia para determinar un segmento.

Figura 9 Secuencia para la segmentacion.

Definicion del mercado o segmentos

Eleccion de los criterios de segmentacion

Estudio detallado de las caracteristicas de
cada segmento, micro segmento o nicho
identificado

Validacién de los segmentos, micro
segmento o nicho identificado

Eleccién de o los segmentos, micro
segmentos o nichos a los que decide
dirigirse la empresa

Definicion de las politicas, estratégicas y
tacticas de marketing para cada segmento,
Elaborado: por autores micro segmento o nicho elegido de
segmentacién

1.4.7 Encuesta

1 CRESPO, 2011, p. 17, 18, 19
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“Una encuesta es un método de observacion, en donde se busca recolectar
datos por medio de un cuestionario predisefiado, no se modifica el entorno

. 11
ni controla el proceso que se observa.”

1.4.8 Demanda

“La demanda se define como la calidad y cantidad de bienes y servicios que
pueden ser adquiridos a los diferentes precios del mercado por uno o varios

consumidores en un momento determinado” (Puebla, 2013)

“La definicion de demanda revela un conjunto de partes que conforman la

demanda. Esas partes son las siguientes:

Cantidad de bienes o servicios: Se refiere a un cierto nimero de unidades
que los compradores estarian dispuestos a comprar o que ya han sido

adquiridas.

Compradores o consumidores: Son las personas, empresas u organizaciones
que adquieren determinados productos para satisfacer sus necesidades o

deseos.

Necesidades y deseos: La necesidad humana es el estado en el que se siente
la privacion de algunos factores basicos (alimento, vestido, abrigo,
seguridad, sentido de pertenencia, estimacion). En cambio, los deseos
consisten en anhelar los satis factores especificos para estas necesidades

profundas.

Disposicién a adquirir el producto o servicio: Se refiere a la determinacion
que tiene el individuo, empresa u organizacion por satisfacer su necesidad o

deseo.

1 Andrade, Simén, “DICCIONARIO DE ECONOMIA”, 3ra. Edicién, Editorial Andrade, p.215.

15



Capacidad de pago: Es decir, que el individuo, empresa u organizacion tiene

los medios necesarios para realizar la adquisicion.

Precio dado: Es la expresion de valor expresado, por lo general, en términos

monetarios que tienen los bienes y servicios.

7. Lugar establecido: Es el espacio, fisico o virtual (como el internet) en el

que los compradores estan dispuestos a realizar la adquisicion.”*?

1.4.9 Oferta

“La oferta es una relacion que muestra las cantidades de una mercancia que
los vendedores estarian dispuestos a ofrecer para cada precio disponible
durante un periodo de tiempo dado” (FISCHER Laura y ESPEJO Jorge,

“Mercadotecnia”, 3ra. Edicion, p.243)

“Se puede apreciar que la definicion de oferta revela las siguientes partes

que conforman la oferta como tal:

La existencia de vendedores: Se refiere a la existencia de individuos,

empresas u organizaciones que tienen un producto o servicio a la venta.

La cantidad de un producto: Es el nimero de unidades de un producto y
servicio que los vendedores estan dispuestos a vender a un precio

determinado.

La disposicion para vender: Se refiere a aquello que los vendedores
"quieren™ vender a un determinado precio y en un determinado periodo de

tiempo.

La capacidad de vender: Se refiere a la cantidad de productos y/o servicios
que los vendedores "pueden™ proveer al mercado, a un precio determinado y

en un periodo de tiempo determinado.

12 Andrade, Simén, “DICCIONARIO DE ECONOMIA”, 3ra. Edicién, Editorial Andrade, p.215.
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El puesto en el mercado: Se refiere a un determinado lugar, que puede ser
fisico (como un supermercado) o virtual (como una tienda virtual en

internet), en el que se pondra a la venta los productos o servicios.

El precio determinado: Es la expresion de valor expresado, por lo general, en
términos monetarios que tienen los bienes y servicios que los vendedores

ponen a la venta.

El periodo de tiempo: Se refiere a un ciclo establecido (afios, meses,
semanas o dias) en el que el producto o servicio estard disponible para la

venta, a un precio determinado.

8. Las necesidades y deseos: La necesidad humana es el estado en el que se

siente la privacion de algunos factores béasicos (alimento, vestido, abrigo,

seguridad, sentido de pertenencia, estimacién)”.*®

1.4. 10 Diagrama de flujo

Es un grafico logico del plan de trabajo que se ejecutara para la solucién de un
determinado problema. A través de él, se planifica la solucion del problema

independiente del lenguaje de computacidn a usar.

Las capacidades humanas necesarias para elaborar un diagrama de flujo correcto

son: LAgico, Practicas, y Atencion.

El empleo de la maquina en las funciones del procediendo de datos han hecho

necesario un flujo ordenado de la informacién. La secuencia en que deberan ejecutarse

18 Kotler Philip, Prentice Hall, “Direccion de Mercadotecnia”, 8va. Edicion, 2006, p.7
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las operaciones tendré que definirse claramente, y cuando se combine con los datos a los

que debe aplicarse, esa secuencia creara el flujo de informacion.

Simbologia y significado del Diagrama de Flujo

- Ovalo o Elipse: Inicio y término (Abre y cierra el diagrama).

- Rectangulo: Actividad (Representa la ejecucion de una o mas actividades o

procedimientos).

- Rombo: Decision (Formula una pregunta o cuestion).

- Circulo: Conector (Representa el enlace de actividades con otra dentro de un

procedimiento).



- Triangulo boca abajo: Archivo definitivo (Guarda un documento en forma

permanente).

- Triangulo boca arriba: Archivo temporal (Proporciona un tiempo para el

almacenamiento del documento).

1.4.11 Analisis de consumidores

“Es el estudio de personas, grupos u organizaciones y los procesos que
siguen para seleccionar, conseguir, usar y disponer de productos, servicios,
experiencias o ideas para satisfacer necesidades y los impactos que estos
procesos tienen en el consumidor y la sociedad”. (HAWKINS,
“Comportamiento del Consumidor, Construyendo Estrategias del

Marketing”, 9na. Edicion México Ed Mc Graw Hill, 2004)

1.4.12 Estrategia
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“Concepto breve pero imprescindible que marca el rumbo de la empresa.
Basandose en los objetivos, recursos y estudios del mercado y de la
competencia debe definirse una estrategia que sea la mas adecuada para la

nueva empresa. Toda empresa debera optar por dos estrategias posibles:

Liderazgo en costo.- Consiste en mantenerse en los primeros lugares de la
lista a nivel competitivo a través de aventajar a la competencia en materia de

Costos.

Diferenciacion.- Consiste en crear un valor agregado sobre el producto
ofrecido para que este sea percibido en el mercado como Unico: disefio,

imagen, atencion a clientes, entrega a domicilio.”

1.4.13 Analisis de la competencia

“Describe a los competidores, quienes son, donde estan, que tamafio tienen,

cuanto usan de este tamafio y cual es su participacion en el mercado o

volumen total de ventas”.*

Para resumir el estudio de mercado busca una respuesta a las inquietudes de:

- ¢Como producir?
- ¢Qué producir?
- ¢Para qué producir?

- ¢Cuanto producir?

1.4.14 Valor actual neto (VAN)

4 KORCH Tobar, Josefina, “Manual del empresario exitoso”, S.f., http://www.eumed.net/libros-
gratis/2006¢/210/1k.htm
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“El VAN es un indicador financiero que mide los flujos de los futuros
ingresos y egresos que tendrd un proyecto, para determinar, si luego de
descontar la inversion inicial, nos quedaria alguna ganancia. Si el resultado

es positivo, el proyecto es viable.

Determinando los flujos de ingresos y egresos de uno o mas proyectos
posteriormente se establece VAN de un proyecto de inversidn para saber si
dicho proyecto es viable o no. EI VAN también nos permite determinar cuél
proyecto es el mas rentable entre varias opciones de inversion. Incluso, si
alguien nos ofrece comprar nuestro negocio, con este indicador podemos
determinar si el precio ofrecido esta por encima o por debajo de lo que

ganariamos de no venderlo.

La férmula del VAN es:

VAN = BNA — Inversion

Donde el beneficio neto actualizado (BNA) es el valor actual del flujo de
caja o beneficio neto proyectado, el cual ha sido actualizado a través de una

tasa de descuento.

La tasa de descuento (TD) con la que se descuenta el flujo neto proyectado,
es la tasa de oportunidad, rendimiento o rentabilidad minima, que se espera
ganar; por lo tanto, cuando la inversién resulta mayor que el BNA (VAN
negativo o menor que 0) es porque no se ha satisfecho dicha tasa. Cuando el
BNA es igual a la inversion (VAN igual a 0) es porque se ha cumplido con
dicha tasa. Y cuando el BNA es mayor que la inversion es porque se ha
cumplido con dicha tasa y ademas, se ha generado una ganancia o beneficio

adicional”.

> ARTURO Kume, “El VAN y el TIR”, 23 marzo 2012, http://www:.crecenegocios.com/el-van-y-el-tir
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En la tabla 1 se muestra la evaluacion del VAN cuando el proyecto es igual, mayor o

menor a 0.

Tabla 1 Evaluacion del VAN.

VAN >0 El proyecto es rentable.
El proyecto es rentable también, porque ya
VAN =0
estd incorporada ganancia de la TD.
VAN <0 El proyecto no es rentable.

Elaborada: por autores

Para hallar el VAN se necesitan:

- Tamafio de la inversion
- Flujo de caja neto proyectado

- Tasa de descuento

1.4.15 Tasa interna de retorno (TIR)

“La TIR de la inversion es la tasa de interés a la que el valor actual neto de
los costos (los flujos de caja negativos) de la inversion es igual al valor

presente neto de los beneficios (flujos positivos de efectivo) de la inversion.

Las tasas internas de retorno se utilizan habitualmente para evaluar la
conveniencia de las inversiones o proyectos. Cuanto mayor sea la tasa
interna de retorno de un proyecto, mas deseable sera llevar a cabo el
proyecto. Suponiendo que todos los demas factores iguales entre los
diferentes proyectos, el proyecto de mayor TIR probablemente seria

considerado el primer y mejor realizado”.16

18 «Tasa interna de retorno TIR”, S.f, http://www.enciclopediafinanciera.com/finanzas-corporativas/tasa-
interna-de-retorno.htm
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Entonces para hallar la TIR se necesitan:
Tamafio de inversion.
Flujo de caja neto proyectado.

El VAN y el TIR son dos herramientas financieras procedentes de las
matematicas financieras, que nos permiten evaluar la rentabilidad de un
proyecto de inversién, entendiéndose por proyecto de inversion a la creacion
de un nuevo negocio y también como inversiones que podemos hacer en un
negocio en marcha, tales como el desarrollo de un nuevo producto, la
adquisiciéon de nueva maquinaria, el ingreso en un nuevo rubro de negocio,

etc.

1.5 MARCO METODOLOGICO

1.5.1 Método Inductivo

“Se refiere al movimiento del pensamiento que va de los hechos particulares
a afirmaciones de caracter general. Esto implica pasar de los resultados
obtenidos de observaciones o experimentos (que se refieren siempre a un
namero limitado de casos) al planteamiento de hipdtesis, leyes y teorias que
abarcan no solamente los casos de los que se partid, sino a otros de la misma
clase; es decir generaliza los resultados (pero esta generalizacion no es
mecanica, se apoya en las formulaciones tedricas existentes en la ciencia
respectiva) y al hacer esto hay una superacion, un salto en el conocimiento al
no quedarnos en los hechos particulares sino que buscamos su comprension

més profunda en sintesis racionales (hipétesis, leyes, teorias)”.*’

" RAMON Ruiz, Limén, “Historia de la ciencia y el método cientifico”, Atlanta, Georgia, 1999
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Este método sera utilizado en el estudio de mercado, al momento de analizar los datos
resultantes de la encuesta, en la cual se tom6 una muestra y de esta manera se puede
establecer hechos generales sobre el producto que mas se demanda, que caracteristicas

desea el consumidor.

1.5.2 Método Analitico

“El método analitico consiste en la separacion de las partes de un todo para

estudiarlas en forma individual.

Este método de analisis sera aplicado a todos los capitulos de estudio ya que
los temas se descomponen para ser explicados y de esta forma llegar a

conclusiones coherentes.

1.5.3 El método cientifico

Es el camino planeado o la estrategia que se sigue para descubrir las
propiedades del objeto de estudio. Es un proceso de razonamiento que

intenta no solamente describir los hechos sino también explicarlos.

El desarrollo de la tesis es un proceso que explica las distintas fases del
estudio, asi que, el método cientifico esta presente en el desarrollo de cada

capitulo que se ha planteado.

1.5.4 Metodologia estadistica

La estadistica inferencial, se dedica a la generacion de los modelos,
inferencias y predicciones asociadas a los fendmenos en cuestion teniendo
en cuenta la aleatoriedad de las observaciones. Se usa para modelar patrones

en los datos y extraer inferencias acerca de la poblacién bajo estudio.
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Estas inferencias pueden tomar la forma de respuestas a preguntas si/no,
estimaciones de unas caracteristicas numericas (estimacion) y pronosticos de

futuras observaciones.

La metodologia estadistica se utilizara en la toma de la muestra para realizar

las encuestas, y la proyeccion de la demanda (estudio de mercado).”*®

1.5.5 Tipo de Poblacién

La poblacion es finita puesto que se piensa elaborar el estudio a las
supermercados, tiendas, centros comerciales que se encuentran legalmente constituidas y
registradas en la cdmara de comercio, por tal razon se realizara las encuestas a la

poblacién en mencion.

CAPITULO DOS - ESTUDIO DEL MERCADO

2.1 EL PRODUCTO
2.1.1 Producto principal

“La pulpa de fruta es un producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni

fermentado, obtenido por la desintegracion y tamizado de la fraccion

'8 DICCIONARIO INVERSO, p.37
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comestible de frutas frescas, sanas, maduras y limpias. La pulpa es la parte
comestible de las frutas; es decir, el producto obtenido de la separacién de
las partes comestibles carnosas de la fruta desechando la cascara semillas y

: . 19
bagazo mediante procesos tecnoldgicos adecuados.”

“La pulpa de fruta se caracteriza por poseer una variada gama de compuestos
nutricionales que les confieren un atractivo especial a los consumidores. Esta
compuesta de agua en un 70 a 95%, pero su mayor atractivo desde el punto

de vista nutricional es su aporte a la dieta de principalmente vitaminas,

: : . 20
minerales, enzimas y carbohidratos como la fibra.”

Caracteristicas organolépticas.

Las caracteristicas organolépticas de la pulpa congelada de frutasson las
propiedades que pueden percibirse de forma directa por los sentidos (tacto, vista, olfato,
sabor, etc.) sin utilizar aparatos o instrumentos para el caso de nuestro producto cuenta

con las siguientes caracteristicas Organolépticas mostradas en la Tabla 2:

Tabla 2 Caracteristicas organolépticas de la pulpa congelada de frutas.

Color Intenso y homogéneo, semejante al de la
fruta de la cual se ha extraido el producto,

presentando un ligero cambio de color.

Aroma Caracteristico e intenso de fruta madura y

¥ GRUMMAN, Ficha técnica de producto terminado pulpa de fruta congelada light, alimentos naturales y
saludables

20 «procesamiento y conservacion de frutas”, S. f.,
http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2006228/teoria/obpulpfru/p6.htm
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sana. Libre de olores extrafos.

Sabor

Caracteristico e intenso de fruta madura y
sana. Libre de cualquier sabor extrafio,

amargo, astringente o fermentado.

Consistencia

Debe sentirse en la boca fluida vy
homogénea, sin espuma ni particulas

extranas.

Tipo de conservacion

Congelacion constante a temperatura de -

18 a -20°C.

Vida util

Un afio en condiciones de congelacion, sin

interrupcion de la cadena de frio.

Fuente: CASTRO, Tania Lorena, “Estudio de planta productora”

Para el caso de nuestro proyecto las frutas a utilizar son la mora y el tomate de arbol sus

caracteristicas organolépticas son como se muestra en la Tabla 3:

Tabla 3 Caracteristicas de la mora y tomate de arbol.

PULPAS COLOR SABOR OLOR TEXTURA
MORA MORADO AGRIDULCE | CARACTERISTICO | SOLUCION
VIOLETA DE LA FRUTA ACUOSA
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TOMATE AMARILLO | AGRIDULCE | CARACTERISTICO | PASTOSA

DE ARBOL | Y ROJO DE LA FRUTA

Fuente: ZAMBRANO Morales, Carlos Mario, “Estudio de factibilidad para el montaje

de una planta despulpadora”

2.1.1.1 Caracteristicas de la mora

Figura 10 Mora

“La mora es una fruta poli drupa, es decir, esta formada por la uniéon de
pequerfias drupas arracimadas (o en racimo), dentro de las que se halla una
semilla diminuta, perceptible durante su consumo e incluso a veces algo
molesta. De forma algo mas alargada en las especies de Moras, y
generalmente mas redondeada en las de Rubis glaucos presenta una forma
levemente parecida al de la fresa (ancha por la base terminado en punta).Su

tamario es diminuto, midiendo entre 1 y 3 cm, dependiendo de la especie.

El color varia conforme la mora va madurando, comenzando en un tono
blanco verdoso pasando al rojo para finalmente llegar al negro o purpura
oscuro. Aungque no siempre es asi, ya que existe alguna gque otra excepcion
como es el caso de la mora que da la especie Moras alba, que del verde pasa
al blanco y a partir de ahi no varia de color, o como las moras de los
pantanos (Rubischamaemorus), ya que el fruto maduro de esta especie es de

. 21
un color amarillo dorado.”

! CASTRO Rodriguez, Tania Lorena, “Estudio de factibilidad para la creacién de una planta productora
y comercializadora de pulpa de fruta”, p.33
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“La vida util de la mora es s6lo de 3 a 5 dias, ya que posee un alto contenido
de agua, lo que la hace muy fragil al manejo y susceptible al periodo de
almacenamiento pos cosecha. En efecto, la fruta se debe almacenar entre 0 y
5 °C, con humedad relativa (HR) entre 85-95% por un periodo de 4 dias,
para evitar la deshidratacion de los frutos y ofrecer un producto de
calidad.”

En la figura 11 se muestran algunas caracteristicas nutritivas de la mora.

Figura 11 Nnutriente de la mora.

Moras, crudas

“alor nutricional por cada 100 g
Energia 50 kcal 220 kJ

Carbohidratos 11.24 g

= Azldcares 4.42 g

= Fibra alimentaria 5549

Srasas 0.55 g
Proteinas 12 g

Tiamina (wvit. B4) 0.032 ma (296}
Riboflavina {vit. Bz) 0.038 ma (39:)
Miacina {vit. Bz) 0.598 ma (49:)
Acido pantoténico {wit. Bs) 0.329 ma (7F2e)
“Witamina Bs 0.055 ma (49:)
Acido folico {(wit. Bg) 21 pg (5%0)
Witamina O 26.2 mg (442%6)
Witamina E 0.87 mg (6%c)
Witamina K T8 pg (7F%)
Calcio 25 mg {3%a)
Hierro 069 mg (6%5)
Magnesio 22 mg {(6%a)
Manganeso 067 mg (349)
Fasforo 29 mg (49%6])
FPotasio 151 g (329%)
Sodio 1 mag {0%%)
Zinc 0.42 mg (4%)

%% CDR diaria para adultos.
Fuente: Moras, crud=ss g en la base de datos de

nutrientes de LISDWA

Fuente: Moras crudas, base de datos de nutrientes de la USDA

2.1.1.2 Tipos de Moras Cultivadas en la provincia del Azuay

2 CEDEL, Diccionario de los Alimentos
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“En la provincia del Azuay el tipo de mora més cultivada es la denominada
mora de castilla, es un fruto pequefio su color va de rojo a negro brillante, su
color es agridulce cuando esta tierna y dulce cuando esta madura, su carne es
rojiza y alli estan unas 100 a 120 semillas, este tipo de mora se da en suelos
franco arenosos (arcilla, limo, arena, fosforo y potasio). Suaves hasta 1
metro de profundidad, en alturas que van de 2500 a 3000 metros sobre el

nivel del mar a una temperatura de 12 a 18 °C.

Figura 12 mora de castilla.

Otro tipo se denomina Mora de Gato y crece en tierras a mas de 3000 metros sobre el

nivel del mar.

Figura 13 mora de gato

Otra variedad cultivada es la mora silvestre, crece entre 2.500 y 3.000 metros sobre el

nivel del mar.

Figura 14 mora silvestre
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La mora Variedad Ol1lalie es un fruto que la trajeron de California (Estados
unidos) en 1987, se cultiva para vender a otros paises. Maduran rapido. Son
negras brillantes, larguitas, duras. La planta es fuerte y produce bastante

fruto 5923

Figura 15 mora variedad 01lalie

2.1.1.3 Zonas Cultivables de Mora en el Azuay

Las zonas donde mayormente se cultiva la Mora de Castilla son sectores que
estan de 2500 a 3000 metros sobre el nivel del mar y oscilan a una temperatura de 12 a
18 °C, estos sectores son los cantones: Cuenca, Sevilla de Oro, Sigsig, San Fernando,

Nabdn y Pucara los cuales seran nuestros principales proveedores. Figura 16:

Figura 16 Zona de produccién de mora del Azuay.

# MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA, “Mora de Castilla”, p.56
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| Zonade produccion de mora en el Azuay

Elaborado: por autores

2.1.1.4 Caracteristicas del tomate de arbol

Figura 17 Tomates de arbol.

P

“El tomate de arbol (cyphomandra betacea, nombre cientifico), es una fruta

gue pocas personas consumen y que pocos conocen muy bien. Esta fruta
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pertenece a la familia solanacea, originaria de los andes suramericanos, y se

encuentra en forma silvestre o cultivada en toda América del Sur.

El cultivo del tomate de arbol, se da en climas templados y frios, y en zonas
con temperaturas entre 15 y 22°C. Su forma es de tamafio mediano, liso,
brillante y de color ladrillo o rojo, cuando estd maduro y tiene un sabor

acido-dulce.”®*

En la figura 18 se muestra las caracteristicas nutritivas del tomate de arbol

Figura 18 Nutrientes del tomate de arbol.

-

Nutrientes Cantidad @Nutrientes Cantidad @Nutrientes Cantidad

Energia 48 | |Fibra (g) 2 | |Vitamina C (mq) 29
Proteina 2 | |Calcio (mg) 9 | |Vitamina D (ug) -
Grasa Total (g) 0.60 | |Hierro (mg) 9 | |Vitamina E (mg) 0
Colesterol (mg) - | |Yodo (ug) - | [Vitam. B12 (pg) -
Glicidos 10.10 | |Vitamina A(mg) | 76.67 | |Folato (pg) 0

Fuente: http://composicionnutricional.com/alimentos/ TOMATE-DE-ARBOL-5

2.1.1.5 Cultivos de Tomate de Arbol en Ecuador y el Azuay

24 «E| tomate de arbol: propiedades y beneficios”, 22 de septiembre de 2014,
http://vicentdelafoia.blogspot.com/2014/12/arbol-tomate.html
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“En Ecuador, el tomate de arbol se lo siembra durante todo el afio a una
altitud de 1500 a 2600 metros sobre el nivel del mar, con temperatura de 13

a 24°C y precipitacion anual de 500 a 1500 mm.

Dependiendo de la zona y de la distribucion de las lluvias, en algunas zonas
es necesario disponer de agua para riego y en otras no, en la zona de Pelileo
en Tungurahua, localizada a una altitud de 2000 msnm, la precipitacion
anual fluctua entre 600 a 1200 mm, por lo cual el riego es esencial para el
desarrollo normal del cultivo. Algo similar se presenta en la zona de
Atuntaqui en Imbabura. En cambio, en zonas como Bafios, en Tungurahua,
y Paute y Sevilla de Oro, en Azuay, donde la precipitacién anual es mayor
a 1500 mm, el riego no es necesario; Mas bien, en zonas con estas

caracteristicas es conveniente implementar practicas de drenaje.

En el Ecuador las principales productoras de tomate de arbol son las

provincias de:
- Imbabura
- Pichincha
- Tungurahua
- Azuay

En el Azuay las principales zonas donde se cultiva el tomate de arbol son:
Cuenca, Paute (Bulan), Gualaceo (Chordeleg, Bullcay), Sevilla de Oro
(Anejo y San Juan Bosco), El Pan (Cedropamba, El Pan y San Francisco),

Guachapala (Guablid), Sigsig.”®

2 REVELO, José, et, “El cultivo de tomate de arbol”, p.10, 11, 12
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En la figura 19 se muestran zonas donde se cultiva el tomate de &rbol en el Azuay.

Figura 19 Zona donde se cultiva el tomate de arbol.

GUACHAPALA

— Zonas donde se cultiva tomate de arbol en el Azuay

Elaborado: por autores

2.1.1.6 Tipos de Tomate de Arbol
En la siguiente figura se denominan las siguientes variedades de tomate de arbol segun

el color de su pulpa.
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Figura 20 Caracteristicas del tomate de arbol.

Nombre Forma Color chscara Color pulpa No. Frutos maduros/
inflorescencla

Amarillo ‘Ovoide Amarillo Anaranjado daro 2.2
| Negro Owvoide Pirpura Anaranjado-plrpura 2.2
Redondo Hiptico Anaranjado daro Anaranjado daro 3.0
Punttn (comiin) Ovoide Anaranjado oscuo | Anaranjado daro 2.4
Rojo ‘Ovoide Rojo oscuro Anaranjado medio 3.4
Amarillo Gigante' Ovoide Anaranjado daro | Anaranjado daro 4.0
Mora (Neozelandés) | Owoide Morado Anaranjado-plrpura 4.0
Ecuatoriano Ovoide Morado Anaraniado-Plrpura 4.0

Fuente: INIAP Instituto nacional autbnomo de investigaciones agropecuarias

2.2 EL MARCO DEL SECTOR
Para examinar la situacion del sector y la realidad que nuestro proyecto enfrenta es

necesario identificar y analizar las principales variables mediante la utilizacién del

analisis FODA.

Una de las aplicaciones del analisis FODA es la de determinar los factores que pueden

favorecer (fortalezas y oportunidades) u obstaculizar (debilidades y amenazas) para

cumplir metas.

Componentes del analisis FODA figura 21:
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Figura 21 FODA.

FACTORES QUE FAVORECEN AL FACTORES QUE OBSTACULIZAN EL

LOGRO DE LOS OBJETIVOS LOGRO DE LOS OBJETIVOS

FORTALEZAS DEBILIDADES

A
v

A
v

OPORTUNIDADES AMENAZAS

Fuente:. BORELLO, Antonio “El plan de Negocios”

“El analisis FODA en consecuencia permite:

- Determinar las verdaderas posibilidades que tiene una empresa o proyecto

para alcanzar los objetivos que se habia trazado inicialmente.

- Concienciar a los directivos sobre la dimensién de los obstaculos que

debera afrontar.

- Permite explotar mas eficazmente los factores positivos y neutralizar o

eliminar el efecto de factores negativos.
Fortalezas

Se denomina fortalezas o puntos fuertes aquellas caracteristicas propias de la

empresa que le facilitan o favorecen al logro de objetivos.
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Oportunidades

Se denominan oportunidades a aquellas situaciones que se presentan en el

entorno de la empresa y que podrian favorecer el logro de objetivos.
Debilidades

Se denominan debilidades o puntos débiles aquellas caracteristicas propias

de la empresa que constituyen obstaculos internos al logro de objetivos.
Amenazas

Se denominan amenazas aquellas situaciones que se presentan en el entorno
de la empresa y que podrian afectar negativamente las posibilidades de logro

de objetivos.

Si reagrupamos esos conceptos desde la Optica de la empresa, dos de ellos
son internos FORTALEZAS y DEBILIDADES, mientras que los otros dos
son elementos externos de la empresa OPORTUNIDADES vy
AMENAZAS.”?

La matriz FODA propuesta es la siguiente:

FORTALEZAS:

- Existencia de proveedores locales de frutas ubicados en: Cuenca, Sevilla de Oro,
Sigsig, San Fernando, Nabon y Pucara para la mora, y Cuenca, Paute (Bulan),
Gualaceo (Chordeleg, Bullcay), Sevilla de Oro (Anejo y San Juan Bosco),
El Pan (Cedropamba, EI Pan y San Francisco), Guachapala (Guablid), Sig Sig

para el tomate de arbol.

2 BORELLO, Antonio, “El plan de negocios”, Ediciones Santos, p.157
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- Existencia de proveedores locales de polietileno de baja densidad que es el
material para el empacado del producto (empresa DURAPLAST S.A)

- Existencia de proveedores locales etiquetas (GRAFICAS “IMPREARTE”)

- Conocimiento técnico procesos, higiene, seguridad, etc.

- Precio competitivo segun el estudio de costos desarrollado en el capitulo 4.

OPORTUNIDADES

- Mercado nuevo el cual podria ser: el mercado y produccion poco desarrollada en
Cuenca y también el hecho de que existen pocas personas (consumidores) que no
usen o no conozcan el producto.

- Incentivos a la produccion nacional por parte del gobierno como: varias
exoneraciones y medidas de aliento tributario a las nuevas inversiones, asi como
restricciones a escudos fiscales.

- Conciencia del consumidor para adquirir productos de frutas naturales con alto
valor nutricional

- Acceso a canales de distribucion de la ciudad como supermercados.

DEBILIDADES

- Mano de obra no calificada.

- Poca variedad de sabores.

- Proceso relativamente largo para obtener posicionamiento en el mercado.

- Insuficiente capacidad de produccion instalada y financiera (comparado con

productos de otras provincias).
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AMENAZAS

- Competencia directa y fuerte. (FRISCO)

- Productos sustitutos.

- Falta de informacion sobre las bondades nutritivas del producto.

- Barreras de entrada de nuevos competidores al sector, relativamente bajas.

2.2.1 Matriz FODA

En la figura 22 se muestra la Matriz FODA nos permitird determinar los principales

elementos de fortalezas, oportunidades, amenazas y debilidades.

Figura 22 Matriz FODA.

Factores internos

Factores externos

FORTALEZAS:

Existencia de
proveedores locales de
frutas ubicados en:
Cuenca, Sevilla de Oro,
Sigsig, San Fernando,
Nabon y Pucara para la
mora, y Cuenca, Paute
(Bulan), Gualaceo
(Chordeleg,

Bullcay), Sevilla de Oro

(Anejo 'y San Juan

DEBILIDADES

Mano de obra no

calificada.

Poca variedad de sabores.

Proceso relativamente

largo para obtener
posicionamiento en el

mercado.

Insuficiente capacidad de
produccion instalada y

financiera (comparado con
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Bosco),

El Pan (Cedropamba, El
Pan y San Francisco),
Guachapala (Guablid),
Sig Sig para el tomate

de arbol.

Existencia de
proveedores locales de
polietileno de baja
densidad que es el
material para el

empacado del producto

(empresa

DURAPLAST S.A)
Existencia de

proveedores locales

etiquetas (GRAFICAS

“IMPREARTE”)

Conocimiento
técnico procesos,

higiene, seguridad, etc.

productos

provincias).

de

otras
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Precio  competitivo

segun el estudio de
costos desarrollado en

el capitulo 4.

OPORTUNIDADES

Mercado nuevo el cual podria
ser: el mercado y produccion
poco desarrollada en Cuenca y
también el hecho de que existen
pocas personas (consumidores)

gue no usen 0 nO conozcan el

producto.

Incentivos a la produccion
nacional por parte del gobierno
como: varias exoneraciones y

medidas de aliento tributario a

las nuevas inversiones, asi como

Satisfacer al nuevo
mercado con mejores
productos en calidad y
precio respecto a la

competencia,(FRISCO)

Consolidar la
produccion  local de

productos e insumos.

Fomentar cambios e
integrar nuevos canales

de distribucion.

Mejora continua en

procesos.

Capacitacion del personal

de planta.

Disefar nuevas variedades
de productos que requiere

el mercado.

Disefnar futuros procesos
automatizados para

mejorar produccion.
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restricciones a escudos fiscales.

Conciencia del consumidor para

adquirir productos de frutas
naturales con alto valor
nutricional

Acceso a canales de distribucién

de la ciudad como

supermercados.

AMENAZAS

Competencia directa y fuerte.

(FRISCO)

Productos sustitutos.

Falta de informacion sobre las

bondades nutritivas del

producto.

Barreras de entrada de nuevos

competidores al sector,

Mejorar  calidad vy
precio a la competencia,

disminuyendo costos.

Fomentar el consumo

de productos sanos

mediante publicidad.

Incentivar lealtad de los
proveedores para que

nos vendan a menor

Motivar al personal para
que se identifique con la

empresa.

Crear  promociones Yy
descuentos para vender

mas el producto.

Estrategia competitiva con

mejores precios y calidad.
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relativamente bajas.

costo.

Alianzas  estratégicas
con tiendas y amplias
cadenas de
supermercados de la

ciudad de Cuenca.

Elaborado: por autores

2.2.2 Competidores Potenciales

Para poder conocer a nuestros potenciales competidores se han identificado los

principales lugares donde se comercializa el producto, en la tabla 4 se muestra los

supermercados y qué productos de la competencia se comercializa:

Tabla 4 Locales y marcas de pulpa de fruta en Cuenca.

LOCAL

MARCAS

SUPERMAXI

LA JUGOSA, FRUTA SI, JUGO FACIL,

YAKUMIX,MARIA MORENO

COMISARIATO POPULAR FRISCO
SUPERMERCADO PATRICIA ALENTINA
LA GLORIETA FRISCO

TIENDA DEL SUR

FRISCO, ALENTINA, FRUTIDELICIAS
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SUPERSTOK FRISCO

GRAN AKI MARIA MORENO

CORAL HIPERMERCADOS FRUTA SI, JUGO FACIL, MARIA

MORENO, FRUTELLA, FRUTEIRO

SANTA CECILIA FRISCO, TOMATE DE ARBOL

Elaborado: por autores

La marca mas competitiva en el mercado cuencano es FRISCO ya que segun
datos de la encuesta (grafico 3) este producto es el mas vendido en diferentes centros

comerciales.

Figura 23 Logo marca de pulpas FRISCO

PN

Conserva la fruta natural y deliciosa, [REANTAIHORTIERUTICOVAAMBATUGOMPANTATANUNIME
Fuente: PLANHOFA C.A

Pulpas FRISCO es una marca de PLANHOFA C.A, la cual es una industria que
se constituyd mediante escritura publica en el afio 1988, ubicada en la ciudad de
Ambato su direccion es Avda. Bolivariana y ElI Condor, su gerente es el Eco Mauricio
Cisneros. PLANHOFA C.A se dedica la seleccion, acondicionamiento, embalaje,
conservacion y comercializacion de frutas y hortalizas variadas, asi como también la
elaboracion de productos transformados en pulpas, néctares, mermeladas y jugos para

la venta, distribucion y exportacion.
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A partir de Enero de 1992, PLANHOFA C.A., inicia con el acopio, seleccion,
lavado, desinfectado y envasado de hortalizas, legumbres y frutas en estado fresco para
la comercializacién en los supermercados y comisariatos en Quito, Guayaquil, Cuenca y
Lago Agrio realizando esta actividad hasta el afio 1999, fecha en la cual se da inicio al
procesamiento y transformacion de frutas para la obtencion de pulpas, mermeladas y

frutas semi-procesadas productos destinados a la industria de jugos, yogurt.

Elaborado enteramente de la extraccion del jugo y la pulpa de fruta fresca. Libre
de persevantes y colorantes y de cualquier sustancia toxica y libre de cuerpos extrafios

que alteren el contenido natural de la fruta.

SABORES:

- Coco

- Mora

- Fresa

- Tomate de Arbol
- Tamarindo
- Durazno

- Manzana

- Naranjilla
- Pifa

- Maracuya
- Mango

- Guanédbana
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- Guayaba

PRESENTACIONES:

Tabla 5 presentaciones de pulpas FRISCO

Pulpas de 10009

Pulpas de 500g

Pulpa de 20Kg

Pulpa de 50 Kg
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Pulpa de 200 kg (Concentrado de

Maracuya y Pifia)

Fuente: Copyright © 2015 PLANHOFA

Después tenemos otras marcas que compiten con nuestro producto pero son

vendidas en menor cantidad que FRISCO.

Cabe destacar que de todas las marcas que se ofertan en la ciudad sus plantas
productoras se encuentran en ciudades de Quito, Guayaquil y Ambato lo que nos da una
gran ventaja competitiva al tener la intensién de lanzar un producto cuencano que se

distribuya rapidamente en la ciudad de Cuenca.

Otro competidor potencial que existe en el sector, son los productores informales
de pulpas y jugos de frutas los cuales son comercializados en los principales mercados
de la ciudad, entre los principales productos tenemos el tradicional jugo de coco llamado
“rompe nucas”, jugos frios de frutas y zumos de vegetales con hortalizas con precios que

oscilan entre: 1, 1.50, 2.50 y 3 ddlares.

2.2.3 Productos sustitutivos

Al considerar a la pulpa congelada de frutas como una bebida los productos que
pueden llegar a competir por causa de variaciones en precios, calidad, presentacion,

gusto de los consumidores, publicidad, etc.
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Tabla 6 productos sustitutos

Gaseosas Coca cola, Sprite, Fanta, Fiora, etc
Bebidas Energizantes Gatorade, Powerade, Energy drink, etc
Yogures Toni, Pura Crema, La vaquita, etc.

Jugos Sintéticos Yupi, Tang, Tampico, Natura, Pulpin etc
Té helado Ice, Nestea, Fisete, etc.

Todos estos productos tienen la desventaja de no ser productos naturales
comparados a nuestro producto que es netamente natural, desventaja que se intentara

sacar el maximo provecho.

2.2.4 Insumos

2.2.4.1 Fundas de polietileno

“El polietileno (PE) es uno de los plasticos de mayor uso en el mundo y esta
muy extendido en todas las industrias, segmentos y aplicaciones. Gracias al
PE se pueden empaquetar los alimentos de forma econémica y prolongar su
vida en almacenaje, las sustancias quimicas se transportan y se distribuyen
de forma segura, el agua limpia llega a la mayor parte de la poblacion, se
protegen nuevos automoviles de rascadas y nos beneficiamos de una

. . . . .. 27
multitud de otras aplicaciones en nuestra vida diaria.”

“El polietileno de baja densidad: las propiedades del polietileno de baja
densidad como materia prima béasica para la fabricacion de laminados
flexibles, se debe a que tiene buena sellabilidad al calor, buena barrera

contra la humedad y mejor adherencia en especial a papeles.”28

2t “Tipos de polimeros™, S.f., http://www.resinex.es/tipos-de-polimeros/pe.html
%8 ARIAS Chicaiza, Margarita, “Aprovechamiento Agroindustrial”, p.32.
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Para el caso de nuestro producto se utilizara fundas plésticas de polietileno de baja
densidad biodegradable, de pigmento natural, sus dimensiones son de 5.75 x 9.5
pulgadas y un espesor de 4 milésimas de pulgada, nuestro proveedor sera la empresa
DURAPLAST S.A ubicada en Cuenca, su direccién es Paseo Rio Machangara y

Cornelio Vintimilla (sector del Parque Industrial).

DURAPLAST S.A es una empresa dedicada a disefiar y a fabricar todo tipos de
plastico en PET, Polietileno y Polipropileno para bebidas, alimentos, salsas, mermeladas

y lacteos. La proforma se encuentra en anexos.

En base a nuestra poblacién estudiada en la encuesta nos dio los siguientes datos

sobre la capacidad de los envases més consumidos en el mercado cuencano. Tabla 7.

Tabla 7 Envases mas consumidos.

Elaborado: por autores

Por tales motivos estos seran nuestros envases que comercializaremos para lo

cual se disefiara las siguientes presentaciones.
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Tabla 8 Envases de nuestro producto

Envase de polipropileno transparente en
contenido de 500 gramos, para pulpas l QV!AI’RUI’SQ

congeladas de mora y tomate de arbol.

Elaborado: por autores

2.2.4.2 Etiqueta
En la etiqueta se informa al consumidor las propiedades nutritivas del alimento,

la etiqueta debe cumplir con las especificaciones de la norma INEN.

El rotulado o etiquetado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE
INEN 1 334-1 y 1 334-2, y en otras disposiciones legales vigentes para jugos, pulpas,

concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales.

“Esta norma establece los requisitos minimos que deben cumplir los rétulos
0 etiquetas en los envases 0 empaques en que se expenden los productos
alimenticios para consumo humano, en los cuales se hagan, de manera

voluntaria, declaraciones de propiedades nutricionales y saludables.”?

2 INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, “Rotulado de productos alimenticios para el
consumo humano”, NTE INEC 1334-1y 1334-2
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En la figura 24 se aprecia porcentajes generales que se ponen la etiqueta para

pulpas congeladas de frutas:

Figura 24 Informacion nutricional.

Informacion Mutrimental
Porcitn: 1 ot (0.5g)
550 Forconas FPor bolea

Camildades pod Posdbin

Contenido !ruﬁl:n T8 i 1,88 keal)

Grasa Total 0 del cual
Grasas Saturadas Og
Acados Grascs Trans 0g
Gragas Policeaboradas ig
Grasas Mononsatursdns 03

Caolestorol Dmg

Bodio Org

Carbohideatos 0,47 del cusl
Arnjcans 0g

Fibra Dietética 0g

Proteinas 0g

]

Fuente: http://www.nevella.com/

Ademas de la informacion nutricional también se debe incluir en la etiqueta debe

Ilevar obligatoriamente la siguiente informacion:

En la parte delantera:

Nombre Comercial del producto

- Identificacion del producto. Por ejemplo: pulpa natural congelada de fruta
- Sabor de la pulpa

- Peso neto del producto

- Que se lea: conservarse en refrigeracion

- Tiempo maximo de consumo recomendado
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- Numero de registro sanitario
- Fecha de elaboracion y caducidad

- Numero de lote

En la parte de atrés:

Ingredientes

Informacioén nutricional

Puede ir el modo de preparacion

Direccién, lugar, teléfono, email, pagina Web de la empresa

Elaborado por

Cddigo de barras

La imprenta GRAFICAS “IMPREARTE” ubicado en Paseo de los Cafaris 2-95
frente al Colegio Herlinda Toral de Cuenca, nos cotizo a 0.05ctvs cada impresion en
hoja adhesiva, esto permite asegurar la impresion del logotipo del producto en la parte

delantera y de la etiqueta nutricional en la parte de atras del envase.

La marca es parte importante de nuestro producto ya que es el derecho exclusivo a la
utilizacién de una palabra, frase, imagen o simbolo para identificar un producto o

servicio.

La marca de nuestro producto debe estar presente en la mente del consumidor de tal
modo que se diferencie del resto de marcas, para nuestro producto se ha disefiado una

imagen mixta donde se identifica principalmente el nombre de nuestro producto
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“TOMAFRUTA” y una imagen sencilla del sol, en la figura 24 se muestra el disefio de

la etiqueta.

Figura 25 Logo del producto.

Elaborado: por autores

La marca es derecho exclusivo del autor por lo que es necesario registrar en el

Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI).

El Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (IEPI) es el ente estatal que
regula y controla la aplicacion de las leyes de la propiedad intelectual, es decir, las
creaciones, El IEPI es el Organismo Administrativo Competente para propiciar,
promover, fomentar, prevenir, proteger y defender a nombre del Estado Ecuatoriano, los
derechos de propiedad intelectual reconocidos en la Ley y en los tratados y convenios
internacionales, sin perjuicio de las acciones civiles y penales que sobre esta materia

deberan conocerse por la Funcion Judicial.

Se debe realizar un proceso para registrar la marca el cual consta de los

siguientes pasos:

1. Ingresar a la pagina web institucional www.propiedadintelectual.gob.ec y

llenar la solicitud del casillero virtual con la informacién necesaria, al

54


http://www.propiedadintelectual.gob.ec/

momento de ingresar su informacién cumpla todos los campos obligatorios.
Una vez llenada esta informacidn se creard una cuenta con nombre de usuario
y contrasefia.

2. Ingresar nuevamente e introducir el usuario y contrasefia que se registré en la
aplicacion  casilleros virtuales, ingresar la informacion requerida
considerando los campos obligatorios. Toda la informacién a registrar debe
ser clara bajo los formatos establecidos en el formulario, a continuacion se
generard un comprobante de pago el cual hay que imprimir y acercarse a
cualquier agencia del Banco del Pacifico para realizar el pago del servicio
cuyo costo es de $16.

3. Una vez que ha sido aprobado el nombre a registrar, se procede a llenar la
solicitud de registro de signo distintivo con un costo de $216, este proceso es
el que mas demora puesto que dura alrededor de 7 meses, transcurrido ese

tiempo la marca estara registrada legalmente.

Con la marca ya registrada se evitara que se realice una copia de la misma y

permitira identificar el nombre y la marca al consumidor.

2.3 MEDIOS DE COMUNICACION

2.3.1 Estrategia de precios

“Se implementara una estrategia de precios promocionales, donde se fijara
temporalmente precios inferiores a los precios permanentes del mercado, la

aplicacion de esta estrategia con el fin de generar entusiasmo en el
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consumidor y acelerar la decision de compra, ademas que sera un precio de

introduccién al mercado.

También se aplicara la estrategia de precios segmentados, por ejemplo en el
caso de supermercados el precio serd similar al de la competencia, mientras
que en los restaurantes el precio serd mas bajo, donde se ajustaran los
precios basicos para adaptarlos a los diferentes consumidores en este caso a

mayor volumen de compras se realizaran descuentos.

Los precios con rebajas se pueden realizar un descuento de efectivo que es
una reduccion del precio para los clientes que pagan puntualmente sus
facturas. También un descuento cuantitativo que es una reduccién del precio
a los consumidores que compran grandes volimenes es decir descuentos por
cantidad. “Un descuento por cantidad es una reduccion en el precio para los
compradores por adquirir grandes volumenes. Se deben ofrecer por igual a
todos los clientes y no deben exceder los ahorros del costo para el vendedor
asociado con la venta de grandes cantidades. Estos ahorros incluyen los
gastos mas bajos de la venta, inventario y transporte. Se pueden ofrecer
sobre una base no acumulativa (en cada pedido que se hace) o sobre una
base acumulativa (sobre el nimero de unidades que se piden en un periodo
determinado). Los descuentos proporcionan un incentivo para el cliente a fin
de pedir mas a un vendedor particular en lugar de comprar a varias

fuentes.”*®

2.3.2 Estrategia de plaza

Se llevaréan varias actividades para poner el producto a disposicion de los dos

segmentos (supermercado y restaurantes) de mercado.

Introducir al producto en los principales supermercados con degustaciones los

cuales realizaremos nosotros como fabricantes a los posibles consumidores finales, esta

%0 KOTER, Philip, “Direccién de mercadotecnia”, 8va. Edicion, Editorial Prentice Hall, 1996
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estrategia se refiere a que una impulsadora dara a conocer nuestra marca y producto en

los principales supermercados y tiendas a las personas que asisten a comprar.

Tanto para la distribucion en supermercados como para la entrega en los distintos
restaurantes se utilizara transporte en frio tercerizado con el fin de que el producto llegue
en buen estado, la empresa que entregara estos productos es Frioexpress C&L.- es una
empresa ecuatoriana de transporte refrigerado especializada en traslado de productos

perecederos a nivel nacional, asi como también de carga seca en general.

Cabe mencionar que este servicio se utilizara hasta que la empresa pueda adquirir

un propio medio de distribucion.

2.3.3 Estrategia de promocion

Se aplicara la publicidad a través publicidad en la revista La Familia de El
MERCURIO, con el proposito de que mencionado anuncio informe de las principales

caracteristicas del producto, este anuncio sale todos los domingos.

Se implementara una pagina web donde se detallen cada uno de los aspectos de
la empresa, esta pagina web se disefiara en cuencanos.com y tiene un costo de $ 300 y
promocionara las caracteristicas y beneficios del producto, ademés se hara publicidad
mediante redes sociales lo cual tiene un costo gratuito, también se realizara cufias en
radios de la zona lo cual es muy rentable beneficidndonos en la parte econémica de

nuestro proyecto.
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En el caso de nuestro proyecto se realizara cuiias radiales en Radio Tropicana 1390
FM, el costo de la publicidad radial varia de acuerdo al tiempo de duracion del contrato

que se realice los cuales son:

CUNA COMERCIAL de 45 segundos de duracion tiene un costo de 1 Délar en

la transmision diaria de LUNES A VIERNES.

- CUNA COMERCIAL de 45 segundos de duracion para SABADOS Y
DOMINGOS 1,25.

- 10 CUNAS DIARIAS DE LUNES A DOMINGO $220 AL MES.

- 10 CUNAS DIARIAS DE LUNES A VIERNES $180 AL MES.

- Para la publicidad de nuestro producto se seleccion6 las 10 cufias diarias de lunes

a domingo con un valor de $220 al mes.

2.3.4 Canales de distribucion

Como ya mencionamos antes nuestro producto sera vendido por medio de

canales de distribucion como se muestra en la Figura 25.

Figura 26 Canales de distribucion.

RESTAURANTES

CONSUMIDOR
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SUPERMERCADOS

Elaborado: por autores

2.3.5 Precios

En este caso el precio esta determinado por las relaciones entre la oferta y la
demanda por que no existe al momento un control de precios; a pesar de esto los precios
son similares entre los competidores dependiendo de la fruta en proceso de elaboracion
de fruta, de la informacién recaudada nos damos cuenta que no existe una empresa
comercializadora de pulpa de frutas que tenga menor o0 mayor precio con relacién a su
competencia, existe cierto nivel de fluctuacion y este lo determina la relacion oferta-

demanda.

Comparacion de precio con la competencia:

Figura 27 muestra precios de envases de 500 g tanto tomate de arbol como de la mora

FRUTAS LA JUGOSFRUTA SI{J. FACIL [YAKUMIX[MARLA M{FRISCO]ALENTINAFRUTIDELICLAS [FRUTELLA [FRUTEIRO
TOMATE DE ARBOL L] 1 19 L 175 115 L] 189 1,36
MORA 3| A ) % AL Al 1] 1% 15 20
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Fuente: Datos obtenidos en las encuestas.

Los precios no incluyen transporte y ninguna empresa es de la ciudad de Cuenca.
Los productos que pueden llegar a ser nuestra mayor competencia son por causa de

variaciones en precio, calidad, presentacion, gusto de los consumidores, publicidad.

En este caso segun las encuestas realizadas tenemos como competidor principal
Jugos FRISCO ya que es una marca posicionada en la ciudad el cual competiremos en

calidad y precio.

Para nuestro proyecto sera mas dificil competir en un mercado o0 en uno de sus
segmentos donde los competidores estén muy bien posicionados, sean muy numerosos y
los costos fijos sean altos, pues constantemente estara enfrentada a guerras de precios,

campafias publicitarias agresivas, promociones y entrada de nuevos productos.

Nuestros clientes son las cadenas de Supermercados Tia, Comisariato, Coral
Centro, Supermaxi, etc. Es decir que el poder de negociacion sera significativo hasta
lograr la aceptacion de nuestro producto en el mercado. Mientras que con los
restaurantes se realizara descuentos ya que sus compras son al mayor y se disminuira el

precio.

2.3.6 Promocion del producto

El nombre de la empresa ayuda a promocionar el producto, el mismo que debe

comunicar claramente a qué se dedica la empresa, creando asi un vinculo con los
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clientes, y asi tan sélo al mencionarlo sepan con facilidad el tipo de producto o servicio

que ofrece.

Este debe ser corto y facil de recordar, permitiendo un posicionamiento mas

rapido y que las personas puedan identificar la empresa sin mayor esfuerzo.

Para el nombre de la empresa en este estudio, se proyecta llamarla

“TOMAFRUTA”.

1. Producto: El producto se ofrecera al mercado en un inicio como pulpa de
fruta de 500 gr. El producto es empacado en funda de polietileno en
presentacion ya mencionada con logos o anuncios conmovedores que nos
sirve para incentivar el deseo de compra.

2. Plaza: Las ventas seran directas y por medio de distribuidores. En el caso de
ventas directas el pedido se tomara en la misma fabrica o a través de llamadas
telefonicas, correos electronicos si existiese una relacion formal con el
cliente.

3. Publicidad: la publicidad es una estrategia muy importante para la captacion
de los clientes, en el caso de “TOMAFRUTA”, se utilizara una publicidad
informativa, donde se describa al producto y al servicio que se ofrecera. La
publicidad se utilizara de una forma seguida por distintos medios y canales de
comunicacion.

4. Marca: ElI nombre Comercial de nuestra empresa, en la cual sea
representativo de los productos que ofreceremos a nuestros clientes con una

identidad propia serd como se muestra en la figura 24
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5. Almacenamiento y Vida util: El producto deber ser almacenado en estrictas

condiciones de congelacién, para garantizar su vida util

2.3.7 Subproductos

Los desechos generados en el proceso son residuos solidos organicos,
conformados en su totalidad por la parte no consumible de las frutas (cascaras, semillas,

bagazo, etc.).

2.3.8 Productos complementarios

El consumo directo de las Pulpas de Frutas Congeladas como sustituto de las
frutas frescas no esta relacionado directamente a ningun tipo de producto
complementario. Su utilizacion en la preparacion y consumo como jugo de frutas puede
ser aislada (refresco) o relacionarse a productos complementarios como acompafiante de

las comidas (sobremesa).

2.4 OBJETIVO ESPECIFICO DE LA INVESTIGACION

Formular el disefio del proyecto de una planta productora de pulpa de fruta

derivada de mora y tomate de arbol en la ciudad de Cuenca.

2.5 CONTEXTO DEL PROYECTO

2.5.1 Delimitacion geografica
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Nuestra delimitacién geogréafica se enfoca de a la ciudad de Cuenca, cabe
destacar que nuestra ciudad se encuentra localizada en un sector altamente agricola en

el caso de nuestra materia prima.

Debido a que la poblacion presenta caracteristicas comunes en cuanto a habitos
alimenticios con respecto a la preparacion de jugos en los hogares, con base en frutas
naturales, se considera como poblacion de consumidores potenciales a todos los

habitantes.

2.5.2 Delimitacion del universo estadistico

Al ser un producto considerado de consumo masivo nuestro mercado meta se ve

enfocado principalmente a:

- Supermercados y Mini mercados.

- Restaurantes de la ciudad de Cuenca.

Division del canton Cuenca

El sector Urbano estd formado por las parroquias de: Bellavista, Cafaribamba, El
Batan, El Sagrario, El Vecino, Gil Ramirez Davalos, Hermano Miguel, Huayna Cépac,

Machangara, Monay, San Blas, San Sebastian, Sucre, Totoracocha, Yanuncay.
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Figura 28 Divisiones canton Cuenca

Fuente: Datos obtenidos del Municipio de Cuenca.

1. San Sebastian 2. El Batan 3. Yanuncay 4. Bellavista 5. Gil Ramirez D. 13.
Totoracocha 6. EI Sagrario 7. San Blas 8. Cafiaribamba 9. Sucre 10. Huayna Cépac 11.

Hermano Miguel 12. El Vecino 14. Monay15. Machangara

2.6 EL CLIENTE

2.6.1 El consumidor
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El consumidor es la parte fundamental de mercado, ya que seré el comprador de
nuestro producto el que ayudara a la realizacion de nuestro proyecto ya que constituird
su razon de ser, por lo que es fundamental realizar un perfil del consumidor para

establecer sus necesidades.

2.6.2 Segmentacion del mercado

2.6.2.1 Criterios de la segmentacion

Variables geograficas

- Ciudad: Cuenca

- Poblacion: 569,416 (2014) habitantes.

Variables demograficas

- Género: Masculino-Femenino

- Ocupacién: Cualquier tipo de profesion.

Variables conductuales

- Motivos de compra: Centros Comerciales dedicados entre todos sus productos a
la venta de pulpa de fruta congelada, restaurantes dedicados a servir jugos que
sirven como complemento de su mend diario, brindandoles a sus clientes un
servicio sano y de calidad.

- Beneficios deseados: Calidad de pulpa de fruta, precios econémicos y calidad

alta en cuanto a propiedades nutricionales del producto.
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2.6.3 Mercado meta

En base a las caracteristicas del consumidor y la segmentacion de los clientes, el

mercado meta sera:

En el ciudad de Cuenca, a centros comerciales y restaurantes que se dediquen a
vender bebidas derivadas de frutas o que tengan como productos complementarios
bebidas de frutas en general y que buscan productos de calidad para garantizar las

exigencias de sus consumidores.

2.7 METODOLOGIA PARA EL ESTUDIO DEL MERCADO

Fuentes primarias

- Encuestas
- Consultas

- Observacion

Fuentes secundarias

- INEC

- MICIP

- Cémara de Comercio

- Superintendencia de Comercio
- Internet

- Revistas
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- Periédicos

2.7.1 Determinacion de la poblacion muestral

Las encuestas se realizaran a los supermercados y restaurantes, para los
supermercados estratificamos de acuerdo al nimero de empleados que trabajan en
dichos locales, los que tenian de 1-9 trabajadores son 3.730 tiendas a las cuales no las
tomamaos parte de nuestro estudio ya que la mayoria son pequefias y se determina que no
se vende el producto de nuestra investigacion (pulpa de frutas) ya que no cuentan con
sistemas de refrigeracion adecuada que permita conservar el aroma, el color, el sabor,
preservar la fruta hasta un afio evitando pérdidas por pudricion y mala seleccion de las

frutas.

Como parte de nuestro estudio de mercado también fueron tomados los
restaurantes estratificando por el nimero de empleados que tiene dichos locales de

comida. Estos datos fueron tomados del INEC.

En total son 1.092 restaurantes en Cuenca, 1009 microempresas las cuales no
tomamaos en cuenta para nuestro estudio ya que son locales pequefios y no consumen con
frecuencia pulpa de frutas, cabe recalcar que la mayoria de estas microempresas
consumen otra clase de productos para la elaboracion de sus bebidas para su negocio

como son sobres de yupi, fresco solo etc.

2.7.2 Estimacion de tamaiio de la muestra
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Los siguientes estratos a los que se tomaron como parte de nuestra muestra son

los de 10-49, 50-99, 100-199, 200 y mas personal que labora en estos locales, ya que

constan de sistemas de refrigeracion adecuados para mantener la congelacion de

productos perecibles, teniendo méas variedades de productos atrayendo asi a clientes que

pueden ser consumidores de nuestro producto.

En la figura 29 se muestra el estrato del personal ocupado.

Figura 29 Estrato del personal ocupado.

HOMBRE DE CANTON

DESCRIFCION

FRINCIFAL

ESTRATO DE PERSONAL QCUPADO

Venta por menor en comercios no ES-FIE'I:IflCddEIS-

Cuenca

Procesado con Redatam+5P
CEMEC 2011
Fuente: INEC - Censo Nacional Econdmico 2011

con predominio de la venta de alimentos,

bebidas o tabaco.

1-9

10-45

50-99

100-199

200y mas| TOTAL

3730

15

3750

Fuente: Datos tomados del INEC.

Los supermercados que tomamos como tamafio de muestra son 20 siendo estos

nuestro tamario de muestra en cuanto solo a supermercados, teniendo en cuenta que solo

estos son los estratificados de acuerdo a lo expuesto anteriormente. Tabla 9.

Tabla 9 Supermercados.

1{SUPERMAXI 8|SUPER STOK 15/J0SE UGALDE JERVES CIA. LTDA.
2|COMISARIATO POPULAR 9|GRAN AKI 16{MINI MERCADO BANOS
3|SUPERMERCADO PATRICIA 10]CORAL 17|COMISARIATO TiA

4|LA GLORIETA 11)MEGA SUPERMERCADO SANTA CECILIA 18|MEGA HIERRO

5| TIENDA DEL SUR 12|MINI MARQUET ANGIE 19|SUPER MERCADO JM.

6|MINI MARQUET DORIS 13|COMERCIAL ORDONEZ 20|COMERCIAL CAJAMARCA
7|MINI MARQUET SURTI AHORRO 14|COMISARIATO MARIFAB
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Fuente: Datos tomados del SRI.

Otra parte de nuestra muestra son las medianas empresas (restaurantes) tanto tipo
Ay B porque estas ofrecen a sus clientes bebidas de mejor calidad ya que sus precios
son mas elevados. Por otra parte las grandes empresas no las tomaremos parte de
nuestra investigacion ya que en sus menus ya incluyen bebidas ya establecidas como

diferentes clases son de gaseosas estos locales son: McDonald’s, Burger King, KFC, etc.

Para nuestro estudio tomamos las 77 pequefias empresas (restaurantes) como
tamafio de muestra ya que estos estan dedicados a venta de gran variedad de comida que
tiene un ingreso alto a bebidas en base de frutas naturales y pulpa de frutas porque estas

no tienen un grado de descomposicion como las de las frutas naturales.

En la tabla 10 se muestra el nUmero de restaurantes:

Tabla 10 NUmero de restaurantes.

1092 EMPRESAS: RESTAURANTES Y SERVICIOS MOVILES DE COMIDA

1009 MICROEMPRESAS

77 PEQUENA EMPRESA

3 MEDIANA EMPRESA TIPO A
2 MEDIANA EMPRESA TIPO B
1 GRANDE EMPRESA

Fuente: Datos tomados INEC.

En este cuadro detallamos a que se refiere el tipo de empresa (restaurantes).
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En la siguiente tabla 11 detallamos la clasificacion y volimenes de ventas

anuales.

Tabla 11 Clasificacion y volumenes de ventas.

PERSONAL
CLASIFICACION DE LAS|VOLUMENES DE VENTAS|OCUPADO
EMPRESAS ANUALESEN $ PERSONAS
MICRO EMPRESA MENOR A 100000 1A9
PEQUENA EMPRESA DE 100001 A 1000000 10 A 49
MEDIANA EMPRESA A DE 1000001 A 2000000 50 A99
MEDIANA EMPRESA B DE 2000001 A 5000000 100 A 199

200 EN
GRANDE EMPRESA DE 5000001 EN ADELANTE ADELANTE

Fuente: Datos tomados INEC.

En la tabla 12 definimos los datos de los restaurantes y su ubicacion exacta la

sacamos de la pagina de internet http://www.direccionexacta.com/, para asi poder

realizar las encuestas para nuestro estudio de mercado.

Tabla 12 Restaurantes.

RANCHO 2 5

1 LA HERRADURA EL MONARCA
DORADO 7 3
RANCHO 2 5

2 LA GRANJA KATHERINE
CHILENO 8 4

3 |WALTERS 2 |RUTA 66 RESTAURANT (5 |ESTANCIA
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RESTAURANT

BLANCA

PARRILLADAS CHEF RESTAURANT DE
4 |EL ESPANOL
CHIMBO KATIE
DONA .
5 EL PUENTE ROTO DONA LEITO
MENESTRA
CONEJOS EL MAIZ
6 EL SALSERO
RESTAURANT RESTAURANTE
PICANTERIA ]
7 EL JARDIN DON CHIVITO
JABES
RESTAURANT LA TASCA DE LOS EL CLASICO
8
MARYS HERMANOS EN RUTA RESTAURANT
POLLOS LA EL ASADOR LAS
9 EL BRUJO
REMIGIO COLOMBIANAS
10| ORO MAR LA CACEROLA EL ESPANOL
REST.
11 | POLLERIA LAS DELICIAS SPORT PLANET
PIOPIO
EL FOGON DEL
12 PITTYS
ALBORADA ZORRO
PARRILLADAS DEL CHE SANDUCHES DE
13 | SEMAFORO
PIBE PERNIL
14 |EL RINCON DE PARRILLADAS COSTILLAS
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LA SAZON ARGENTINAS EL CHE ASADAS
PIBE
EL CEVICHES DE LA
15 i GOURMET DELI
CARBONAZO RUMINAHUI
MAX TACOS DE LA VIEJA EL COMEDOR LA
16
CHICHEN KENNEDY CASCADA
BALCON .
17 ) SECOS DONA MARY EL ARENAL
QUITENO
EL VEREDAZO ]
18 BALCON CUENCANO TROPICAL
Y PUNTO
MEXICO LINDO Y
19 |EL TEQUILA FAST WINGS
QUERIDO
20 | PIZZA HOUSE LOS NOCHEROS EL CARBON
CAFE  REST. PARRILLADAS DON
21 ) , ZUCCHINI
ZARUMENITA HECTOR
FOGON DE
22 LA CASA DEL CENTRO PICANTES DE LEO
JAKY
MONON
23 HABANA VIEJA EXPRESS
DORADO
COPELIA MAR DOS MUNDOS DE EL CANTARO
24
TIERRA MARISCOS RESTAURANTE
25|EL RINCON MEZON MARINERO LA FODA
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DEL SABOR 1 7 |RESTAURANTE

DONA 5
26 RAIMY PAMBA
CHARITO 2

Fuente: Datos tomados del SRI.

Segun lo antes mencionado, para la estimacién del tamafio de nuestra muestra
tomamos los 20 supermercados y 77 restaurants ya estratificados anteriormente, como
podemos darnos en cuenta es una muestra pequefia ya que esta dirigida a locales donde

asiste mucha gente lo cual nos da gran ventaja en cuanto a nuestro proyecto.

Para concluir nuestro tamafio de muestra sera 97 empresas.

2.7.3 La encuesta

Los datos se obtienen a partir de un conjunto de preguntas normalizadas,

dirigidas a una muestra representativa o a la poblacion estadistica en estudio

2.7.3.1 Modelo de la encuesta

FORMULARIO DE LA ENCUESTA UTILIZADA PARA LOS CANALES DE

DISTRIBUCION

UNIVERSIDAD POLITECNICA SALESIANA
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Nombre del

establecimiento:

Nombre del encuestado:

CUESTIONARIO

1. (Este establecimiento vende pulpas de frutas?

Sl NO

AQUI PONER SI LA

RESPUESTA ES NO

Precio alto Ingreso bajo en el mercado

Porque

Calidad baja No existe proveedores

2. ¢Qué marcas de pulpa de frutas comercializa?

3. ¢Cual o Cudles son las marcas de pulpas de fruta que mas se venden?

1.- 3.-

2.- 4.-

Porgue cree que compran estas marcas

Calidad Precio bajo

Publicidad buena Variedad de frutas de pulpa natural

Proveedor conocido

4. ;Cuadles son las presentaciones de pulpa de fruta que mas se venden?
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100 g. 200 g. 250 g. 500 g. 1 Kg Otra?

5. ¢Estaria dispuesto a vender una nueva marca de pulpa de fruta?

Sl NO

FORMULARIO DE ENCUESTA UTILIZADA PARA LOS RESTAURANTES

UNIVERSIDAD POLITECNICA SALESIANA

CUESTIONARIO

1. ¢Qué cantidad de frutas frescas de tomate de arbol y mora consumen en su restaurante

semanalmente?

Tomate de arbol Kl Dinero

Mora Kl Dinero

2. ¢Indique qué fruta fresca son las que mas consumen en su restaurante y luego de esa

cual, ejemplo 1 mora 2 mango 3 naranja?

Tomate de arbol Maracuya Mora Mango
Durazno Papaya Naranja Pifia
Otra?

3. ¢Consume frutas procesadas, como por ejemplo pulpa de frutas conservas, etc.?

Si No

4. ;Qué tipo de fruta procesada consume?
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Pulpa de Fruta Conservas Néctar de Frutas Otra?

5. ¢Con que frecuencia consume pulpa de fruta de tomate de arbol y mora?

Diaria Semanal Quincenal Mensual Otra

6. ¢Cual es su marca favorita de pulpa de fruta?

No sabe

7. ¢Donde acostumbra comprar la pulpa de fruta que consume?

No encuentra en otro lugar Es un lugar accesible

Porque

Su precio es bajo

8. ¢Si conociera una nueva marca de pulpa de fruta en la region, que le brinde calidad,

buen precio, buena presentacion y promocion por su venta, la compraria?

Si No

2.7.4 Resultados de la encuesta

¢Este establecimiento vende pulpas de frutas?

Gréfico 1 Establecimientos venden pulpa de frutas.
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ESTABLECIMIENTOS

VENDEN PULPA DE FRUTAS
m Sl

" NO

Fuente: por autores

RESUMEN

Sl 45%

NO 55%

De los 20 supermercados y comerciales encuestados tenemos que 45% optan por
la opcién SI y 55% la opcién NO, lo que nos da una percepcion que faltan
establecimientos o supermercados que se asocien con la venta de pulpa congelada de
frutas, lo que demuestra que en los supermercados cuencanos no hay una oferta masiva
de pulpas de frutas ya sea que no existen cadenas de distribucion por la pequefia
cantidad de proveedores que suministren de dicho producto o por que las pulpas
congeladas de frutas no sean todavia apetecidas por los cuencanos y generen ventas

bajas.

AQUI PONER SI LA RESPUESTA ES NO
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Gréfico 2 Observaciones cuando la respuesta es negativa.

M precio alto
0%
9%

M calidad baja

ingreso bajo en
el mercado

M no existen
proovedores

Fuente: por autores

RESUMEN

Precio alto 18% 2
Calidad baja

Ingreso bajo en el mercado 9% 1
No existe proveedores 73% 8

En el caso de que los encuestados responden no, el grafico muestra una

tendencia de los supermercados y centros comerciales lo que nos dice que:

Ocho encuestados dicen que no existe proveedores que comercialicen pulpa de
frutas congeladas en la ciudad, lo que nos da un porcentaje del 73% determinado que no
hay distribuidores que satisfagan esta nueva area de oportunidad para comercializar en

el mercado cuencano.
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Otro motivo principal de la nula cantidad de proveedores es porque no existe una
productora local que provea facilmente el producto por lo que las pulpas de frutas tienen

que venir de afuera de la provincia aumentando los costos por transporte.

Dos encuestados dicen que es un precio muy alto el valor de la pulpa congelada
dando el 18% ya que los productos que vienen de afuera son mas caros comparados con
productos sustitutos que tienen menor valor, otros encuestados dicen que es el ingreso
bajo en el mercado lo que da el 9%, esto refleja un porcentaje pequefio si comparamos la
variable de que “no existen proveedores” con la variable “Precio Alto” e “Ingreso bajo

en el Mercado”.

Por estos motivos se determina que el mercado cuencano es una oportunidad para
introducir un nuevo producto de pulpas congeladas de frutas facilitando la cadena de
distribucién y aminorando los costos por transporte, teniendo un producto de igual
calidad pero a menor precio si se compara con un producto que viene de fuera de la

provincia.

¢Qué marcas de pulpa de frutas comercializa?

Grafico 3 Marca de pulpa comercializada.
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MARCA DE PULPA

=LA JUGOSA

= FRUTA SI
COMERCIALIZADA )
JUGO FACIL
= YAKUMIX
0,
5% 5% 5% 5% 10% = MARIA MORENO
59 FRISCO
10% = ALENTINA
10% FRUTIDELICIAS
° sy
FRUTELLA
25% ° FRUTEIRO
TOMATE DE
ARBOL
Fuente: por autores
RESUMEN
SUPERMERCADOS LA JUGOSA| FRUTA SI|JUGO FACIL{YAKUMIX MARIA MORENO| FRISCO| ALENTINA | FRUTIDELICIAS| FRUTELLA| FRUTEIRO{ TOMATE DE ARBOL
SUPERMAXI 1 1 1 1 1
COMISARIATO POPULAR 1
SUPERMERCADO PATRICIA 1
[A GLORIETA 1
TIENDA DELSUR 1 1 1
SUPERSTOK 1
GRAN AK 1
CORALHIPERMERCADOS 1 1 1 1 1
SANTA CECILIA 1 1
TOTAL 1 2 ) 1 3 b 2 1 1 1 1

El gréfico y la tabla refleja un dato interesante para el estudio de mercado, nos

dice que en los principales supermercados y comerciales existe preferencia por la marca

de pulpa de frutas FRISCO que actualmente es la méas comercializada ocupando el 25%
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del mercado, seguida por MARIA MORENO que pasa a ser la segunda marca mas
comercializada con el 15%, posteriormente estan las marcas FRUTA SI, JUGO FACIL
y ALENTINA con el 10% y por ultimo las marcas menos comercializadas son: LA
JUGOSA, YAKUMIX, FRUTIDELICIAS, FRUTELLA, FRUTEIRO y TOMATE DE
ARBOL que ocupa el 5%. Todo esto manifiesta que la marca méas posicionada en el
mercado Cuencano y nuestro competidor potencial serd la marca de pulpa de frutas

FRISCO a la cual se debe pugnar en calidad y precio.

¢Cual o Cudles son las marcas de pulpas de fruta que mas se venden?

Gréfico 4 Marcas que mas se venden.

1ra. E LA JUGOSA
B FRUTA SI
= JUGO FACIL
11% B YAKUMIX
| = MARIA MORENO
\ u FRISCO

ALENTINA
FRUTIDELICIAS
FRUTELLA
FRUTEIRO

TOMATE DE
ARBOL

Fuente: por autores

En los principales supermercados en una primera estancia responden que la

marca mas consumida es FRISCO con el 56%.
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Gréfico 5 Segunda marca que mas se vende.

2da. = LA JUGOSA

= FRUTA S|

= JUGO FACIL

B YAKUMIX

= MARIA MORENO

= FRISCO

= ALENTINA

= FRUTIDELICIAS
FRUTELLA

" FRUTEIRO

TOMATE DE
ARBOL

Fuente: por autores

En una segunda estancia tenemos que se reparten preferencias por la JUGOSA,

MARIA MORENO, FRUTIDELICIAS Y TOMATE DE ARBOL con el 25%.

Grafico 6 Tercera marca que mas se vende.

3ra. = LA JUGOSA

®FRUTA SI

= JUGO FACIL

= YAKUMIX

= MARIA MORENO

= FRISCO

= ALENTINA

= FRUTIDELICIAS
FRUTELLA

Fuente: por autores
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En la tercera estancia se tiene que se consume FRUTA Sl con el 34% seguido
muy de cerca por JUGO FACIL y YAKUMIX con el 33% lo que nos dice que estos son

los terceros productos mas consumidos.

Grafico 7 Cuarta marca que mas se vende.

41a. = LA JUGOSA

= FRUTA SI

= JUGO FACIL
B YAKUMIX
33% = MARIA MORENO
= FRISCO

ALENTINA

FRUTIDELICIAS
33% FRUTELLA
FRUTEIRO

Fuente: por autores

En el gréfico 4 se demuestra que la marca mas vendida es FRISCO, esto nos da un
lineamiento que dicha marca es la mas posicionada y esta grabada en la mente del
consumidor, cabe destacar que MARIA MORENO también ocupa una parte del

mercado al que se planea cubrir.

FRISCO sera nuestro potencial competidor al que tendremos que superar en calidad,

presentacion y precio

¢Por qué cree que compran estas marcas?
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Gréfico 8 Razones de compra.

RAZONES DE COMPRA

5
4
3
2
1
0 : : : :

CALIDAD PUBLICIDAD BRFEENACEDOR CONOCIPRERIEIBRIOE FRUTAS DE PULPA NATURAL

Fuente: por autores

RESUMEN

CALIDAD 7

PUBLICIDAD BUENA

PROVEEDOR CONOCIDO

PRECIO BAJO 4

VARIEDAD DE FRUTAS DE PULPA

NATURAL 5

84



En ésta grafica se puede apreciar que el consumidor compra estos productos
principalmente por su mejor calidad respecto a otros productos sustitutos (gaseosas,
bebidas, energizantes, etc.) ya que tiene mejores propiedades nutritivas, seguido de una
variedad de sabores de fruta y un bajo precio en el mercado por lo que permite un mayor
consumo y nos da lineamientos para poder participar con nuestros productos en el

mercado.

¢Cuales son las presentaciones de pulpa de fruta que mas se venden?

Gréfico 9 Presentaciones de pulpa de fruta méas vendida.

PRESENTACIONES DE PULPA DE
FRUTA MAS VENDIDA

. 100G
200G

m 250G

500G

u1KG
= 0TRA

Fuente: por autores

100G |0

200G |0
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1KG 0

OTRA |0

En esta grafica se determina que existen distintas presentaciones de pulpas de
frutas: 100g, 200g, 2509, 5009, 1kg y otros, pero la presentacion mas vendida es la de
500 gramos esto se debe a que dicha presentacion se acomoda mas al poder adquisitivo

del consumidor, también satisface mas a los requerimientos del mercado.

Este dato ademas de dar una idea de que presentacion es mas requerida por el
consumidor, da otra idea de que presentacion seria un producto estrella o un producto
vaca lechera en un analisis de marketing, también determinado que presentacion se

producira a mayor escala.

¢Estaria dispuesto a vender una nueva marca de pulpa de fruta?

Gréfico 10 Dispuesto a vender nueva marca de pulpa de fruta.

DISPUESTO AVENDER NUEVA
MARCA DE PULPA DE FRUTA

m S|
ENO
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Fuente: por autores

RESUMEN

Sl 5

NO 4

Este grafico muestra una minima preferencia por insertar un nuevo producto de
pulpa de frutas al mercado local, esto nos dice que se debera potenciar a que el producto
quede grabado en la retina del consumidor ademas de mejorar las cadenas de
distribucion del nuevo producto, crear un precio competitivo en comparacion con las

marcas mas vendidas.

FORMULARIO DE ENCUESTA UTILIZADA PARA LOS RESTAURANTES

¢Qué cantidad de frutas frescas de tomate de arbol y mora consumen en su

restaurante semanalmente?

Gréfico 11 Consumo semanal - tomate de arbol.
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CONSUMO SEMANAL - TOMATE DE

ARBOL

1%

m0-10KG
= 10-15 KG

5 16-20KG
H21-25KG

5 26-30KG
=30 KG-MAS

Fuente: por autores

Gréfico 12 Consumo semanal de mora.

CONSUMO SEMANAL - MORA

H0-10KG
m10-15KG
16-20KG
m21-25KG
m26-30KG
=30 KG-MAS

RESUMEN

Fuente: por autores
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10-15 |16- 21- 26- 30 KG-
FRUTAS 0-10KG |KG 20KG 25KG |30KG MAS TOTAL
TOMATE DE
ARBOL 3 33 34 6 1 77
MORA 11 43 22 1 77

Este dato nos dice que para Tomate de Arbol en la mayoria de restaurantes se

consume un promedio de 16 a 20 kg seguido muy de cerca por un consumo de 10 a 15

kg y en menor cantidad de 0 a 10 kg, 21 a 25 kg y 26 a 29 kg. En cambio para Mora

tenemos un consumo mayoritario de 10 a 15 kg, seguido de 16 a 20 kg, esto marca una

idea de mas o menos cuantos kg de estas frutas son las mas consumidas en los

restaurantes de la ciudad de Cuenca y por lo tanto también se tendra una idea de qué

cantidad de pulpas de frutas puede demandar dichos restaurantes.

¢Indique qué fruta fresca son las que mas consumen en su restaurante y luego de

esa cual, ejemplo 1 mora 2 mangos 3 naranja?

Gréfico 13 Primera fruta mas consumida.
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TOMATE DE ARBOL

6%

®m1ro
H 2do
m3ro
B 4to
m 5to
H 6to
u7to
= 8vo

Fuente: por autores

Graéfico 14 Segunda fruta mas consumida.

DURAZNO

3% 1% 1%

H1ro
B 2do
®3ro
H 4to
B 5to
m 6to
m7mo

M 8vo

Fuente: por autores

Gréfico 15 Tercera fruta mas consumida.
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MARACUYA

W 1lro
H 2do
 3ro
M 4to
B 5to
W 6to

W 7mo

m 8vo

Fuente: por autores

Gréfico 16 Cuarta fruta mas consumida.

PAPAYA

3% (o
0% Hlro

B 2do
3ro
M 4to
B 5to
m 6to

M 7mo

M 8vo

Fuente: por autores
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Grafico 17 Quinta fruta mas consumida.

MORA

4% 1% 1% 0%

W 1lro
H 2do
¥ 3ro
M 4to
H 5to
m 6to
©7mo

m 8vo

Fuente: por autores

Gréfico 18 Sexta fruta mas consumida.

NARANJA

3%

W 1lro
H 2do
® 3ro
M 4to
H 5to
W 6to
= 7mo

m 8vo

Fuente: por autores
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Gréfico 19 Séptima fruta méas consumida.

MANGO

1%

W 1lro
B 2do
¥ 3ro
H 4to
B 5to
H 6to

M 7mo

M 8vo

Fuente: por autores

Gréfico 20 Octava fruta mas consumida.

PINA

4% 1% 1% 3%

W 1ro
B 2do
m 3ro
M 4to
M 5to
W 6to

M 7mo

M 8vo

Fuente: por autores

RESUMEN
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1ro 2do 3ro 4to 5to 6to 7mo 8vo
TOMATE DE ARBOL 30 26 10 5 6
DURAZNO 2 1 1 5 10 13 30 15
MARACUYA 9 8 12 6 6 15 11 10,
PAPAYA 5 17 26 15 8 4 2
MORA 25 20 15 12 3 1 1
NARANJA 3 2 10 13 10 13 21 5
MANGO 0 0 0 1 8 13 9 46
PINA 1 2 4 20 28 18 3 1
OTRA(coco maracuya fresa) 11

Esta tabla nos da un lineamiento y una buena sefial con respecto al producto que

pretendemos ofertar (pulpa congelada de tomate de arbol y mora), ya que se tiene una

percepcion que tanto el tomate de arbol como la mora tienen un alto consumo en los

principales restaurantes de la ciudad de Cuenca, apreciando que nuestro producto tendra

una acogida favorable en los restaurantes.

¢Consume frutas procesadas, como por ejemplo pulpa de frutas conservas, etc.?

Gréfico 21 Consumo de pulpa de frutas, conservas.

CONSUME O NO PULPA
DE FRUTA, CONSERVAS,
ETC

ENO
u S|

20 40 60

Fuente: por autores
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RESUMEN

SI |48

NO |29

El gréfico y la tabla muestran una preferencia por el consumo por la pulpa de
frutas y las conservas de frutas lo cual nos indica que los productos derivados de la fruta

son favorablemente acogidos en el mercado cuencano.

Interpretando estos datos tenemos: que de los restaurantes encuestados 48
respondieron que si y tan solo 29 respondieron que no, lo cual da via libre a producir

mas productos de frutas procesadas.

¢Qué tipo de fruta procesada consume?

Gréfico 22 Consumo de fruta procesada.

CONSUMO DE FRUTA

PROCESADA
® PULPA
1%
\ CONSERVAS
23%
—_— NECTAR
® OTRAS

Fuente: por autores
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PULPA 44 [73%

CONSERVAS |14 |23%

NECTAR 2 [4%

OTRAS

Este grafico nos muestra y reitera que en los restaurantes de la ciudad de Cuenca
los productos de frutas procesadas: pulpa, conservas, néctar y otras, tenemos que las
pulpas de frutas son las que mas aceptacion tienen entre los compradores y por lo tanto
asegura en cierta medida que es beneficioso producir pulpas de frutas congeladas ya que
el mercado lo demanda, también tenemos que hay mas aceptacion de pulpa de fruta

congelada comparada a otros productos sustitutos
¢Con que frecuencia consume pulpa de fruta de tomate de arbol y mora?

Grafico 23 Frecuencia de consumo de las frutas.

FRECUENCIADE

CONSUMO: PULPA DE

FRUTA - TOMATE DE
ARBOL/MORA




Fuente: por autores

RESUMEN

MENSUAL 5

OTRA

Queda evidenciado que en los restaurantes de la ciudad de Cuenca tiene mas
aceptacion la pulpa de frutas con sabor a tomate de arbol y mora, aqui se da rangos en
espacios de tiempo: Diaria, Semanal, Quincenal y mensual, dando como resultado que
semanal mente hay un mayor consumo de dichas frutas, cabe destacar que la frecuencia
de un consumo diario de 10 es alto, por lo tanto tenemos una pista que las pulpas de

frutas son las que los cuencanos con mayor regularidad consumen.

¢Cual es su marca favorita de pulpa de fruta?

Gréfico 24 Preferencia de marcas.
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El grafico nos muestra que la marca de pulpas FRISCO es la mas consumida.
Estos datos nos dice que esta marca esta mas posicionada en el mercado ademas que esta

grabada en la retina del consumidor.

Si se compara con la marca inmediata que es MARIA MORENO tenemos que
existe una diferencia es 12 puntos lo que nos una percepcion de que FRISCO es
doblemente méas aceptada, se concluye que FRISCO es el principal competidor de

nuestro nuevo producto al que debemos competir en calidad y precio.

¢Dbnde acostumbra comprar la pulpa de fruta que consume?

Grafico 25 Numero de supermercados.
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“ # DE SUPERMERCADOS DE
PREFERENCIA ®CORAL

2%

SUPERMAXI

= GRAN AKI

= TIENDA DEL SUR

= COMISARIATO

POPULAR

= SUPER STOCK

Fuente: por autores

RESUMEN
CORAL 18
SUPERMAXI 12
GRAN AKI 3
TIENDA DEL SUR 5
COMISARIATO POPULAR 1
SUPER STOCK 3
LA GLORIETA 3
PATRICIA 2
MEGA SUPERMERCADOS SANTA CECILIA |1
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Esta tabla nos informa que Coral es la principal cadena de supermercados donde
es comercializada la pulpa de frutas congeladas, esto quiere decir que el consumidor
habitualmente asiste a este supermercado el cual estd posicionado en el mercado

respecto al resto.

Esta informacion nos da un indicio, el mismo que puede ser nuestra principal

cadena de distribucion de nuestro nuevo producto.

Gréfico 26 Razones de preferencia del consumidor.

RAZONES

17%

NO ENCUENTRA
OTRO LUGAR

® PRECIO BAJO

B LUGAR ACCESIBLE

Fuente: por autores

NO ENCUENTRA OTRO

LUGAR 17%
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PRECIO BAJO 13 271%

LUGAR ACCESIBLE 27 56%

Los encuestados respondieron que Coral es el preferido ya que es un
establecimiento comercial de facil accesibilidad para consumidores como para
vendedores, ademas cabe destacar que por su método de ventas de precios bajos y a
escala se vuelve méas aceptable para cualquier consumidor con un minimo poder

adquisitivo.

Por lo tanto Coral podria ser una de los principales centros comerciales para

distribuir nuestro nuevo producto.

¢Si conociera una nueva marca de pulpa de fruta en la region, que le brinde

calidad, buen precio, buena presentacion y promocidn por su venta, la compraria?

Sl 32
NO 16
Graéfico 27 Eleccion de nueva marca.
. COMPRARIA UNA NUEVA
MARCA DE PULPA DE
FRUTA?
yd =NO
u S|
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Fuente: por autores

Este grafico muestra una preferencia por una nueva marca, los encuestados
actualmente prefieren adquirir productos que le brinden calidad, buen precio, buena
presentacion y promocion, también se tiene que establecer una publicidad adecuada para
que llegue a los nuevos consumidores para asi tener un buen comienzo para introducir

nuestro producto al mercado.

2.8 SITUACION ACTUAL DE LA DEMANDA RESPECTO AL PROYECTO

Segln las encuestas realizadas los jugos preparados en restaurantes de nivel
medio de la ciudad de Cuenca en su mayor parte son de pulpa de frutas pero también la

gente es dispuesta a consumir jugo a base de frutas frescas.

2.8.1 Proyeccion de la demanda

Segun los daros de la encuesta el consumo de pulpa de fruta actualmente va en
aumento ya que tiene grandes ventajas tanto para el consumo en los hogares,
restaurantes y como materia prima. En estos ha facilitado la preparacion una gran
cantidad de alimentos a base de frutas ahorrando  tiempo y conservando las
propiedades nutricionales que las familias siempre se esperan de cada producto,
Ilevando a comprar en supermercados. En las industrias también contribuye ya que

se puede conseguir la pulpa de fruta para la elaboracion de productos finales en
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cualquier época del afio, disminuyendo sus costos de produccion y almacenaje, ya que la

conservacion de frutas constituye ciertos costos.

En la siguiente tabla se describe el nimero de toneladas afio en el Ecuador.

Tabla 13 Toneladas afio Ecuador.

25.672,3

26.112,3

27.835,6

29.4194

30.891,2

32.270,6

33.570,0

Fuente: Datos obtenidos del INEC, Manufactura y Mineria

Realizado: Autor

La proyeccion de la demanda considera cinco afios de vida util del estudio, como
podemos observar en la tabla anterior tenemos los datos hasta el afio 2011 para lo cual
realizamos una proyeccion hasta el afio 2015 proyectando asi la demanda hasta el afio
2020 llegando a tener el célculo deseado. En nuestro estudio para poder proyectar la

demanda se utiliz6 el método cuantitativo de proyeccion por minimos cuadrados.

Formulas utilizadas para las proyecciones
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Figura 30 férmulas para proyectar por minimos cuadrados

e =3XY/N |e =a+bx

& & &

Elaborado: por autores

En la tabla 14 se observa los calculos por minimos cuadrados.

Tabla 14 Calculo de minimos cuadrados.

25.672,3 -77016,9
26.112,3 -2 4 -52224,5
27.835,6 -1 1 -27835,6
29.419,4 0 0 0
30.891,2 1 1 30891,2
32.270,6 2 4 64541,2
33.570,0 3 9 100710,0
205.771,4 0 28 39065,4

Elaborado: por autores
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En la tabla 15 se observa las variablesay b

Tabla 15 Respuesta del calculo de minimos cuadrados.

29395,917 5580,773

Elaborado: por autores

En la tabla 16 se muestra la proyeccion de toneladas hasta el 2020.

Tabla 16 Proyeccion de la demanda.

51719,0
57299,8
62880,6
68461,3
74042,1
79622,9
85203,6
90784,4

96365,2

Elaborado: por autores

2.9 SITUACION ACTUAL DE LA OFERTA
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En la ciudad de Cuenca, el mercado se encuentra atendido por empresas que no

son de la localidad sino de otras ciudades como Guayaquil, Quito, Ambato etc.
La oferta se clasifica de acuerdo a los siguientes pardmetros:

“Oferta Competitiva o Mercado Libre: es la que los productores se encuentra
en circunstancias de libre competencia sobre todo debido a la gran cantidad
de productores del mismo producto. Por tanto, la participacion del mercado
estd determinada por la calidad, el precio y el servicio que se ofrece al

consumidor.

Oferta Oligopolica: se caracteriza porque el mercado se encuentra dominado
por unos cuantos productores y por consiguiente se llegaria a determinar la
oferta, los precios y normalmente tienen acaparada gran cantidad de materia

prima para su industria.

Oferta Monopdlica: es aquella en la que existe un solo productor del bien o
servicio, por tal motivo, domina totalmente el mercado imponiendo calidad,

precio y cantidad.” 3

El mercado de pulpa de fruta es un producto que se desenvuelve en un area con
oferta competitiva y que existen muchos productores y consumidores razén por la cual
este mercado es de libre competencia y aplica precios, calidad, variedad, entre otras

caracteristicas que lo hacen diferente de la competencia.

2.9.1 Factores que Afectan a la Oferta

31 “Formulacién y evaluacion de proyectos”, S.f.,
https://todoingenieriaindustrial.wordpress.com/formulacion-y-evaluacion-de-proyectos/2-4-analisis-de-la-
oferta/
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2.9.1.1 Nuevos Competidores
La posibilidad de que empresas multinacionales ingresen a nuestro mercado con
mejor tecnologia y con materias primas que representen cotos menores y que a la larga

perjudiquen la oferta de las empresas nacionales.

2.9.1.2 Factores Climaticos

Los factores climaticos pueden afectar la oferta ya que dependiendo de este
parametro la produccion de cultivos de fruta abastece o no a los clientes, por tal razon es
posible que en ocasiones no se produzca determinada fruta la misma que se tiene que
importar para poder cubrir la demanda, esta labor generaré una costo adicional lo que a

los clientes puede generar descontento.

2.9.2 Comportamiento Histdrico de la Oferta
La oferta de pulpa de fruta en el mercado ha aumentado gracias a los beneficios
que brinda como es la facil preparacion y conservacion tabla 17. En la siguiente tabla se

muestra el incremento en el consumo de pulpa de fruta en toneladas métricas.

Tabla 17 Afnos de la oferta.
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23.786,5
24.452,3
25.698,2
26.451,9
27.977,1
29.668,4

30.523,6

Fuente: Datos obtenidos del MICIP.

Se calculd la oferta de misma manera y con las mismas férmulas que calculamos

la demanda anteriormente. Tabla 18.

Tabla 18 Proyeccion de la oferta.

23.786,5 |-3 9 -71359,5

244523 |-2 4 -48904,6

256982 |-1 1 -25698,2

264519 |0 0 0

27977,1 |1 1 27977,1

29.668,4 |2 4 59336,9

30.5236 |3 9 91570,7

188.558,0 |0 28 32922,4

Elaborado: por autores
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En la tabla 19 se observa variables Ay B para proyectar la oferta.

Tabla 19 Resultados de la proyeccion de la oferta.

26936,861 |4703,203

Elaborado: por autores

En la tabla 20 se observa la oferta proyectada hasta el 2020.

Tabla 20 Proyecciones de la oferta.

45749,7
50452,9
55156,1
59859,3
64562,5
69265,7
73968,9
78672,1

83375,3

Elaborado: por autores

2.10 DEMANDA POTENCIAL INSATISFECHA
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La demanda insatisfecha en la tabla 21 se obtiene entre la diferencia entre la
oferta y la demanda por medio de un analisis comparativo entre las dos variables. Esta se

obtiene aplicando la siguiente formula.

{ Demanda Insatisfecha = Demanda - Oferta

Tabla 21 Calculo de la demanda insatisfecha.

OFERTA(COMPETENCIA)

51719,0 45749,7 5969,3
57299,8 50452,9 6846,9
62880,6 55156,1 7724,5
68461,3 59859,3 8602,0
74042,1 64562,5 9479,6
79622,9 69265,7 10357,2
85203,6 73968,9 11234,8
90784,4 78672,1 12112,3
96365,2 83375,3 12989,9

Elaborado: por autores
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La demanda actual del mercado es grande por lo cual tenemos mas posibilidades
de ingreso de nuestro producto. En cuanto a la oferta por las otras industrias vemos que
no cumplen las exigencias o gustos o en cuanto al precio de los clientes, nuestro estudio
tratara de cumplir todas las exigencias de nuestros clientes, ganando asi cada vez mas
mercado (clientes). También podemos concluir que la demanda insatisfecha del mercado
es un porcentaje mayor, esto es ventajoso para nuestra proyecto teniendo en cuenta que
en el futuro mediante estrategias podriamos llegar a ser fabricante lider en produccion de

pulpas de frutas

La demanda insatisfecha esta calculada a nivel de todo el pais, en nuestro
proyecto vamos atender solamente el mercado cuencano por lo que tenemos que
determinar el porcentaje de hogares existentes en la ciudad de Cuenca, con este valor de
porcentaje de hogares de la ciudad sacaremos el valor de la demanda insatisfecha solo de

nuestra ciudad.

En la figura 31 se muestra el nimero de hogares existentes en el Ecuador:

Figura 31 Censo de poblacion vivienda 2010.

Propia y totalmente pagada 1.786.005 46, 9%
Armendada a16.664 21.4%
Prestada o cedida (no pagada) 4892313 1 2,8%
Propiiaireguiets, doned s beredada o por posniide) 402 891 1 0,6%
Propia v la esta pagando 249160 6,5%
Por servicios 5 145 1,6%
Anticresis FAT0 0,2%
Tota 3.810.548 100%

Fuente: http://www.inec.gob.ec/ Censo de poblacion vivienda 2010

Realizado: INEC
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En la figura 32 se determina la cantidad de viviendas en el canton Cuenca, el cual es el

mercado que el proyecto esta destinado a atender.

Figura 32 Censo de poblacion vivienda 2010, Fasciculo Azuay

Carnilo Ponce Enriquesz 12211 3,6% o.7ET 25%: 21.00B T.640
Chordeleg 5EZ1 1,79 6.736 1.8% 12577 3.5390
Cuenca 239497 Fi, 1% | 266.0BEE F0.9% 5053.5E3 174573
El Pan 1420 0,45 1.616 04% 3036 2.092
Girdn 5377 1. 7% 6.8630 1.8% 12.607 6.318
Guachapala 1560 0.5% 1.B49 0.5% 3409 1.659
Gualacen 19481 5.6%: 23 2R 62% 42 709 19550
Mabdn 7340 2, 2% B.552 23% 15.B92 E.5E3
Onia 1.647 D, 5% 1.936 0.5% 3383 2436
Faune 11.EBE1 3.5% 13613 3.6% 25 454 12234
Pucara 4.E9B 1.5% 5.154 1.4% 10.052 4.009
San Fernamdo 1.744 0.5% 2.249 056% 3993 1.9714
Santa | sabel ag9in 2,6% 9483 2.5% 1E.393 B.AST
Sevilla de Oro 25842 0.9%: 2.947F 08% 5.BE9 2.946
Slisgysiag 11815 3.5% 14995 4.0% 26910 15136
Total 3370448 100 IT7S5.0B3 100 2127 273.186

Fuente: http://www.inec.gob.ec/ Censo de poblacion vivienda 2010, Fasciculo Azuay

Realizado: INEC

En este caso tenemos que el numero de viviendas en el Ecuador es 3.810.548 el
cual es el 100%, mientras que el canton Cuenca tiene 174.573 viviendas lo que nos da el

4.58% el porcentaje de hogares comparado a todo el Ecuador.

A continuacién se determina el valor de la demanda insatisfecha de la ciudad de

Cuenca en funcion del porcentaje de hogares de la ciudad. Tabla 22.
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Tabla 22 Demanda insatisfecha en Cuenca.

DEMANDA INSATISF. ECUADOR HOGARES CUENCA EN % DEMANDA INSATISF. CUENCA

5969,3 4,58% 273,4

6846,9 4,58% 313, 6]

7724,5 4,58% 353,8

8602 4,58% 394,0

9479,6 4,58% 434,2

10357,2 4,58% 474,4

11234,8 4,58% 514,6]

12112,3 4,58% 554,7

12989,9 4,58% 594,9
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CAPITULO 3 - VIABILIDAD TECNICA DEL PROYECTO

3.1 ESTUDIO DEL PROCESO

3.1.1 Proceso productivo

El proceso de produccion es una etapa en que una serie de materiales e insumos
son transformados en productos manufacturados mediante la participacion de la

tecnologia, los materiales y las fuerzas de trabajo.

Figura 33 Proceso productivo

e INSUMOS PRINCIPALES Y
ESTADO INICIAL S ECU N DAR I OS

e TECNOLOGIA, EQUIPOS Y
PROCES0S DE MANO DE OBRA

TRANSFORMACION )

e PRODUCTO PRINCIPAL,
ESTADO FINAL SUBPRODUCTOS Y RESIDUOS)

Elaborado: por autores
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En la actualidad en las fabricas del Ecuador y otros paises se lleva a cabo una
serie de procesos estandar que comprenden desde la seleccion de las materias primas
(frutas) hasta terminar el proceso, el cual sera el empacado. Nuestra materia prima
utilizada para la produccion de pulpa de frutas congelada es basica mente la mora y el

tomate de arbol.

Para la seleccion de la mora y tomate de arbol, se debe realizar una verificacion
en estado de madures de dichas frutas y ver si estdn en condiciones para el proceso de

fabricacion de pulpa de frutas.

3.1.1.1 Descripcion del proceso productivo

1. Higiene y sanidad en planta. Naturalmente el sitio donde se vaya a realizar la
desinfeccion debe estar ordenado e higienizado. Esta limpieza del sitio se inicia
con la ordenacion de los elementos presentes. Ademas de las areas, es critica la
higienizacion de los operarios, material y equipos que entraran en contacto con la
fruta. Entonces las operaciones explicadas antes se repiten con el mismo cuidado

para guantes, botas de operarios (figura 33), equipos y materiales.

Figura 34 equipos de uso.

||

- B

Elaborado: por autores
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2. Recepcion. Esta es una operacién que reviste una importancia grande en
cualquier actividad productiva de la empresa agroindustrial. Consiste en recibir
del proveedor la materia prima requerida, de acuerdo a las especificaciones

entregadas de antemano por la empresa.

Figura 35 Recepcion de materia prima

Elaborado: por autores

3. Seleccion. Se hace para separar las frutas sanas de las ya descompuestas. Se
puede efectuar sobre mesas o bandas transportadoras y disponiendo de

recipientes donde los operarios puedan colocar la fruta descartado.

Figura 36 Banda transportadora

Elaborado: por autores

116



4. Clasificacion. Permite separar entre las frutas que pasaron la seleccién, aquellas
que estan listas para el proceso, en razén de su grado de madurez y las verdes o

aun pintonas que deben ser almacenadas.

Aqui también los instrumentos mas agiles y econdmicos son los sentidos de los
operarios. El color, aroma o dureza de las frutas permiten elegir las frutas

adecuadas

5. Almacenamiento. Puede aplicarse para acelerar o retardar la maduracion de las
frutas en la fabrica. Se pueden someter a la primera, frutas sanas que han llegado

a la fabrica para que maduren.

Figura 37 Almacenamiento

Elaborado: por autores

6. Desinfeccion. Una vez la fruta ha alcanzado la madurez adecuada, se inicia un

proceso de limpieza a medida que se acerca el momento de extraerle la pulpa.

La desinfeccion se efectla empleando materiales y sustancias compatibles con
las frutas. Es indispensable disponer de agua potable para iniciar con un lavado,

el cual se puede realizar por inmersion de las frutas o por aspersion, es decir con
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agua a cierta presion. El objetivo es retirar toda mugre o tierra que contamine la
superficie de las frutas y asi disminuir la necesidad de desinfectante en el paso

siguiente.

Las sustancias desinfectantes que se pueden emplear son a base de cloro, sales de
amonio, y yodo. EIl hipoclorito de sodio a partir de solucion al 13% es el
desinfectante mas empleado por su efectividad y bajo costo. (GAMION DE LA

CRUZ, Doris, 2014).

Figura 38 Desinfeccion por aspersién

Elaborado: por autores

7. Enjuague. A la fruta desinfectada se le debe retirar los residuos de desinfectante
y microorganismos mediante lavado con agua potable. Si es posible por
aspersién con agua que corra y se renueve. No es conveniente enjuagarla
sumergiéndola en tanques de agua que cada vez estara mas contaminada.

8. Corte. Algunas frutas deben ser cortadas para extraer su masa interior antes de
separar la pulpa. Aunque hay maquinas que lo hacen, por lo general en las

pequefias industrias se realiza en forma manual con la ayuda de cuchillos.
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Figura 39 Corte

Elaborado: por autores

9. Pelado. A otras frutas hay necesidad de retirarles la céscara, por su
incompatibilidad de color, textura o sabor al mezclarla con la pulpa. Esta
operacion puede efectuarse de manera manual o por métodos fisicos, mecénicos

0 quimicos.

Figura 40 Pelado en peladora de fruta

Elaborado: por autores

10. Separacion. Esta operacion permite retirar la masa pulpa - semilla de frutas. Se
efectia generalmente de forma manual con la ayuda de cucharas de tamafios
adecuados.

11. Molido. Permite la desintegracion de las estructuras de las frutas que facilitan

operaciones como el escaldado y despulpado.
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Se puede efectuar en molinos como el de martillos, con el que se logra un efecto

similar al de la licuadora casera o industrial.

12. Escaldado. Consiste en someter la fruta a un calentamiento corto y posterior
enfriamiento. Se realiza para ablandar un poco la fruta y con esto aumentar el
rendimiento de pulpa. En la fabrica el escaldado se puede efectuar por inmersion
de las frutas en una marmita con agua caliente, o por calentamiento con vapor

Vivo generado también en marmita.

Figura 41 Escaldado de fruta

Elaborado: por autores

13. Despulpado. Es la operacién en la que se logra la separacion de la pulpa de los
demas residuos como las semillas, cascaras y otros. El principio en que se basa
es el de hacer pasar la pulpa - semilla a través de un tamiz. Esto se logra por el
impulso que comunica a la masa pulpa - semilla, un conjunto de paletas (2 o 4)
unidas a un eje que gira a velocidad fija o variable. La fuerza centrifuga de giro
de las paletas lleva a la masa contra el tamiz y alli es arrastrada logrando que el
fluido pase a través de los orificios del tamiz. Es el mismo efecto que se logra

cuando se pasa por un colador una mezcla de pulpa - semilla que antes ha sido
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licuada. Aqui los tamices son el colador y las paletas es la cuchara que repasa la

pulpa - semilla contra la malla del colador.

Figura 42 Despulpado

14.

15.

Elaborado: por autores

Homogenizado. Es otra forma de lograr el refinado de un fluido como la pulpa.
Esta maquina permite "moler" el fluido al pasarlo por entre dos conos metélicos
uno de los cuales gira a un elevado nimero de revoluciones. La distancia entre
los molinos es variable, y se ajusta segun el tamafio de particula que se necesite.
La friccion entre el molino y el fluido es tan alta que la camara de molido,
necesita ser refrigerada mediante un bafio interno con un fluido refrigerado como
el agua.

Empaque. Las pulpas ya obtenidas deben ser aisladas del medio ambiente a fin
de mantener sus caracteristicas hasta el momento de su empleo. Esto se logra
mediante su empacado con el minimo de aire, en recipientes adecuados y

compatibles con las pulpas.

Los recipientes que se utilizara son bolsas de polietileno de baja densidad los

cuales son fundas transparentes de 500 gramos.” El polietileno se ubica dentro de
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los productos de consumo masivo. Es ampliamente utilizado en la industria del
envasado de alimentos en forma de film, bolsas, botellas, vasos, potes, etc. El
polietileno, particularmente el polietileno de alta densidad, a menudo se utiliza en
sistemas de tuberias de presion debido a su inercia, fuerza y la facilidad de
montaje. Como se ha descripto, el polietileno puede ser formulado para cubrir un
gran namero de requerimientos de los productos con él fabricados, admitiendo
ser procesado por todos los métodos de conformacion de termoplésticos

conocidos (inyeccion, extrusion, soplado, roto moldeo, termo formado, etc.).” 32

16. Pasteurizacion. Consiste en calentar un producto a temperaturas que provoquen
la destruccion de los microorganismos patogenos. El calentamiento va seguido
de un enfriamiento para evitar la sobre coccién y la supervivencia de los

microorganismos termofilos.

Existen diferentes tipos de equipos que permiten efectuar esta pasterizacion.
Estan las marmitas de doble chaqueta por donde circula el vapor o elemento
calefactor. Las hay de serpentin o las simplemente calentadas con una fuente de
calor exterior a la marmita. Estas fuentes pueden ser estufas a gas, a gasolina u

otro combustible.

17. Congelacion. Se basa en el principio de que "a menor temperatura mas lentas son
todas las reacciones”. Esto incluye las reacciones producidas por los

microorganismos, los cuales no son destruidos sino retardada su actividad vital.

*2 TECNOLOGIA DE PLASTICOS, tecnologiadelosplasticos.blogspot.com/
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18. Transportes. En cajas vaciadas de polietileno de alta densidad para uso repetido.
Pueden fabricarse practicamente en todas las formas y tamafios. Son resistentes,
rigidas y de superficie lisa, se limpian sin dificultad y pueden encajarse unas

dentro de otras cuando estan vacias, a fin de ganar espacio.

3.1.2 DIAGRAMAS

3.1.2.1 DIAGRAMAS DE PROCESOS

a. DIAGRAMA DE PROCESOS DE LA MORA

Es la representacion grafica del proceso de produccion de pulpa de fruta a base de mora

congelada.
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Figura 43 Diagrama de procesos de la mora

-
>

Operaciones manuales Recepcion y preseleccion del tomate de arbol frese

l/'
\
Lavadora eléctrica de rodillos Lavado dela mora
Marmita eléctrica volcable Pastenrizado
Despulpadora eléctrica Despulpado
Despulpadora eléctrica Refinado
Tanque frio Enfriado
s
L/

Envasadora selladora semiantomatica

Empacado

para productos densos

Cuarto frio Congelado

Charto frio Almacenamiento final

Elaborado: por autores

Resumen
Actividad Cantidad
Operaciones 8
Inspecciones 2
Almacenamiento 1
Total 11

Elaborado: por autores
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b. DIAGRAMA DE PROCESO DE TOMATE DE ARBOL

Es la representacion grafica del proceso de produccion de pulpa de fruta a base de

tomate de arbol congelado.

Figura 44 Diagrama de proceso de tomate de arbol

Operaciones manuales 7 Recepcion v preseleccion del tomate de arbol fresco

Lavadora eléctrica de rodillos Lavado del tomate de sthol

Marmita eléctrica volcable Escaldado

Marmita eléctrica volcable Pasteurizado

- Despulpad
Despulpadora eléctrica espuipace
Despulpadora eléctrica Refinado
Tanque frio Enfriado
Envasadora selladora semiautomatica = Empacado
para productos densos h
Cuarto frio Congelado
Cuarto frio Almacenamiento final
Resumen
Actividad Cantidad
Operaciones 9
Inspecciones 2
Almaecenamiento 1
Total 12

Elaborado: por autores
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3.1.2.2 Diagramas de flujo de procesos
a. DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE LA

PULPA DE MORA

Figura 45 Diagrama de flujo de proceso para la elaboracién de la pulpa de mora

Compra dz mora v seleccion predaterminada

Transporte d2 mom utilizando 2] carro montacareas

Inspaccicmmammal d=las frutas sobra la masa de trabajo, eliminando aquallas
gue 52 encusntran enmal astado.

Transportads tomats de arbol por medio de bandatran sportadoss hasta a]
aquipo de lavade

Lavado de mom utilizando la mamquina lavadom porrodillos

Transportads tomate de arbol por medio de bandatransportadors hastala
marmita slactrica

Pasteurizacicnen la marmita slactrica

Vaciado de= la marmita sléctrica v alimentacion ala despulpadora

Despulpadods momen ladespulpadom

ERafinado d=la pulpa de mom utilizando la despulpadora v tamiz meanor

Transporteportubariasa tanquads frio utilizando bomba positiva

Enfriamiznto madisnts dismimicion eradual dz 1a ternpermtura dala pulpaen 2
tangue frio

Transporteportubarias a envasadom semiautomatica utilizando bomba
positiva

Envasado v szllado anbolsas da polipropilane utilizando envasadora
semisutomatica

Transpertzda la pulpa d= tomate dearbol utilizando canastas por madio da
carro montacargas

Congzlacion sn cunarto frio

Almacenamianto final en cuarto frio hastasl dzspacho del producte

RESUMEN | ACTIVIDAD | OFERACIONES | INSFECCIONES | TRANSPORTES | ALMACENAMIFNTCE | TOTAL

CANTIDAD 9 1 L] 1 13

Elaborado: por autores
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b. DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE LA

PULPA DE TOMATE DE ARBOL.

Figura 46 Diagrama de flujo de proceso para la elaboracion de la pulpa de tomate de arbol

Compra demora v seleccion pradeterminada

Transporte de morz otilizanda el cammo montacarsss

Inspeccion mannzl d= lzs ftzs sobre 12 mesa de trabajo, eliminands aquellas
gue 52 enonentyen en mal sstada

Transporte de tomate d= arhol por madio d= banda tramsportadorz hastz &
asquipa de lavada

Lzvada d= morz otilizanda 12 maqning lavadara por radillas

Transporte de tomate d2 rbol por madio de bandz tramsportadoz hasta la
manmita 2lactrica

Pastenrizacion on la manmitz elactrica

Esczaldado en 1z menmita eléctrica

Vacizdo d= 1z marmitz electricz v 2limentzcion 2 1z dzspulpedorz

Diespulpado de mora en 1z despulpadora

Rsfinzda dela pulpa d= mora ntilizanda k despolpadoz v tamdz menor

Transpaorte por tubenas 3 tangue de frio ntlizanda boemba positiva

Enfrizmisnta mediante disminucion gradnsl d= 12 temperatnra de 1z pulpa en &
tangns fria

Transpaorte por tubenias 2 envasadoss semizntematica ntilizanda bomka
pasitiva

Envasada v 52llado =n balszs d= polipropil=no nrilizanda snvasadoa
semizntomatica

Transpaorte de 1z pulpa de tomate de 2rbol ntilizands canastas por medio de
CEINT ONTECAEEs

Cangelacion en cnarta fria

Almzcenzmisnto finzl en cozng frio hasta 2] despacho del produocta

RESUMEN | ACTIVIDAD | OPERACIONES | INSPECCIONES | TRANSPORTES | ALMACENAMIENTOS | TOTAL

CANTIDAD 10

[ =]
L=
et

19

Elaborado: por autores
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3.1.2.3 Diagramas de flujo

a. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE PULPA DE MORA
CONGELADA

Figura 47 Diagrama de flujo para la elaboracion de pulpa de mora congelada

SELECCKIN DE
MATERLA PRIMA

x|
@ RECHAZA
=1

RECEFCION OE
MATERLA PRIMA

I
LAWVADO
I

FASTEURIZADD

CESFULFPADD

REFINADD

ENFRIADD

I
EMPACALD Y
ETK2UETADD

COMGELADD

ALMACTERNADD

Elaborado: por autores
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b. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE PULPA DE

TOMATE DE ARBOL CONGELADA

Figura 48 Diagrama de flujo para la elaboracion de pulpa de tomate de &rbol congelada

SELECCIOM DE
MATERLS PRIMA

=

@ RECHAZA

RECEPCION DE
MATERLA PRIMA

I
LAWA DO
I
ESCALDADO

I
FASTEUREZADO

I
DESPULFPADD

I
REFINADO

I
ENFRIADO

EMPACADO Y
ETIQUETADD

[
COMGELADD
I

AL kA CEMNADD

Elaborado: por autores
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3.1.2.4 Diagramas de operaciones

a. DIAGRAMAS DE OPERACIONES PARA LA ELABORACION DE PULPA

DE MORA CONGELADA

Figura 49 Diagramas de operaciones para la elaboracion de pulpa de mora congelada

Bolsas de Fruta
Palipropileno Conservantes (rmora)

Analisis de
materia prima

Recepcion de |3
materia prima

Lavado

Pasteurzado

Cespulpado

Refinado

Enfriado

Empacadoy
etiquet ado

Congelado

1 GO0 0,000, 0,0, :

Almacenado

Elaborado: por autores
130



b. DIAGRAMAS DE OPERACIONES PARA LA ELABORACION DE PULPA

DE TOMATE DE ARBOL CONGELADO

Figura 50 Diagramas de operaciones para la elaboracion de pulpa de tomate de arbol
congelado

Baolsas de Fruta
Polipropileno Conservantes (mora)

Analisis de
materia prma

Recepcion de la
materia prima

Lavado

Escaldado

Fasteunzadao

Crespulpado

Refinadao

Enfriado

Empacado y
etiquetado

Congelado

G000, 0, 0,0, 0,00, :

Almacenado

Elaborado: por autores
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3.1.3 Disponibilidad de la tecnologia

“Podemos definir la Tecnologia Industrial como: Conjunto de
conocimientos, métodos, instrumentos, etc., empleados en las profesiones
industriales como procesos de conocimientos propios de un oficio o arte
industrial. Es conocimiento de la evolucién del conjunto de instrumentos o
maquinas, procedimientos y métodos técnicos que permiten la utilizacion de

las fuerzas naturales para la satisfaccion de las necesidades humanas.

Tecnologia Industrial implica la utilizacion con fines practicos de una serie
de conocimientos y destrezas adquirida por el ser humano a lo largo de la
historia. Y ademas lleva implicito un conocimiento de las Ciencias, en su

conjunto, para su aplicacion préactica.

Pero es de suma importancia tener en cuenta que un disefio, un proceso
industrial, un producto, e incluso un servicio, no son tecnologicamente
adecuados si no cumple simultaneamente estas dos condiciones:
- Esadecuado para el fin que se persigue.
55 33

- Es econdmicamente rentable”.

“La tecnologia también se define como factor critico en proyectos, por la

seleccion de la misma, la cual consta de dos pasos:

a. Seleccion de la tecnologia desde el punto de vista técnico, que considera

la capacidad de produccién y el afio que tiene la maquinaria.

b. Seleccién de la alternativa desde el punto de vista econémico.

38 “Tecnologia Industrial”, S.f., http://www.cead-laspalmas.net/documentos/quia_tecnologial.pdf
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http://www.cead-laspalmas.net/documentos/guia_tecnologia1.pdf

En consecuencia, el tipo de tecnologia utilizada en el proyecto depende de

las siguientes variables:

1. El precio de la maquinaria.

2. El rendimiento técnico de cada alternativa”.>*

En Ecuador no existe una empresa que se dedique a la fabricacion de maquinas
para la produccion de pulpas de frutas, sin embargo existen talleres que fabrican
artesanalmente este tipo de maquinarias de acuerdo a las especificaciones de cada
cliente. Existe maquinaria de mejor tecnologia en México, Argentina los cuales son

fabricantes reconocidos en Latinoamérica etc.

Para nuestro proyecto utilizaremos tecnologia de México y de Ecuador.

3.2 ESTUDIO DE INSUMOS

3.2.1 Plan de produccion

Consiste en determinar la cantidad de toneladas que se va a producir en un
periodo de tiempo determinado, también el requerimiento de materia prima que se
utilizara, el tipo de maquinaria y equipo, la cantidad de mano de obra necesaria para

cumplir el plan.

El programa de produccion nos permite entregar pedidos en fechas determinadas

y calcular el requerimiento de mano de obra, maquinarias y equipo.

* CORDOVA, Padilla, 2006, p.126
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3.2.1.1 Caracteristicas de la maquinaria

Tabla 23 Caracteristicas de la maquinaria en kg

CARACTERISTICAS DE LA MAQUINARIA

PROCESO RENDIMIENTO| Tiempo

(Kg. / h) (S/Kg.)
Lavado de frutas 300 4.11
Escaldado en marmita 280 20.00
Despulpado 300 9.00
Refinado 300 9.00
Almacenamiento en tanque de frio 350 7.20
Envasado 325 6.86
Congelado 500 0.90

TOTAL 2355

Elaborado: por autores

Tabla 24 Caracteristicas de la maquinariaen Tn

CARACTERISTICAS DE LA MAQUINARIA
RENDIMIENTO | Tiempo
PROCESO (Tn. / h) (S/

Tn.)
Lavado de frutas 0.30 4.11
Escaldado en marmita 0.28 20.00
Despulpado 0,30 9.00
Refinado 0.30 9.00
Almacenamiento en tanque de frio 0,35 7.20
Envasado 0.33 6.86
Congelado 0,50 0.90

TOTAL 2,36

Elaborado: por autores
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3.2.1.2 Plan de ventas

El plan de ventas sirve para establecer la cantidad de producto que se desea

entregar al mercado siendo este necesario para la realizacion del plan de produccién, ya

que de acuerdo a las ventas se establece la cantidad de materia prima necesaria para cada

proceso.

Tabla 25 Plan de ventas en toneladas

Plan de ventas
Unidad | Afio 2016 [Afio 2017| Afio 2018 | Afio 2019 | Afio 2020
Demanda insatisfecha o ventas | Toneladas| 434,200 47440 51460  554,70| 594,90
Stock X Toneladas 3 4 4 4 5
A Stock Toneladas 3 0 0 0 0
TOTAL A3167) 47472( 51492 555,02 595,22

Dias laborables

250

Elaborado: por autores

3.2.1.3 Balance de produccion programa-mes

Se procede al célculo de la cantidad que se debe producir en un mes por cada

operacion de acuerdo a nuestros procesos, de la siguiente manera.
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Tabla 26 Balance de produccion programa-mes

Produccién por unidad de tiempo put
Afios  |Horas al dia|Dias al mes| Tiempo disponible al mes [Tiempo disponible|PUT|Unidad|{PUT (TN/mes)
1 8 21 115 1932 0,23|Tnthora| 38,06
2 8 21 115 1932 0,25|Tnthora| 41,28
3 8 21 115 1932 0,27|Tnthora| 44,78
4 8 21 115 1932 0,29|Tnthora| 48,26
5 8 21 115 1932 0,31|Tnthora| 51,76

Elaborado: por autores

Produccion por Unidad de Tiempo

PUT=VENTAS / TIEMPO DISPONIBLE

Tabla 27 Balance de produccion programa mes Afio (2016)

Balance de produccion programa mes afio (2016)
Operaciones Alimentacion Tn/mes | Desperdicio no recuperable [Produccion Tn/mes
Lavado de frutas 38,13 38,13
Escaldado en marmita 38,13 38,13
Despulpado 38,13 112 37,01
Refinado 37,01 37,01
Almacenamiento en tanque de frio 37,01 37,01
Envasado 37,01 37,01
Congelado 37,01 37,01

Elaborado: por autores
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Tabla 28 Balance de produccion programa mes Afio (2017)

Balance de produccion programa mes afio (2017)
Operaciones Alimentacion Tr/mes | Desperdicio no recuperable [Produccion Tr/mes
Lavado de frutas 41,36 41,36
Escaldado en marmita 41,36 41,36
Despulpado 41,36 1,12 40,24
Refinado 40,24 40,24
Almacenamiento en tanque de frio 40,24 40,24
Envasado 40,24 40,24
Congelado 40,24 40,24

Elaborado: por autores

Tabla 29 Balance de produccion programa mes Afio (2018)

Balance de produccion programa mes afio (2018)
Operaciones Alimentacion Tr/mes | Desperdicio no recuperable [Produccion Tr/mes
Lavado de frutas 44,87 44,87
Escaldado en marmita 44,87 44,87
Despulpado 44,87 1,12 43,74
Refinado 43,74 43,74
Almacenamiento en tanque de frio 43,74 43,74
Envasado 43,74 43,74
Congelado 43,74 43,74

Elaborado: por autores
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Tabla 30 Balance de produccion programa mes Afio (2019)

Balance de produccion programa mes afio (2019)
Operaciones Alimentacion Tn/mes | Desperdicio no recuperable Produccion Tr/mes
Lavado de frutas 48,36 48,36
Escaldado en marmita 48,36 48,36
Despulpado 48,36 1,13 4723
Refinado 47,23 4723
Almacenamiento en tanque de frio 47,23 4723
Envasado 47,23 47,23
Congelado 47,23 47,23

Elaborado: por autores

Tabla 31 Balance de produccion programa mes Afio (2020)

Balance de produccion programa mes afio (2020)
Operaciones Alimentacion Tn/mes | Desperdicio no recuperable Produccion Tn/mes
Lavado de frutas 51,86 51,86
Escaldado en marmita 51,86 51,86
Despulpado 51,86 1,13 50,73
Refinado 50,73 50,73
Almacenamiento en tanque de frio 50,73 50,73
Envasado 50,73 50,73
Congelado 50,73 50,73

Elaborado: por autores
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3.2.1.4 Capacidad teorica y real de las maquinas

Las caracteristicas de las maquinas vienen especificadas por la capacidad de

produccion tedrica, por lo que es indispensable calcular la tasa real de produccién y con

los datos obtenidos establecer la cantidad de maquinas que se requiere para efectuar el

proceso de produccion.

Tabla 32 Capacidad real y tedrica de las maquinas

Capacidad real y tedrica de las maquinas
Capacidad | Tiempo disponible | Capacidad Capacidad real por

Seccion Unidad | tedrica al mes tedricaal mes Rendimiento| ~ maquina  |Unidad
Lavado de frutas TnHora | 0,30 168 504 95% 47,88 Trimes
Escaldadoenmarmita | TnHora | 0,28 168 47 95% 44,688 Tnimes
Despulpado TnHora | 0,30 168 50 95% 4788 Tnimes
Refinado TnHora | 0,30 168 50 95% 47388 Tn/mes
Almacenamiento en
tanque de frio Tior2 | 035 168 58,8 95% 55,86 Trimes
Envasado TnHora | 0,33 168 55 95% 51,87 Tn/mes
Congelado TnHora | 050 168 84 95% 798 Tn/mes

Elaborado: por autores

3.2.1.5 Numero de maquinas

Con la capacidad real calculada anteriormente, se calcula el niUmero de maquinas

necesarias para cada proceso, para éste calculo se utiliza el programa mes de produccion

y la capacidad real de la maquinaria.
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Tabla 33 Calculo del nimero de maquinas

Calculo del numero de maquinas
Programa mes (Tiempo disponible| N.-de | N.-de |Capacidad real
Seccion Unidad produccion al mes maguinas | maquinas |  seccion | Aprovechamiento

Lavado de frutas Tn'Hora 38,13 419 0,79 1 479 80
Escaldado en marmita Tn'Hora 38,13 47 0,853 1 89,4 43
Despulpado TnHora 38,13 419 0,79 1 479 80
Refinado Tn'Hora 37,01 419 0,773 1 479 7
Almacenamiento en

tanate ce fri ot 3701 586 | 0663 | 1 5 B
Envasado Tn'Hora 37,01 52 0,714 1 52 1l
Congelado Tn'Hora 37,01 798 0,464 1 798 46

Elaborado: por autores

3.2.1.6 Capacidad real de la mano de obra

La capacidad de la mano de obra se refiere al personal que esta involucrado
directamente con el proceso productivo, en nuestro caso los operadores que realizaran el
lavado de frutas, el escaldado, el despulpado, el refinado, el almacenamiento, el

envasado y congelado.

Tabla 34 Capacidad real de la mano de obra

Capacidad real de la mano de obra
Capacidad Tiempo Capacidad Capacidad
Seccion Unidad |tedrica operador| disponible al | tedrica mes | Suplemento | Real Mes
Lavado de frutas Tn/Hora 0,30 168 50,4 0 39
Escaldado en marmita | Tn/Hora 0,28 168 47,04 0 36
Despulpado Tn/Hora 0,30 168 50,4 0 39
Refinado Tn/Hora 0,30 168 50,4 0 39
Almacenamiento en
tanque de frio THora 0.35 168 58,8 0 45
Envasado Tn/Hora 0,33 168 54,6 0 42
Congelado Tn/Hora 0,50 168 84 0 65

Elaborado: por autores
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3.2.1.7 Determinacion de la mano de obray su aprovechamiento
Es indispensable calcular cuantas personas deben estar en los procesos
mencionados anterior mente, en qué lugar del proceso se necesita el personal y el

aprovechamiento que se tiene durante la produccion.

Tabla 35 Determinacion de la mano de obra y su aprovechamiento

Determinacion de la mano de obra y su aprovechamiento
Tiempo
Programa mes | disponible al | N./de | N.de |Capacidad real

Seccion Unidad | de produccion mes Personas | Personas|  seccion | Aprovechamiento
Lavado de frutas Tn/Hora 38,13 50[ 0,7566] 1 50 76
Escaldado en
marmita TniHore 38,13 g ol 1 4 81
Despulpado Tn/Hora 38,13 50[ 0,7566] 1 50 76
Refinado Tn/Hora 37,01 50 07344 1 50 73
Almacenamiento en
tanque de frio TiHora 37,01 so| 06295 1 59 63
Envasado Tn/Hora 37,01 55| 0,6779] 1 55 68
Congelado Tn/Hora 37,01 84| 04407 1 84 44

Elaborado: por autores

3.2.2 Materias primas

“Son las principales sustancias utilizadas en la produccion que son
transformadas en articulos terminados con la adicion de la mano de obra y

gastos de fabricacion.” (Editorial Mc Graw Hill, p.18)

“La materias prima debe estar constituida por frutas sanas, maduras, exenta

de heridas y enfermedades. Si la materia prima es inadecuada para el
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tratamiento térmico, porque se trata de una variedad no apropiada para el
proceso, 0 porgue no estad suficientemente madura, el producto final puede

tener un color una textura y un aroma pobre.” (D.Arthe, P.R. Ashurtst, 1997)

La materia prima para la produccion de pulpa de fruta congelada son frutas frescas

en estado de maduracion ya comestible, en este caso: mora y tomate de arbol.

La calidad de la materia prima es un elemento que influye en el producto final (pulpa
de fruta congelada), puede verse afectada por cualquier variable implicita en la
produccion, los factores que afectan a la calidad de nuestra materia prima (mora y
tomate de arbol) estan sujetos a la influencia de factores ambientales y de practicas de

cultivo. Entre los principales factores se encuentran los siguientes:

- Area productora.

- Clima.

- Relaciones suelo-planta.

- Labores de cultivo (fertilizacion, riego, control, etc.).

- Estado de desarrollo o madurez

- Dafios debido a: microorganismos, insectos, enfermedades de la fruta, cosecha y

traslado a la planta procesadora.

Las caracteristicas de nuestra materia prima ya se mencionaron en el capitulo 2.

3.2.3 Seleccion del personal de produccion
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El personal de produccion esté directamente relacionado con el tipo de tecnologia

a utilizar en el proceso, en nuestro proyecto para cada proceso se necesita un operario.

Mano de obra directa: en el caso de nuestro estudio en todas las operaciones se

necesitara:

- 1 operario para el lavado de frutas.

- 1 operario para el escaldado.

- 1 operario para el despulpado.

- 1 operario para refinado.

- 1 operario para almacenamiento de tanque de frio.
- 1 operario de envasado.

- 1 operario congelado.

Mano de obra indirecta: es el personal auxiliar que no participa directamente en el

proceso de transformacion, pero es indispensable para la produccion.

- Jefe de produccion.
- 1 Supervisor de seguridad y calidad.

- 2 Operarios de limpieza.

3.3 ESTUDIO DE LAS INSTALACIONES

3.3.1 Maquinaria y equipo
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“La maquinaria y equipo comprenden todos aquellos elementos y materiales
que se requieren para desarrollar el proceso de produccion o prestacion del

servicio, teniendo en cuenta los siguientes aspectos:
1.- Caracteristicas técnicas: capacidad, velocidad y operacion.

2.- Comportamiento: vida util, requisitos especiales, y calidad de la

. . . 35
maquinaria y equipo.”

Nuestros equipos y magquinaria seran adquiridos en los paises de México y

Ecuador.

El plazo de entrega de las maquinas es un rango de 4 a 7 meses a partir de la

confirmacion del pago.

3.3.1.1 Instalaciones principales

35 CORDOVA Padilla, 2006, p.130
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Figura 51 Lavadora de frutas (datos técnicos)

Consta de tolva de carga, helicoidal, juego de cepillos y rodillos abrasivos, ramal de distribucién de agua, tolvas de
recepcion de agua y tolva de descarga. Equipo fabricado completamente en acero inoxidable 304 con acabado tipo
sanitario. Su disefio permite una facil y rapida limpieza del equipo.

Caracteristicas:

* Capacidad: 300kg/hr. 500kg/hr

1000kg/hr(dependiendo del

producto a manejar) Especificaciones técnicas:
1. Tolva de carga
Dimensiones: 2. Helicoidal
* Ancho util: 0.530 m. 3. Motores hidraulicos para rodillos y helicoidal
« Ancho total: 0.920 m. 4. Unidad hidréaulica de 5 HP
* Largo util: 1.360 m. 5. Juego de cepillos y rodillos abrasivos
= Largo total: 2.200 m. 6. Ramal de distribucién de agua con esperas de bronce
« Altura de carga: 1.470 m. tipo cono lleno
* Altura de descarga: 1.080 m. 7. Tolvas para recepcion de agua y residuos
* Altura total: 1 830 m 8. Cubiertas laterales abatibles para limpieza y

mantenimiento
9. Tolva de descarga
10. Arrancador (opcional)
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Figura 52 Marmita eléctrica (datos técnicos)

Caracteristicas generales

Revestimientos externos y pies de acero inoxidable.

Planos de apoyo en acero inoxidable AISI 304, satinado, 1,5 mm de
espesor.

Altura del plano de apoyo regulable de 840 a 900 mm.

Salpicaderos perfilados con mandos inclinados hacia el operador.
Mandos de grandes dimensiones que no sobresalen del cuerpo de la
maquina.

Capacidad de 280-450-6-800-1200.kg/hr

Sistema de acoplamiento simple y eficaz.

Aparatos preparados para el friso.

Vasta gama de accesorios.

Aparatos conformes a las normativas CE.

Caracteristicas técnicas/funcionales

Revestimientos externos y pies de acero inoxidable.

Altura de la superficie de trabajo regulable de 840 a 900 mm.
Cubas de acero inoxidable AISI 304 con fondo de AISI 316.

Descarga frontal mediante grifo de 2" de latén cromado.

2 s s v g

Carga de agua a través de grifo con posibilidad de efectuar la carga de agua fria o caliente.

Calentamiento con dos grupos de resistencias revestidas ubicadas en el interior de la cavidad.

Datos técnicos

Modelo

74/10PEIO8

Anchura (mm)

800

Profundidad (mm)

730

Potencia total GAS (kW)

Potencia total ELECTRICA (kW)

16.8

Medidas interiores horno (mm)

Altura (mm) 870 CAPACIDAD HORNO
VOLUMEN 0 Medidas placa {(mm)
PESO 0 DIMENSIONES CUBAS
ALIMENTACION

Capacidad nominal cuba (Lt)
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Figura 53 Despulpadora (datos técnicos)

Descripcion
Consta de estructura, tolva de carga, alimentador helicoidal, aspa ajustables, criba conica intercambiable,

tolva de descarga de producto y tolva de descarga de desperdicios. Su disefio permite una facil y rapida
limpieza del equipo.

Caracteristicas:
Capacidad variable (dependiendo del producto a
manejardesde 300kg/hr asta 850kg/hr)

Dimensiones:

* Altura total: 1,308 mm

* Altura de carga: 1,308 mm

* Altura de descarga: 650 mm
*Ancho total: 570 mm

* Largo total: 1,300 mm
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Figura 54 Envasadora y selladora semiautomatica para productos densos (datos técnicos)

K> INDUSTRIAS J.J.LlEON LTDA. S

ENVASADORA, DOSIFICADORA, SELLADORA, SEMIAUTOMATICA PARA LIQUIDOS,
PULPA DE FRUTAS Y PRODUCTOS VISCOSOS
MODELO JJLS-1000

Sistema de Sellado: Electrdnico transistorizado, la dosificacion del volumen a envasar se realiza por medio
de un piston neumatico electrénicamente permite rangos de dosificacion que van desde 50 c.c hasta 500 c.c.,
esta dosificacion es volumétrica y se realiza por ajuste de la carrera del pistdn

Sistema de Sellado: Se realiza por medio de dos mordaza cuya longitud de sellado es de 30 CMS
accionadas automaticamente por un sistema neumatico.

Capacidad: es de 325 a 800 kg/hr dependiendo de la habilidad del operario

Tanque de Acero Inoxidable con capacidad para 20 Galones

Material a utilizar: Polietileno tubular insertandose en secciones de 20 a 30 mts aproximadamente
Longitud de Sellado: De 30 CMS

Accionamiento: Neumatico por sistema de aire (Compresor)

Fabricacion: En tubo cuadrado y lamina Cold Rolled calibre 18 6 Acero Inoxidable

Voltaje: 110 Voltios, consumiendo energia Unicamente en el momento de sellado

Tiempo de Entrega: 40 dias habiles a partir de la firma del pedido

Alimentacion de empaque: Manual por medio de insercion

Entrega con Kit de Repuestos (Teflon, Resistencias y Cauchos)

Garantia: Un afio contra defectos de fabricacion
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Tanque frio

Es utilizado para dar un correcto enfriamiento de la pulpa para su concentracion,
es proceso para conseguir un producto de Optima calidad. Se sumergen en un tanque
con agua limpia a una temperatura ambiente o fria, durante dos minutos, luego se
extiende sobre mesas o estantes para que se queden con el calor que aun conserva el
producto. Existen tanques con la capacidad desde 200 hasta 800 kg/hr. Para nosotros
escogimos un tanque con capacidad de 350 kg/hr el cual nos proveen una empresa
INDUFRIGO la cual no nos da los datos técnicos en general ya que por politica de dicha
empresa la receptan dentro de un periodo de 1 a 2 meses por asuntos de seguridad

interna. La cotizacion esta en anexos

Figura 55 Tanque frio Figura 56 Tanque Frio

Elaborado: por autores
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Cuarto frio de congelacion

Es un cuarto que sirve para el mantenimiento a temperatura adecuada en toda la
cadena de frio hasta llegar al consumidor, este cuarto tiene un area cubierta de
poliuretano con una unidad condensadora de 5 HP y un sistema de evaporadores NO

FROS.

Figura 57 Cuarto frio de congelacion Figura 58 Cuarto frio de congelacion

Elaborado: por autores

Caracteristicas:

Camara de paquete de facil ensamble

- Puerta de servicio con auto cierre y chapa de seguridad.

- Fabricada en l&mina galvanizada y aislante de 3 pulgadas.
- Enfriamiento por conveccion forzada.

- Funcionamiento a 115volts. (220 volts. para CFM-C)
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- Huminacioén interior.
- Capacidad de 400 Kgs, 142 pies3

- Medidas: 1.75 x 1.55 x 2.94 mts.

Banda trasportadora de seleccion y vertical

Es uno de los sistemas de transporte continuo mas utilizados en la industria, tanto
para el transporte de cargas aisladas o frutas. El procedimiento consiste en una cinta sin
fin mas o menos flexible, accionada por un motor, sobre la que se transportan las cargas
tanto horizontalmente como con cierta inclinacion. Permite el traslado de los frutos
calibrados hacia el empaque de los distintos puestos de trabajo presentes en la linea.
Existen con diferentes tipos de superficie pero para nuestro proyecto se utilizara el de

superficie rugosa para evitar el desplazamiento de las frutas transportadas.

Figura 59 Banda trasportadora de seleccion y vertical

Elaborado: por autores

151



Instalaciones auxiliares

Caja eléctrica

En ésta se distribuye todas las conexiones eléctricas de las maquinas.

Figura 60 Caja eléctrica

Elaborado: por autores

Transformador Trifasico

En un dispositivo que convierte la energia de cierto nivel de tension, en energia

alterna de otro nivel.
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Figura 61 Transformador Trifasico

Elaborado: por autores

Bomba positiva

El funcionamiento depende del llenado y vaciado, para lo cual cierta cantidad de
agua es obligada a entrar al cuerpo de la bomba en donde queda encerrada

momentaneamente, para después ser forzada a salir por la tuberia de descarga.

Figura 62 Bomba positiva

Elaborado: por autores
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3.4 DISTRIBUCION EN PLANTA EDIFICIO

3.4.1 Definicion

“La distribucion en planta consiste en la ordenacion fisica de los factores y
elementos industriales que participan en el proceso productivo de la
empresa, en la distribucion aérea, en la determinacion de las figuras, formas
relativas y ubicacion de los distintos departamentos, el principal objetivo es
que esta disposicion de elementos sea eficiente y se realice de forma tal, que

contribuya satisfactoriamente a la consecucion de los fines fijados de la

ernpresa.”36

“Los objetivos de la distribucion en planta son:

1. Integracion de todos los factores que afecten la distribucion.
2. Movimiento de material segun distancias minimas.

3. Circulacion del trabajo a través de la planta.

4. Utilizacion “efectiva” de todo el espacio.

5. Minimo esfuerzo y seguridad en los trabajadores.

6. Flexibilidad en la ordenacion para facilitar reajustes o ampliaciones.”37

*® DE LA FUENTE Garcia, David y FERNANDEZ Quesada, Isabel, “Distribucion en planta”, Ediciones
Universidad de Oviedo, 2005, p.4.
37 “Distribucion en planta”, S.f., http://www.uclm.es/area/ing_rural/AsignaturaProyectos/Tema5.pdf
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3.4.2 Tipos de distribucion en planta

“Dependiendo fundamentalmente del tipo de produccion de la empresa, la
distribucion adoptada podra pertenecer a uno de los siguientes 5 tipos

descritos a continuacion:

a. Distribucion de proyecto singular.

Vendra referida al conjunto de actividades, en algunos casos de caracter
irrepetible, que tienen lugar como consecuencia de proyectos de alta
envergadura. Este tipo de distribucién se desarrolla emplazando las
estaciones de trabajo o centros de produccion alrededor del producto en

funcion de la secuencia adecuada del proceso.

b. Distribucién de posicion fija.

La distribucion de producto fijo o estatico, como también se la denomina, se
usa cuando el producto es demasiado grande o engorroso para moverlo a lo
largo de las distintas fases del proceso. En este caso, mas que mover el
producto de unas estaciones de trabajo a otras, lo que se hace es adaptar el

proceso al producto.

c. Distribucion por productos autbnomos de trabajo.

Se usa cuando los volimenes de produccién para cada producto particular no
son suficientes como para justificar una distribucion de producto, mientras
que si se agrupan de forma logica ciertos productos en familias figura 62 la
distribucion de producto puede ser adecuada para cada familia. De esta

manera, cada grupo homogéneo de productos se destinara a un grupo o
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subdivision de trabajo, que funcionara de forma auténoma de los demas y

completara, total o de forma mayoritaria, el proceso.

Figura 63 Ejemplo de productos que podrian constituir una familia
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Fuente: DE LA FUENTE Garcia, David y FERNANDEZ Quesada, Isabel, “Distribucion

en planta”

d. Distribucién basada en el producto.

Se utiliza en procesos de produccion en los cuales la maquinaria y los
servicios auxiliares se disponen unos a continuacion de otros de forma que
los materiales fluyen directamente desde una estacion de trabajo a la
siguiente, de acuerdo con la secuencia de proceso del producto, es decir, en
el mismo orden que marca la propia evolucion del producto a lo largo de la

cadena de produccion.
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Figura 64 Ejemplo de distribucion por proceso
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Fuente: DE LA FUENTE Garcia, David y FERNANDEZ Quesada, Isabel, “Distribucion

en planta”

La distribucion por producto resulta adecuada para aquellos productos con
niveles de produccion elevados. Otras caracteristicas tipicas de este tipo de
distribucion son que los movimientos suelen ser sencillos y baratos, si bien
el sistema puede resultar poco flexible. La obra en curso es menor, asi como,
el espacio necesario para almacenarla. Los plazos de produccion son
normalmente reducidos. Los operarios no precisan de una elevada
cualificacion puesto que las actividades a desarrollar en sus puestos de
trabajo son repetitivas y simples. Por tanto, el coste en formacion no es

significativo dentro de los costes globales de la empresa.

En este tipo de distribucidn puede, a su vez, dividirse en dos: la produccién

en linea y la produccion de tipo continuo (acero, quimica).
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e. Distribucion basada en el proceso.

En este tipo de produccion la maquinaria y los servicios se agrupan segun
sus caracteristicas funcionales. Esta distribucion se emplea principalmente
cuando existe un bajo volumen de produccion de numerosos productos
desiguales, asi como ocurren frecuentes cambios en la composicion o
volumen a producir, o cuando ni la distribucion de grupo o la de producto
son factibles.

Dos caracteristicas que definen la distribucion basada en el proceso son un
pequefio volumen de produccion y la necesidad de mano de obra

calificada.”®

Figura 65 Ejemplo de distribucién por proceso

Fuente: Fuente: Distribucion en planta, David de la Fuente Garcia, Isabel Fernandez

Quesada

%8 DE LA FUENTE Garcia, David y FERNANDEZ Quesada, Isabel, “Distribucion en planta”, Ediciones
Universidad de Oviedo, 2005, p. 9, 10, 11
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3.4.3 Sistemas de Flujo

Estos tratan la circulacion dependiendo de la forma fisica del local, planta o taller con el

gue se cuenta.

a) Flujo en Linea

EMNTRAD A SALIDA DE
DE _ | — — - — 1 — — | FRODUCTO
MATERIA TERMIMADD
PRIMA | |

b) Flujo en ELE:

ENTRAD A DE
MATERLA
FRIMA

54 IDA DE

[= PRODLUCTO
TERMINAD
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¢) Flujo En U:

EMTRALG DE
IMATERIA
FRIMA

SALID A DE

FRODTICTO
TERMIMAL

d) FlujoEn S:

EMTRALY CE
MATERTA
PRIMA

SALID DE
PRODCTO |
TERMIHALH

Es importante determinar la disposicion de toda la fabrica especialmente la
posicién de las maquinas y equipos para que permita a la materia prima progresar
cumpliendo todo el proceso desde que se recepta la materia prima hasta que se despacha

el producto terminado de manera eficiente y limpia. Figuras 65 y 66.

Conocidos los equipos principales y auxiliares se desarrolla un diagrama que

especifique donde esta cada equipo y las instalaciones del edificio como oficinas,
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parqueaderos, vestibulos, etc. La precision del diagrama de la distribucion incide

directamente en la seleccién del tamafio del terreno.

3.4.4 Disrtibucion en planta pulpa de mora

Figura 66 Distribucion en planta pulpa de mora
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Elaborado: por autores
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3.4.5 Distribucion en planta pulpa de tomate de arbol

Figura 67 Distribucion en planta pulpa de mora
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Elaborado: por autores
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3.5 CALIDAD

El éxito en la obtencion de pulpas de alta calidad comienza en la disponibilidad
de frutas de excelentes caracteristicas gustativas. Junto a esta disponibilidad esta el
cuidado que se tenga en mantener esta alta calidad en los pasos previos a la llegada a la

fabrica de procesamiento.

Entre estos pasos se hallan las condiciones que se escojan para realizar la
cosecha. Entre estas condiciones estd, el grado de madurez que la fruta debe alcanzar en
el momento de ser retirada de la planta; la delicadeza con que se realice la cosecha; la
hora que se decida para cosechar, las condiciones en que permanezca antes de salir del

sitio del cultivo; las condiciones del transporte y su duracion, etc.

Hay la posibilidad de retirar la fruta pintona de la planta para que madure en la
fabrica. La fruta pintona ofrece mas resistencia a sufrir heridas y aguanta méas un
transporte brusco. Tal es el caso del tomate de arbol. El inconveniente es que no todas

las frutas una vez retiradas de la planta logran madurar, como sucede con la mora.

Si ya esta madura, se procurara evitar su deterioro microbiolégico mediante la
disponibilidad de un ambiente aseado e higiénico al méximo durante todo el tiempo que
la fruta y luego la pulpa pueda estar expuesta a varios ambientes durante la aplicacion de

diferentes operaciones de proceso.

A continuacidn se detalla las operaciones generales que aplicaremos a nuestras

frutas (tomate de arbol y mora) de las cuales se va a obtener las respectivas pulpas. Se
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explica qué es cada operacion, el objetivo que tiene aplicarla, los equipos empleados

mas comunmente y cdmo se realiza dicha operacion.

3.5.1 Higiene y sanidad en planta

“Naturalmente el sitio donde se vaya a realizar la desinfeccion debe estar
ordenado e higienizado. Esta limpieza del sitio se inicia con la ordenacion de
los elementos presentes. Sigue un barrido de toda mugre gruesa presente en
el piso y areas vecinas como techos, paredes, puertas, rejillas y sifones. Esta
limpieza se realiza comenzando por las areas altas (techo) e ir bajando hasta

terminar en el piso y los sifones.

Figura 68 Proceso de higiene y sanidad en planta, Figura 69, Figura 70, Figura 71

Fuente: GRANADOS O. SALAZAR R., CAMACHO G. 2002. Pasterizacion de pulpa

Sigue un jabonado con detergentes o jabones que ablandan y retiran la
mugre. Si hay resistencia se debe aplicar el refregado fuerte y en orden todas
las areas. Se termina con un enjuague a fondo. Si la operacion ha sido bien
hecha el aroma del ambiente debe ser a limpio.
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Figura 72 Proceso de jabonado y enjuagado, Figura 73, Figura 74, Figura 75

Fuente: GRANADOS O. SALAZAR R., CAMACHO G. 2002. Pasterizacion de pulpa

Ademas de las areas, es critico la higienizacion de los operarios, material y
equipos que entraran en contacto con la fruta. Entonces las operaciones
explicadas antes se repiten con el mismo cuidado para guantes, petos y botas
de operarios, equipos y materiales.

3.5.2 Recepcion

Figura 76 Proceso de recepcion de las frutas, Figura 77

Fuente: GRANADOS O. SALAZAR R., CAMACHO G. 2002. Pasterizacion de pulpa
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3.5.3 Seleccion

Se hace para separar las frutas sanas de las ya descompuestas.

Se puede efectuar sobre mesas 0 bandas transportadoras y disponiendo de

recipientes donde los operarios puedan colocar la fruta descartado.

Figura 78 Proceso de seleccién de las frutas, Figura 79

Fuente: GRANADOS O. SALAZAR R., CAMACHO G. 2002. Pasterizacion de pulpa

Los instrumentos para decidir cuales frutas rechazar son en principio la vista
y el olfato de un operario. El debe ser muy consciente de la responsabilidad
de su trabajo e influencia en la calidad de la pulpa final. Hay ciertas frutas
costosas que por su tamario grande pueden pasar la prueba pero deben ser

“arregladas” retirando cuanto antes las fracciones danadas.

Clasificacion: Permite separar entre las frutas que pasaron la seleccion,
aquellas que estan listas para proceso, en razén de su grado de madurez y las

verdes 0 aun pintonas que deben ser almacenadas.
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Figura 80 Proceso de clasificacion de las frutas, Figura 81

Fuente: GRANADOS O. SALAZAR R., CAMACHO G. 2002. Pasterizacion de pulpa

Aqui también los instrumentos mas agiles y econdémicos son los sentidos de
los operarios. El color, aroma o dureza de las frutas permiten elegir las frutas
adecuadas. Estas caracteristicas exteriores especificas de las frutas se pueden
comprobar por controles en el laboratorio, que responden a un grado de
madurez adecuado para la obtencion de pulpas de alta calidad. Una fruta
amarilla, sana, olorosa y ligeramente blanda le indica al operario que es

adecuada para proceso. Aqui no importan el tamafio o la forma.

3.5.4 Almacenamiento

Puede aplicarse para acelerar o retardar la maduracién de las frutas en la
fabrica. Se pueden someter a la primera, frutas sanas que han llegado a la
fabrica pintona para que maduren. Otras veces es conveniente retardar la
maduracion un determinado tiempo a fin de procesar paulatinamente la fruta

que por razones de cosecha se adquirié en grandes cantidades.
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Figura 82 Proceso de almacenamiento de las frutas
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Fuente: GRANADOS O. SALAZAR R., CAMACHO G. 2002. Pasterizacion de pulpa

3.5.5 Desinfeccion

Una vez que la fruta ha alcanzado la madurez adecuada, se inicia un proceso

de limpieza a medida que se acerca el momento de extraerle la pulpa.

El propdsito es disminuir al maximo la contaminacion de microorganismos
que naturalmente trae en su céscara la fruta, para evitar altos recuentos en la
pulpa final, con demérito de su calidad y peligro de fermentacién en la

cadena de distribucién o en manos del consumidor final.

La desinfeccion se efectia empleando materiales y sustancias compatibles
con las frutas. Es indispensable disponer de agua potable para iniciar con un
lavado, el cual se puede realizar por inmersién de las frutas o por aspersion,
es decir, con agua a cierta presion. El objetivo es retirar toda mugre o tierra
que contamine la superficie de las frutas y asi disminuir la necesidad de

desinfectante en el paso siguiente.
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Figura 83 Proceso de desinfeccion de las frutas, Figura 84

Fuente: GRANADOS O. SALAZAR R., CAMACHO G. 2002. Pasterizacion de pulpa

Las sustancias desinfectantes que se pueden emplear son a base de cloro,
sales de amonio cuaternario, yodo y otra serie de principios activos que cada
dia llegan al mercado. EI hipoclorito de sodio a partir de solucion al 13% es
el desinfectante més empleado por su efectividad y bajo costo. En la
desinfeccion rutinaria se puede intercalar el uso de desinfectantes para evitar

que la flora contaminante pueda crear resistencia a una sustancia.

Una vez higienizado todo, se procede a desinfectar las frutas que se hallan en
cestillos. Estas se pueden sumergir en la solucion desinfectante durante un
tiempo adecuado que pueden ser 5 a 10 minutos, dependiendo de las
caracteristicas de las frutas y estado de suciedad. Pifias sucias demoraran

mas que maracuyas limpios.

La solucion de hipoclorito puede tener una concentracion de 50 mg/kg. La
efectividad de esta solucion disminuye a medida en que se sumergen mas

cestillos de frutas.
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3.5.6 Enjuague

A la fruta desinfectada se le debe retirar los residuos de desinfectante y
microorganismos mediante lavado con agua potable. Si es posible por
aspersion con agua que corra y se renueve. No es conveniente enjuagarla

sumergiéndola en tanques de agua que cada vez estara mas contaminada.

Figura 85 proceso de enjuague de las frutas, Figura 86

Fuente: GRANADOS O. SALAZAR R., CAMACHO G. 2002. Pasterizacion de pulpa

Para el control de calidad ya una vez obtenidas las pulpas hay necesidad de
evaluar la calidad del producto final. La calidad resultante sera la que se
haya logrado mantener después de haber procesado la fruta que llego a la

fabrica en determinadas condiciones.

Los valores de los pardmetros de calidad como brix y acidez promedios de
las pulpas méas comunes. La determinacion de estos valores en el laboratorio
se hace mediante el empleo de equipos y siguiendo técnicas analiticas

especificas.

170



Los grados Brix miden la cantidad de sélidos solubles presentes en un jugo o
pulpa expresados en porcentaje de sacarosa. Los solidos solubles estan
compuestos por los azucares, acidos, sales y demas compuestos solubles en
agua presentes en los jugos de las células de una fruta. Se determinan
empleando un refractdmetro calibrado y a 20 °C. Si la pulpa o jugo se hallan
a diferente temperatura se podrad realizar un ajuste en °Brix, segin la

temperatura en que se realice la lectura.
¢Como es un refractometro?

Hay de varios tipos, en la figura 86 se muestra la muestra de jugo o pulpa se

introduce en la parte que tiene forma de cufia.

Existen otros mas grandes y méas exactos, donde la muestra se coloca similar

a un microscopio.
¢Cémo medir los grados brix con el refractometro?

En un refractometro normal al colocar el jugo o pulpa, y observar, se ve una
escala y un lugar donde existe un cambio de color, el lugar donde cambia el

color es el sitio de lectura e indica el total de grado brix de la muestra.

En otro tipo de refractometro existe una perilla, la cual gira, haciendo mover
una linea, y una regién de diferente color. El lugar donde se encuentran el
borde de la regién y la linea, es el sitio de lectura y se compara con la escala

que permanece fija.
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Figura 87 Refractometro

Sitio de lecturd
— 1

Perilla de control

Fuente: GRANADOS O. SALAZAR R., CAMACHO G. 2002. Pasterizacion de pulpa

La evaluacion sensorial se realiza en la mayoria de los casos preparando
néctares a partir de la pulpa en proceso de evaluacion. Los jueces o catadores
determinan las caracteristicas de los factores de calidad como apariencia,
color, aroma, sabor y consistencia del néctar y lo califican segin una escala
donde cada factor de calidad posee un valor maximo de cuatro puntos para
un total de 20 puntos.

La definicion de las caracteristicas y descripcion de cada parametro de
calidad se deben establecer de manera conjunta. Por ejemplo si se va a
calificar una pulpa de mora, se debe preparar el néctar a partir de frutas
Optimas y los panelistas deben ponerse de acuerdo en los adjetivos que
emplearan para describir y calificar la intensidad en que perciben una

caracteristica.

Si se busca por ejemplo analizar la apariencia, en qué condiciones se le dara
a un néctar de mora la mayor calificacion. Esta disminuird si el néctar
presenta separacion de fases, posee mucha espuma, se observa un fuerte
precipitado de solidos en suspension etc.
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Segun la gravedad de estos defectos se disminuira la calificacion que se le
asigne al parametro apariencia. Los adjetivos que se escojan para describir el

estado de un néctar deben ser interpretados similarmente por los panelistas.

Los demés pardmetros se analizaran de forma anéloga y los acuerdos se
consignaran en un formato guia de evaluacion, donde se establecen los
rangos de calificacion y sus correspondientes descripciones. Asi se calificara
de 3,0 a 4,0 cuando la apariencia es uniforme, sin semillas o trozos de piel,

sin separaciones y sin espuma.

La evaluacién sensorial se puede considerar la mas representativa de la
calidad de una pulpa. Cualquier error a lo largo del proceso va a influir en
las caracteristicas sensoriales del producto final y se podra detectar, gracias a
que cada consumidor posee en todo momento los instrumentos adecuados,

como son sus 6rganos de los sentidos.

Por esto es conveniente en toda empresa debe organizar el grupo de
evaluacion sensorial y aprovechar esta econdémica fuente de informacién que
puede prevenir sacar al consumo productos que posean defectos sensoriales

relevantes.”®

3.5.7 Programa integral de control de calidad

“Un programa integral de control de calidad debe realizar una serie de

operaciones que se detallan a continuacion:

- Inspeccidn de entrada de insumos para prevenir que materias primas o

envases defectuosos lleguen al area de procesamiento.

- Control del proceso.

% GRANADOS O., SALAZAR R., CAMACHO G., “Pasterizacién de una pulpa de mora en un
intercambiador del calor de superficie raspada tipo “votator””, Universidad Nacional de Colombia sede
Bogot4, 2002.
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- Inspeccidn del producto final.

- Vigilancia del producto durante su almacenamiento y distribucion. Esta es
un area que normalmente se descuida y que puede anular todo el trabajo

anterior de control de calidad.

Es importante sefialar que para obtener un producto de buena calidad se

deben tener en cuenta las siguientes consideraciones:
Instrucciones de elaboracion para cada producto:
- Equipo de procesamiento especifico.
- Temperaturas y tiempos de procesamiento.
- Materiales de envasado.
- Limites de peso o volumenes para envasado.
- Etiquetado de productos.

Especificaciones para cada ingrediente y producto final que incluyan

mediciones de caracteristicas quimicas:
- PH.
- Acidez.
- Solidos solubles.

Normas de muestreo y analisis para asegurar que los estandares se

satisfagan.
La planta de produccion debe ser inspeccionada a intervalos regulares:
- Asegurando buenas practicas de elaboracion y de sanidad.
- Dando cumplimiento a las normas de la industria.
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- Garantizando seguridad.
- Manteniendo control ambiental.
- Promoviendo la conservacion de energia.

Las buenas practicas de fabricacion (BPF), o de higiene, produccion,
elaboracion, manufactura, son las etapas y procedimientos generales que
mantienen bajo control las condiciones operacionales dentro de un
establecimiento y permiten condiciones favorables para la produccién de
alimentos inocuos. Las BPF consideran la globalidad de los factores que
intervienen directa o indirectamente en la calidad de los productos de la
industria alimentaria. Estos factores se han agrupado en: Condiciones
estructurales de los establecimientos, calidad y cantidad de agua, control de
los vectores, residuos solidos y residuales liquidos, higiene y salud de los
empleados, calidad de la materia prima, control de todos los procesos de los

alimentos y de los productos terminados (Caballero, 2001).

El sistema de andlisis de peligro y puntos criticos de control (HACCP, del
inglés hazard analysis critical control points) es un instrumento para evaluar
los riesgos y establecer controles que se orienten hacia medidas preventivas
con la finalidad de garantizar la inocuidad de los alimentos. EI HACCP
permite identificar los problemas sanitarios especificos y las medidas
necesarias para prevenirlos. Se fundamenta en el conocimiento de los
factores que contribuyen a causar brotes de enfermedades transmitidas a
través de los alimentos, asi como en investigaciones aplicadas sobre
ecologia, multiplicacién e inactivacion de patdgenos y toxicologia de los
alimentos. La aplicacion de este sistema se caracteriza por adelantarse a la
ocurrencia de los riesgos y evitar que los alimentos contaminados puedan ser

ofertados para el consumo humano.

Los pre-requisitos que deben cumplirse antes de aplicar un HACCP son

programas de limpieza y desinfeccion, BPF, educacion sanitaria de los
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manipuladores. En diversas fuentes de tecnologia de alimentos, se refieren
los siete principios HACCP, los cuales se reflejan en los manuales de calidad

de las industrias alimentarias (Caballero, 2001):

1. Realizar un anélisis de peligros.

2. Determinar los puntos criticos de control (PCC).

3. Establecer los limites criticos.

4. Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

5. Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la
vigilancia indica que un determinado PCC no esté controlado.

6. Establecer procedimientos de comprobacidn o verificacion para confirmar

que el sistema de HACCP funciona eficazmente.

7. Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y

. . L. . ., 40
registros apropiados para estos principios y su aplicacion.”

“* REVISTA DE LA FACULTAD DE FARMACIA Vol. 43, 2002
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Figura 88 Evaluacion de normas de BPF en la produccién de pulpas de frutas

Tabla 1. Evaluacion de las normas BPF en la produccién de pulpa de fruta.
ASPECTOS INSPECCIONADOS [ma] c [nc] Observaciones
EDIFICACION E INSTALACIONES
1. Accesos libres de fuentes de insalubridad. ¥

2. La consfruccion protege el drea de produccion de lluvia, polvo y plagas. +

3. Se separan dreas de alto fiesgo y de menor riesgo v No hay alto riesgo.

La materia prima no se mezcla con el
4. El disefio permite un flujo regular del proceso desde el ingreso de materia prima hasta el producto acabado. + | producto acabado, pero el fiujo no es dptimo
para el operador.

5. Las éreas de produccién estan provistas de condici para garantizar la higiene de los alimentos. -

- Podria mejorarse el acabado del piso con
6. Los pisos y paredes estan construidos y acabados con materiales higiénicos. alguna resina.

7.Lasinstalach aéreas no rpl itan riesgo de goteo o de desprendimiento. +
8. Lailuminacidn es adecuada »'

9. La ventilacion es adecuada. bl Podria mejorarse con un exfractor.

10. Se controla la calidad del flujo de aire. o

11. Hay suficiente suminstro de agua potable. +

12. El sistema de recoleccion y disposicion de residuos no es una fuente potencial de contaminacion alimentaria. +

13. Se controla el sistema de residuos sélidos. v

14. Las salas sanitarias y vestuarios son adecuados. -

15. En las areas de produccion existen lavamanos, equipos y utensilios de desinfeccion. +
16. Los pises tienen pendientes y drenajes adecuados. +
EQUIPOS Y UTENSILIOS
1. Estan fabricados con materiales inertes. -

2. Los equipos son desmontables para su limpieza -

3. Los equipos permiten tomar muestras para control. +
4. La ubicacion de los equipos es adecuada para las operaciones de produccion y de limpieza. +

PERSOMNAL
1. El personal manipulador recibe capacitacion sanitaria. + | Posee formacion en higiene general.

2. Se refuerza el cumplimiento de practicas higiénicas mediante avisos, carteleras, afiches. +
3. Los manipuladores de alimentos tienen el certificado de salud vigente. »'

4. Utiliza uniformes o delantales impios. +

5. Tiene gomos, mallas, tapabocas para proteccion. +

B. Se lava las manecs antes de comenzar a frabajar. +

7. El personal no usa adomos que pudieran caer en el alimento. +

8. Las ufias se mantienen limpias, cortas, sin esmalte. +
9. El calzado es cemado. +

10. El personal cumple con las demds normas de higiene. +

11. Esta restringido el acceso de personal no autorizado a las areas criticas de produccion. o

12. La empresa aplica medidas sanitarias para evitar el acceso de personas enfermas en contacto con el alimento. +
REQUISITOS HIGIENICOS DE LA PRODUCCION
1. Seinspecciona, selecciona y limpia la materia prima para la verificacion de las especificaciones establecidas. +
2. Los alimentos son o i en condiciones de temperatura segln sus necesidades de conservacion. +

3. Se controlan tratamientes para prevenir o eliminar crecimiento de microrganismos en el alimento. +

4. Los recipientes que estan en contacto con los alimentos estan fabricados con materiales sanitarios. +
5. Losimplementos delimpieza se colocan sobre superficies impias o en soluciones de liguidos impiadores cuando no estan en uso. +
6. Se evita contaminacion cruzada entre materia prima y producto acabado. +
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD HIGIENICA
1. Se dispone de un sistema de calidad que permite asegurar la inocuidad y salubridad de los productos + La inocuidad se cumple con un sistema de

calidad muy simple.

2. Existen especificaciones de calidad para adquisicion de materia prima y demas insumos. b Elrechazo no utiliza sistemas de planillas.
3. Se aplican especificaciones de calidad para el producto acabado. +

4. Se utiliza laboratorio de control de calidad. +

5. La identificacion permite el seguimiento del producto desde su fabricacion hasta el consumidor final. +
6. Existen los registros que documentan & cumplmiento de los p i i para gartantizar la calidad higiénica del producto. o Podrian mejorarse; por este mofivo se invitd
a los estudiantes para mejorar el tipo de

registros a implementar.
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PROGRAMA DE SANEAMIENTO

1. Incluye los aspectos considerados en las BPF

2. Se aplica el programa establecido y se verifica su efectividad.

ALMACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE

1. Los locales de aimacenamiento estan limpios, ordenados v sin plagas (aves, roedores, insectos, otros).

2. Se controlan y manti temperaturas adecuadas.

3. Existe delimitacion fisica entre dreas de almacenamiento de materia prima y de producto acabado.

4. Los insumos y productos estan identificados.

5. Se utilizan estantes para colocar los insumos y productos.

6_Las estibas estan separadas del piso y de las paredes.

7. Severifica el cumplimiento de buenas practicas de aimacenamiento y transporte del alimento.

Fuente: REVISTA DE LA FACULTAD DE FARMACIA Vol. 43, 2002

3.5.8 Requisitos especificos para los jugos y pulpas de frutas

“El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas

sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

La pulpa debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la

cual procede.

El jugo y la pulpa deben estar exentos de olores o sabores extrafios u

objetables.
Requisitos fisico- quimico

Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las normas técnicas
ecuatorianas correspondientes, deben cumplir con las especificaciones
establecidas segln tabla

Tabla 36 Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botanico Solidos  Solubles a)
Minimo NTE INEN

380

Mora Rubus spp. 6,0

Tomate de arbol | Cyphomandra betacea | 8,0

Fuente: NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2337:2008
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3.5.9 Requisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas
El jugo concentrado puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las
caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

La pulpa concentrada debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la

fruta de la cual procede.

El jugo y pulpa concentrado, con azucar o no, debe estar exento de olores o

sabores extrafios u objetables.

El contenido de solidos solubles (°Brix a 20 °C con exclusién de azlcar) en
el jugo concentrado serd por lo menos, un 50% mas que el contenido de

solidos solubles en el jugo original.

3.5.10 Requisitos microbioldgicos

El producto debe estar exento de bacterias patdgenas, toxinas y de cualquier

otro microorganismo causante de la descomposicion del producto.

El producto debe estar exento de toda sustancia originada por

microorganismos y que representen un riesgo para la salud.

El producto debe cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos.
a. Muestreo

El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 378.

b. Aceptacion o rechazo.

Se aceptan los productos si cumplen con los requisitos establecidos en esta

norma, caso contrario se rechaza.
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c. Envasadoy embalado

El material de envase debe ser resistente a la accion del producto y no debe

alterar las caracteristicas del mismo.

Los productos se deben envasar en recipientes que aseguren su integridad e

higiene durante el almacenamiento, transporte y expendio.

Los envases metalicos deben cumplir con la NTE INEN 190, Codex
Alimentario y FDA.

3.5.11 Normatividad técnica

Dentro de la normatividad técnica se puede mencionar los requisitos que el

Ministerio de Salud solicita para el Proyecto de etiqueta, donde debe constar:
1. Nombre del Producto

2. Los ingredientes deben ir en orden decreciente

3. Marca Comercial

4. ldentificacion del lote

5. Razon social de la empresa

6. Contenido neto en unidades del Sistema Internacional
7. Numero de registro sanitario

8. Fecha de elaboracion

9. Tiempo méaximo de consumo

10. Forma de conservacion

11. Precio de venta al publico (P.V.P.)
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12. Ciudad y pais de origen

13. Otros que la autoridad de salud aspire, como grado alcohélico cuando se
trata de bebidas alcohdlicas y advertencias necesarias de acuerdo a la

naturaleza y composicion del producto”.**

3.6 LOCALIZACION OPTIMA DEL PROYECTO

“La localizacién oOptima de un proyecto es la que contribuye en mayor
medida a que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital u obtener
el costo unitario, el objetivo de este punto es de llegar a determinar el sitio
donde se instalara la planta”. (Evaluacion de proyectos: Parte 3, estudio

técnico. Universidad de Veracruz)

“La localizacion adecuada de la empresa que se creard puede determinar el
éxito o fracaso de negocio. Por ello, la decision de donde ubicar el proyecto
debe obedecer no solo a criterios econdémicos, sino también a criterios
estratégicos, institucionales e incluso preferencias emocionales. Con todos
ellos se busca determinar aquella localizacion que maximice la rentabilidad

del proyecto”.42

I NORMA TECNICA ECUETORIANA NTE INEN 2337:2008, “Requisitos: Jugos, pulpas,
concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales”.
*2 CORDOBA Padilla, p.122
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3.6.1 Factores para la seleccion

a. Proximidad y disponibilidad del mercado.

“El peso relativo de los factores de proximidad y aprovechamiento del
mercado depende exclusivamente del tipo de industria que se desee
establecer, por ejemplo: para localizar una planta en las cercanias de su
mercado es muy importante cuando el producto es de caréacter alimenticio
(panaderia, lecheria); o cuando se trata de un servicio (lavanderia, centro de
mantenimiento), o cuando la habilidad profesional tiene importancia
(fotografia, oOptica, etc.). Tratandose de una planta de proceso, la cercania del
mercado tiene una gran influencia, ya que se evitan costos adicionales de
transporte que pueden llegar a ser significativos. Sin embargo, la técnica de
transporte a través de oleoductos, gaseoductos, o poliductos, hace que la
importancia de este elemento no sea determinante en la escogencia de la
region. Pueden aceptarse que la naturaleza del producto, su mercado y mas
especificamente su forma, dimensiones, peso y aun su tipo de empaque para
su distribucion, determine una influencia directa en la localizacion de la

planta.

b. Proximidad y disponibilidad de materias primas:

De acuerdo con las caracteristicas de los productos que se vayan a
manufacturar, localizar la planta cerca de las materias primas o en las
vecindades del area de mercado de los productos terminados, es una decision
estratégica bien importante. La ubicacion de las materias primar es esencial
para determinar la localizacion de una planta. Algunas industrias por la
naturaleza de su proceso, estan forzadas a localizar sus plantas cerca de las
fuentes de materia prima. Un caso tipo es el de la industria del acero, que se
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ha construido tradicionalmente sus plantas cerca de las minas de carbon, ya
que emplea este material en grandes cantidades; a pesar de que nuevas
tecnologias para la refinacion del acero han eliminado en buena parte la

necesidad de cercania de dicho material.

c. Disponibilidad de servicios basicos.

La industria se desarrolla principalmente en aquellas zonas donde se cuenta
con suficiente abastecimiento de energia, agua potable, alcantarillado e
internet. Ninguna planta industrial podria operar sin agua en cualquiera de
sus usos; como medio de enfriamiento, a manera de prevencion contra
incendios, como insumo insustituible en el aseo, 0 como insumo bésico en
las diferentes etapas del proceso. El suministro suficiente de agua para una
region debe estudiarse en detalle antes de que esta haya sido seleccionada
como alternativa de localizacion. Por lo tanto se precisé hacer, junto con el
estudio del proceso, un analisis suficiente de las necesidades de agua tanto

presentes como futuras.

d. Medios de transporte.

En los estudios de costos de operacion, el transporte de materias primas,
suministros, productos terminados y de personal, se convierten a menudo en
un factor decisivo tanto para la seleccion del sitio como para determinar la
capacidad de la planta. Las facilidades de transporte y sus tarifas constituyen
un factor de alta importancia en la localizacion de planta. En las industrias
de plasticos, por ejemplo, que deben distribuir a varios usuarios sus
productos en muchos pequefios envios en un minimo de tiempo, resulta
conveniente localizar la planta cerca de la mayor parte de los consumidores.
Cuando se trata de materiales livianos, su incidencia en la localizacion de la

planta no es considerable. Pero si se piensa elaborar productos pesados o
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voluminosos, deben seleccionarse un optimo sistema de transporte, lo cual

induce a sefialar la ubicacién de la planta cerca del mercado.

e. Mano de Obra.

A pesar de que las politicas de implantacion de salarios minimos tratan de
generalizarse en los paises de la region, es preciso tener en cuenta el clima
laboral y la disponibilidad de cierta calificacion en la mano de obra. En
efecto, cada region precalificada para la localizacion de un proyecto debe ser
estudiada en torno a la disponibilidad de mano de obra, los niveles salariales
(prestaciones sociales y sus correspondientes reglamentaciones) y el grado
de su calificacion, y desde luego mecanismos de entrenamiento y
capacitacion a corto plazo. Es bien importante garantizar una mano de obra
estable y calificada para todos los niveles operativos de la empresa; y mas
cuando se trata de labores poco agradables o peligrosas (trabajos de mineria
en socavon, plataformas maritimas, escoltas de personales, etc.). En algunos
proyectos, cuando la mano de obra y sus prestaciones tiene un alto peso
sobre los costos totales, vale la pena preseleccionar localizaciones que

garanticen cargas salariales menores.

f. Disponibilidad y precios de terreno

Se necesita de un terreno amplio que permita realizar las los procesos
productivos necesarios, ademas que cuente con espacio para oficinas
administrativas y entrada y salida de vehiculos. Es necesario que en un

futuro la planta pueda expandirse fisicamente’™*

3 MIRANDA Miranda, Juan José, “Gestion de proyectos”, p.125, 126, 127
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3.6.2 Métodos de evaluacion para la localizacion 6ptima

En la evaluacion de la localizacion se utilizan los siguientes métodos:

- Métodos de evaluacion por factores no cuantificables.
- Método cualitativo por puntos.

- Método de factores ponderados.

a. Métodos de evaluacién por factores no cuantificables.

Las principales técnicas subjetivas s6lo tienen en cuenta factores cualitativos y no
cuantitativos, que tienen mayor validez en la seleccion de la macro zona que en la

ubicacion especifica se destacan 3 métodos:

Antecedentes industriales: supone que si en una zona se instala una planta de

industria similar, esta sera adecuada para el proyecto.

Factor Preferencial: basa la seleccion en la preferencia personal de quien debe

decidir,

Factor dominante: no otorga alternativas a la localizacion por ejemplo el petrdleo

donde la fuente de minerales condiciona la ubicacion.
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b. Método cualitativo por puntos.

Consiste en definir los principales factores determinantes de una localizacién, para
asignarles valores ponderados de peso relativo, de acuerdo con la importancia que les

atribuye.

c. Método de los factores ponderados.

Es el método mas general, ya que permite incorporar en el analisis de toda clase de

consideraciones, sean estas de caracter cuantitativo o cualitativo.

3.6.3 Procedimiento

- Se identifican los valores mas relevantes a tener en cuenta en la decision.

- Se establece la ponderacion entre ellos en funcion de su importancia relativa.

- Se puntta cada alternativa para cada uno de los criterios a partir de una escala
previamente determinada.

- Se obtiene una calificacion global, teniendo en cuenta la puntuacion de la misma

en cada factor y el peso relativo del mismo.
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Para establecer la localizacion oOptima de la planta productora de pulpa de frutas

congeladas se utilizara el método de factores ponderados.**

Figura 89 Terreno sector Ricaurte

Elaborado: por autores

Figura 90 Terreno sector Via Ochoa Le6n

Elaborado: por autores

** ALVARADO, Lisandro, “Tama#io del proyecto”, Universidad Centroccidental.
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Tabla 37 Evaluacion de la localizacion dptima del proyecto

8.6

Elaborado: por autores
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De las 2 opciones para la ubicacion de la planta para pulpa de frutas congeladas,

es el de sector de Ricaurte, que cuenta con un rea de 980 m?.

3.7 ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL DEL PROYECTO

Concepto

“Las organizaciones son entidades sociales, compuestas por dos 0 maés

individuos con la finalidad de cumplir metas y objetivos.

La organizacion busca agrupar las funciones para el logro de los objetivos
propuestos, asignando actividades a los diferentes niveles y definiendo
mecanismos de coordinacion.” (AGUILAR, 2003)

Factores Humanos y técnicos de la Organizacion.

“Las organizaciones disponen de medios que se clasifican en:

Factores Humanos: tienen ideas para mejorar los procesos técnicos y alteran
la estabilidad porque proponen cambios, intentando modificar el desarrollo

del trabajo.

Factores Técnicos: dan estabilidad a la organizaciéon y son los puntos de

referencia tangibles para tener continuidad en el trabajo.”*

*> CORDOBA Padilla, 2006, p.159
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3.8 ESTUDIO ORGANIZACIONAL

3.8.1 Mision

La mision expresa la razon de ser de la empresa y su objetivo primordial,
constituye la auténtica  declaracion de principios corporativos y es
aconsejable que esté redactada explicitamente en el desarrollo de la actividad
empresarial conviene tener claro desde el principio todos los aspectos que

componen la misién.*®

La mision da identidad a la empresa y da a conocer en todo momento entre

trabajadores y clientes, la mision de nuestro proyecto sera:

Brindar a los consumidores un producto de excelente calidad que conserve
todas las caracteristicas naturales y nutricionales del tomate de arbol y la mora, a

precios accesibles y que se pueda conseguir facilmente.

3.8.2 Vision

Constituye el conjunto de representaciones tanto efectivas como racionales,
que un individuo o un grupo de individuos asocian a una empresa 0
institucion como resultado neto de las experiencias, creencias, actitudes,
sentimientos e informaciones de dicho grupo de individuos, como reflejo de

la cultura de la organizacién en las percepciones del entorno.*’

46 EQUIPO VERTICE, “Direccion estratégica”, pP.39
*" EQUIPO VERTICE, “Direccién estratégica”, p.40

190



La vision planteada es la siguiente:

Liderar la produccion y comercializacion en el mercado de pulpa de fruta
congelada, en la ciudad de Cuenca, cumpliendo siempre las expectativas de

nuestros consumidores y administrando los recursos de forma adecuada.

3.8.3 Administracion de la Organizacion

3.8.3.1 Divisién de las funciones

Consiste en encomendar a un colaborador autoridad y responsabilidad en la

toma de decisiones y ejecucion del trabajo.

Es necesaria para el funcionamiento agil y eficaz de una empresa, al tiempo
que es factor de motivacion para los trabajadores, que se sientan parte de la
empresa.

Reglas a tener en cuenta en la delegacion de funciones.

1. Delegar las funciones que pueden ser desempefiadas por otros (mas

faciles y rutinarias).
2. Otorgar autoridad y responsabilidad.
3. Es necesario incentivar la aceptacion de responsabilidades.
4. Ofrecer la formacion y preparacion para asumir las responsabilidades.

5. Supervisar el trabajo, ofreciendo una retroalimentacién positiva y

constructiva.

6. Ofrecer el apoyo cuando lo soliciten.
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Ventajas de la Delegacion de Funciones:

1. Desarrolla la capacidad de los trabajadores para tomar decisiones y

asumir responsabilidades.
2. Motiva a los trabajadores.
3. Facilita la comunicacion.
4. Aumenta la participacién en la empresa.

5. Permite al directivo centrarse en las decisiones mas importantes.

3.8.3.2 Los Mandos Intermedios

El perfil del mando intermedio suele corresponder a profesionales cualificados,

con gran conocimiento en su sector de actividad.

| pireccion |
l

[Mandn Intern‘ledinj

b 4

[ Trabajadores J
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Funciones del mando intermedio:

1. Organizar los procesos productivos.
2. Coordinar los diferentes aspectos de su &mbito de actividad.

3. Supervisar el trabajo de su equipo, para que todo se desarrolle conforme

a lo planificado.
4. Vigilar el cumplimiento de la normativa de seguridad en el trabajo.

5. Canalizar la informacion: Da a conocer a los miembros de su equipo los
objetivos de la empresa, estructura y funcionamiento. Asi como
transmitir a sus superiores la informacion necesaria para la toma de

decisiones.
6. Dirigir, motivar y crear un buen clima laboral.

Sobre el mando intermedio recae la doble presion de responder ante sus

superiores y no defraudar a su equipo de trabajo.*®

3.8.4 Organigrama

El organigrama representa la estructura de una organizacion; estructura
significativa, la disposicién u ordenacion de los dérganos o cargos que

componen a una empresa.

La estructura organizacional, o sea, la estructura formal de una empresa, es

la forma en que los 6rganos y cargos estan distribuidos en los distintos

*® ESTHER, “La delegacion de funciones: Direccion y Liderazgo”, 2010.
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niveles y en diversos departamentos de la empresa. La estructura
organizacional es compleja y puede ser representada graficamente mediante

el organigrama.

El organigrama representa la estructura formal de una organizacion, es una
grafica compuesta por una serie de rectangulos, que representa a los
organismos o cargos, los cuales se unen entre si por lineas, que representan a

las relaciones de comunicacién y autoridad dentro de la organizacion.

En el organigrama cada 6rgano representa una unidad de trabajo que agrupa
personas y unidades menores. De acuerdo con el nivel jerarquico donde
estén situados, los érganos pueden ser denominados Direcciones, Divisiones,
Departamentos, Secciones. Cada cargo representa un conjunto de actividades
desempefiadas por un empleado que tiene una posicién definida en el
organigrama, esto es un nivel jerarquico en un determinado 6rgano. Las
personas que ocupan esos cargos pueden ser llamados directores, gerentes,

jefes, encargados, etc.

3.8.4.1 Disefo del Organigrama

Para agrupar las funciones en organismos o en puestos, debe tenerse presente

lo siguiente:

Para la estructuracion de unidades departamentales:
- Orientaciones generales de la organizacion.
- Tareas similares.
- Niveles de diferenciacion de las tareas.
- Nivel elevado de integracion.
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Para la estructuracion de unidades individuales:

Procedimientos de medicion.

Procedimientos de compensacion.

Reglas y procesos normalizados.

Jerarquia de la unidad y medios de control.
Para la estructuracion del nivel superior:

- Jerarquia directiva.

- Mecanismos de asesoria.

- Mecanismos de resolucion de conflictos.

- Departamentos integradores.*

9 HERNANDEZ Orozco, Carlos, “Andlisis administrativo: Técnicas y métodos”, p.87, 88
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Figura 91 Organigrama de la empresa TOMAFRUTA

Organigrama de la empresa TOMAFRUTA

JUNTA DE ACCIONISTAS

Gerente General

_— Secretaria

Financiero —

Supervisor de Seguridad y Calidad Jefe de Produccién Vendedor

Elaborado: por autores
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El personal necesario para la empresa es el siguiente:

Tabla 38 NUumero de Trabajadores

Trabajadores Numero

Gerente general 1

Jefe de produccién

Supervisor de seguridad y calidad

Financiero
Vendedor

Secretaria

Operario para el lavado de frutas.

Operario para el escaldado.

Operario para el despulpado.

Operario para refinado.

Operario para almacenamiento de tanque de frio|

Operario de envasado.

Operario congelado.
Obrero de limpieza.
Guardian
TOTAL

I e ey e N I e e e

[y
(=

Elaborado: por autores

La junta de accionistas esta formada las siguientes personas:

- Xavier Herrera Lema con un porcentaje de aportacion de 50%.

- José Anguisaca Sarmiento con un porcentaje de aportacion de 50%.
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3.8.5 Manual de funciones

Ya determinados los diversos departamentos y niveles jerarquicos se define de

manera concreta cada funcion de los puestos de trabajo.

La Junta de Accionistas de TOMAFRUTA CIA. LTDA., cumpliré con las siguientes

funciones:

- Aporte de capital para la constitucion de la empresa
- Tomar decisiones acorde a la produccion de la empresa

- Velar por el crecimiento y liquidez de la empresa

1. Gerente general

Funcion central del cargo

Planificar, coordinar, dirigir y controlar las distintas actividades que el personal

realiza para la produccién de pulpa de fruta congelada

Descripcion del cargo

Tomar decisiones adecuadas cuando la empresa asi lo

requiera
Funciones especificas

Consolidar a la compafiia para afrontar el porvenir de la
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empresa

Representar legalmente a la empresa

Especificaciones del cargo

Formacion Ingeniero Industrial

3 afios de experiencia en administracion de

pequerfias y medianas empresas

Experiencia
- Conocimientos en la elaboracion de pulpa de fruta
congelada
Habilidades y - Capacidad de liderazgo
destrezas - Capacidad de negociaciones

- Capacidad de tomar decisiones

Supervisar a

Financiero

Jefe de produccion

Supervisor de seguridad y calidad

Jefe de ventas
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2. Jefe de produccion

Funcion central del cargo

Dirigir al personal de produccion para que el proceso de elaboracion de pulpa de

frutas congeladas se lo realice de acuerdo a las principales normas de calidad,

controlando los tiempos y el uso adecuado de todos los recursos de produccion.

Descripcion del cargo

Funciones especificas

Realizar el Plan de Produccion
Vigilar el funcionamiento de los equipos
Disefiar y dar seguimiento a procesos de

supervision de procesos, materias primas, etc.

Especificaciones del cargo

Formacion Ingeniero Industrial

Experiencia

2 afios en el manejo de procesos productivos
Conocimientos en produccion de pulpas de frutas

congelada.
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Habilidades y - Capacidad de organizacion.

destrezas - Capacidad en la toma de decisiones.

Supervisar a

- Operarios de las distintas maquinas.

- Obreros de limpieza

3. Supervisor de seguridad y calidad

Funcion central del cargo

Establecer planes de seguridad, identificando los riesgos del nicho de trabajo
verificando el cumplimiento, aseguramiento de calidad en los procesos, realizar

actividades de control de las materias primas y producto terminado.

Descripcion del cargo

- Realizar pruebas diarias de las materias primas y
producto terminado.

Funciones especificas

- Verificar la limpieza del nicho de trabajo (equipos

de planta).
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Especificaciones del cargo

Formacion Ingeniero industrial, Ingeniero quimico
Experiencia 1 afio en procesos de seguridad y de calidad.
Habilidades y - Proactivo.
destrezas - Capacidad de organizacion.

- Responsable.

Supervisar a

- Operarios de maquinas.

- Obreros de Limpieza.

4. Gerente Financiero

Funcion central del cargo

Elaborar los estados financieros, estructuras de costos, contabilidad, roles de pagos,
proveer informacion sobre necesidades de liquidez, inversiones, cobros a clientes,

pagos a proveedores, etc.
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Descripcion del cargo

Funciones especificas

Controlar los indicadores financieros.

Pagos a proveedores.

Cobros a clientes.

Convenio con proveedores y canales de
distribucion.

Realizar reportes mensuales de los movimientos

econdémicos de la empresa.

Especificaciones del cargo

Formacion Economista, ingeniero comercial y contabilidad.
Experiencia 1 afio seis meses en funciones similares.
Habilidades y Capacidad de negociacion.

destrezas

Capacidad para la toma de decisiones.
Capacidad de organizacion.

Trabajar bajo presion.
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5. Vendedor

Funcion central del cargo

Abastecer al mercado y examinar los requerimientos de los consumidores.

Descripcion del cargo

Funciones especificas - Distribucion del producto terminado.
- Dar a conocer nuestra marca.
- Identificar la competencia para formular distintas

estrategias de mercado.

Especificaciones del cargo

Formacion Ingeniero en marketing, ingeniero comercial.
Experiencia 1 afio en funciones similares

Habilidades y - Proactivo, responsable.

destrezas - Buena apariencia y destreza de comunicacion.
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6. Secretaria

Funcidn central del cargo

Tramitar y archivar la documentacién, mantener un registro de llamadas de los

distintos departamentos.

Descripcion del cargo

Funciones especificas - Recibir llamadas.
- Asistencia a cada departamento de la empresa.

- Realizar cartas, memos, cotizaciones.

Especificaciones del cargo

Formacion Bachiller en secretariado, estudiante de contabilidad.

Experiencia - Seis meses en cargos similares.

- Conocimiento en ofimética.

Habilidades y
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destrezas Buena apariencia y destreza en comunicacion.

7. Operario

Funcion central del cargo

Manejo éptimo de las maquinas segun las especificaciones dadas por el jefe de

produccién.

Descripcion del cargo

Funciones especificas

Clasificar el producto minuciosa e higiénicamente
para la eliminacién de impurezas.

Asegurarse del adecuado funcionamiento de las
maquinas, e informar sobre dafios mecanicos de
las mismas.

Realizar el empacado del producto de acuerdo a lo
establecido.

Acomodar los productos en canastillas plasticas
para el almacenaje.

Lavar y desinfectar cada una de las maquinarias.
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Especificaciones del cargo

Formacion Bachiller.

Experiencia Seis meses de experiencia en produccion.
Habilidades y - Responsabilidad.

destrezas - Capacidad para trabajar bajo presion.

8. Obrero de limpieza.

Funcion central del cargo

Realizar la limpieza adecuada de todas las instalaciones y apoyar en todas las

actividades de la fabrica.

Descripcion del cargo

Funciones especificas

- Limpieza de las instalaciones.
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- Ayudar en la recepcion de la materia prima.

Especificaciones del cargo

Formacion Bachiller (apto con carnet del CONADIS sin discapacidad
fisica)
Experiencia Seis meses
Habilidades y | Responsabilidad.
destrezas
9. Guardia

Funcion central del cargo

Controlar y organizar el ingreso del personal y vehicular a la empresa.

Descripcion del cargo

Funciones especificas | Controlar el ingreso de los trabajadores y personas
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particulares a la empresa.

Especificaciones del cargo

Formacion Bachiller con servicio militar.
Experiencia 1 afio en cargos similares
Habilidades y | Responsabilidad.
destrezas
Habilidad en manejo de armas.
Conocimiento en defensa personal.

3.9 ESTUDIO LEGAL DE LA ORGANIZACION

3.9.1 Tipos de compaiiias que existen en el Ecuador

a. LA COMPANIA EN NOMBRE COLECTIVO

La compafiia en nombre colectivo se contrae entre dos 0 mas personas que

hacen el comercio bajo una razon social.
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La razon social es la formula enunciativa de los nombres de todos los socios,

o de algunos de ellos, con la agregacion de las palabras " y compafiia”.
El extracto de la escritura debe contener:

- Los nombres de los socios, nacionalidad, domicilio

- Larazédn social, objeto y domicilio de la compafiia

- El nombre de los socios autorizados para obrar, administrar y firmar

por ella.

- La suma de los aportes entregados o por entregarse para la

constitucion.

El capital de la compafia en nombre colectivo se compone de los aportes

que cada uno de los socios entrega 0 promete entregar.

Para la constitucion de la compafiia serd necesario el pago de no menos del

cincuenta por ciento del capital suscrito.

Las aportaciones pueden ser dinero o bienes muebles o inmuebles.

EJEMPLOS:
-  SISAPAMBA ROSAS Y ROSAS SOCIEDAD COLECTIVA

- INMOBILIARIA LINDA VISTA SOCIEDAD COLECTIVA

b. LA COMPANIA EN COMANDITA SIMPLE

La compaiia en comandita simple existe bajo una razon social y se contrae

entre uno o varios socios solidarios e ilimitadamente responsables y otro u
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otros, simples suministradores de fondos, llamados socios comanditarios,

cuya responsabilidad se limita al monto de sus aportes.

La razdn social sera, necesariamente, el nombre de uno o varios de los socios
solidariamente responsables, al que se agregara siempre las palabras
“compaiia en comandita", escritas con todas sus letras o la abreviatura que

comunmente suele usarse.

LA COMPANIA DE RESPONSABILIDAD LIMITADA

La compafiia de responsabilidad limitada es la que se contrae entre tres o
mas personas, que solamente responden por las obligaciones sociales hasta el
monto de sus aportaciones individuales y hacen el comercio bajo una razon
social o denominacién objetiva, a la que se afiadiran, en todo caso, las
palabras “Compafiia Limitada" o su correspondiente abreviatura. Si se
utilizare una denominacion objetiva serd una que no pueda confundirse con
la de una compafiia preexistente. Los términos comunes y los que sirven para
determinar una clase de empresa, como “comercial”, "industrial”, "agricola",
"constructora”, etc., no seran de uso exclusivo e iran acompafiados de una

expresion peculiar.

El capital de la compafiia estard formado por las aportaciones de los socios y
no serd inferior al monto fijado por el Superintendente de Compafiias. Estara
dividido en participaciones expresadas en la forma que sefiale el
Superintendente de Compafiias. El capital aportado no sera menos de 400

dolares.

Al constituirse la compaiiia, el capital estara integramente suscrito, y pagado
por lo menos en el cincuenta por ciento de cada participacion. Las
aportaciones pueden ser en numerario 0 en especie y, en este Ultimo caso,

consistir en bienes muebles o inmuebles que correspondan a la actividad de
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la compafiia. El saldo del capital debera integrarse en un plazo no mayor de

doce meses, a contarse desde la fecha de constitucion de la compafiia.

Las juntas generales son ordinarias y extraordinarias y se reuniran en el
domicilio principal de la compafiia, previa convocatoria del administrador o

del gerente.

EJEMPLOS:
- MARKETING & TECHNOLOGY MARTEC CIA. LTDA

- MODUCON CIA.LTDA

d. LA COMPANIA ANONIMA

La compafia andnima es una sociedad cuyo capital, dividido en acciones
negociables, esta formado por la aportacion de los accionistas que responden

Gnicamente por el monto de sus acciones.
Se administra por mandatarios amovibles, socios o0 no.

La denominacion de esta compafiia deberd contener la indicacion de
“compaifiia anénima", o "sociedad anonima", o las correspondientes siglas.
No podra adoptar una denominacién que pueda confundirse con la de una
compafiia preexistente. Los términos comunes y aquellos con los cuales se
determina la clase de empresa, como "comercial”, "industrial”, "agricola",
"constructora”, etc., no seran de uso exclusivo e iran acompafiadas de una

expresion peculiar.
Podréan ser entre dos 0 mas personas con un capital de 800 dolares 0 mas.

Estas compafiias podran tener como socios a empresas publicas.
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La junta general formada por los accionistas legalmente convocados y

reunidos, es el 6rgano supremo de la compaiiia.

La junta general tiene poderes para resolver todos los asuntos relativos a los
negocios sociales y para tomar las decisiones que juzgue convenientes en

defensa de la compafiia.

EJEMPLOS:
- RIVADENEIRA BARRIGA ARQUITECTOS S.A.
- BANRED S.A

LA COMPANIA DE ECONOMIA MIXTA

El Estado, las municipalidades, los consejos provinciales y las entidades u
organismos del sector publico, podran participar, conjuntamente con el

capital privado, en el capital y en la gestion social de esta compafiia.

La facultad a la que se refiere el articulo anterior corresponde a las empresas
dedicadas al desarrollo y fomento de la agricultura y de las industrias
convenientes a la economia nacional y a la satisfaccion de necesidades de
orden colectivo; a la prestacion de nuevos servicios publicos o al

mejoramiento de los ya establecidos.

Las entidades podran participar en el capital de esta compafiia suscribiendo
su aporte en dinero o entregando equipos, instrumentos agricolas o
industriales, bienes muebles e inmuebles, efectos publicos y negociables, asi
como también mediante la concesion de prestacion de un servicio publico

por un periodo de tiempo determinado.

EJEMPLOS:
- COMPANIA MIXTA
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- GPATOURS

- CERAMICA AZOGUES COMPANIA MIXTA

f. LA COMPANIA EN COMANDITA SIMPLE DIVIDIDA POR ACCIONES

El capital de esta compafiia se dividira en acciones nominativas de un valor
nominal igual. La décima parte del capital social, por lo menos, debe ser
aportada por los socios solidariamente responsables (comanditados), a
quienes por sus acciones se entregaran certificados nominativos

intransferibles.

La exclusion o separacién del socio comanditado no es causa de disolucion,

salvo que ello se hubiere pactado de modo expreso.

La compafiia en comandita por acciones existira bajo una razén social que se
formaré con los nombres de uno o mas socios solidariamente responsables,

seguidos de las palabras "compafiia en comandita™ o su abreviatura.

La administracion de la compafiia corresponde a los socios comanditados,
quienes no podran ser removidos de la administracion social que les compete
sino por las causas establecidas en el articulo siguiente. En el contrato social

se podra limitar la administracién a uno o mas de éstos.

3.9.2 Ley de régimen tributario

El codigo tributario regulan las relaciones juridicas. Se aplicardn a todos los

tributos: nacionales, provinciales, municipales o locales.
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Es la presentacién o entrega de valores fiduciarios o en bienes o servicios
exigidos por el Estado a las personas naturales o juridicas en virtud de su
potestad, destinados para obra de beneficio social, desarrollo general y
seguridad para la comunidad, sin que el Estado esté obligado a una
contraprestacion directa o equivalente. Servirdn como instrumento de
politica econdomica general, estimulando la inversion, la reinversion, el
ahorro y su destino hacia los fines productivos y de desarrollo nacional,
atenderan las exigencias de estabilidad y progresos sociales y procuraran

una mejor distribucion de la renta nacional.*

En nuestro proyecto se considera que, para crear una empresa productora de pulpa
de frutas congeladas (tomate de arbol y mora) es conveniente constituirla bajo el titulo
de responsabilidad limitada, ya que sus socios responden Unicamente por las
obligaciones sociales hasta el monto de sus aportaciones individuales ya que se

constituye hasta un maximo de 15 socios.

3.9.3 Proceso para constituir una compaiiia anénima o responsabilidad
limitada

1. “Reservar el nombre para la sociedad: este tramite ayudard a revisar si
todavia no existe una compafia con el mismo nombre, el tramite se
realiza en la superintendencia de compafiias en la péagina

www.supercias.gob.ec en el balcon de servicios, el tramite dura 24 horas.

% LEY DE COMPANIAS DEL ECUADOR, p.74-83
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Apertura de cuenta de integracion de capital: este tramite se lo realiza en

cualquier banco del pais, los requisitos basicos son:

Capital minimo es USD 800 para constituir una comparfiia anonima y

USD 400 para una compafiia limitada.

Carta de socios en la que se detalla la participacion de cada uno (para
constituir una compafia se requiere un minimo de dos socios); y, copias
de ceédula y papeletas de votacion de cada socio. El tiempo para la
obtencion del certificado de cuentas de integracion de capital es de 24
horas.

Elaboracién de los estatutos o contrato social que regird a la sociedad:
este documento se lo realizara mediante una minuta firmada por un
abogado, tiempo estimado para la elaboraciéon de este documento es de
tres horas.

Una vez que se cuente con la reserva del nombre, el certificado de
apertura de la cuenta de integracion de capital y la minuta firmada por un
abogado, se debe, con todos estos documentos acudir ante un notario, a

fin de que eleve a escritura publica dichos documento.

Posterior a que el notario entregue los estatutos elevados a escritura
publica se debe ingresar a la superintendencia de compafiias para su
revision y aprobacion mediante resolucion, toma un tiempo estimado de
4 dias.

Después que se ha obtenido la aprobacion de la superintendencia, dicha
institucién entrega 4 copias de la resolucién y un extracto para realizar

una publicacion en un diario de circulacion nacional.

Previo a la inspeccion en el registro mercantil, se debe realizar la
publicacion del extracto mencionado en el numeral anterior, realizar el

pago de la patente municipal y del “1.5x1000” (uno punto cinco por mil)
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y obtener el certificado de cumplimiento de obligaciones obtenido por el

Municipio de Cuenca.

8. Cuando ya se cuente con todos los documentos antes descritos, se debe
ir al registro mercantil del cantén de Cuenca a fin de inscribir la

sociedad, el costo de la inscripcion es de $ 82 dolares.

9. Una vez inscrita la sociedad, se debe elaborar una acta de junta general
de accionistas a fin de nombrar a los representantes (Presidente, Gerente

dependiendo del estatuto).

10. Con los documentos inscritos en el registro mercantil, se debe regresar a
la superintendencia de compafilas a fin que le entreguen varios

documentos que son habilitantes para obtener el RUC de la compafiia.

11. Como penultimo paso, con los mencionados documentos se debe de ir a
las oficinas del Servicio de Rentas Internas (SRI) para sacar el Registro
Unico de Contribuyentes (RUC), con original de copia de escritura de
constitucion, original y copia de los nombramientos, el formulario
correspondiente debidamente lleno, copias de cedula y papeletas de
votacion de los socios y de ser el caso, una carta de autorizacion del

representante legal, a favor de la persona que realizara el tramite.

12. Para finalizar el proceso, con el RUC, se debe de acudir a la
superintendencia de compaiiias, para que se entregue una carta dirigida al
banco en el que se abrid la cuenta de integracion de capital; desde ese

momento se dispondré del valor depositado en el banco.”

Efectuando todos los pasos ya mencionados se obtiene una Compafiia Limitada o

Compafiia Andnima lista para funcionar, el tiempo estimado de este tramite es de 2

%1 https://www.supercias.gov.ec/Web/privado/seguridad/htm/servicios%20personalizados.htm 2012
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meses. El costo del servicio del abogado es de $700 a $1200; estos costos varian y

aumentan segun el monto de capital de cada empresa.

Para nuestro proyecto se consultd al Abogado Fernando Jaramillo, indica que el
valor a tomar en cuenta es de $900 por la conformacion de la empresa y la obtencién de

permisos para su funcionamiento.

Impuesto y Contribuciones.

De acuerdo a la ley se describe lo siguiente:

La venta del producto estara sometida a las obligaciones tributarias que exige la

ley, es decir se graba el 12% del IVA.

- Laempresa esta obligada a efectuar las retenciones en la fuente del impuesto a la
renta e IVA por las adquisiciones que efectle y recibir las retenciones en ventas
del producto, en los porcentajes establecidos en el reglamento vigente.

- Impuestos a la renta que representan a la ley el 25% a las utilidades.

- Permiso de funcionamiento de los bomberos.

- Permisos municipales: usos de suelos, medioambiente.

3.9.4 Permisos de funcionamiento.

El permiso de funcionamientos es importante para que la empresa entre en
operacion, para el caso de nuestro proyecto que se elaborara productos de pulpas de

frutas congeladas, existen tramites que permitiran funcionar a nuestra empresa.
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a. Registro Sanitario.

De acuerdo al Registro Oficial n® 896, expedido el 21 de febrero del 2013, ahora
quien otorga el registro sanitario es la recién creada Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) y el Instituto Nacional de Investigacion en

Salud Publica (INSPI), la cual pide los siguientes requisitos:

- Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

- Cédula de ciudadania del propietario o representante legal del
establecimiento.

- Documentos que acrediten la personeria juridica del establecimiento.

- Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

- Categorizacion emitida por el Ministerio de Industrias y Productividad.

- Certificado de Salud Ocupacional del personal que labora en el
establecimiento.

- Comprobante de pago por derecho de Permiso de Funcionamiento.

- Otros requisitos establecidos en reglamentos especificos.

- Todos estos requisitos deben ser subidos a la pagina web de ARCSA.

Los valores que se deben cancelar para que la empresa pueda entrar en
funcionamiento estd en funcién de la tabla de categorizacién del MIPRO la cual
determina si una empresa es del grupo A denominada de alto riesgo, grupo B
denominada riesgo moderado y grupo C denominada riesgo bajo, para ello se toma en

cuenta los siguientes criterios:

- Riesgo epidemioldgico.
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- Tipo de producto / servicio.
- Procesos utilizados conforme a la actividad del establecimiento.

- Tipo de desechos generados.

Tabla 39 Establecimientos destinados a la elaboracion de otros productos alimenticios

Industria B 30
Mediana Industria B 20
Pequefia Industria B 15
Microempresa B 0
Artesanal B 0

Fuente: MIPRO

Para el caso de nuestra industria somos una pequefia industria, segin la
calificacion del MIPRO, ya que nuestros activos descontando, edificios y terrenos

superan los 20000 délares.

Por lo tanto tenemos un factor de 15, que debe ser multiplicado por el 2.4% del
sueldo basico vigente, como resultado debemos cancelar el valor de $122.4 dolares. Este

valor debe ser cancelado cada afio.

b. Registro mercantil.

El Registro Mercantil es una institucion oficial que se encarga de dar publicidad
sobre las personas, fisicas y juridicas, que intervienen en el trafico mercantil. En el
mismo, por tanto, se inscriben los actos de los empresarios, ya sean individuos o

sociedades, de modo que puedan ser conocidos por aquellas personas que contraten con

220



ellos (proveedores, bancos, etc.), asi como por los actuales o posibles inversores (por
ejemplo, accionistas), ademas de por entidades publicas con las que tengan relacion.

(Registro Mercantil Cuenca).

Para inscribir la empresa o sociedad se necesita la siguiente documentacion:

Tres copias de las Escrituras de constitucion con la marginacion de las
resoluciones.

- Patente municipal.

- Certificado de inscripcién otorgado por el Municipio.

- Publicacion del extracto.

- Copias de cédula y papeleta de votacion de los comparecientes.

Conforme lo determinado en los articulos 37, 38, 61, 136, 146, 307 y 311 de la Ley
de Compaiiias para la inscripcion de una constitucion de compafia en los registros

mercantiles, el usuario presentara:

- Por lo menos 3 copias certificadas de los testimonios de la escritura publica de
Constitucion, en las cuales debera constar la razén de marginacion de la
Resolucion aprobatoria en la respectiva escritura matriz, sentada por el notario
ante el cual se otorg6 la constitucion.

- Publicacioén del Extracto emitido por la autoridad competente realizada en uno de
los periddicos de mayor circulacion del domicilio de la compafiia.

- Si la compafiia se constituye con la aportacion de un bien inmueble, el usuario

deberd inscribir la escritura en el registro de la propiedad de forma previa a la
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presentacion en el registro mercantil, de no cumplirse con esta formalidad el
registrador mercantil no podra inscribir dicho acto.

- Si los socios o accionistas fueren personas naturales o juridicas extranjeras
residentes en el Ecuador deberan presentar el RUC o el documento que emita el
Servicio de Rentas Internas cuando se trate de aquellas personas naturales
extranjeras residentes o no en Ecuador y sociedades extranjeras no domiciliadas
en el pais y que de acuerdo a la normativa tributaria vigente no tengan
establecimiento permanente en Ecuador que, no estén enmarcados en los casos
previstos en los numerales 1y 3 de la Circular No. NAC-DGECCGC 12-00011;

- Si la compafiia que se esta constituyendo es de aquellas cuyo objeto social sea
exclusivo para actividades complementarias como (vigilancia, alimentacion,
mensajeria y limpieza) el capital social minimo sera de 10.000,00 USD Dolares
de los Estados Unidos de Norteamérica.

- Las compaiiias que formen parte del sistema de seguros privados (Seguros,
reaseguros, intermediarios de reaseguros y asesores productores de seguros)
deben adjuntar la calificacion de los accionistas emitido por la Superintendencia

de Bancos, de al menos 5 personas que actien en calidad de promotores.

El valor a cancelar es de $ 82,24 considerando que se ingresan 3 ejemplares por acto,

este valor se incluye el 100% de los costos de gastos generales.

c. Certificado de seguridad del Cuerpo de Bomberos

Todo establecimiento esta en la obligacion de obtener el referido certificado,

Para lo cual debera adquirir un extintor o realizar la recarga anual. El tamafio y
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Ndmero de extintores dependera de las dimensiones del local. Requisitos:

- Original y copia de compra o recarga de extintor afio vigente.

- Fotocopia nitida del RUC actualizado.

- Carta de autorizacion a favor de quien realiza tramite.

- Copias de cédulay certificado de votacion del duefio del local y del autorizado a
realizar el tramite.

- Nombramiento del representante legal si es compafiia.

- Original y copia de la calificacién Anual, hasta 31 de diciembre de cada afio.

- Sefialar dimensiones del local.

- Copia de la aprobacion del anteproyecto por el Municipio.

- Dos carpetas con planos del estudio contra incendio y su memoria técnica.

- Los planos deben contener cuadro de areas, ubicacién, sefializacion, simbologia
y rutas de evacuacion.

- De ser solicitado por el Departamento de prevencion se entregard un CK con los
planos de la edificacion.

- Llenar el formulario que se solicitara en esta oficina.

EL COSTO ES DE 0.10 CENTAVOS DE DOLAR POR CADA M2 CONSTRUCCION

d. Permiso del municipio para funcionamiento.

Para sacar el permiso de funcionamiento se debe presentar la solicitud con los
siguientes requisitos para plantas procesadoras de alimentos, bebidas y aditivos
alimentarios  (INDUSTRIA  MEDIANA INDUSTRIA  PEQUENA INDUSTRIA

ARTESANAL MICROEMPRESA):
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Planilla de Inspeccion.

Copia titulo del profesional responsable en caso de industria y pequefia industria.
Certificado del titulo profesional del CENECIT.

Lista de productos a elaborar.

Categoria otorgada por el Ministerio de Industrias y Comercio (Industrias y Pequ
efias Industrias).

Planos de la planta procesadora de alimentos con la distribucion de
las areas correspondientes.

Croquis de ubicacion de la planta procesadora.

Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos

de la empresa (ver pagina

Web). Industria y Pequefia Industria (SECAP, UTE, CAPEIPI, COTEGNA).
Documentar métodos y procesos de la fabricacion, en caso de industria.
Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos de la empresa (ver pa
gina Web).

Copia de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.

Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud del
Ministeriode Salud (el certificado de salud tiene validez por 1 afio desde su emisi
0)

Copia del RUC del establecimiento.

Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.
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El costo del permiso de funcionamiento varia dependiendo del tipo de local del que
se trate. No obstante, segin una nota publicada por diario El Universo estos son algunos

costos promedios:

- Grandes industrias ($ 86,40).
- Medianas (57,60)

- Pequerias (34,56)

- Artesanales (11,52)

- Microempresas (5,76).

3.10 ESTUDIO AMBIENTAL

Para conseguir productos sanos y de mejor calidad es necesario realizar un
estudio ambiental el cual contara con programas de: limpieza, esterilizacién, sanidad de
la planta, higiene de los operarios y un adecuado manejo de los desperdicios generados

en produccion.

3.10.1 Limpieza

Para contar con un eficiente programa de limpieza se debe tener en cuenta

factores como:

- Adecuado suministro de agua debidamente clorada.
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- Implementacion de métodos de limpieza para todos los niveles de la
empresa.

- Eleccidn correcta de insumos de limpieza a utilizar.

El tipo de insumos de limpieza que se utilizara esta dado por la naturaleza
quimica de las sustancias que deben ser removidas para nuestra planta el material a
remover estd constituido por compuestos organicos como carbohidratos, grasas,

proteinas. También estan las impurezas que quedan como residuos en las frutas.

Para el caso del proceso de frutas la mayor parte de residuos estan compuestos

por hidratos de carbono y minerales, la mayoria de ellos son solubles en agua.

3.10.2 Esterilizacion

Es necesario controlar la presencia de microbios por medio de aplicacion de los
detergentes, se procede a eliminar cualquier fuente de alimento para los

microorganismos.

Existen tres tipos de métodos para esterilizar los equipos e instalaciones los cuales

son:

- Aplicacion de calor.
- Aplicacion de luz ultravioleta.

- Aplicacion de esterilizadores quimicos.

Los aplicadores quimicos son los mas utilizados en la industria para el

procesamiento de frutas, para ello se aplica esterilizadores quimicos como el cloro,
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utilizandose los hipocloritos de sodio y calcio, las cloraminas. Estos esterilizadores
deben aplicarse con un pH entre 6 y 7 por un tiempo de 5 minutos, con temperaturas no

superiores a los 30° C y con baja luminosidad.

3.10.3 Sanidad de la planta

Es necesario mantener una planta aseada con una adecuada remocion de
desperdicios, ademas se debe eliminar la presencia de roedores cambiando estructuras,
removiendo sus cuevas y fuentes de alimento. Para eliminar la presencia de insectos y
roedores es necesario cumplir con programas de fumigacién continuamente durante todo

el afo.

Ademas es de mucha importancia el mantenimiento Optimo de todas las
instalaciones de la planta ya sea obra civil, oficinas y maquinaria para un correcto

desempefio de los trabajadores en toda la empresa.

3.10.4 Higiene de los operarios

El personal y operarios estan sujetos a ciertas normas de limpieza e higiene de tal
manera que el producto final no tenga impurezas ni contaminaciones y estas son las

siguientes:

- Deben lavarse cuidadosamente las manos y ufias antes de cualquier proceso.
- Para entrar a la zona de trabajo deben utilizar ropa adecuada, limpia y un

delantal, de manera de aislar su ropa diaria de posible contacto con el producto.
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Deben utilizar gorro, o algin sistema que evita la caida de cabello sobre el
producto en preparacion.

En lo posible se recomienda el uso de mascarillas, eliminando asi cualquier
contaminacion por via oral.

Cada vez que entran o salen del trabajo, deben ponerse y sacarse el delantal y
lavarse las manos cada vez que vuelvan de la sala de proceso.

Deben mantener la zona de trabajo en condiciones de perfecta limpieza.

Deben mantener sus ufias cortas y sin barniz, y evitar usar joyas durante su

trabajo.

3.10.5 Desperdicios generados en produccion

En esta etapa primero se deben clasificar los residuos en tres factores:

Residuos Biodegradables. Se deben depositar en canecas especiales los cuales
seran recogidos diariamente.

Materiales no reciclables. Tales como plésticos y envases de polietileno de baja
densidad entre otros, se deben depositar separadamente, para que el EMAC les
dé su respectivo manejo.

Los envases de vidrio seran almacenados en canecas especiales, para poderlos

reciclar.
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Es muy importante manejar adecuadamente los desechos producidos en el proceso

para lo cual hay que tomar en cuenta los siguientes aspectos:

Los residuos liquidos deben ser separados inmediatamente durante todo el
proceso productivo de modo que no representen agentes contaminantes tanto
para el producto como para el personal.

Al final de cada maquina debe estar provista de recipientes para depositar 10s
desechos solidos y liquidos.

Se debe planificar la recoleccion periddica de los desechos de la planta con el fin
de evitar generacion de olores, molestias sanitarias, contaminacién del producto
y de las superficies y la proliferacion de plagas de cualquier tipo.

Una vez vaciado el recipiente de recoleccion se debe lavar con abundante agua y
detergente con cloro para eliminar microbios e impurezas.

Se debe determinar un lugar apropiado en la planta para el deposito total de todos
los desperdicios, para nuestro caso este se encuentra en la parte de afuera de la

planta.
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CAPITULO 4 - FACTIBILIDAD FINANCIERA

Esta es la Ultima etapa del proyecto en la cual se obtiene la factibilidad financiera
con datos obtenidos en capitulos anteriores como son estudio de mercado, estudio
técnico y estudio organizacional. Analizaremos el monto de las inversiones necesarias
para que el proyecto entre en funcionamiento, analizaremos los ingresos y costos durante

el periodo de la evaluacion del proyecto.

4.1 ESTUDIO ECONOMICO DEL PROYECTO

El estudio econémico de un proyecto es el medio mas adecuado para medir
sus alcances y repercusiones, no solamente en lo referente a lo lucrativo sino
a todo el complejo de interrelaciones econdmicas, financieras y socio

econdémicas que tiene un proyecto.

El estudio economico comprende el anélisis sistematico de todos los
aspectos necesarios para establecer en primer lugar la rentabilidad del
proyecto, por ejemplo inversores, costos, ingresos (ya sea monetarios o
imputados), y en segundo lugar todos aquellos parametros que pueden servir

para determinar la conveniencia e inconveniencia de asignarle recursos.

52 |ICA (Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura), “Ciclo de Adiestramiento en
Preparacion y Evaluacion de Proyectos”, p.p.15, 16.
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4.2 ANALISIS DE LAS INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO DEL
PROYECTO

En esta parte se estudia la inversion inicial, la cual consta de todos los activos
fijos, tangibles e intangibles, el capital de trabajo y el financiamiento, teniendo en cuenta

el capital propio y cuanto dinero se puede obtener mediante un préstamo.

4.2.1 Inversion fija

Se refiere a todo tipo de activos cuya vida Util es mayor a un afio y cuya
finalidad es proveer las condiciones necesarias para que la empresa lleve a

cabo sus actividades.
- Terreno
- Construcciones
- Maquinaria y equipos diversos
- Equipo de transporte
- Equipo de computo
- Laboratorios

- Y demés equipos auxiliares™

53 BAUTISTA Hernandez, Ismael, “Clasificacion de las Inversiones, L.A.”, 2011, p.5
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4.2.2 Inversion diferida

“Estas inversiones se realizan en bienes y servicio intangibles que son
indispensables del proyecto o empresa, pero no intervienen directamente en
la produccion. Por ser intangibles, a diferencia de las inversiones fijas, estan
sujetas a amortizacion y se recuperan a largo plazo” (BAUTISTA

Herndndez, Ismael, “Clasificacion de las Inversiones, L.A.”, 2011, p.7)

4.2.3 Capital de trabajo

Es el dinero que se requiere para comenzar a producir. La inversion en
capital de trabajo es una inversidon en activos corrientes: efectivo inicial,
inventario, cuentas por cobrar e inventario, que permita operar durante un
ciclo productivo, dicha inversion debe garantizar la disponibilidad de
recursos para la compra de materia prima y para cubrir costos de operacion
durante el tiempo requerido para la recuperacion del efectivo (Ciclo de
efectivo: Producir-vender-recuperar cartera), de modo que se puedan invertir

nuevamente.>

% DR. CELAY A Figueroa, Roberto, e.t., “;Qué integra el estudio financiero en un plan de negocios™,
p.12
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Tabla 40 Analisis de inversiones y financiamiento

Analisis de inversiones y financiamiento

Descripcion Valor | % Total

INVERSION FIJA

Construcciones $ 33.599

Maquinaria y Equipo $42.431

Otros Activos $8.190

CAPITAL DE TRABAJO | $79.440

INVERSION TOTAL $ 163.659

FINANCIAMIENTO
Capital Propio 70%| $114.561
Préstamo 30%| $49.098

Fuente: por autores

4.3 ANALISIS DE INGRESOS POR VENTAS

“Son incrementos del patrimonio neto, distintos de las aportaciones de
fondos a la entidad por parte de los propietarios, como consecuencia de las
actividades econdmicas de venta de bienes o prestacion de servicios 0 como
consecuencia de las variaciones en el valor de activos y pasivos que deben

reconocerse  contablemente.” (ALCARRIA, “Contabilidad

financiera”, p.28)
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Tabla 41 analisis de costos por ventas

Analisis de ingreso por ventas
ARlQ | Unidades -\ o nitario | TOTAL
producidas
1 700278 $1,52 $ 1.066.045
2 759555 $1,52 $1.156.283
3 823875 $1,52 $1.254.198
4 888033 $1,52 $1.351.868
5 952355 $1,52 $ 1.449.786

Fuente: por autores

4.4 ANALISIS DE COSTOS Y GASTOS

Se analiza la sumatoria de todos los egresos y desembolsos requeridos para
producir y vender nuestro producto, los egresos o desembolsos del proyecto

son:
1. Costo de produccion
2. Gasto administrativo
3. Gasto de ventas
4. Gasto financiero

234



5. Depreciacién

4.4.1 Costo de produccion

Se considera costo de produccion a los que se paga por los factores
productivos, los costos de produccion son todos aquellos elementos de costo
que tienden a permanecer constantes en su cantidad total a medida que la
produccion aumenta o disminuye. (ZORRILLA Arena, Santiago, “Cdémo

aprender economia: Conceptos basicos”, p.127)

Tabla 42 Costo de produccion Afio 1

Costo de produccion ANO 1
DESCRIPCION |MENSUAL | ANUAL
MATERIA PRIMA $59.907 | $688.932

MANO DE OBRA
DIRECTA $4.224 $ 48.572
MANO DE OBRA
INDIRECTA $2.109 $ 24.257
INSUMOS $2.871 $ 33.016
SUMINISTROS $ 2.866 $ 32.965

REPARACION Y

MANTENIMIENTO $ 183 $2100
SEGUROS $ 148 $ 1.697
TOTAL $ 72.308 $ 831.539

Fuente: por autores
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Tabla 43 Costo de produccion Afio 2

Costo de produccion ANO 2

DESCRIPCION |MENSUAL | ANUAL

MATERIA PRIMA $ 68.227 $ 784.611

MANO DE OBRA $4422 | $50855

DIRECTA

MANO DE OBRA

DR $2.215 $ 25.469

INSUMOS $3.015 $ 34.667

SUMINISTROS $3.010 $34.613

REPARACION Y

MANTENIMIENTO $192 $2205

SEGUROS $ 155 $1.782
TOTAL $81.235 | $934.202

Fuente: por autores

Tabla 44 Costo de produccion Afo 3
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Costo de produccion ANO 3
DESCRIPCION |MENSUAL| ANUAL
MATERIA PRIMA $77.705 $ 893.605
MANO DE OBRA
SRR $4.630 $53.245
MANO DE OBRA
NBITREETA, $2.325 $26.743
INSUMOS $3.165 $36.401
SUMINISTROS $3.160 $36.343
REPARACION Y
MANTENIMIENTO $201 $2.315
SEGUROS $163 $1.871
TOTAL $91.350 | $1.050.524

Fuente: por autores

Tabla 45 Costo de produccion Afo 4

Costo de produccion ANO 4
DESCRIPCION | MENSUAL | ANUAL
MATERIA PRIMA $87.944 | $1.011.354
MANO DE OBRA
ST $4.848 $55.747
MANO DE OBRA
. $2.442 $28.080
INSUMOS $3.324 $38.221
SUMINISTROS $3.318 $38.161
REPARACION Y
MANTENIMIENTO $211 $2431
SEGUROS $171 $1.965
TOTAL $102.257 | $1.175.958

Fuente: por autores

Tabla 46 Costo de producciéon Afio 5
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Costo de produccion ANO 5
DESCRIPCION |MENSUAL | ANUAL
MATERIA PRIMA $99.029 |$1.138.838

MANO DE OBRA

S —— $5.075 $58.368
MANO DE OBRA

NS R $2.564 $29.484
INSUMOS $3.490 $40.132
SUMINISTROS $3.484 $ 40.069
REPARACION Y

MANTENIMIENTO $222 $2.553
SEGUROS $179 $2.063

TOTAL $114.044 | $1.311.505

Fuente: por autores

4.4.2 Gasto administrativo

Representa los gastos devengados en el periodo incurridos para el
desenvolvimiento administrativo de la entidad. Comprende los gastos de
personal (retribuciones, cargas sociales, servicios al personal, etc.), servicios
contratados a terceros (computacion, seguridad, etc.), seguros,
comunicaciones Yy traslados, impuestos, mantenimiento y reparaciones,
depreciacion de bienes de uso, amortizacion de cargos diferidos y activos
intangibles y otros gastos de administracion (gastos notariales y judiciales,
alquileres, energia eléctrica, agua y calefaccion, papeleria, Gtiles y materiales

de servicio, etc.).”

Tabla 47 Gastos administrativos

> MANUAL DE CUENTAS PARA ENTIDADES FINANCIERAS, p.1
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Gastos administrativos (mes)

L . szmupe.raci Decimo Fondos de Decimo . Aporte Total Costo | TOTAL
Descripcion Cantidad | 6n bésica Vacaciones | patronal - <
L Tercero Reserva Cuarto Beneficios | Empresa | ANO
unificada IESS
Gerente 1 $1.000 $87 $83 87 $42 $122 $420 $1.420 | $16.334
Financiero 1 $ 650 $57 $54 57 $27 $79 $273 $923 | $10.617
Secretaria 1 $ 354 $31 $29 31 $15 $43 $ 149 $503 $5.782
Obrero de limpieza 2 $ 354 $31 $29 31 $15 $43 $ 149 $503 | $11.565
Guardian 1 $354 $31 $29 31 $15 $43 $149 $503 $5.782
Arriendo $650 $7.800
TOTAL | $57.881
5% ANO1 | ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO5
TOTAL $57.881 | $60.775 | $63.814 | $67.005 | $70.355
Fuente: por autores
4.4.3 Gasto de ventas
“Los gastos de ventas son los relacionados con la comercializacion de los
productos de la compafiia; sueldos de ventas, comisiones de ventas,
publicidad, depreciacion, renta y servicios publicos de edificios de tiendas y
gastos de envid.” (HORNGRE, Charles, “Contabilidad, Un enfoque
aplicado”, p.183)
Tabla 48 Gastos de ventas
Gastos de ventas (mes)
Remuneraci . . Aporte
. . _ Decimo Fondos de | Decimo . Total Costo | TOTAL
Descripcion Cantidad | On bésica Vacaciones| patronal . o
e Tercero Reserva Cuarto Beneficios | Empresa | ANO
unificada IESS
\endedor 1 $ 600 52 $50 52 $25 $73 $ 252 $ 852 $9.801
INPREVISTOS 5% $490
Publicidad $2.640
Transporte $11.213
| TOTAL | $24143
5% ANO1 | ANO2 ANO3 ANO4 | ANO5
TOTAL $24.143 | $25.350 $26.618 $27.949 $29.346

Fuente: por autores
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4.4.4 Gastos Financieros

Representa los gastos del periodo provenientes de la actividad de

intermediacion financiera entre la oferta y demanda de recursos financieros.

Comprende los cargos por obligaciones con el publico, entidades fiscales,

financiamientos obtenidos, por otras cuentas por pagar, por comisiones de

financiamientos y contingentes, por titulos valores en circulacion, por

obligaciones subordinadas y por

participacion estatal.”®

Tabla 49 Gastos financieros

obligaciones

con empresas con

Gasto financiero

Descripcion

Capital

Interés

Interés mensual

Interés anual

Banco Pichincha

$49.098

15%

$ 613,72

$ 7.364,66

Fuente: por autores

Tabla 50Analisis de costos y gastos

*® MANUAL DE CUENTAS PARA ENTIDADES FINANCIERAS, p.2
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Analisis de costos — gastos

Descripcion Valor
Costo de Produccién $831.539
Gasto Administrativo $57.881
Gasto de Ventas $24.143
Gasto Financiero $7.365
Depreciacion $ 6.068
Total Costos y Gastos en el Afio | $926.995

4.4.5 Depreciacion

Fuente: por autores

Es la pérdida del valor de un activo fisico (edificios, maquinarias, muebles,

etc.) con motivo de uso. Para prevenir la necesidad de reemplazo de un

determinado activo al fin de su vida dtil, sera necesario traspasar cada afo

una parte de las utilidades de una empresa a un fondo especial llamado fondo

para depreciacion, reserva de depreciacion o depreciacion acumulada. De

este modo, las contrapartidas de la reserva seran gastos o cargos por

depreciacion.>

Tabla 51 Depreciacion

Depreciacion

Descripcion Valor 10%_ Vida dtil [ Cuota depreciacion
Valor residual
EDIFICIOS $ 33.599 $3.360 20 $1.512
MAQUINARIA Y EQUIPO $42.431 $4.243 10 $3.819
MUEBLES Y ENCERES $8.190 $819 10 $737
TOTAL MENSUAL $ 528
TOTAL ANUAL $6.068
INGRESO POR VALOR RESIDUAL $8.422

" PALACIOS Gomero, Hugo, “Fundamentos técnicos de la matemdtica financiera”, p.12
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Fuente: por autores

4.5 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

El proposito es de llevar el registro en libros es el de disponer de los datos
necesarios para operar el negocio eficientemente. Asimismo, sirve para
determinar el monto de los impuestos que hay que pagar. Para ello hay que
contar con un estado de pérdidas y ganancias, en el cual se utilizan las cifras
correspondientes a los ingresos del negocio, lo que cuesta el proporcionar los
bienes o servicios que se ofrecen y el costo de operar el negocio, dicho

estado ofrece una imagen detallada de los asuntos financieros del negocio.®

Tabla 52 Balance de pérdidas y ganancias Ao 1

8 BARROW, Collin, “Administre sus finanzas K, p.84
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Balance de perdidas y ganancia ANO 1

CONCEPTO VALOR
Ingreso por ventas $ 1.066.044,72
(-) Costo de Produccién $831.538,67
Utilidad bruta $ 234.506,05
(-) Gasto de Ventas $24.143,15
(-) Gastos Administrativos $57.881,17
Utilidad operativa $152.481,73
(-) Gastos Financieros $7.364,66
Utilidad antes de Impuestos y
participacion 145.117,06
(-) Participacion de Trabajadores 15% | $21.767,56
Utllld&}d después de Participacion $123.349 50
Trabajadores
(-) Impuesto a la Renta 22% | $27.136,89
Utilidad neta $96.212,61

Fuente: por autores

Tabla 53 Balance de pérdidas y ganancias Afio 2

Balance de perdidas y ganancia ANO 2

CONCEPTO VALOR
Ingreso por ventas $1.156.282,79
(-) Costo de Produccion $934.202,12
Utilidad bruta $222.080,67
(-) Gasto de Ventas $ 25.350,31
(-) Gastos Administrativos $60.775,23
Utilidad operativa $ 135.955,14
(-) Gastos Financieros $ 7.364,66
Utilidad antes de Impuestos y
participacion 128.590,47
(-) Participacion de Trabajadores 15% | $19.288,57
Utlllda:d después de Participacion $109.301,90
Trabajadores
(-) Impuesto a la Renta 22% | $24.046,42
Utilidad neta $ 85.255,48

Fuente: por autores
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Tabla 54 Balance de pérdidas y ganancias Afio 3

Balance de perdidas y ganancia ANO 3
CONCEPTO VALOR

Ingreso por ventas $1.254.198,22
(-) Costo de Produccion $ 1.050.523,55
Utilidad bruta $203.674,67
(-) Gasto de Ventas $26.617,82
(-) Gastos Administrativos $63.813,99
Utilidad operativa $113.242,86
(-) Gastos Financieros $ 7.364,66
Utilidad antes de Impuestos y
participacion 105.878,19
(-) Participacion de Trabajadores 15%| $15.881,73
Utl|lda:d despueés de Participacion $89.996,46
Trabajadores
(-) Impuesto a la Renta 22% | $19.799,22
Utilidad neta $70.197,24

Fuente: por autores

Tabla 55 Balance de pérdidas y ganancias Ao 4

Balance de perdidas y ganancia ANO 4
CONCEPTO VALOR

Ingreso por ventas $1.351.868,13
(-) Costo de Produccion $1.175.958,41
Utilidad bruta $175.909,72
(-) Gasto de Ventas $27.948,72
(-) Gastos Administrativos $67.004,69
Utilidad operativa $ 80.956,32
(-) Gastos Financieros $ 7.364,66
Utilidad antes de Impuestos y
participacion 73.591,66
(-) Participacion de Trabajadores 15%| $11.038,75
Utl|lda:d después de Participacion $62.552.01
Trabajadores
(-) Impuesto a la Renta 22%| $13.761,64
Utilidad neta $48.791,27

Fuente: por autores
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Tabla 56 Balance de pérdidas y ganancias Afio 5

Balance de perdidas y ganancia ANO 5
CONCEPTO VALOR

Ingreso por ventas $1.449.785,51
(-) Costo de Produccion $1.311.505,31
Utilidad bruta $ 138.280,20
(-) Gasto de Ventas $ 29.346,15
(-) Gastos Administrativos $70.354,92
Utilidad operativa $38.579,13
(-) Gastos Financieros $ 7.364,66
Utilidad antes de Impuestos y
participacion 31.214,46
(-) Participacion de Trabajadores 15%| $4.682,17
Utl|ld8:d despueés de Participacion $ 26.532.29
Trabajadores
(-) Impuesto a la Renta 22%| $5.837,10
Utilidad neta $20.695,19

Fuente: por autores

4.6 CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es la cifra de ventas a partir de la cual la empresa
empezara a obtener beneficios. Dicho de otra manera, el punto de equilibrio
es la cifra de ventas que deberemos alcanzar en un periodo de tiempo

determinado para no perder ni tampoco ganar dinero.
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Para calcular el punto de equilibrio, deberemos dividir el total de los costes

fijos por el margen de contribucién unitario.*

Total coste fijo

Punto de equilibrio =
Precio venta — Coste variable

(unitario) (unitario)
(ambos expresados en tanto por uno,
es decir, dividido por 100)

O también:

Total coste fijo

Punto de equilibrio =
Margen de contribucién (unitario)
(expresado en tanto por uno)

% LUDEVID, Manuel, ANGLADA, Montserrat, “C6mo crear su propia empresa: Factores Clave de
gestion”, p.94
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Tabla 57 Estructura del costo

Tabla 58 Punto de equilibrio

. . Costos
Descripcion Costos fijos variables
Materia Prima $ 688.932
Mano de Obra Directa $48.572
Mano de Obra Indirecta $ 24.257
Insumos $33.016
Depreciacion $ 6.068
Suministros $ 32.965
Reparacion y Mantenimiento $2.100
Seguros $1.697
Gasto de Ventas $24.143
Gastos Administrativos $57.881
Gastos Financieros $7.365
TOTAL $169.982 $757.013
Fuente: por autores
Punto de equilibrio
Descripcion TOTAL
Costo fijo $169.982
Costo variable $ 757.013
Precio de venta al publico $1,52
Unidades producidas 700278
PUNTO DE EQUILIBRIO 385187
UTILIZACION 55,00%

Fuente: por autores

Punto de equilibrio=169.982/(1,52-(757.013/700278)) =385187
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Gréfico 28 Punto de equilibrio
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4.7 COSTO UNITARIO DEL PRODUCTO

El costo unitario es el obtenido cuando se divide el costo total del periodo

entre las unidades equivalentes para obtener el costo unitario total o por el

Fuente: por autores

elemento del costo.

El célculo de las unidades equivalentes requiere la estimacion de los grados
de avance para los inventarios del proceso, la estimacion es mas sencilla para

el célculo de los materiales que para los costos de mano de obra y gastos

indirectos.®°

60 JIMENEZ, Francisco Javier, “Costos Industriales”, p.160
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Tabla 59 Costo unitario del producto

Costo unitario del producto

Descripcion Total anual
Total Costos y Gastos $926.995
Cantidad de pulpa p. 700278
Costo Unitario $1,32

UTILIDAD 15% $0,20
PRECIO VENTA AL PUBLICO $1,52

Fuente: por autores

4.8 ANALISIS DE SENSIBILIDAD POR VARIACION DEL PRECIO DE
VENTA

El andlisis permite establecer los efectos que provoca en los resultados de variacion:

El precio de venta.

Los costes variables.

Los costes fijos del periodo.

El volumen producido y vendido.

“Cualquiera de estas modificaciones consideradas individualmente o
combinadas entre si, implicaran variaciones en el humbral de rentabilidad.
El andlisis de sensibilidad permite, conocer el impacto de esos cambios
sobre el punto muerto o punto de equilibrio.”(RIVAYA, Francisco Javier,

“Costes”, p.111)
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Tabla 60 Andlisis de sensibilidad por variacion precio de venta

Analisis de sensibilidad por variacion del precio de venta al publico

UnldaFjes Costo fijo | Costo variable P.V.P Ut|||o_lad Pur!t_o d_e
producidas operacional equilibrio
700278 $169.982 $ 757.013 $1,52 $ 139.049,31 385187

4.9 AMORTIZACION

La tabla de amortizacion es un despliegue completo de los pagos que deben

hacerse hasta la extincion de la deuda. Una vez que conocemos todos los

datos del problema de amortizacion (saldo de la deuda, valor del pago

regular, tasa de interés y nimero de periodos), construimos la tabla con el

saldo inicial de la deuda, desglosamos el pago regular en intereses y pago del

principal, deducimos este Ultimo del saldo de la deuda en el periodo anterior,

repitiéndose esta mecanica hasta el ultimo periodo de pago. Si los calculos

son correctos, veremos que al principio el pago corresponde en mayor

medida a intereses, mientras que al final el grueso del pago regular es

aplicable a la disminucién del principal. En el dltimo periodo, el principal de

la deuda deber ser cero.®:

Figura 92 Estructura general de una tabla de amortizacién

SALDO INICIAL

INTERES

AMORTIZACION

SALDO FINAL

Fuente: Aplicaciones Financieras de Excel con Matematicas Financieras César Aching

Guzman

®1 GUZMAN, Aching, “Aplicaciones financieras de Excel con matematicas financieras”, p.33
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Tabla 61 Amortizacion

Amortizacion crédito, pagos anuales

Capital Tasa fje Plazo (ANOS) | # Pagos anuales
interés
49.097,76 0,15 5 1

ANOS (;’zrz Iitzjll Interés Pago Periodico | Capital Pagado RiZEg?dlo
ANO 1 49.097,76 7.364,66 14.646,63 7.281,96 41.815,80
ANO 2 41.815,80 6.272,37 14.646,63 8.374,26 33.441,55
ANO 3 33.441,55 5.016,23 14.646,63 9.630,39 23.811,15
ANO 4 23.811,15 3.571,67 14.646,63 11.074,95 12.736,20
ANO 5 12.736,20 1.910,43 14.646,63 12.736,20 0,00

Fuente: por autores

4.10 CALCULO DE VAN Y TIR

Las definiciones del VAN y el TIR las mencionamos en el capitulo 1.

“Se debe elaborar primero el flujo de caja, que ordena la secuencia de las
inversiones, beneficios del proyecto y costos, permitiendo establecer en que
estudio  del demandard o

momento el proyecto

recursos.”(CORDOVA PADILLA, 2006, p.186)

generara
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Tabla 62 Flujo de caja

Flujo de caja
) ANOS
DESCRIPCION I I S T A T Y N
INGRESOS
\/entas $1.066.045 | $1.156.283 | $1.254.198 | $1.351.868 | $1.449.786
Ventas de Activos $8422
TOTAL INGRESOS $1.066.045 | $1.156.283 | $1.254.198 | $1.351.868 | $1.458.207
EGRESOS OPERACIONALES
Costos de Produccion $831539 | $934.202 | $1.050524 | $1.175.958 | $1.311.505
Depreciacion $6.068 $6.068 $6.068 $6.068 $6.068
TOTAL EGRESOS OPERACIONALES $837.606 | $940.270 | $1.056.591 | $1.182.026 | $1.317.573
Utilidad Bruta en Ventas $228438 | $216.013 | $197.607 | $169.842 | $140.634
Gastos de Administracion $57.881 | $60.775 | $63814 | $67.005 | $70.3%
Gastos de Ventas $24.143 | $25350 | $26618 | $27.949 | $29.346
Gasto Financiero $7.365 $6.272 $5.016 $3572 $1910
Utilidad antes de Participacion Laboral $139.049 | $123615 | $102.159 | $71317 | $39.023
Participacion Laboral 15% $20.857 $18.542 $15.324 $10.698 $5.853
Utilidad antes de Impuestos $118192 | $105.073 | $86.83% | $60.619 | $33.169
Impuestos 2% $26002 | $23116 | $19.104 | $13.336 $7.297
Utilidad después de Impuestos $92190 | $81957 | $67.731 | $47.283 | $25872
Depreciacion $6.068 $6.068 $6.068 $6.068 $6.068
INVERSION INICIAL
Construcciones -§33.599
Magquinaria y Equipos -§42.431
Otros Activos Equipos, oficina. -$8.190
Capital de Trabajo -$79.440
Préstamo Bancario $49.098
Pago de Capital $7.282 $8.374 $9.630 $11.075 $12.736
FLUJO DE EFECTIVO -$114561 | $90.975 $79.650 $64.169 $42.216 $19.204
VAN 87.154
TIR 58%

Fuente: por autores

El proyecto es viable, ya que el valor del VAN y el TIR son altos, esto se debe a

la cantidad de unidades que se plantea vender en los 5 afios de vida til del proyecto.
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4.11 CONCLUSIONES DEL PROYECTO

Las diversas actividades que las personas realizan diariamente requieren
disminuir tiempo en las tareas de preparacion de alimentos, por lo que la pulpa de fruta
congelada es excelente para ahorrar tiempo, facilitando la preparacion de ciertos

alimentos lo que ha ido provocando el interés de las personas por adquirir este producto.

A través de la encuesta e investigacion de observacion efectuada, se determind
que la demanda insatisfecha del presente proyecto es elevada; por tanto, la empresa
productora y comercializadora de pulpa de frutas de la Ciudad Cuenca pretendera

satisfacer las necesidades del 80% de la demanda insatisfecha actual.

El triunfo del proyecto esta vinculado con la vigilancia constante de los procesos
productivos, principal y fundamentalmente con la recepcién de la materia prima, por lo
que se debe escoger una fruta de calidad, de acuerdo a los estdndares minimos
requeridos y apoyarse en tecnologia de punta para lograr el proceso de transformacion

requerido.

Luego de haber realizado el pertinente analisis financiero del negocio, bajo dos
perspectivas de estructura del capital como son: con y sin financiamiento, se observa que
los resultados alcanzados en los indicadores financieros, son favorables, por cuanto el
VAN es mayor que cero y la TIR supera el costo de oportunidad del negocio, motivo por
el cual queda demostrado que el negocio propuesto bajo las lineamientos detallados

dentro del presente estudio es viable, no Unicamente para los inversionistas sino para la
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ciudadanos de Cuenca en general, que se vera favorecida con mayores plazas de empleo

directo e indirecto.

El proyecto es factible ya que cuenta con las condiciones de mercado, técnicas y

financieras adecuadas para su implementacion y puesta en marcha.

4.12 RECOMENDACIONES DEL PROYECTO

Este proyecto es recomendable su aplicacion, ya que con él se demostrd la
aptitud y rentabilidad del mismo en base a sus resultados positivos que se obtuvieron en

el estudio de mercado, técnico, organizacional y del estudio financiero.

Es un estudio el cual es viable ya que aparte de su viabilidad econdmica también
contribuye con el crecimiento empresarial y econdmico de nuestra Ciudad de Cuenca, ya
que ofrece fuentes de empleo y motiva al consumo de productos de nuestra region tanto
a los restaurantes como a las personas de nuestro sector al realizar sus compras en

cadenas de supermercados.
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ANEXO A. 1 Construcciones.

Construcciones
Descripcion % Total
Edificacion $16.200
Instalaciones eléctricas $15.799
Subtotal $31.999
Imprevistos 5% | $1.600
Total $ 33.599

Fuente: por autores

ANEXO A. 2 Magquinaria y equipo.

Maquinaria y equipo

Descripcion Cantidad | Precio Unitario | Total
Marmita 1 3785| $3.785
Despulpadora 1 2236 $2.236
Carro transportador 3 250 $750
Tanque de frio 1 3500/ $ 3.500
Envasadora 1 4769| $4.769
Cuarto frio de congelacion 1 11500/ $ 11.500
Bomba positiva 1 3677| $3.677
Lavadora de frutas 1 4277 $4.277
Banda transportadora 2 2455| $4.910
Mesa de trabajo 1 450 $450
Set de cuchillos 2 73] $146
Bascula tipo bananera 2 205 $410
Subtotal $40.410
IMPREVISTOS 5% $2.021
TOTAL MAQUINARIAY EQUIPO $42.431

Fuente: por autores
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ANEXO A. 3 Equipos y muebles de oficina.

Equipo y Muebles de Oficina
Descripcion Cantidad | Precio Unitario | Total
Escritorios 6 $ 85 $510
Archivadores 4 $ 120 $ 480
Computadoras 6 $ 490 $2.940
Impresoras 2 $ 270 $ 540
Sillas 12 $80 $ 960
Teléfonos 3 $ 80 $ 240
Copiadoras 1 $ 700 $ 700
Casilleros 1 $ 375 $ 375
Equipos de oficina | ------ | = ------ $ 700
SUBTOTAL $7.445
IMPREVISTOS 5% $ 745
TOTAL $8.190
Fuente: por autores
ANEXO A. 4 Capital de trabajo.
Capital de trabajo
Descripcion Tiempo Valor | Valor total
meses
Materia Prima 1 $59.907 $59.907
Insumos 1 $2871 $2871
Mano de obra Directa 1 $4.224 $4.224
Mano de obra Indirecta 1 $2.109 $2.109
Suministros 1 $ 2.866 $2.866
Reparacion y mantenimiento 1 $183 $ 183
Seguros 1 $ 148 $ 148
Gastos Administrativos 1 $5.033 $5.033
Gasto de ventas 1 $2.099 $2.099
TOTAL $79.440

Fuente: por autores
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ANEXO B. 1 Plan de ventas.

Plan de ventas
Unidad ANOS

1 2 3 4 5
VENTAS | TONELADAS | 434,2 4744 514,6 554,7 594.9

STOCK x | TONELADAS 3 4 4 4 5

A STOCK | TONELADAS 3 0 0 0 0
TOTAL 438 475 515 555 595

Tomando el 80% de Demanda
Insatisfecha 350 380 412 444 476
Fuente: por autores
ANEXO B. 2 Materia prima.
Materia prima

DESCRIPCION | CANTIDAD (Lb) | PRECIO UNITARIO | TOTAL ANO 1
FRUTA 771913 $0,9 $ 656.126
IMPREVISTOS 5% $ 32.806
TOTAL $ 688.932
DESCRIPCION | CANTIDAD (Lb) | PRECIO UNITARIO | TOTAL ANO 2
FRUTA 837253 $0,9 $ 747.248
IMPREVISTOS 5% $37.362
TOTAL $784.611
DESCRIPCION | CANTIDAD (Lb) |PRECIO UNITARIO | TOTAL ANO 3
FRUTA 908153 $0,9 $851.053
IMPREVISTOS 5% $ 42.553
TOTAL $ 893.605
DESCRIPCION | CANTIDAD (Lb) | PRECIO UNITARIO | TOTAL ANO 4
FRUTA 978875 $1,0 $963.194
IMPREVISTOS 5% $48.160
TOTAL $1.011.354
DESCRIPCION | CANTIDAD (Lb) | PRECIO UNITARIO | TOTAL ANO5
FRUTA 1049776 $1,0 $1.084.608
IMPREVISTOS 5% $54.230
TOTAL $1.138.838

Fuente: por autores
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ANEXO B. 3 Insumos.

Insumos
.. Cantidad Precio
Descripcion . . Total
P (unidad) (unidad)
Bolsas de polietileno 275200 $0,06 | $16.787
Etiquetas 275200 $0,05 | $13.760
Implementos de aseo 7(personas) $ 897
Subtotal $31.444
Imprevistos 5% $1.572
TOTAL $ 33.016
5% ANO 1 ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS
TOTAL $33.016 $34.667 | $36.401 | $38.221 | $40.132
Fuente: por autores
ANEXO B. 4 Mano de obra directa.
Mano de obra directa(mes)
y i Aport
oo |t ST Jona | T O o it | | | T
Operarios 7 354 $31 $29 $31 $15 $43 $149 $503 $40.477
SUB-TOTAL $40.477
INPREVISTOS 20% | $8.095
[ TOTAL $48.572
5% ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO4 | ANO5
TOTAL $48.572 $50.855 $53.245 $55.747 | $58.368

Fuente: por autores
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ANEXO B. 5 Mano de obra indirecta.

Mano de obra indirecta (mes)
” . Aporte
L ) Remuneracion ) Fondos de | Decimo ) Total Costo TOTAL
Descripcion Calied béasica unificada Decimo Tercero Reserva | Cuarto Vacaciones palggr;al Beneficios | Empresa ANO
Jefe de produccion 1 750 $65 $62 $ 65 $31 $91 $315 $1.065 | $12251
Supervisor de seguridad y calidad 1 600 $52 $50 $52 $25 $73 $252 $852 $9.801
SUB-TOTAL $22.051
INPREVISTOS 10% | $2.205
[ TOoTAL | $24257
5% ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO4 | ANO5
TOTAL $24.257 $ 25.469 $26.743 $28.080 | $29.484
Fuente: por autores
ANEXO B. 6 Calculo del consumo de energia.
. 0,746
Calculo de consumo de energia HP a Kw
Maquinas Cantidad | HP Kw | Kw/dia | Factoruso | Kw/dia
Marmita 1 5 3,73 | 29,84 85% 25,36
Despulpadora 1 3 2,24 | 17,90 85% 15,22
Tanque de frio 1 4 2,98 | 23,87 85% 20,29
Envasadora 1 15 | 1,12 8,95 85% 7,61
Cuarto frio de congelacion 1 5 3,73 | 29,84 85% 25,36
Bomba positiva 1 2 1,49 | 11,94 85% 10,15
Lavadora de frutas 1 5 3,73 | 29,84 85% 25,36
TOTAL 129,36
COSTO 5
Kw/Hora Horas Costodia | COSTO ANO
Electricidad $0,14 8 $18,11 $ 31.239,57
Agua $1.150
Teléfono 575
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
5% $ 32.965 $34.613 $ 36.343 $38.161 $40.069
TOTAL

Fuente: por autores
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ANEXO B. 7 Mantenimiento.

Mantenimiento _
Descripcion Valor Porcentaje | VALOR AL ANO
Maquinaria y Equipos ~ _ $ %.100 _ _
5% ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
TOTAL $2.100 $2.205 $2.315 $2.431 $2.553
Fuente: por autores
ANEXO B. 8 Seguros.
SEGUROS
Descripcion Valor Porcentaje | VALOR AL ANO
Magquinaria y Equipos $ 4~2.431 A}% $ {.697 _ _
5% ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
TOTAL $1.697 $1.782 $1.871 $ 1.965 $2.063
Fuente: por autores
ANEXO B. 9 Activos.
DEBE | HABER
ACTIVO
Activo Corriente
Efectivo y Equivalentes $79.440,26
Caja/Bancos $ 79.440,26
Activo No Corriente
Activo Fijo $ 84.218,95
Construcciones $ 33.598,95
Magquinaria y Equipo $ 42.430,50
Otros Activos $ 8.189,50
TOTAL ACTIVO $163.659.21
PASIVO
Pasivo a Largo Plazo $49.097,76
Préstamos bancarios $49.097,76
TOTAL PASIVO $49.097,76
PATRIMONIO
Capital $114.561.,45
TOTAL PATRIMONIO $114.561,45
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO $ 163.659,21

Fuente: por autores
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ANEXO B. 10 Inversion.

INVERSION

%COMO APORTEDEL TOTAL

CAPITAL PROPIO 114561,4469 70,00%

20%]| 14,00%

PRESTAMO 49097,76295 30,00%

15%| 4,50%

163659,2098 100,00%

18,50%

TMAR MIXTA

Fuente: por autores

ANEXO C. 1 Cotizaciones.

| N & E T

INGENIERIA ELECTRICA Y TELEFONICA
CALLE CHILCAPAMBA 2-77 Y AV. 24 DE MAYO
Telf:4097857. Telfax:4098267 Cl: 099642647

Anexo: 4 ]
= HOJA : 1 b g
INFORMACION TECNICA ]
PROYECTO: _ Vivienda Sr. MARCO AMOROSO VELEZ —
SECTOR: Miguel Moreno 4-02
PARROQUIA: BATAN7 7756NT0N : CUENCA 7@?70V|NCIA: WL AZUAY
ALIMENTADOR: 323 ABONADO TIPO: DMUp:
NUMERO DE AB: 4 ANTIGUOS NUEVOS
PUNTOS DE ARRANQUE:
NIVELES DE TENSION: .
ALTA TENSION: BAJA TENSION:
2KV 220/127
[CAPACIDAD DEL TRANSFQR&AI?OJ‘; .
(KVA/NUM. FASES) ETL: ]
ET2:
ET3: B
| ET4:
TOTALKVA :
ALUMBRADO PUBLICO:
# LUMINARIAS TIPO: POT. W. =
B 0
P — o —
0
TOTAL 0 0
DISTRIBUCION DEﬂBONADOSZ
SECCIONAMIENTOS:
(# POSTE / AMPERIOS)
RED PRIMARIA:
ARREGLO / LONGITUD (m)
RED SECUNDARIA: — -
ARREGLO / LONGITUD (M) )
5E§UPUESTO
MATERIALES 7 B 1296039
IMPREVISTOS 5 % ] 648,02 648,02
MANO DE OBRA CALIFICADA MONTAJE 950,42
MANO DE OBRA NO CALIFICADA MONTAJE 40|
IMANO DE OBRA DESMONTAJE B e 0
ESTUDIOS 1200
TOTAL GENERAL _USD. 15798,83
COSTO POR ABONADO _USD. 15798,83

Ing. Giovanni Pillaga
Gerente Propietario
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“"EL MICROMETRO™
MECANICA INDUSTRIAL DE PRECISION
JOSE ANGUISACA ALVAREZ

CONSTRUCCION Y REPARACION DE MAQUINARIA INDUSTRIAL
AV. EL SILVAN 1-69 Y CALLE VIEJA TELF: 4088830
DOMICILIO: 2854691
MAIL: elmicrometrol@hotmail.com
RUC: 0104437462001

MESA DE TRABAJO
4 tubos cuadrados de 1 1/4 72
Plancha de ac inoxidable en 1 200
Electrodos 6011 3 275
Mano de obra 175
TOTAL 450

Ing. José Angiiisaca Alvarez

GERENTE PROPIETARIO
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“"EL MICROMETRO™
MECANICA INDUSTRIAL DE PRECISION
JOSE ANGUISACA ALVAREZ

CONSTRUCCION Y REPARACION DE MAQUINARIA INDUSTRIAL
AV. EL SILVAN 1-69 Y CALLE VIEJA TELF: 4088830
DOMICILIO: 2854691
MAIL: elmicrometro1(@hotmail.com
RUC: 0104437462001

PROFORMA BANDA TRANSPORTADORA

Materiales

Lona 2,50 metros 250

2tambores 300

poleas de aluminio 150

motor 1hp 300

tolva plancha 3/16 40

6 chumaceras 1 pulg 36

G100en 2 17 1093
mano de obra 189,49

TOTAL 1282,49

/W

Ing. José Angiiisaca Alvarez

GERENTE PROPIETARIO
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“"EL MICROMETRO™
MECANICA INDUSTRIAL DE PRECISION

JOSE ANGUISACA ALVAREZ
CONSTRUCCION Y REPARACION DE MAQUINARIA INDUSTRIAL
AV. EL SILVAN 1-69 Y CALLE VIEJA TELF: 4088830
DOMICILIO: 2854691
MAIL: elmicrometrol@hotmail.com
RUC: 0104437462001

CARRITO TRANSPORTADOR

Armason tubo cuadrado 11/2 18

2 ruedas fijas 30

2 ruedas moviles 40

Plancha antideslizante 1x50m 60

Pintura anticorrosiva negra galon 6 154

Mano de obra 96
TOTAL 250

W

Ing. José Angiiisaca Alvarez

GERENTE PROPIETARIO
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MANTENIMIENTO

“"EL MICROMETRO™
MECANICA INDUSTRIAL DE PRECISION

JOSE ANGUISACA ALVAREZ
CONSTRUCCION Y REPARACION DE MAQUINARIA INDUSTRIAL
AV. EL SILVAN 1-69 Y CALLE VIEJA TELF: 4088830
DOMICILIO: 2854691
MAIL: elmicrometrol@hotmail.com
RUC: 0104437462001

PROFORMA PARA MANTENIMIENTO

Engrase de rodamientos 20
Cambio de rodamientos SKF DE 2° 60
Reposicién de helicoide en acero inoxidable. 45
Recambio de rodillos abrasivos. 20
Mantenimiento de motores hidraulicos (kit hidraulico, filtros). 408- 185

MARMITA ELECTRICA

Mantenimiento de aislamiento térmico ( lana de vidrio) 50
Calibracién de temperatura de calentado (instalacion termocuplas) 60
Reparacién de sistema de acoplamiento en acero inoxidable 100
Recambio de accesorios eléctricos (reles, niquelinas, etc) 80
DESPULPADORA.

Recambio de Polea motriz en aluminio 20
Recambio de polea conducida en aluminio 10
Recambio de 3 bandas tipo V 20
Recambio de helicoides en acero inoxidable 100
Cambio de rodamientos en SKF de 2pulg

Engrasado de elementos mecénicos

Recambio de 4 aspas gastadas en acero Acero inoxidable 1
Recambio de criba cénica en acero inoxidable. 1

290

8888

450

ENVASADORA Y SELLADORA

Mantenimiento de compresor.

Calibracién y mantenimiento de valvulas RFL
Ajuste de carrera de piston.

Mantenimiento de motor eléctrico.
Recambio de rodillos SKF 11/2

88883

205

TANQUE FRIO

Recambio de gas para enfriar.

Mantenimiento de compresor de congelamiento.
Recambio de serpentin en cobre

Mantenimiento de motor condensador.
Revestimiento de tanque congelante en acero inoxidable de 2mm.
CUARTO FRIO.

Recambio de recubrimiento de poliuretano.
Mantenimiento de la unidad condensadora.
Calibracién del sitema de refrigeracién.

Recambio de elementos de los evaporadores no frost.
Recambio de gas para enfriar.

Bugagy

=

88888

BANDA TRANSPORTADORA

Engrase de rodamientos
Recambio 6 chumaceras 1 pulg
Recambio poleas de aluminio
mantenimiento motor 1hp
Lona 2,50 metros

Eusuy

270

total 2100
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INSUMOS DE LIMPIEZA

EQUIPOS DE COMPUTACION
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Visual Compu

una uisién hacia el futuro

RUC:1712280526 Telf: 4 081 790 Cel: 0 985 637 842
Dir: Pedro Ldpez s/n y Enrigue Felix -
Email: perezpjp@yahoo.es
Cuenca - Ecuador

PROFORNMA No. 130115001

Martes, 13 de Enero de 2015
Ing.
José Anguisaca Telf: 987814394
Cuenca.

Por favor sirvase revisar la siguiente cotizacién en base a lo solicitado:

CAl DESCRIPCION V. Unit. Total
1 COMPUTADOR CORE DUO 2,5 GHZ E5200 490,00 490,00
Case ATX
Procesador Core Duo 2,5 Ghz E5200
Motherboard Biostar G31
Red 10/100
Memoria Ram 2 Gb
Monitor LCD 17" LG
Disco Duro 320 Gb
Teclado Multimedia
Mouse Optico
Lector de Memorias
Dwd Writer LG
Video Integrado
Sonido Integrado
6 Salidas de Puertos USB

1 Impresora Epson L355 270,00 270,00

Caracteristicas:
Impresora / Copiadora / Scanner
Con sistema de tinta continuo de fabrica
Wifi

Copiador RICOH AFICIO MP 161 700,00 700,00

=

_ Suman | 1.460,00

LV.A. 175.20
Total| 1.635.20

PadMouse / Cobertores / Software

__Doce meses sobre defectos de fabricacion.

Forma de pago: Contado
Tiempo de entrega: Inmediata
Windows 8.1, Word,

__Eél, ﬁ;WefPomt, Antivirus

Ing. Pablo Pérez Jara
_____GERENTE

FUNDAS DE POLIPROPILENO
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mP L Am?X%RMA #1901-01

FUNDAS Y ROLLOS PLASTICOS IMPRESOS Cuenca, 19 de Enero del 2015

Sefior
JOSE ANGUISACA
Ciudad

De mis consideraciones:

A i ion pr 1a sigui proforma.

PRODUCTO : FUNDA PLASTICA IMPRESA BIODEGRADABLE
MATERIAL : POLIETILENO DE BAJA DENSIDAD

PIGMENTO : NATURAL

IMPRESION : 6 COLORES

MEDIDAS : 5.75X 9.5 PULGADAS

ESPESOR : 3.5 MILESIMAS DE PULGADA
PEDIDO : 876.000 FUNDAS

PRECIO : USD 0.026675 C/FUNDA
TOTAL : USP 23.367.30

MEDIDAS : 5.75X 9.5 PULGADAS
ESPESOR : 4 MILESIMAS DE PULGADA
PEDIDO : 876.000 FUNDAS

PRECIO : USD 0.030486 C/FUNDA
TOTAL : USD 26.705.74

Nota El costo de cireles corre por cuenta del cliente costo aproximado usd285.00 en una area de
impresién de 15x15cm . ;

Estos precios NO incluyen IVA.

TIEMPO DE ENTREGA : 25 DIAS LUEGO DE APROBADA LA PROFORMA

OFERTA VALIDA : 15 dias.
FORMA DE PAGO : 50% anticipo y 50% contra entrega
TOLERANCIA : +-10% en produccién

Esperando servirles de la mejor manera, suscribo.

Atentamente,

/:‘ ng. Marisol Delgado Carrién
ASISTENTE ADMINISTRATIVA

Paseo Rio Machangara y Cornelio Vintimilla (Parque Industrial) - Telefax: 2865-857 / 2865-758
E-mail: duraplast@etapanet.net
Cuenca - Ecuador

ETIQUETAS
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GRAFICAS “IMPREARTE”

Paseo de los Cafiaris 2-95 Telf: 2800656

Cuenca

PROFORMA

Etiquetas Adhesivas de 8,5 X 5,2 impresas a full color para pulpa de frutas congeladas

PRECIO POR UNIDAD 0,05

Atentamente

Eduardo Chicaiza

Propietario

CUARTO FRIO

269



PROYECTAMOS SU PROGRESO
ENIDUFRIGO
B

ABRICANTES E IMPORTADORES DE EQUIPOS PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

LOJA: Av. 18 de 0155y J. Telfs.: 2577806 / 084845185
RU.C0600746655001  PROFORMA N°¢ 0010219
5 N\
Fecha:__JJ — en Cro - 20/J”
Cliente:_ 3r - José  Angdlsacex
Direccién: n % e - O
RUC/CIL_ IO 4y 32 H &2 Teolf.: L IS
FECHA DE ENTREGA FORMA DE PAGO OFERTA VALIDA HASTA
L
(CANT. ARTICULOS V.UNIT. V. TOTAL

) [Coarfo Frio de 2z py <
Ym. yecolzorto Tode

Lon polipetano, Lon vAx
vndedind condepsadopra de
S HP ten evapotadotes ]
K tema No FRoJS /- <007

! [Tangue ¢congelan e de
20’741 Ae ps‘{Dciolf‘ deﬁ
eyborteo e cerpen 73/.

cor) Hoble 2 lan<ha con
desague, ¢ehn Fapa —~

a boBhble- ]Eo(p/ beri< - Z), oo =
heoy con pdoler condeq
2ndor L Q,?,O- =

0983067357
0JB3FICe Y3

DAU/U [Bacq -

SUMA TOTAL: /?- izl :

MUEBLES
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MUEBLERIA JIMENEZ
DIR: AV CESAR ANDRADE Y CORDERO
TEL. 4049354 4185875
PROFORMA: 14/01/2015

PRODUCTO CANTIDAD P.UNIDAD | P.TOTALC/IVA
ESCRITORIO MELAMINE 1 85 85
MESA PARA 6 PERSONAS 1 280 280
ARCHIVADOR MELAMINE 1 120 120
SILLA 1 80 80
TOTAL 565

Angel Jimenez
GERENTE
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MAQUINARIA

ek Equipos Lineas Completas Sevicis Emgren JERSABOX

V0 2N MI0r 08 SORCDNS W DOOCY 0N COreaCio o

PROFORMA DE MAQUINAS JERSA PARA TRATAMIENTO DEPULPA PARA FRUTAS

CONGELADAS.

MAQUINA PRECIO
LAVADORA Y PELADORA MODELO 1

Capacided de 300, 500,1000kg/hora $4277

MARMITA ELECTRICA L

Revestid. Acerc inox. Capacidad 1200kg/hora $3785
DESPULPADOR CONKCO MODELO 1
Capacidad 300, 300kg/hora $2236
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e ™
J.J. LEON
Calle 196 No. 19A-41 Barrio Canaima
Bogota-Colombia
Telefonos: 6694010

Celurales: 2124485115 - 3124867664 -
3002224223

E-mails:
ventas@industrniasipleon.com

gerencia@industriasieon.com

ESTIMADO JOSE ANGUISACA GRACIAS POR ADQUIRIR NUESTROS SERVICIOS
ACONTINUACION LE DETALLAMOS NUESTRO PRODUCTO:

ENVASADORA, DOSIFICADORA, SELLADORA, SEMIAUTOMATICA PARALIQUIDOS, PULPADE
FRUTAS Y PRODUCTOS VISCOSOS, MODELO JLS-1000

«  Sellado electrénico transistorizado, dosficacion volumétrics reslizads por pistén
neumstico &n rangos de 50cc a 500cx, capacidad de 325 a 300 kg/hora, tanque de
acero inoxidable para 20 galones, longitud de sellado de 30 cm, voltaje de 110
voltios.

* Tiempo de entrega de 40 dias habiles a partir de Ia confirmacion del padido.

* Entrega con kit de repuestos fteflon, resistencias y csuchos).

* Garantia de un afc contra defectos de fabricacion.

Precio unitario con valor en dolares americanos 54769
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TELEFONO

i

Detalles de anuncio

VENDO ESTE TELEFONO CONVENCIONAL INALAMBRICO PANASONIC TRAE ADAPTADOR DE
CORRIENTE CABLE DE LINEA TELEFONICA BATERIA RECARGABLES ADAPTADOR DE
INSTALACION

0JO DE PAQUETE NUEVECITO A TAN SOLO $70.00 CUALQUIER INTERESADO LLAMAR AL
NUMERO CELULAR 09920910567 COMUNICARSE CON EL SR. DANY YAGUANA
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