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RESUMEN

Uno de los factores mas importantes del emprendimiento es dotar de productos y
servicios innovadores al mercado para satisfacer de mejor manera las

necesidades del cliente.

El mercado de los productos de consumo masivo principalmente dispone de una
gran variedad de opciones, siempre es posible introducir productos nuevos que
alcancen un liderazgo y diferenciacion, sobre todo cuando estos se orientan a

fomentar una alimentacion saludable.

La pitahaya es un fruto rico en nutrientes que puede ser utilizado de diversas
maneras, ya que, dispone de un sabor muy agradable. No obstante, no ha sido
introducido en el medio teniendo el mercado un desconocimiento bastante alto de

la existencia del fruto y de sus propiedades.

El presente proyecto presenta un estudio completo para la puesta en marcha de
una empresa productora de mermelada y pulpa de frutas basada en la pitahaya,
brindando informacion completa desde su procesamiento hasta los requerimientos

gue permitan ponerlo a disposicién del cliente.

El analisis técnico presentado del proceso productivo, es un aporte significativo
mismo que, a través del estudio de balance de masa se ha logrado establecer un
flujo de produccién en funcién de la demanda potencial calculada, siendo este

procedimiento un modelo a seguir por parte de inversionistas en este segmento.
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De igual manera, se ha propuesto una novedosa estrategia basada en un estudio
profundo del mercado y de los patrones de consumo del cliente objetivo. Poniendo

énfasis en todos los aspectos que permitan una pronta identificacion del producto.

La aplicacion de la estrategia estd conformada por el manejo de medios de
comunicacion y distribucion basada en un cronograma controlado que permita
inicialmente introducir al mercado los productos y finalmente alcanzar un

adecuado posicionamiento.

La estructura del proyecto permite al lector obtener un conocimiento técnico del
producto, desde su proceso de transformacion hasta la presentacion final,
incluyendo un analisis completo que permita garantizar las operaciones
administrativas y productivas. Adicionalmente, se ha incluido un andlisis de
rentabilidad que minimicen el riesgo de inversion de sus accionistas calculando el

periodo de recuperacion y la rentabilidad del proyecto.



ABSTRACT

One of the most important factors of the development of an organization, is
to bring the market new products and innovating services to satisfy with

better way the needs of the clients.

The market of products of massive consumption mainly has a great variety
of options, always is possible to introduce new products mainly that they
reach a leadership and differentiation, when these are oriented to foment a

healthful feeding.

Pitahaya is a rich fruit in nutrients that can be used of diverse ways, since, it
has a very pleasant flavor. However, a quite high ignorance of the existence

of the fruit and its properties prevented a higher introduction in the market.

The present project presents a complete study for the beginning of a
producing company of jam and pulp of fruits based on pitahaya, offering
complete information from its processing to the requirements that allow to

put it at the disposal of the client

The technical analysis of the productive process presented, is a same
significant contribution that, through study of mass balance has been

managed to establish a flow of production based on the calculated potential



demand, being this procedure a model to follow on the part of investors in

this market segment.

Of equal way, a novel strategy based on a deep study of the market and the
landlords of consumption of the objective client has seted out. Putting

emphasis in all the aspects that allow a quick identification of the product.

The application of the strategy is conformed by the mass media handling
and distribution based on a controlled chronogram that initially allows to

introduce to the market products and finally to reach a suitable positioning.

The structure of the project allows the reader to obtain a technical
knowledge of the product, from its process of transformation to the final
presentation, including a complete analysis that allows to guarantee the
administrative and productive operations. Additionally, it is had including a
yield analysis that diminishes the risk of investment of their shareholders

calculating the period of recovery and the yield of the project
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CAPITULO | GENERALIDADES

1.1 Introduccién

Con la presente investigacion se aportara informacion completa y actualizada que
servird de apoyo para lograr el mejoramiento de la industrializacion, comercializacion y

aprovechamiento de una fruta tan exquisita como la pitahaya.

Este documento también ha sido elaborado con el propésito de contribuir a la
comunidad, con este medio util de consulta para estudiantes, con futuros empresarios y
consultores que quieran informacion de como realizar un plan de negocios, por cuanto
aqui se establecen un conjunto de herramientas capases de encaminar un estudio de
la competencia, los clientes (internos y externos), los proveedores y otros agentes que
intervienen en el desarrollo empresarial, logrando asi poseer una ventaja competitiva

sobre otros mercados.

El documento esta constituido por la recopilacion de informacidn existente en
publicaciones nacionales e internacionales y principalmente por las entrevistas con
técnicos, asociacion de productores de pitahaya, con la empresa “Pitacava”, vy
profesionales que laboran en este tipo de cultivo. Este contenido apoyara en toma de
decisiones agricultores, industriales, exportadores, inversionistas, estudiantes y otras
personas interesadas en el mejoramiento de las diferentes fases de la industrializacion

y comercializacion de la pitahaya en Ecuador y en el exterior.



1.1.1 Industrializacion de productos a partir de pitahaya

1.1.2 Antecedentes

El mercado en Ecuador no conoce a profundidad los beneficios alimenticios que ofrece

la pitahaya, principalmente porque su comercializacion y distribucion es muy limitada.

En este sentido es importante promover su desarrollo dando origen a importantes
oportunidades de mercado que pueden ser aprovechadas generando multiples

beneficios para el aparato productivo local.

1.1.3 Justificacion

El clima templado principalmente de Pedro Vicente Maldonado en Ecuador ofrece
todas las garantias necesarias para generar una produccion constante de la pitahaya,
misma que administrada adecuadamente mediante la presentacion de varias opciones
de producto puede convertirse en un importante motor econémico para la zona y para

el pais.

Su produccion no requiere de herramientas ni equipamiento técnico muy sofisticado y
sus productos pueden tener altos niveles de nutrientes que pueden facilmente tener la

aceptacion de su mercado objetivo.

1.1.4 Objetivo general y objetivos especificos de la investigacion

1.1.4.1 Objetivo general

Desarrollo de productos “pulpa y mermelada de pitahaya”



1.1.4.2 Objetivos especificos

e Sondear el mercado potencial existente.

e Definir las lineas de produccion de la planta para el procesamiento.

e Disefar los productos “pulpa y mermelada de pitahaya”.

¢ Disefar una planta para la elaboracion de los productos disefiados.

e Realizar el andlisis econémico.

1.1.5 Hipotesis

Es posible agro industrializar el cultivo de la pitahaya en Pedro Vicente Maldonado para

generar una produccion efectiva de productos relacionados a este fruto.



CAPITULO I MARCO TEORICO

2.1 Origen de la pitahaya

Su verdadero origen es desconocido, aunque se encuentra semi naturalizada en todos
los paises tropicales. Se cree que durante la época precolombina, los conquistadores
espafoles observaron esta fruta por primera vez en los bosques de América Central,
México, Colombia y Las Antillas en donde millones de pitahayas colgaban sobre los
arboles mas grandes formando enormes y pesadas masas, las cuales periédicamente
producian miles y miles de frutos carnosos y comestibles que eran una importante
fuente de alimento para la fauna silvestre y para los indigenas mesoamericanos de la
época, quienes la conocian como cuaunochtli o guanoste, fue ademas denominada
por los conquistadores espafioles como pitahaya que significa fruta escamosa. La
variedad amarilla se cultiva en zonas tropicales y tropicales altas (Colombia, Bolivia,
Ecuador, Perud, Venezuela y en general toda la zona centroamericana) y la roja, en

México, Nicaragua y Vietnam, entre otros. *

La pitahaya se la puede encontrar durante todo el afio. También es conocida en otros
lugares del mundo como pitajon, yaurero, warakko, fruta del dragdén. Posee dos
variedades: amarilla y roja. La variedad amarilla (Selenicereus megalanthus) la misma
gue se caracteriza por tener una corteza de color amarillo con espinas y una pulpa
blanca y aromatica con pequefias semillas negras. Esta particular forma de distribucion
de las semillas por toda la pulpa, es una ingeniosa estrategia ecolégica que la planta ha

desarrollado luego de millones de afios de evolucidn, con la cual se garantiza que el

' MANUAL AGROPECUARIO,2008



animal silvestre que devore aunque sea un poco de pulpa de cualquier parte del fruto,

se estard llevando consigo varias semillas para dispersarlas.

En su forma mas simple se presenta como una planta compuesta de varios tallos
largos y gruesos conocidos como pencas, de superficie totalmente verde y tejido
interno carnoso y mucilaginoso (baboso) de color verde. Cada tallo posee tres aristas o
bordes longitudinales sobre las cuales se forman areolas o botoncillos en donde se
encuentran unas espinas cortas pero muy agudas. En su forma mas compleja una sola
planta de pitahaya es capaz de formar una enorme cepa compuestas de varios cientos
de tallos que se desarrollan en todas las direcciones como una marafia densa y

espesa’.

Fotografia 2.1 Planta de pitahaya

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

El valor nutricional de esta fruta tiene mucho por destacar, pues la misma cuenta con
numerosos atributos medicinales, los mismos que ayudan a la gastritis y problemas
estomacales comunes y ademas tiene un aporte caldrico con minimos hidratos de

carbono lo que la convierten en una fruta ligera y utilizada para dietas. En su variedad

2 Profiagro,2007, “Estudio de factibilidad de pitahaya”.



roja se pueden encontrar grandes cantidades de vitamina C, tal es asi que 55% de su
composicion comestible esta formada por ésta. La vitamina C es fundamental para la
formacion de dientes, huesos, colagenos, y glébulos rojos mientras que ademas facilita

y favorece la absorciéon de hierro que poseen diversos alimentos.

Ademas su poder antioxidante y la generacién de resistencia a infecciones son puntos
importantes. Su variedad amarilla es muy utilizada para obtener de ella fibra, hierro,
fésforo y calcio, tiene en sus semillas negras una grasa natural que mejora el

funcionamiento del tracto digestivo.®

Por lo tanto el beneficio mas conocido de esta fruta es su contenido de aceites
naturales, en la pulpa y semillas que mejora el funcionamiento del tracto digestivo pues,
tiene efecto laxante y su consumo se aconseja cuando hay problemas de

estrefimiento.

Los especialistas la recomiendan a personas que sufren de anemia ferropenia
(ausencia de hierro). También ayuda a reducir el nivel del acido urico en la sangre
previniendo la llamada gota (enfermedad que afecta las articulaciones, especialmente

el dedo gordo del pie).*

® Diana Jordéan,2002, “Produccién y Exportacion de la Fruta Pitahaya hacia el mercado Europeo”
* Nutricion,2008, Beneficios de la pitahaya.



Tabla 2.1 Composicién nutricional de la pitahaya

Factor Nutricional Amarilla Roja Unidades
Acido Ascorbico 4 25 mg
Agua 854 89,4 ar
Calcio 10 6 mg
Carbohidratos 13,2 9,2 gr
Cenizas 0,4 0,5 ar
Fibra 0,5 0,3 ar
Fésforo 16 19 mg
Grasa 0,1 0,1 ar
Hierro 0,3 0,4 ar
Niacina 0,2 0,2 ar
Proteinas 0,4 0,5 gr

Por 100 gr. de fruta (55 gr. de parte comestible)

Fuente: Tabla de composicion de alimentos. ICBF. Sexta edicion, 1992. INCAP y FAO

Elaborado: Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

2.2 Antecedentes en el Ecuador

En Ecuador se cultiva comercialmente la pitahaya amarilla, la rapida transicion del
cultivo silvestre de esta fruta a la produccion comercial sin que se contara con un
paquete tecnolégico adecuado (ya que no habia ninguna investigacion sobre este
cultivo) dio lugar a grandes problemas en el manejo del mismo, especialmente en
aspectos fitosanitarios, que condujeron a la disminucién de la productividad y de la
calidad de la fruta y, por ende, a la pérdida de rentabilidad del negocio. Aunque el

cultivo de pitahaya es nuevo en Ecuador, en los Ultimos afios se ha incrementado. La



mayor parte de su produccion se destina al consumo interno, pero las exportaciones
también van en aumento. Segun datos del Banco Central en 2007 se exporté $1,9
millones, mientras que en 2008 las ventas alcanzaron los $11,5 millones. Sus
principales compradores son Holanda y Alemania, a quienes se suman Francia,
Espafia, Canada y Japon. Por restricciones fitosanitarias aun no se ha logrado

introducir la fruta exética al mercado norteamericano®.

2.3 Cultivo de pitahaya

El cultivo de la pitahaya por lo general se localiza en zonas subtropicales y amazénicas
de agricultura de transicion. Es un cultivo en proceso de desarrollo y tecnificacién que
se lo encuentra en Ecuador en zonas con gran potencial agroecoldgico para la
produccién de esta fruta. Las caracteristicas climéticas constituyen una ventaja
comparativa que incide en la calidad de la fruta; asi se ha podido establecer que la
pitahaya producida en zonas de la Amazonia, contiene mas grados Brix y es de mayor
tamafio que las cultivadas en otras zonas. De acuerdo con la zonificaciéon del cultivo,
las areas potenciales, tanto en la Amazonia como en los sub trépicos presentan
caracteristicas excelentes para el desarrollo de la pitahaya.® Las plantaciones pueden
llegar a tener una vida util superior a los 10 afos, dependiendo de las condiciones
agrocliméticas y del manejo que se dé al cultivo. La produccion se inicia a partir del
segundo afio de establecido el cultivo, con un promedio de 3 a 4 frutos por planta y

aumenta continuamente hasta el quinto o sexto afios cuando alcanza una produccion

> CORPEI, 2006, “Perfil de la pitahaya”.

®® profiagro,2007,” Estudio de factibilidad de pitahaya”



promedio de 4.5 kg. por planta, lo cual, para una densidad de siembra recomendada de
2.200 plantas por hectarea, representa una productividad aproximada de 10 toneladas

por hectéarea.

Tabla 2.2 Condiciones éptimas para el cultivo de la pitahaya

Altitud 1.400 - 1.700 msnm

Temperatura 14 °C - 26 °C
Precipitacion 1.500 - 2.000 mm/afno
PH 5.5-6.5

Sombrio % 40 a 60

Pendiente % 50

Suelos con alto contenido de materia organica
Tutorado

Fuente: Empresa Pitacava

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

De acuerdo con la experiencia de la Empresa Pitacava, el periodo de produccion
rentable de la pitahaya va hasta el octavo afo, siendo necesario renovar a partir de
entonces; dado que la mayoria de los cultivos existentes en la actualidad en el pais
tienen 10 o mas afos de establecidos, su renovacion constituye una actividad prioritaria

en este cultivo.

La cosecha de la pitahaya es particularmente dificil, debido a las espinas que tiene la
fruta. Para llevarla a cabo es necesario usar herramientas especiales y elementos de
proteccion para los trabajadores. La conservacion de la calidad de la fruta depende de

un adecuado manejo durante la pos cosecha; en este punto cabe anotar que en los
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ultimos afios se ha suspendido la realizacion de algunas practicas de adecuaciéon del
producto, tales como el lavado y la desinfeccion de la fruta, principalmente por el

incremento en los volumenes manejados.

2.3.1 Mermelada

Su nombre mermelada, proviene del latin “melimelum”, que significa membirillo debido a
gue se preparaba exclusivamente con membirillo y miel de abeja. En la actualidad la
mermelada es la combinacién de frutas y azlUcares que se someten a coccidén y que
permiten obtener un producto cuyo contenido en sélidos solubles y un pH acido,
aseguran su conservacion. El principio basico para la elaboraciéon de mermeladas es la
formacion de un gel satisfactoriamente estable que contenga las cantidades adecuadas

de fruta, azlcar, pectina y acido. (De la Mora, 2001).

La elaboracién de mermeladas sigue siendo uno de los métodos mas populares para la
conservacion de fruta y con la ayuda de un congelador puede prolongarse esta
actividad durante un largo tiempo. Los factores basicos para la elaboracion de la
mermelada son: la formacion de un gel estable, la concentracion adecuada de fruta 'y
azucares y la obtencion de un producto que no presente cristalizacion ni sinéresis

(Ramirez, 2000).

Los tres factores que controlan la formacion del gel son:

e Tipo y cantidad de agente gelificante (generalmente es pectina)

e Concentracion de azucar

e pH.
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Estos factores deben ser equilibrados para obtener un gel en condiciones Optimas.

El primer método de conservacion que se hizo de manera industrial y que llegé a los
rincones mas ignotos del mundo fue el de la conserva enlatada y uno de los primeros
productos conservados con calor fue precisamente la fruta, como consecuencia de una
fuerte crisis de sobreproduccién en Gran Bretafia y a raiz de la cual se instalaron

grandes industrias para producir conservas de fruta con azucar, es decir mermelada.

Gracias a la mermelada, mayores capas de poblacion podian acceder a la fruta. La
confitura o mermelada se caracteriza por la inclusion de pulpa de fruta o de fruta
entera; la confitura de fruta entera es a veces llamada conserva y difiere de la jalea en
gue esta Ultima solo usa el zumo de la fruta, generalmente muy colado para hacerla lo

mas cristalina posible.

Desde sus origenes las mermeladas nacieron de la necesidad de conservar los
excedentes de fruta durante la estacién que eran mas abundantes. Con esta premisa
se decidi6 incurrir en este campo de la industria para lograr satisfacer las necesidades
de consumo de una parte del mercado nacional y con miras a futuro del mercado

internacional’.

2.3.2 Pulpa congelada de fruta
El proceso de pulpa de fruta congelada consiste en obtener el extracto natural de la

fruta carnoso y comestible pero susceptible de fermentacion, sin afadir azlcar,

’ José Manuel Garcia, 2009, “Elaboracién de néctar, mermelada, yogur de pitahaya.
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persevantes y colorantes para logar un producto natural obtenidos por procesos

tecnolégicos adecuados como por ejemplo tamizado triturado o desmenuzado®.

Es por eso que el presente proyecto se encaminara a la industrializacion de la pitahaya
para convertilo en mermelada y pulpa congelada como sus productos finales.
Tomando en cuenta todas las normas fitosanitarias para la realizacién de la misma y de
esta manera lograr un producto de alta calidad y rentabilidad en el mercado. Capaz de

competir a nivel nacional con otras diferentes marcas.

8 HOLDSWORTH S,2000, “Conservacidn de frutas y hortalizas”
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CAPITULO Il SONDEO DE MERCADO

3.1 Antecedentes del Sector Agricola

Durante la Gltima década el agro ha sido el motor de la produccion nacional. Por ello, la

contribucion del sector al PIB fue de 17,5 por ciento en el afio 2009.

Esta participacion se incrementa a 25,1 por ciento del PIB si se le agrega a la

agroindustria.

El agro fue el Unico sector que tuvo una tasa de crecimiento positiva: 2,7 por ciento. En
2009 el sector agricola emplea a 1252.468 personas. Lo que significo el 30.8 por ciento

de la poblacién econémicamente activa®.

Ecuador se ha destacado por ser fuente de exportaciones de vario productos agricolas

conocidos en todo el mundo, como es el caso del cacao, banano, café, camaron, etc.

La tabla 3.1 muestra la tasa de crecimiento de la agricultura, caza, silvicultura y pesca

desde el 2000 al 2007.

°EL COMERCIO, “NEGOCIOS”, publicacidn de enero 24 del 2009; Pag. B1
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Tabla 3.1 Bip Ecuador tasa de crecimiento

Concepto 2000 2001 2002 | 2003 2004 2005 2006 | 2007 2008

13 -2 -7 6 4 9| 10 3 5
Otras producciones 3 6 1 4 3 4 0 1 1
agricolas
Produccién animal 3 3 1 3 2 2 6 -2 3
Silvicultura, tala y corta 7 4 4 3 2 3 41 -26 4
Pescay caza 10 4 -8 4 3 4 8 -1 5
Total agropecuario 6 3 -2 4 4 -1 -1 -5 3

Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Los productos tradicionales crecieron en el 2008 en un 5% en promedio.

3.2 Productos agricolas tradicionales.
Son aquellos productos que a lo largo de la historia y en la actualidad, han causado un
ingreso notable de divisas para Ecuador. Dentro de las exportaciones por grupos de

productos se tiene como tradicionales a:

e Bananoy platano

e Caféy elaborados

e Camarén

e Cacao y elaborados

e Atlny pescado'®

19 BCE. Informacién Estadistica mensual, No. 1801, publicada en Marzo 31 del 2005; Pag 53
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3.3 Productos agricolas no tradicionales.
Los productos no tradicionales de exportacion son todos aquellos productos, tanto
primarios cono industrializados que no forman parte de las exportaciones ecuatorianas

antes de 1980.

Basandose en los datos del Banco Central del Ecuador, las exportaciones de
Productos no tradicionales, durante el periodo de 1999 al 2008 se han incrementado en
un 22.83%, dentro de este rubro constan los productos primarios no tradicionales:
flores naturales, palmito, cebolla, sandia, mangos, pitahaya; y como productos
industrializados no tradicionales: pulpas, jugos, y conservas de frutas, conservas de

hortalizas, harina de pescado, enlatados de pescado, quimicos y farmacos.™

3.4 Descripcion del Negocio

La empresa “Agroindustrial ECUAPANQO” (Agroindustrial Ecuador Parra-Noboa) se
dedicara a la industrializacién, comercializacion nacional y exportacion de pulpa
congelada y mermelada de pitahaya. Sera la encargada de la obtencién de la pulpa y
del proceso de industrializacion (recepcion, clasificacion, lavado, despulpado,
gelificacién, empacado) de la fruta, asi como de su trasportacion hacia los mercados,

supermercados e hipermercados de ser necesario.

A nivel internacional, la empresa Agroindustrial ECUAPANO, ubicara sus productos en
los principales paises comercializadores de conservas de frutas en el continente
europeo como: Holanda y Alemania. Para esto, la empresa ayudara con los tramites

legales respectivos para la exportacién de los mismos si asi se requiere.

PROEXANT,2002, “Manual pitahaya”
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3.5 Sector industrial

El presente andlisis se encuentra basado en las cinco fuerzas competitivas de Porter
como se muestra en el siguiente gréafico, con el fin de proporcionar una vision mas
objetiva del ambiente externo e interno del sector industrial, para la cual se realizara un

analisis de los actores.

Porter en 1980 sefiala que “la esencia de la formulacion de una estrategia competitiva
consiste en relacionar una empresa con su medio ambiente, lo cual supone emprender
acciones ofensivas o defensivas para crear una posicién defendible frente a las cinco
fuerzas competitivas en el sector industrial en el que estd presente y obtener asi un

rendimiento superior sobre la inversion de la empresa.”

llustracion 3.1 Cinco fuerzas competitivas de Michael Porter

Amenaza de los
nuevos
competidores

¥

Poder de
negociacion de los
clientes

Poder de
negociacion de los
proveedores

» Rivalidad entre los «
competidores

existentes

1

Amenaza de
productos y
servicios sustitutos

Fuente: Porter M. Ventajas competitivas

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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3.6 Competidores potenciales.

Los competidores potenciales son compafiias que en el momento no participan en una
industria pero tienen la capacidad de hacerlo si se deciden. Las compafias
establecidas tratan de hacer desistir a los competidores potenciales de su ingreso,
puesto que cuanto mayor sea la cantidad de empresas que ingresen a una industria,
mas dificil sera para que ellas mantengan su participacion en el mercado y generar

utilidad.*?

Debido a que la empresa se convierte en un nuevo competidor dentro del mercado de
conservas, se enfrenta a grandes riesgos y barreras de entrada, principalmente porque
la implementacion del presente negocio requiere una inversibn econdmica

considerable.

En el mercado nacional se puede observar la participacion de varias marcas tanto de
pulpa congelada como de mermeladas. Los principales son: Jugo Facil y La Jugosa,
en pulpas congeladas; y Conserveras Guayas, Pronaca con la marca Gustadina, y
Snob, en mermeladas, los cuales son competidores con canales de distribucion

consolidados.

De acuerdo con el estudio realizado dentro de los principales supermercados mas
grandes como Supermaxi y Santa Maria, se puede ademds encontrar otras marcas
como: Pacose, Maria Morena, Rapid Juice, en pulpas congeladas, y Supermaxi,

Facundo, Watts, Andros, Helios, Schmartau, en mermeladas

2 HILL CH.(1996).
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En la tabla 3.2 y 3.3 se encuentran a las empresas dedicadas a la elaboracién de
productos alimenticios como: jaleas, mermeladas, pulpas congeladas y conservas en
general, las cuales forman parte del sector agroindustrial dedicados a la

comercializacién dentro del mercado nacional.

Tabla 3.2 Lista de marcas y precios de pulpas congeladas que se comercializan en Supermaxi y
Santa Maria

Sabores Presentacion Precio al detalle

(gr) (USD)

Gamboina Araza, cocona, guayaba, 1000 1,75
papaya, pifia, naranijilla, borojé.

La Delicia Araza, guayaba, pifia 1000 1,60
Mora 1000 2,10

Jugo Facil Pifa 550 0,70
Naranijilla, guayaba, araza 550 1,10
Mora 550 1,62
Guanabana, coco 550 1,81

La Jugosa Maracuya, frutilla, 500 1,40
Tomate de arbol, pifia 500 1,98
Naranijilla 500 1,98
Mora, guanabana 500 1,98

Maria Morena Maracuya 500 1,21
Naranjilla 500 1,40
Mora, guanabana 500 1,87

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Tabla 3.3 Lista de marcas y precios de mermeladas que se comercializan en Supermaxi y Santa

Maria

Sabores

Presentacion

(gramos)

Precio al detalle

Gamboina Arazda, cocona, mora, 295 1,25
guayaba.

La Delicia Araz4, pifia, mora, 250 0,80
fresa, guayaba.

Gustadina Frutimora, frutilla, 300 1,07
pifia, guayaba.

Snob Pifa, durazno, frutilla, 295 1,24
mora, guayaba

Facundo Fresa, mora, pifia 300 1,00

Guayas Durazno, mora, pifa, 300 0,93
frutilla, guayaba

Watts Frutilla, frambuesa, 250 0,64
damasco

Supermaxi Frutilla, mora, 300 0,94
frutimora

Andros Jalea grosella, 370 3,24
melocotdn, arandano
Mandarina 370 3,82
Frambuesa 370 4,45

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Ademas, existen, varias empresas que producen conservas en forma casera y otras
que lo realizan artesanalmente, las cuales aumentan el nivel de competitividad dentro

de este sector

3.6.1 Barrera de ingreso

Segun Hill Charles,(1996) en Administracion Estratégica un Enfoque Integrado, el
concepto de barreras de ingreso implica que existen costos significativos para entrar a
una industria. Cuanto mayor sean los costos por asumir mayores seran las barreras de

ingreso para los competidores potenciales.

3.6.2 Lealtad a la marca

Es importante considerar que en el mercado no existe una marca conocida por el
consumidor final, lo cual se considera una ventaja a nivel nacional, pero existen
comercializadores en gran conocimiento del giro del negocio los mismos que son,

conocidos por los diferentes compradores.

A Nivel internacional esta barrera de entrada es bastante alta debido a la presencia de
grandes competidores como: Colombia, México y Vietham mismos que son conocidos

por su calidad cantidad de produccion e industrializacion de la fruta.

3.6.3 Ventajas de costo absoluto

Las ventajas de costo absoluto pueden surgir de técnicas de produccidn superiores.



21

Estas técnicas son producto de practicas, patentes o procesos secretos del pasado; del
control de particulares insumos necesarios para la produccion como mano de obra,

materiales, equipos, o habilidades administrativas.™

Debido a la inversién que se necesita para la implementacion del negocio, las ventajas
de costo contribuye una barrera de entrada a nivel internacional, puesto que la
industrializacién de la pitahaya se encuentra mas desarrollada en otros paises donde
pueden ser mas competitivos en precios. A pesar de esto, la empresa Agroindustrial
ECUAPANO, ha optado por mantener el precio que se ofrece a nivel internacional que
es de $ 1,62 para la presentacion de mermelada de 250 g y $ 1,64 para la presentacion

de pulpa de 500 g.

A nivel nacional, los precios que se ofrece esta compafiia son los mismos del mercado
de las conservas, por lo que también se considera que existe competitividad dentro del

pais.
3.7 Industria conservera de mermeladas y pulpas

3.7.1 Antecedentes generales

La nutriciébn es parte del quehacer humano, las personas muestran gran interés en
productos que sean beneficiosos para su salud, por esta razén se va a ofrecer un pulpa
y mermelada que brindan varios beneficios, con esta manera se incrementa la
demanda de la pitahaya, creando mayores ingresos en los productores del

noroccidente de Quito. Ademas, esta fruta tiene gran cantidad de vitaminas que

B3 HILL CH.(1996).
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contribuyen al mejoramiento de la calidad alimenticia de los consumidores, quienes

podran consumir en la dieta diaria.

3.7.2 Importancia de las conservas de alimentos
La conservacidn de alimentos es un mecanismo empleado para proteger a los
alimentos contra microorganismos y otros agentes responsables de la descomposicion,

y asi poder almacenarlos por mayor tiempo.

Hay muchos agentes que pueden destruir las peculiaridades sanas de la comida
fresca. Los microorganismos, como las bacterias y los hongos, estropean los alimentos
con rapidez. Las enzimas, que estan presentes en todos los alimentos frescos, son
sustancias catalizadoras que favorecen la degradacién y los cambios quimicos que
afectan, en especial, la textura y el sabor. El oxigeno atmosférico puede reaccionar con
componentes de los alimentos, que se pueden volver rancios o cambiar su color

natural.

Por tanto, es importante la conservacion de la alimentos para protegerlos frente a todos
los riesgos sean estos quimicos o fisicos, ademas, existe mayor vida (til de los
alimentos en conservas, sin perder su sabor, textura y lo mas importante su valor

nutricional original.

3.8 Compradores
“Son quienes adquieren los bienes o servicios. Se pueden considerar una amenaza
competitiva cuando obligan a bajar los precios o cuando la demandan mayor calidad y

mejor servicio (lo que aumenta los costos operativos).” (HILL, 1996).
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Vale recalcar que los compradores, al igual que los proveedores, pueden llegar a tener
un alto poder si primero son pocos y de poca magnitud y la empresa tienen varias
firmas; segundo, si al ser de grades cantidades las compras, pueden hacerse un
aplacamiento; tercero, si los compradores amenazan con satisfacer solo sus propias

necesidades y por ultimos si la empresa depende de los pedidos de los compradores.

Para el presente proyecto, los compradores son los distribuidores y consumidores
finales, los mismos que tienen una capacidad de negociacion alta debido a que tienen
la opcion de elegir entre la competencia y los productos que ofrece la empresa,
dependiendo de aquel que cubra sus necesidades y ofrezca mayor calidad a un buen

precio.

A nivel internacional, el mercado de frutas procesadas ha sufrido un gran incremento
en los ultimos afios. Segun la CORPEI, las exportaciones de pulpas de frutas pasaron
de 1.414 toneladas en el afio 2000, a 2.993 toneladas en el 2004, es decir, en cinco

afos se duplicaron (ver anexo 1).

En la actualidad no existen estadisticas acerca de importacion de mermeladas un
pulpas de pitahaya en el Ecuador, lo que si podemos si identificar que se exporta la
pitahaya como fruta fresca y como procesado en rodajas, segun, los registros de la

CORPEI y Banco Central del Ecuador.

3.9 Investigacion de mercado
La informacion que se logre recopilar del mercado ayudara a conocer las opiniones de

un grupo de personas acerca de la implementacion del negocio en la ciudad de Quito
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con el fin de determinar si es adecuada si es adecuada la idea de la instalacion del

mismo.

3.9.1 Fuentes de datos y disefio de la investigacién

Las fuentes de informacion seran a través de una investigacion experimental de tipo no
probabilistico a conveniencia dirigido a administradores y duefios de negocios de
procesadoras de frutas, con el fin de obtener ideas precisas y sirvan como apoyo para
la elaboracién de las preguntas de la encueta que se aplicara a los consumidores para
la realizacién de una investigacion de campo cuantitativa de tipo probabilistico: es
decir, esta investigaciobn proporcionard estadisticas de una muestra grande de

consumidores.

Vale recalcar que también se tomara como fuentes a libros y revistas que hablen sobre
este tema, internet, boletines estadisticos publicados por el Banco Central del Ecuador
y otras corporaciones financieras (informacion secundaria), con fin de marcar pautas

para establecer estrategias de diferenciacion para el negocio.

3.9.2 Procedimiento para la recoleccion de datos

Segun Drucker P., (1988), la poblacion constituye un conglomerado social muy amplio
para obtener informacion de un 100% de este, por ello lo mas adecuado es obtener una
muestra de la poblacion. Drucker, describe que una empresa es un conjunto de
elemetos de una poblacion o universo del que quiere obtener una informacién, a efecto
de que la informacion obtenida de una muestra sea valida, ésta debe ser representativa
de la poblacién; es decir, que en su estructura se reproduzca exactamente las

caracteristicas y comportamientos de la poblacién de la que ha sido obtenida.
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Aunque la precision o exactitud de los datos obtenidos a través de una muestra es
menor que en el estudio censal, las ventajas de costo y tiempo superan con creces tal

inconveniente.

3.9.3 Grupo objetivo
El grupo objetivo seran todas aquellas personas que realicen sus compras en los
diferentes mercados, supermercados e hipermercados tanto en el sector norte como

sur de la ciudad de Quito.

3.9.4 Unidad muestral

Unidad muestral es:

Elemento de lo poblacion objetivo de estudio en una encuesta del cual se obtiene
datos. Pueden ser individuos, hogares, tiendas, empresas u objetos (productos,

marcas, modelos).**

Para la encuesta se tomara diversos dias de la semana a individuos que haya acabado
en ese momento de realizar su compra, ya que los mismos aportaran con detalles mas

precisos y certeros sobre la adquisicion del producto.

3.9.5 Método de muestreo
Para la realizacion de la encueta se ha tomado en cuenta el método de muestreo tipo

probabilistico, ya que su procedimiento es aleatorio simple.

“ LIDERAZGO Y MERCADEO. (2007).
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3.9.6 Segmentacion

Para la determinacion tanto de la poblacién como de la muestra, se basara en los datos
obtenidos del dltimo censo realizado por el Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y
Censos (INEC), los proporcionados por el Municipio de Quito, estudios realizados
anteriormente en la capital e informacion obtenida en Internet en lo que respecta para

la Ciudad de Quito.

Para establecer el mercado que existe en la Ciudad de Quito se ha definido de las

siguientes maneras:

Tabla 3.4 Personas residentes en Quito dentro del &rea urbanay rural

gue han cumplido la mayoria de edad.

Hombres Mujeres

Total 1.839.853 892.570 947.283
Urbana 1.399.378 674.962 724.416
Rural 440.475 217.608 222.867

Fuente: Resultado del censo de poblacién 2001 INEC y el Fondo de poblacion de las Naciones Unidas.

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

3.9.7 Tamafio de la muestra

Usando el programa Dyane (Disefio y analisis de encuestas), se calculé un tamafo de
muestra de 100 individuos, considerando un intervalo de confianza del 95.5 % y un
error de muestreo del 10%. Tomando en cuenta, que la poblacién referida para este
proyecto es de 1'399.378 personas en la zona urbana del Distrito Metropolitano de

Quito.
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3.8.7.1 Variables requeridas para el calculo muestra:

N = Poblacion

d 2 = Varianza de la poblacion

N-1= Correccién necesaria por el tamafio de la poblacion
E = Limite aceptable de error

Z= Valor obtenido mediante niveles de confianza o nivel de significancia con el que se

va realizar el tratamiento de las estimaciones.

3.8.7.2 Ecuacion Matematica:

M=NXd? XZ?/(N-1)E?+d?XZ?

3.8.7.3 Valores aplicados al presente proyecto:

N= 1'399.378 habitantes

d?=0,25

N-1=1'399.377

E=10%

Z = 1,96, tomado en relacion al 95,5%.

3.8.7. 4 Aplicacién matemaética:

M= (1399378*0,25*(1,96*1,96))/ (((1399378-1)*(0,1*0,1)))+(0,25%(1,96*1,96))
M = 1343962,63 / 13994,7304

M= 96,03
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Se redondea la muestra a 100 habitantes y se procede a ejecutar la encuesta.

3.10 Las encuestas
Una encuesta es un conjunto de preguntas normalizadas dirigidas a una muestra
representativa de la poblacion o instituciones, con el fin de conocer estados de opinion

o hechos especificos.'

3.10.1 Tabulaciones de encuestas y analisis de resultados
Al realizar la encuesta personalizada (ver anexo 1), a las 100 personas que son
representativas de la poblacidén, se encontré aceptacion e interés por participar en la

misma, por lo que la informacion recabada es la siguiente:

De las encuestas efectuadas a lo largo de la investigacion de mercados las cuales
fueron respondidas por hombres y mujeres que conforman el 29% y el 71% del total de

la muestra planteada (ver gréafico 3.2).

1> Kotler K. 2006, Direccion de Marketing.



llustracién 3.2 Porcentaje de encuestados por clasificacion de sexo
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Al mismo tiempo se obtuvo el porcentaje de veces que los encuetados realizan las

compras al mes, conociendo que el 44% de los individuos realizan 2 veces al mes

concurren a comprar en los distintos centros de ventas directas (ver grafico 3.3).
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llustracién 3.3 Porcentaje de veces de compras al mes
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

El 82% de las personas que integran la muestra obtenida les gusta consumir
mermeladas (ver gréfico 3.4), ademas se pudo identificar que la mayoria de los

encuestados gusta comprar pulpa de frutas el cual representa un 91% (ver grafico 3.5).



llustracién 3.4 Consumo de Mermeladas de Frutas
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

llustracién 3.5 Consumo de pulpa de frutas
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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De la investigacion realizada a una muestra de 100 consumidores de mermeladas y
pulas en la ciudad de Quito, se desprende que el 58% y 54% respectivamente de las
personas encuestadas realizan sus compras en los diferentes supermercados de la
ciudad, dependiendo de la cercania a la cual estos se encuentren de sus hogares (ver
grafico 3.6 y 3.7). De igual manera se determiné que, el 14% de compradores de
mermeladas y para pulpa 13% de ellos, lo realizan en micro mercados, y el resto de

personas lo realiza en tiendas, bodegas, ferias y otro que en encuentran en minoria.

llustracion 3.6 Lugares de compra de mermelada
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).



llustracién 3.7 Lugares de compra de pulpa
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Se denot6 que el atributo mas importante para la compra de los productos propuestos

es el sabor y contenido nutricional, estos son factores importantes que se debe tomar

en cuenta para su comercializacion (ver grafico 3.8)
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llustracién 1- 3.8 Atributos mas importantes parala

compra de mermelada y pulpa de fruta
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

En la investigacion se quiso determinar los sabores que los consumidores prefieren a
la hora de compra de mermelada y pulpa, teniendo las siguientes preferencias: mora

(67%) , guandbana (37%), fresa (36%) y pifia (31%).
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llustracidn 3.9 Los sabores de preferencia de la pulpa
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

El mismo caso es para la mermelada los consumidores tienen de preferencia la
mermelada sabor de mora (54%), seguido de frutimora. Es necesario recalcar que
entre otros sabores, los consumidores prefiren mermeladas con la combinacion de dos

a mas frutas en un solo envase.



llustraciéon 3.10 Sabores preferidos de mermelada
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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En esta parte del estudio, la intencion fue determinar si conocian mermeladas y pulpas

de pitahaya y si han consumido, lo que dio como resultado que el 85% de las personas

encuestadas no conocen ni han consumido dichos productos, lo cual, determina un

mercado potencial por explotar.
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llustracién 3.11 Conocimiento de la pitahaya
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Un factor importante en la exploracion de los productos es saber si los encuestados
tienen conocimientos sobre los beneficios nutricionales que posee la fruta y como

resultado fue que el 61% de los encuestados desconocen sus propiedades.

llustracién 3.12 Conocimiento de los beneficios de la pitahaya

/0
60
50

10 -

30 A
20 +
10 +

Sl

Elaborado: Parra X/ Noboa M. (2010).
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Dandoles a conocer los principales beneficios de la pitahaya como: alto contenido de
vitamina C, laxante natural, grandes cantidades de fésforo y hierro y la prevencion de

cancer de colon, 96% de los encuestados estan dispuestos a consumir los productos.

llustracion 3.13 Disposicién a consumir productos con pitahaya
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

3. 11 Calculo de la demanda esperada
Determinada una clara necesidad del mercado y una aceptacion de la fruta pitahaya en
su presentacion de mermelada, es necesario cuantificar la demanda y su proyeccion

basada en datos histéricos.

La demanda esperada es fundamental para identificar el consumo general que el
mercado objetivo da al producto de la mermelada, factor escencial para el célculo
posterior del flujo de caja que permite determinar la existencia o no de rentabilidad en

el presente proyecto.
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Para el célculo de la demanda esperada, es necesario inicialmente determinar el

mercado potencial total, para lo cual se utiliza el siguiente procedimiento:
Q=nxqxp, donde

Q= mercado potencial total

n= numero de compradores en el mercado

g= cantidad adquirida por un comprador promedio

p= precio promedio del producto

Utilizando los datos levantados tanto en la investigacion con fuentes primarias y

secundarias, se obtiene el siguiente resultado:

3.11.1 Namero de compradores en el mercado:

Tomando la poblacién total de 12'568,000'® habitantes en Ecuador, ya que el producto
se comercializar4 nacionalmente, se estima que el 42% de la misma pertenece a la
PEA', es decir tiene en teoria, la capacidad de compra. Del resultante, se calcula el
82% que es el porcentaje que se obtuvo en la encuesta correspondiente de personas
gue gustan la adquisicion de mermeladas localmente (Se asume la tasa a nivel
nacional, ya que calcularla representaria un levantamiento nacional). El nUmero de

compradores en el mercado queda establecido de la siguiente manera:

16 poblacién del Ecuador. Estudio General de Poblacién- Paez Asociados 2009

7 poblacion Econémicamente Activa. Fuente Informe Laboral en Ecuador- Ministerio Laboral
2008
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n= habitantes x (Poblacion Economicamente Activa) x Personas que consumen

mermelada.

n =12’ 568,000 hab. x 42% PEA x 82% hab.

n=4.328419,2 habitantes

3.11.2 Cantidad adquirida por un comprador promedio
Conforme los datos levantados, se estima que el consumidor promedio realiza las

compras 2 veces al mes en promedio.

Tanto la mermelada como la pulpa de fruta son productos béasicos, proveedores de alto
contenido vitaminico para el ser humano. Sin embargo, son complementarios, es decir

reemplazan a otros productos considerados mas importantes.

3.11.3 Precio promedio del producto:
De la lista obtenida de los diferentes productos existentes en perchas en Supermaxi y
Santa Maria, dos de los supermercados mas imporantes del pais, se estima el precio

promedio en dolares es de $ 1,62 para la mermelada de 250 g.

Con los datos obtenidos, se determina que el mercado total esta conformado por:

Q =4.328419,2 hab. x 12 Und. (anual ) x 1,62 usd.

Q = 84'144.469 usd.

El mercado de las mermeladas es de 84'144.469 usd anuales, factor que se puede

concluir es bastante atractivo para el sector.
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Aplicando el mismo procedimiento para la pulpa de fruta, se obtiene el siguiente

resultado:

n=4.328419,2 habitantes

g= 12 unidades (anual)

p=1,64 usd, el precio de la pulpa en promedio es ligeramente mas alto que el de la

mermelada. No obstante su presentacion es mayor. (5009)

Q=85"183.290 usd

Antes de continuar con el estudio, es necesario realizar un ajuste adicional, ya que
como se entiende el mercado potencial obtenido no tiene preferencia en la pitahaya,

por lo que es necesario calcular el segmento potencial.

Con los datos obtenidos, se procede al célculo de la demanda, aplicando la siguiente

ecuacion:

Qi=sixQ

Conforme los resultados de la encuesta, la conclusion es que actualmente solo el 15%
del mercado identifica con claridad la pitahaya, lo que indica que el segmento techo

posible de la demanda esta conformada por los siguientes datos:

Qi mermeladas = 84'144.469 usd x 15%

Qi mermeladas= 12’ 621.670,4 usd

Qi pulpa de fruta=85"183.290 usd x 15%
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Qi pulpa de fruta= 12’ 777.493,5 usd.

Los valores obtenidos en el calculo del Qi de la mermelada y la pulpa de fruta, permiten
determinar el flujo posible que una empresa dedicada a su produccion puede obtener y
su crecimiento. No obstante, se requiere adicionalmente entender el comportamiento

ciclico del mercado.

A pesar de ser tanto la mermelada como la pulpa productos de consumo masivo, su
comportamiento es elastico. Es decir, si los precios suben, inmediatamente afectan a la

demanda.

Es evidente, que si el cliente potencial promedio se ve afectado en su ingreso o si el
precio del producto varia, su comportamiento inicial va reducir el volumen de compra o
simplemente dejar de adquirirlo. Esta situacion debe ser tomada en cuenta en el

sentido que puede afectar drasticamente a los ingresos de la emrpesa.

Como se observa de la investigacion, el mercado potencial no identifica con claridad el
producto, lo que indica que esta en una fase de introduccién, factor que demanda de
importantes inversiones que permitan un posicionamiento e identificacion. Estos
factores deben ser analizados debido a que la empresa no puede considerarlos como
costo porque el precio afectaria a la demanda, sino principalmente como gasto que
debe ser cubierto por el volumen de ventas.No se dispone de informacion exacta
referente al consumo de mermelada o pulpa de fruta de pitahaya a nivel nacional, es
necesario tomar como referencia para el estudio del consumo general del producto

independientemente del sabor para posteriormente realizar el ajuste respectivo con el
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calculo anteriormente obtenido.Segun informacion obtenida por los estudios de compra

de productos, se encuentra la siguiente tabla de consumo promedio.*®

Tabla 3.5 Consumo de mermeladas y pulpa de fruta

Consumo Mermeladas Consumo de Pulpa de Fruta

$ $

36.434.043,00 | 37.891.404,72 |
2001 37.891.404,72 39.407.060,91
2002 39.482.843,72 41.377.413,95
2003 41.220.088,84 43.860.058,79
2004 43.281.093,28 46.535.522,38
2005 45.791.396,69 49.383.496,35
2006 48.355.714,91 52.445.273,12
2007 51.257.057,80 55.702.124,58
2008 54.383.738,33 50.172.366,94
2009 57.755.530,11 62.900.226,06

Fuente: Camara de Comercio de Quito 2009

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

18 Consumo de Mermeladas Camara de Comercio de Quito 2009. Consumo de Pulpa de Frutas —
Agencia de Investigaciones de Mercado- MB 2009



llustracién 3.14 Consumo de Mermeladas (USD)

70.000.000,00
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

llustracion 3.15 Consumo de pulpa de fruta (USD)
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30.000.000,00 == Consumo
de pulpa
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Revisando la tasa de crecimiento o decrecimiento por afio de los montos obtenidos se

obtienen los siguientes resultados:

Tabla 3.6 Tasas de variacién del consumo de mermeladas y pulpa de fruta

Consumo de mermeladas

2000 36.434.043,00
2001 37.891.404,72 4,00
2002 39.482.843,72 4,20
2003 41.220.088,84 4,40
2004 43.281.093,28 5,00
2005 45.791.396,69 5,80
2006 48.355.714,91 5,60
2007 51.257.057,80 6,00
2008 54.383.738,33 6,10
2009 57.755.530,11 6,20
Tasa promedio 5,26

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Tabla 3.6 Tasas de variacién del consumo de mermeladas y pulpa de fruta continuacién y

proyecciones posibles en délares y unidades

Consumo pulpa de fruta

2000 37.891.404,72
2001 39.407.060,91 4,00
2002 41.377.413,95 5,00
2003 43.860.058,79 6,00
2004 46.535.522,38 6,10
2005 49.383.496,35 6,12
2006 52.445.273,12 6,20
2007 55.702.124,58 6,21
2008 59.172.366,94 6,23
2009 62.900.226,06 6,30
Tasa promedio 5,80
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Tabla 3.6 Proyecciones posibles mermelada (2509) y pulpa (500g) en délares y

unidades

Aiio Consumo de Mermelada Unidades
$
2009 57.755.530,11 35.651.561,80
2010 60.793.470,99 37.526.833,95
2011 63.991.207,57 39.500.745,41
2012 67.357.145,09 41.578.484,62
2013 70.900.130,92 43.765.512,91
2014 74.629.477,80 46.067.578,89
2015 78.554.988,34 48.490.733,54
2016 82.686.980,72 51.041.346,13
2017 87.036.315,91 53.726.120,93
2017 91.614.426,13 56.552.114,89
2018 96.433.344,94 59.526.756,14
2019 101.505.738,88 62.657.863,51
2020 106.844.940,75 65.953.667,13
Aho Consumo de Pulpa Unidades
$

2009 62.900.226,06 38353796,38

2010 66.208.777,95 40371206,07

2011 69.691.359,67 42494731,51

2012 73.357.125,19 44729954,38

2013 77.215.709,97 47082749,98

2014 81.277.256,32 49559302,63

2015 85.552.440,00 52166121,95

2016 90.052.498,35 54910059,97

2017 94.789.259,76 57798329,12

2017 99.775.174,82 60838521,23

2018 105.023.349,02 64038627,45

2019 110.547.577,18 67407059,25

2020 116.362.379,74 70952670,57

Fuente: Camara de Comercio de Quito 2009

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Las tasas en ambos productos muestran un comportamiento creciente que en
promedio a nivel nacional la mermelada registra 5,26 % mientras que la pulpa 5,80% ,

situacion que generd las siguientes proyecciones mostradas.



CAPITULO IV LINEAS DE PRODUCCION
PROCESO 4.1 Diagrama de bloque de los procesos de mermelada y pulpa de pitahaya

MATERIA
PRIMA

NO CLASIFICACION

FRUTA DE
PITAHAYA

DESINFECCION PESADO FRUTA PESADO ADITIVOS
FRASCOS
LAVADO FRUTA PREPARADO D_E ACIDOCITRICO
JARABE 55 *Brix

PELADOY CORTADO
DESPULPADO

PULPA PARA
CONGELACION

DESECHO
LASIFICACIO

PULPA PARA
MERMELADA
PESADO PULPA PESADOPULPA
CALENTADO DE PULPA
80 *C-5 Min
MEZCLADO ENVASADO
—_— ENVASADO =802c | ALMACENADO |

SHOCKTERMICO
3*C - 10 Min

ALMACENADO

PASTERIZADO
90*C - 30 Min

CONGELADO-18*C

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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4.1 Procesos unitarios generales en laboratorios

4.1.1 Recepcidn e inspeccion de materias primas

La recepcién e inspeccion de la materia prima es una operacion que implica muestreo y
realizacion de pruebas de aceptacion del producto, es un paso basico por el cual tienen
que pasar todos los productos antes de ser procesados, si este paso del proceso tiene

fallas puede existir retrasos en la cadena de produccion.

PROCESO 4.2 Diagrama-recepcion e inspeccién de materias primas

Gecepcién de materia primeD

Clasificacion

fruta de
pitahaya

Elaborado: Parra X/ Noboa M. (2010).

Entradas

Frutos de pitahaya, azUcar, pectina, acido citrico

Salidas

Materias primas inspeccionadas, materias primas desechadas
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4.1.2 Clasificacion de frutos
Consiste en escoger manualmente los frutos maduros, sin pudricién, que tengan buen
color; no importando su tamafio, por lo que se separa la fruta que no se encuentre en

buen estado.

PROCESO 4.3 Diagrama clasificacion de frutos de pitahaya

Clasificacion
de frutos de
pitahaya

Desechos de
clasificacion

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Entradas

Frutos de pitahaya

Salidas

Pitahayas clasificadas, desecho — pitahayas en mal estado

Ventajas de la clasificacion de frutos

e Distribucion clasificada de la materia prima.
e Fase para obtener la calidad en el producto terminado.

e Manejo adecuado de inventarios.
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Desventajas de la clasificacion de frutos

e Tiempos y movimientos innecesarios en el proceso.

e Necesidad de personal para el area.

4.1.3 Pesaje de materias primas
Consiste en registrar los pesos de cada una de las materias primas, utilizando una

balanza electrénica digital.

Fotografia 4.1 Pesaje de materias primas

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).



Fotografia 4.2 Pesaje de materias primas

Elaborado: Parra X/ Noboa M. (2010).
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Ventajas de pesaje de materia prima

Materia prima con el respectivo peso para produccion.

Manejo adecuado de registros de verificacion, en pesaje de materias primas.

Ahorro de tiempos y movimientos de produccion.

Entradas

Pitahayas, pectina, acido citrico, azlcar

Salidas

Materias primas con el respectivo peso en base a formulacion.

4.1.4 Proceso manual — desinfecciéon y lavado de frutos

El proceso de limpieza y lavado de los frutos, es realizado manualmente lavando los
frutos enteros para eliminar cualquier tipo de particulas extrafias, suciedad y restos de
tierra que pueda estar adherida a la fruta. Una vez lavada la fruta se uso una solucion
desinfectante, compuesta de hipoclorito de sodio en una concentracion 0,05 a 0,2%. El
tiempo de inmersion es de 15 minutos. Finalmente la fruta es enjuagada con abundante

agua.
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PROCESO 4.4 Diagrama-limpieza y lavado de frutos

Clasificacidon
frutos de

Limpieza y lavado de

frutos
pitahaya

A 4

Pelado

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Ventajas de la limpieza y lavado de frutos

Se evitara que en el proceso exista alguna impureza indeseada que afecte al producto

terminado.

Eliminacion de residuos de productos quimicos.



56

Fotografia 4.3 Desinfeccién y limpieza de frutos

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Entradas

Pitahayas clasificadas

Salidas

Pitahayas limpias

4.1.5 Proceso manual - cortado de frutos
El proceso manual de pelado consiste en eliminar la céascara del fruto, empleando

cuchillos para el respectivo corte.



PROCESO 4.5 Diagrama- lavado y cortado

Limpieza y Céscaras
lavado de Cortado
frutos
A 4
Despulpado

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Entradas
Pitahayas inocuas
Salidas

Céscaras, frutos pelados, pulpa de pitahaya

Fotografia 4.4 Pelado de frutos

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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4.1.6 Despulpado
Consiste en obtener la pulpa o jugo, libres de cascaras y con semillas. Esta operacion
se la realiza a nivel industrial utilizando una despulpadora con las caracteristicas

detalladas en el capitulo tres.

PROCESO 4.6 Diagrama-despulpado

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Entradas
Frutos pelados
Salidas

Pulpa de pitahayas sin semillas
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Fotografia 4.5 Despulpado

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

4.2 Proceso unitario del proceso de mermelada

4.2.1 Preparacion del jarabe
Esta preparacion se realiz6 calentando 250 mL de agua con el 9.2% del total del
azucar, hasta alcanzar una concentracion de 55 ° Brix. Luego se incorporé la pectina

agitando constantemente hasta su completa disolucion.

PROCESO 4.6 Diagrama-preparacion del jarabe

Preparacion
del jarabe

mezcla

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Entradas

Agua , azlcar, pectina

Salidas

Jarabe preparado

Ventajas de la preparacion del jarabe

Favorecer la formacion de un gel deseable rigido y estable.

Evitar una caramelizacion.

4.2.2 Calentamiento y mezclado
La pulpa de pitahaya se calento a ebullicién agitando ocasionalmente. Sin suspender el
calentamiento se incorpord el jarabe, el resto del azlcar y el acido citrico (previamente

disuelto en 10 mL de agua).

PROCESO 4.7 Diagrama-calentamiento y mezclado

Calentamiento y Adicion del resto
mezclado del azucar

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Entradas

Jarabe preparado, azucar faltante, acido citrico

Salidas

Evaporacion

Fotografia 4.6 Calentamiento y mezclado

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

4.2.3 Concentrado
Una vez incorporados todos los ingredientes se concentrd hasta alcanzar los 76 °Brix,

agitando constantemente.
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PROCESO 4.8 Diagrama-concentrado

( Concentrado

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

75 °Brix

Fotografia -4.7 Foto concentrado

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).



4.2.4 Envasado
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Se envaso en frascos esterilizados de vidrio, a 80 °C garantizando un envasado al

vacio.

PROCESO 4.9 Diagrama-envasado

Mermelada de
pitahaya

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Entradas

Mermelada de pitahaya, envases esterilizados

Salidas

Producto terminado (mermelada de pitahaya).
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Fotografia 4.8 Foto-envasado

Elaborado: Parra X/ Noboa M. (2010).

4.2.5 Shock térmico
Una vez el producto envasado se realizo el enfriado rédpido para conservar su calidad y

asegurar la formacién del vacio dentro del envase.

PROCESO 4.10 Diagrama-shock térmico

(Shock térmico>

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Entradas

Envases con producto terminado

Salidas

Envases con producto terminado al vacio, envases limpios exteriormente.

Ventajas

e Conservar la calidad del producto terminado
e Asegurar que el empaque se encuentre al vacio, evitando que el producto se

deteriore por contaminacion y oxidacion.

4.2.6 Almacenamiento
El producto se almacend en un lugar fresco, limpio y seco; con suficiente ventilacion a

fin de garantizar la conservacion del producto hasta el momento de su comercializacion.

Entradas

Producto terminado de mermelada de pitahaya.

Ventajas

Garantiza la conservacion del producto terminado hasta su comercializacion.



4.3 Balance de masa de la produccion de mermelada:

A: 80 kg Frutos de pitahaya
B: 52,4 kg azlcar
C: 1,44 kg pectina
D: 0,40 acido citrico

Total: 134,24 kg
100%

Tabla 4.1 Balanza de masa de la produccién de mermelada

Materias Primas desechadas:
E: 0,80 kg frutos de pitahaya
F: 0 kg de aztcar
G: 0 kg pectina
H: 0 kg &cido citrico
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RECEPCION E INSPECCION DE MATERIAS
PRIMAS
CLASIFICACION Y PESAIE

E: 5010 gl agua utilizada

I: 79.20 kg frutos de pitahaya
J: 52,40 kg azucar
K: 1,44 kg pectina
L: 0,40 kg acido citrico

A: 79,20 kg Frutos de
pitahaya
B: 10 gl desinfectante
C: 5000 | agua

DESINFECCION Y LAVADO DE FRUTA

F: 79,20 frutos de pitahaya




A: 79,20 kg Frutos de
pitahaya
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Tabla 4.1 Balanza de masa de la produccién de mermelada continuacién

B: 0,40 KG Céascarade fruta

—)

CORTADO

C: 79 kg frutos pelados de

pitahaya

A: 79,00 kg Frutos pelados
de pitahaya

B: 24 kg semillas, cascaras,
fibras

l

DESPULPADO

——
——

C: 55 kg pulpa de pitahaya




Tabla 4.1 Balanza de masa de la produccién de mermelada continuacion

D: 42 kg residuo

A: 55 kg pulpa de pitahaya
B: 36,13 kg azticar

C: 0,99 kg pectina PREPARACION DEL JARABE E: 50 kg jarabe de pitahaya

—
—

E: 16,86 kg vapor

A: 50 kg jarabe de pitahaya |l

B: 0,25 kg acido citrico
C: 60 | agua CALENTAMIENTO, MEZCLADO Y F: 95,52 kg concentrado

D: 2,48 kg azicar ﬂ CONCENTRADO

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

4.3.1 Calculo de solidos totales (ST) contenidos en el producto final

XStA+XstB+XstC+ Xst D =XstE + XsF
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Donde,

A : Jarabe de Pitahaya (kg)
B: Acido Citrico (Kg)

C: Agua (I)

D: Azucar (Kg)

E: Vapor (Kg)

F: Concentrado (Kg)

50+ 0,25+ 60 + 2,48 =17+96

112,38 112,38

4.4 Proceso unitario del proceso de pulpa en laboratorio

4.4.1 Despulpado

El despulpado, tiene la finalidad de extraer la pulpa o la parte comestible de las frutas,
el proceso comienza después de el pelado y cortado de la fruta, la misma que sera
procesada posteriormente como pulpa congelada, una vez hecho esto, se homogeniza

manualmente toda la pulpa obtenida.



PROCESO 4.11 Diagrama despulpado

DESPULPADO

v

PULPA PARA

CNANICCL ACINNI

i

PESADO PULPA

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Fotografia 4.9 Despulpado

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Entrada

Fruta pelada y cortada

Salida

Pulpa homogenizada

4.3.2 Pesado de pulpa

Se pesa la pulpa con la finalidad de determinar las cantidades exactas de los aditivos
que se afadira posteriormente, en este caso para el proceso de pulpa congelada sera
acido citrico, en este proceso también se medira el pH, y se debe usar 1gr de acido

citrico para bajar una escala de pH.

Entrada

Pulpa homogenizada

Salida

Pulpa pesada y pH 4.6.

4.3.3 Tratamiento térmico

El tratamiento térmico es la pasterizacion, es el proceso térmico realizado a liquidos
(generalmente alimentos) con el objeto de reducir los agentes patégenos que puedan
contener: bacterias, protozoos, mohos y levaduras, etc. (Manual de procesamiento de

vegetales, FAO, sexta edicion, 1987, pg. 33).



72

En este proceso la pulpa es calentada a 80-90° C por un tiempo de 15 minutos,
durante este paso se adicionara el acido citrico que anteriormente fue calculado y con
una paleta se mezcla la pulpa mientras se mantiene la temperatura durante el tiempo

establecido, de esta manera se evitara que la masa se pegue en el recipiente.

PROCESO 4.12 Diagrama tratamiento térmico

ACIDO

PESADO

J

TRATAMIENTO

J

ENVASADO

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Fotografia 4.10 Tratamiento térmico

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Entrada

Pulpa pesaday pH 3.6.

Salida

Pulpa pasterizada

4.3.4 Envasado
La pulpa pasterizada es envasada en fundas de polietileno de grado alimenticio, la
misma que no tiene un tratamiento previo ya que se adquieren en lugares

especializados en alimentos. Los empaques seran 550 gramos.



74

PROCESO 4.13 Diagrama envasado

TRATAMIENTO
TERMICO

l

ENVASADO

l

CONGELADO

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Entrada

Pulpa pasterizada

Salida

Pulpa envasada y etiquetada

4.3.5 Congelado

El tratamiento de congelacién garantiza, una vez que se haya descongelado el
producto, este conserve toda la textura, valor nutritivo e igual sabor al del producto
recién cosechado. Asi mismo, para su preservacion, el uso de este proceso garantiza
que los productos no necesiten de ningun tipo de quimicos o preservantes y que,
debido al choque térmico temperatura, se reduzca de forma importante la presencia de

microorganismos.



Entrada

Pulpa envasada y etiquetada

Salida

Pulpa congelada

PROCESO 4.14 Diagrama- congelado

ENVASADO

l

CONGELADO

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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4.4 Calculo del balance de masa de la pulpa de pitahaya

A: 80 kg Frutos de pitahaya
B: 52,4 kg azucar
C: 1,44 kg pectina
D: 0,004 kg acido citrico

A: 79,20 kg Frutos de
pitahaya
B: 10 gl desinfectante
C: 5000 | agua
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Tabla 4.2 Célculo de masa de la pulpa de pitahaya

Materias Primas desechadas:
E: 0,80 kg frutos de pitahaya
F: 0 kg de azticar
G: 0 kg pectina
H: 0 kg acido citrico

RECEPCION E INSPECCION DE MATERIAS
PRIMAS
CLASIFICACION Y PESAJE

1: 79.20 kg frutos de pitahaya
1: 52,40 kg azticar
K: 1,44 kg pectina
L: 0,004 kg acido citrico

E: 5010 gl agua utilizada

l

/

DESINFECCION Y LAVADO DE FRUTA

k)

F: 79,20 frutos de pitahaya
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Tabla 4.2 Calculo de masa de la pulpa de pitahaya continuacion

A: 79,20 kg Frutos de
pitahaya

B: 0,40 KG Céscara de fruta

|

A: 79,00 kg Frutos pelados
de pitahaya

CORTADO

pitahaya

C: 79 kg frutos peladosde

B: 24 kg semillas, cascaras,
fibras

—)

DESPULPADO

C: 55 kg pulpa de pitahaya




Tabla 4.2 Calculo de masa de la pulpa de pitahaya continuacion

C: 12 kg vapor

A: 79 kg frutos pelados de
pitahaya
B: 0,0039 kg acido citrico

—
—)

PASTEURIZACION

D: 67 kg pulpa pasterizada

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

4.4.1 Calculo de so6lidos totales (ST) contenidos en el producto final

XstA+XstB=XstC+Xst D

Donde,

A: Frutos pelados de pitahaya (KQg)
B: Acido citrico (Kg)

C: Vapor (Kg)

D: Pulpa pasterizada (Kg)
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XstA+XstB=XstC+Xst D

79+0,0039 = 67+12

78,81 = 78,81

79
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CAPITULO V DISENO DE PRODUCTOS

5.1. Objetivos especificos
Desarrollar formulaciones y procedimientos para la elaboracion de mermelada y pulpa

de pitahaya, mediante pruebas experimentales y evaluaciones sensoriales.

5.2. Lugar de desarrollo

Este proyecto de investigacion se realiz6 en los laboratorios de ingenieria agroindustrial
y alimentos de la Universidad de las Américas en Quito Ecuador. Se llevé a cabo el
desarrollo experimental de los procedimientos y formulaciones de los productos,
mermelada y pulpa de pitahaya, los andlisis microbiolégicos y bromatolégicos fueron
realizados en el Laboratorio de investigaciones bioquimicas y tecnoldgicas

(INBIOTEC ), de la ciudad de Quito.

5.3. Materias primas y métodos

5.3.1. Materias primas

5.3.1.2 Fruto (pitahaya)

Los frutos de pitahayas fueron obtenidas en la empresa ecuatoriana Pitacava dedicada
a la produccién de pitahaya amarilla, ya que la finca de produccioén se encuentra en el
canton Pedro Vicente Maldonado en la misma zona donde se llevara a cabo la
implantacion de la planta agroindustrial, la cual cumple con los requerimientos técnicos
y ambientales requeridos para ofrecer un producto de alta calidad, adicionalmente este

proveedor cumple con certificacion EUREPGAP el cual garantiza buenas practicas
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agricolas, es decir el proveedor de la fruta debe cumplir con los requisitos minimos de
la norma del codex alimentaruis para la pitahaya, requisitos minimos (CODEX STAN
237-2003), para ser aceptada e ingresada en el area de recepcién de materia prima en

la planta.

El fruto debe cumplir con las especificaciones fisicoquimicas antes de su
industrializacion, para lo cual se realiza un muestreo con el brixometro o refractometro
para determinar el grado de madurez que la fruta debe contener, un minimo entre 18 y

19 ° Brix, y un pH entre 4,5 y 4.6 para su industrializacion en este tipo de procesos.

5.3.1.3 Pectina
Se utilizé6 pectina citrica grado 150, como gelificante para la elaboracion de la

mermelada.

5.3.1.4 Azlcar

Se adquirié azucar proveniente del ingenio Valdez encontrado en el mercado nacional.

El mismo, no debe contener fragmentos de insectos, pelos, excretas de roedores ni
cualquier otra materia extrafia de origen animal o vegetal. EI envase debe ser de
material resistente e inocuo que garantice la estabilidad del producto, evite su
contaminacién y no altere su calidad ni sus especificaciones sensoriales. El contenido
en la etiqueta debe traer la siguiente informacién: denominacién del producto conforme
la clasificacion, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, fecha de fabricacion y

zafra correspondiente.
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5.3.1.5. Acido citrico
Se utilizé acido citrico del para la elaboracion de la mermelada, obtenidas en casas

comerciales de la ciudad de Quito.

5.3.1.6. Materiales de empaque de productos

5.3.1.7. Envase de vidrio para la mermelada
Se adquirid envases de vidrio de 250 c.c. redondo con fin alimenticio y tapa metalica

tais off dorada, en la empresa NAVCA CORP. S.A. en la ciudad de Quito.

5.3.1.8. Envases de plastico de propietileno parala pulpa congelada

Se adquirié envases de 500 gr. en la empresa ALITECNO S.A.
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5.3.2. Métodos

5.3.2.1. Desarrollo y seleccion de formulaciones y procedimientos para la

mermelada y pulpa congelada de pitahaya

PROCESO 1- Desarrollo de procesos y formulaciones

Plan de formulacién y
procedimientos <

|

Desarrollo experimental
en el laboratorio

.

Valoracion del

producto ohtenido

|

Acepta

| sl

Seleccion

NO

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

5.3.2.2. Mermelada de pitahaya
Para el desarrollo de las formulaciones y procedimientos se probaron los siguientes

procesos detallados en el tabla 5.1
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Tabla 5.1 Formulaciones probadas

Proceso 1 (g)

Proceso 2 (g)

Proceso 3 (g)

Cantidad en g de pectina/Kg pulpa 13 15 17
Cantidad en g de acido citrico / Kg 3 Nada 4
pulpa

Cantidad de azlcar (g/azdcar / Kg.

Pulpa) 500 550 600

Momento de incorporacion de la | Primero se Después de todo | La pectina se
pectina incorpora el el azlcar se incorpora antes
azlcar y luego el agrega la del resto del
acido citrico junto pectina azlcar y al dltimo
con la pectina el acido citrico
Relacion de mezcla ( Fruta:
Azlcar) A 150:50 A 2 45:55 A 3: 40:60

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Con respecto a los tipos de procesos probados se experimentaron tres procesos (1, 2y

3), como puede apreciarse en la tabla 5.1, los cuales fueron probados o realizados mas

de tres veces cada uno para determinar que los resultados obtenidos en cada uno de
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ellos eran similares. Se obtuvo una diferente cantidad de pectina; dos procesos usaban
acido citrico (1 y 3) y al otro no se le incorporaba ningun acidificante, la cantidad en g
de azucar por kilogramo de pulpa fue distinto en todos los procesos ya que se probé la

relacion en la mezcla entre fruta y azlcar.

Ademaés, el tiempo en que se incorporaban los ingredientes (azucar, pectina y acido

citrico) fue distinto.

Tabla 5.2 Resultados obtenidos en los procesos 1,2y 3 para mermelada

Propiedad Proceso 1 Proceso 2 Proceso 3
Color Amarillo opaco quemado | Amarillo opaco Amarillo pitahaya
Sabor Panela Panela Pitahaya
Consistencia Dura Dura Chiclosa
pH 3,63 3,15 35
Grados Brix 75 70 65

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Para el caso del proceso 1 los resultados obtenidos no fueron los deseados debido a
que se obtuvo un producto de color no agradable a la vista (amarillo opaco a
guemado), de un sabor agradable pero con la desventaja de que se perdia el sabor
caracteristico del fruto y de una consistencia dura no adecuada para mermelada. El pH
final obtenido fue de 3.63 y 75 grados Brix. En el proceso 2 también se obtuvo un
producto no apto, ya que se obtuvo un producto con un color amarillo opaco que era

desagradable, con sabor caracteristico a panela y de una consistencia dura. Ademas,
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después de cinco semanas de reposo se iniciaba la cristalizacion superficial del
producto formando una costra gruesa que daba un aspecto indeseable. El pH
registrado para este producto fue de 3.15 y los grados Brix fueron de 70. Por ultimo,
con el proceso 3 se obtuvo un producto con color agradable (amarillo pitahaya), el
sabor fue muy cercano al del fruto aunque la consistencia no fue la esperada ya que

era chiclosa. El pH del producto fue de 3.5y los grados Brix finales fueron de 65.

Por lo tanto después de experimentar con estos tres procesos diferentes y evaluar los
resultados se selecciond al proceso 3 el mismo permiti6 obtener una conserva con
mejores caracteristicas sensoriales que conservaba el sabor caracteristico de la
pitahaya y el color era agradable. Sin embargo, fue necesario hacerle ciertas
adecuaciones en la formulacion, para mejorar la consistencia. Al hacer estas
modificaciones en la formulacion se tuvieron que cuidar algunos aspectos en la
elaboracion de la conserva, porque el orden y forma en el que se van adicionando las
materias primas influyen en la calidad del producto final. Por ejemplo, la pectina tiene
una baja solubilidad por lo que forma facilmente grumos que dificultan su dispersion en
una pulpa. Para evitar estos problemas fue necesario antes de incorporarla a la pulpa
hacer una premezcla de la pectina con una parte del azUcar hasta formar un jarabe, el
cual, se le incorporaba inmediatamente después de que iniciaba la ebullicion de la
pulpa. Ademas, para favorecer la formacion de un gel rigido y estable era importante
mantener un pH bajo (por debajo de 3.5) por lo que se incorporé el acido citrico al final
del proceso para evitar su degradacion y lo que previno la cristalizacién de la sacarosa

en el gel de pectina durante su almacenamiento. Por lo tanto, se hicieron ensayos para
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encontrar tanto la cantidad adecuada de pectina como de azlcar necesarios para

obtener el gel deseable en la mermelada.

Con respecto a la formulacion, se obtuvieron dos propuestas finales para la mermelada
denominadas A y B, las cuales tenian la misma cantidad de pectina y acido citrico pero

con porcentajes de azucar distintos (ver tabla 5.3).

Es importante aclarar que ambas formulaciones se asemejan a lo que se establece en
las Normas Internacionales oficiales del codigo alimentarios para mermeladas en
donde, se sugiere que se tenga por lo menos una cantidad de fruta utilizada como
ingrediente en el producto terminado no debera ser menor al 45 % y de azucar de 60
%, y que los aditivos alimentarios (pectina y &cido citrico), regulados por las
disposiciones de esta Norma se emplearan conforme a las condiciones de buenas

practicas de fabricacion (BPF), que incluyen lo siguiente:

a) la cantidad de aditivo que se afiada al alimento se limitara a la dosis minima

necesaria para obtener el efecto deseado;

b) la cantidad de aditivo que pase a formar parte del alimento como consecuencia de su
uso en la fabricacion, elaboracion o envasado de un alimento y que no tenga por objeto
obtener ningun efecto fisico o técnico en el alimento mismo, se reducira en la mayor

medida que sea razonablemente posible;

c) el aditivo sera de una calidad alimentaria apropiada y se preparara y manipulara de

la misma forma que un ingrediente alimentario. ver anexo 12.
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En este caso ambas formulaciones no rebasaron el 0.2% de acido citrico, ni tampoco
se le incorporaron saborizantes ni colorantes artificiales. Con respecto al contenido de
pectina, (para la formulacion A representa 1% p/p de la masa inicial y para la
formulacion B un 0.75% p/p de la masa inicial). Una vez que se probaron cada uno de
los procesos anteriores, se hizo una fusion de los tres procesos tomando los puntos
basicos tanto del procedimiento como de los ingredientes para la elaboracion de la

mermelada.

Posteriormente se fueron haciendo ajustes en la formulacion, hasta que se obtuvo un
producto con las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas deseadas. Las variables

que se ajustaron fueron:

Tiempo de concentracién

e Tiempo de incorporar el &cido citrico

e Contenido de azucar por kilogramo de pulpa

e Cantidad de pectina por Kg. de pulpa.

e Orden en el que se incorporaban a la conserva la pectina y el &cido citrico



89

Tabla 5.3 Diferencias en la formulacién de la mermelada

Ingrediente Formulacién A (%) Formulacién B (%)
Pulpa de fruta 60 50
Azlcar 40 50
Pectina 1 0,75
Acido citrico 0,2 0,2
Proporcion A :160:40 B : 250:50
( Fruta: Azucar)

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Otra diferencia que se hizo en la formulacion de las mermeladas fue que en la B la
pulpa de pitahaya que se utilizé estaba la mitad molida y la otra parte era sin moler,
mientras que para la mermelada A se usé la pulpa tal cual sin moler las semillas. La
razén por la cual se probd moler la pulpa fue que en los ensayos preliminares algunos
consumidores comentaron que las semillas estaban demasiado grandes y eran dificiles
de tragar ya que estaban muy duras. El resultado de estas discrepancias fue que se
obtuvieron dos productos que tenian consistencias semisolidas diferentes, siendo la

forma A mas firme

(sin llegar a ser gomosa o muy elastica), menos untable y menos fluida con respecto a
la B, pero con el mismo color amarillo pitahaya , el aroma caracteristico de la pitahaya y

ausencia de sabores 0 aromas extrafios. En el caso de la formulacion B se percibia un
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poco mas el sabor dulce del azucar (pero sin perderse el sabor de la pitahaya) ya que

su formulacion tenia mayor cantidad de esta materia prima.

Se obtuvieron parametros de calidad finales de las mermeladas la cual se obtuvieron 65
grados Brix (tanto para la A como para la B), datos que se encuentran dentro de lo
establecido para las mermeladas, donde segun las Normas del codigo alimentarius |,
requieren como minimo en el contenido de solidos solubles debera estar entre el 40 -

65% 0 menos. (Ver anexo 10).

Con respecto al dato de pH segun el instituto ecuatoriano de normalizacion (INEN) se
establece los requisitos de la mermelada de frutas (Ver anexo 8. Conservas vegetales
mermelada de frutas requisitos, NTE INEN 419 1988-05), que los productos finales
oscilen desde un valor de pH entre 2,8 a 3.5, en este caso el valor promedio que se
alcanzo en las dos formulaciones (A y B) de las mermeladas fue de 3.1, por lo que se
cumple con los requisitos establecidos para la mermelada de frutas por el Instituto de

normalizacion (INEN).

5.3.3 Evaluacién sensorial

5.3.3.1 Paneles organolépticos de los jueces

Se realizaron encuestas tanto para la mermelada como para la pulpa congelada, las
mismas que se desplegaron en la feria agroindustrial 2010 en la Universidad de las
Américas, en la cual participaron profesores, estudiantes, asi como personas invitadas

a la feria.
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En los paneles de evaluacion sensorial, participaron cien consumidores de diferentes
edades y sexos, para cada uno de los productos, mediante la cual se les hizo probar
muestras de 1 a 2 gramos de mermelada de la formulacién A, como de la formulacion
B, respondiendo inquietudes como sabor, color, cantidad de dulce, textura o

consistencia y comentarios. (Ver anexo 3 de evaluacion sensorial para la mermelada).

De la misma manera para la pulpa congelada la cual se les hizo degustar una muestra
de 60 gr. de jugo de pitahaya respondiendo inquietudes de sabor, color, cantidad de

dulce y consistencia.

5.3.3.2 Evaluacién sensorial para la mermelada

Partiendo de las formulaciones propuestas ( Ay B ) de mermeladas, se sometieron a
una evaluacion sensorial de prueba de nivel de agrado haciendo una comparacion
simultanea para saber si los consumidores preferian alguna consistencia en particular,
que presentd la mermelada A con respecto a la B , y asi poder escoger una

formulacion final, entre una de las dos opciones.

5.3.3.3 Analisis de resultados obtenidos de la evaluacion sensorial
Se realizo el estudio de cada una de las formulaciones (A y B), para poder tabular los
resultados de las encuesta, se realiz6 por medio de cuadros de resultados en el

programa Microsoft Excel.



5.3.3.4 Color (formulaciones Ay B).

El color es uno de los elementos mayor juzgado por los consumidores ya que se trata

de la caracteristica que da la identificaciéon

clara preferencia de la formulacion A frente a la B manteniendo una relacion de 65% a

35%.

al producto, en el grafico se muestra una

llustracién 5.1 Color formulaciones Ay B

Me gusta mucho
50,00

40,00

Me disgusta mucho

Me disgusta’

_— Me gusta

—4#— Formulacion A

== Formulacion B

'Indiferente

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Como se muestra en el grafico 5.1, la gran mayoria (47%) de los consumidores les

gusta mucho el color de las dos presentaciones de mermeladas (A 'y B).




93

5.3.3.5 Sabor
Los resultados obtenidos nos dicen que, tampoco existi6 una diferencia muy
significativa en las dos formulaciones, teniendo una ventaja la formulacion A con el 60%

de aceptacion.

llustracion 5.2 Sabor formulaciones Ay B

Me gusta
mucho
50,00

40,00

30,00
Me disgusta 20,00 " Me gusta
mucho |\ 7900 T -
O T / —4—Formulacion A
0,08 :
=——Formulacion B
Me disgusta’ Indiferente

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

5.3.3.6 Cantidad de dulce

En cuanto a la cantidad de dulce se refiere, se encontré que el 70 % de los
encuestados aprobaron a la formulacién A, y un 30 % aprobaron a la formulacion B, es
decir nos encontramos dentro de los parametros necesarios en cuanto a la cantidad de
azucar e ingredientes usados en las dos formulaciones evaluadas, pero con una
diferencia en que la formulacibn A contiene un 5 % méas de aceptacion de los

consumidores.
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llustraciéon 5.3 Cantidad de dulce formulaciones Ay B

Me gusta
mucho

60,00

50,00

40,00
_ - 30,00
Me disgusta " 20,00 = Me gusta
mucho

10,00 == Formulacion A

== Formulacion B

Me disgusta “Indiferente

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

5.3.3.7 Textura o consistencia
Los datos obtenidos en la consistencia fueron muy semejantes manteniendo una mayor
preferencia la formulacién A con el 75% de aceptacion, tendencia que se ha mostrado

casi contante en todas las pruebas realizadas
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llustracién 5.4 Textura formulaciones Ay B

Me gusta
mucho
60,00
50,00
40,00

Me disgusta

mucho Me gusta

=—4=—Formulacion A

== Formulacion B

Me disgusta Indiferente

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

5.3.3.8 Resultados y Discusién

Para concluir con el estudio de los resultados obtenidos se hallo6 que no existio
diferencia significativa en cuanto al nivel de agrado que presentd la mermelada A con
respecto a la B. Por lo tanto, se opt6 por la formulacion A, debido a que ésta contenia
menos azucar lo que permite reducir los costos en la formulacion. Con respecto a las
semillas, se encontr6 que es importante no molerlas, estos son componentes
primordiales que le dan los atributos sensoriales adecuados al producto, ya que al
masticarlas contribuyen a dar las notas de sabor caracteristico que tiene el fruto de la
pitahaya, y se tiene la ventaja de que no se requiere de pasar la pulpa por otra

operacién unitaria extra como seria la molienda.



llustracién 5.5 Gustos de la formulacién A

2,00

B Me gustamucho
B Me gusta

o Indiferente

B Me disgusta

® Me disgusta mucho

Elaborado: Parra X/ Noboa M. (2010).

5.3.3.9 Formulacién final de la mermelada de pitahaya.

En la tabla 5.4 se muestra la formulacion final para la elaboracion de la mermelada.

Tabla 5.4 Formulacion final de la mermelada de pitahaya

Materia Prima Cantidad (%)
Pulpa de pitahaya 60
Azlcar 40
Pectina 1
Acido citrico 0,3

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

96
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5.4. Pulpa congelada de pitahaya
Para el desarrollo de las formulaciones y procedimientos del producto pulpa congelada

de pitahaya, se probaron los siguientes procesos detallados en la tabla 5.5.

Tabla 5.5 Diferencias entre los procesos probados

Caracteristica Proceso 1 Proceso 2 Proceso 3

Tratamiento térmico Pasteurizacion | Pasteurizacion Pasteurizacion
( 70-75 °C X | (75-80°C X 20") (80-90°C X 20")
307)

Cantidad en % de agente | Ausencia 0,005 0,005

acidificante / Kg pulpa

Momento de incorporacion del | Al inicio del | Alfinal del proceso Al final del proceso

acido citrico proceso

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Se experimentaron tres procesos (1, 2 y 3), como puede apreciarse en la tabla 5.5, los
cuales fueron probados o realizados mas de tres veces cada uno para determinar que
los resultados obtenidos en cada uno de ellos eran similares. El tratamiento térmico
utilizado para cada uno de los procesos probados es la pasteurizacion, en el proceso 1

como se puede observar son distintos los tiempos y temperaturas de concentracion,

(72 - 75°C X 307), en el proceso 2 es de (75 - 80 °C X 207), y en el proceso 3 es de
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(75 - 80 °C X 207); en dos procesos se us6 agente acidificante (2 y 3) y al otro no se le
incorporaba nada, el momento que se agregaba el agente acidificante fue diferente en

cada uno de los procesos probados.

Es importante resaltar que durante el tratamiento térmico de pasteurizacion en la pulpa
se reduce de un 14 a 16 % del peso total de la mezcla, porque se produce una

evaporacion del agua de la fruta.

(Ver balance de masa de concentracion Tabla 4.1.)

Tabla 5.6 Resultados obtenidos en los procesos 1,2y 3 para la pulpa congelada

Propiedad Proceso 1 Proceso 2 Proceso 3
Amarillo
Sabor Leve Dulce Caracteristico Caracteristico
Pitahaya Pitahaya
Consistencia mucilaginosa homogénea Fluida homogénea
pH 4,6 3,6 3,6
Grados brix 20 23 23,5

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Para el caso del proceso 1 los resultados obtenidos no fueron los deseados debido a
gue se obtuvo un producto con un pH acido de 4,6, de un sabor leve dulce, con unos
grados Brix de 20, pero con la desventaja de que existia una evaporacion del 30 al 40
% y se perdia el sabor caracteristico del fruto y de una consistencia mucilaginosa no
adecuada para la pulpa congelada. En el proceso 2 también se obtuvo un producto no

apto, ya que se obtuvo un sabor caracteristico al del fruto y de una consistencia
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homogénea pero no era muy fluida. El pH registrado para este proceso fue de 3,6, y de
23 grados Brix. Por altimo, con el proceso 3 se obtuvo un producto con color agradable
amarillo (caracteristico del fruto), el sabor fue muy cercano al del fruto y la consistencia
fue la esperada ya que fue fluida y homogénea. El pH del producto fue de 3.6, y los

grados Brix de 23,5.

Por lo tanto después de experimentar con estos tres procesos diferentes y evaluar los
resultados se seleccion6 al proceso 3 ya que permiti6 obtener una conserva con
mejores caracteristicas sensoriales que conservaba el sabor caracteristico de la
pitahaya y el color era agradable. Sin embargo en la formulacion se tuvieron que cuidar
algunos aspectos en la elaboracion de la conserva, ya que el tiempo del tratamiento

térmico, influyen en la calidad del producto final.

Es importante aclarar que la formulacién desarrollada cumple con lo que se establece
en las Normas Internacionales oficiales del cédigo alimentario para zumo (jugo), de
fruta a partir de concentrados (ver anexo 11) en donde, se sugiere “un nivel minimo de
grados Brix, del contenido de sélidos solubles del zumo de concentracion natural

utilizado para producir tal zumo concentrado”.
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Tabla 5.7 Factores esenciales de composicién y calidad

NORMA CODIGO ALIMENTARIUS

( CODEX STAN 247 —2005)

Minimo Maximo

Grados Brix 18,5

Fuente: (CODEX STAN 247 — 2005)

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

5.5 Formulacién final de la pulpa congelada de pitahaya

Tabla 5.8 Formulacion final de la pulpa congelada de pitahaya

Materia Prima Cantidad (%)
Pulpa de pitahaya 100
Acido citrico 0,005

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

5.6 Evaluacion sensorial para la pulpa congelada
Partiendo de la formulacion final de la pulpa congelada, se sometié a una evaluacion
sensorial de prueba de nivel de agrado, para saber si los consumidores preferian

alguna consistencia, color, sabor y cantidad de dulce en particular.
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5.7 Paneles organolépticos de los jueces

Se realizaron encuestas, las mismas que se desplegaron en la feria agroindustrial 2010
en la Universidad de las Américas, en la cual participaron profesores, estudiantes, asi
como personas invitadas a la feria. En los paneles de evaluacion sensorial, participaron
cien consumidores de diferentes edades y sexos mediante la cual se les hizo probar
muestras de 1 a 2 gramos de mermelada de la formulacion A, como de la formulacion
B, respondiendo inquietudes como sabor, color, cantidad de dulce, textura o

consistencia y comentarios. (Ver anexo 3 de evaluacion sensorial mermelada).

5.8 Vida util de los productos

5.8.1 Estudio de la vida util de los productos

“La vida util (VU) es un periodo en el cual, bajo circunstancias definidas, se produce
una tolerable disminucion de la calidad del producto. La calidad engloba muchos
aspectos del alimento, como sus caracteristicas fisicas, quimicas, microbiologicas,
sensoriales, nutricionales y referentes a inocuidad. En el instante en que alguno de
estos parametros se considera como inaceptable el producto ha llegado al fin de su
vida util” (Singh, 2000). Este periodo depende de muchas variables en donde se
incluyen tanto el producto como las condiciones ambientales y el empaque. Dentro de
las que ejercen mayor peso se encuentran la temperatura, pH, actividad del agua,
humedad relativa, radiacién (luz), concentracion de gases, potencial redox, presion y
presencia de iones (Brody, 2003). La condicidbn Optima para la conservacion de los
productos tanto para la mermelada como para la pulpa congelada, es cumplir con los

requerimientos de las BPM y los manuales de procedimientos (POES), que se
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describen en el capitulo de disefio de planta. Para la conservacion de las mermeladas
la condicion esencial es reducir la cantidad de agua (Aw), a un nivel aceptable para
evitar el crecimiento microbiano indeseado para los seres humanos. Con respecto a la
vida util para las mermeladas, se realizé dos andlisis de laboratorio en distintas fechas
cada uno (ver tabla 5.9) del mismo lote de preparacion, para efectuar un analisis

comparativo, y asi determinar la vida util del producto.

Tabla 5.9 Anédlisis comparativo microbiolégico (Lote junio 2010 mermeladas). Fecha: 22/06/2010

Recuento de Aerobios Mesoéfilos Ausencia ufc/g
Coliformes: Ausencia ufc/g
Escherichia coli: Ausencia ufc/g
Mohos y Levaduras: Ausencia upml/g

Fecha: 01/09/2010

Recuento de Aerobios Mesdfilos Ausencia ufc/g
Coliformes: Ausencia ufc/g
Escherichia coli: Ausencia ufc/g
Mohos y Levaduras: Ausencia upml/g

Fuente: Laboratorio Inbiotec

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Los datos obtenidos fueron que el tiempo de vida Gtil es de 6 meses a un afio, bajo las

condiciones de un ambiente fresco.

Es aconsejable que una vez abierto el producto, se conserve en refrigeracion , para asi

poder conservar sus caracteristicas y su inocuidad en condiciones éptimas.

Con respecto a la vida util para las pulpas congeladas, del mismo modo se realizé el
analisis de alimentos para la pulpa congelada (ver tabla 5.10) haciendo un analisis con
respecto a la fecha del lote de elaboracion (marzo 2010) y la fecha que se realizo el

analisis de alimentos en el laboratorio, que fue en el mes de septiembre de 2010.

Tabla 5.10 Analisis microbiolégico

Fecha: 01/09/2010

Recuento de Aerobios Mesdfilos | Ausencia ufc/g
Coliformes: Ausencia ufc/g
Escherichia coli: Ausencia ufc/g
Mohos y Levaduras: Ausencia upml/g

Lote marzo 2010 pulpa congelada
Fuente: Laboratorio Inbiotec

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Se determin6 que el tiempo de vida util para la pulpa congelada es de 6 meses a un

afo, bajo condiciones de temperaturas de congelacion.
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Identificacion de posicionamiento de los productos

Establecidos los aspectos técnicos del producto, es necesario determinar el enfoque
que tendran dentro del mercado. En este sentido, la mermelada y la pulpa de fruta
pueden calificarse conforme la Matriz de Boston Consulting Group®®, como productos
Vaca Lechera, es decir, aquellos que generan rentabilidad a la empresa. Se encuentran
claramente identificados por el mercado objetivo, siendo parte de sus patrones de

consumo general.

La mermelada y la pulpa de fruta no son productos innovadores, ni nuevos, en donde el
cliente objetivo tenga que adquirir destrezas en su uso. No obstante, si es necesario
identificar que conforme los datos levantados, la pitahaya no es totalmente conocida,
por lo que la direccion de mercadotecnia debe estar dirigida a su ubicacion e
identificacion en primera instancia para posteriormente lograr que el cliente la considere

dentro de sus preferencias.

Los productos deberdan pasar por una fase introductoria para permitir su
posicionamiento, para ello, es necesario identificar cada una de las variables que la

conforman, procediendo a realizar el estudio de las cuatro P’s del mercado.?°

19 Matriz de Boston Consulting Group- Identificacién de posicionamiento de un producto.

20 Estudio de las 4 P’s- Producto, Precio, Plaza, Promocidn.
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llustracion 5.6 Matriz del Boston Consulting

| The BCG Matrix |

W, 12manage.com

>

high Select Divest the
afew = others |

low! _Liquidate

i

Business Growth Rate (Market Growth)

high low
Relative Position (Market Share)

Group

Fuente: Boston Consulting Group

Elaborado: Parra X/ Noboa M. (2010).

5.8.2 Estudio del producto:
Es necesario entender qué tipo de productos se va comercializar, en este sentido se
han utilizado variables de segmentacion que buscan determinar con exactitud sus

caracteristicas a fin de utilizarlas adecuadamente en el plan de comercializacion.

5.8.1.1 Consumo:

La mermelada y la pulpa de fruta, son productos de consumo masivo, es decir la
rentabilidad de la empresa debe enfocarse a volumen antes de utilidad unitaria. Este
factor es fundamental en el sentido de que el disefio de los procesos de produccion es
fundamental para alcanzar economias de escala adecuadas a la necesidad del

mercado y a la rentabilidad esperada.
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Los procesos de calidad son esenciales para evitar el incremento en costos de
produccion, evitando la duplicidad de funciones y el desperdicio en la planta, ya que los
productos de consumo masivos deberan garantizar una calidad estandarizada al menor

costo de produccién para evitar salir del mercado.

Por lo general, en este tipo de productos el cliente busca un precio bajo un alto nivel de

calidad, factor que solo puede alcanzarse con un adecuado sistema de produccion.

5.8.1.2 Tipo de Necesidad:

La mermelada y la pulpa de fruta pueden considerarse como productos enfocados a
necesidades basicas, es decir necesarias para la vida del ser humano. Su alto
contenido vitaminico es esencial para varios factores, como el crecimiento en los

menores, por ejemplo.

No obstante, debe entenderse que no es un producto prioritario dentro de los productos
basicos, situacibn que se encuentra afectada su adquisiciobn por situaciones
relacionados a la disponibilidad de recursos. Como se indicO anteriormente, su
comportamiento es elastico, es decir su demanda puede variar drasticamente por el

precio del bien.

5.8.1.3 Demografia:

En relacion a las variables demograficas, se puede indicar que los productos se dirigen
a cualquier consumidor, sin restriccion de edad, sexo o condicion de salud, salvo
aquellas en las que se prohibe productos azucarados (DIABETES) en el caso de la
mermelada, Inclusive, no requiere de altos presupuestos por ser de consumo masivo,

como se indicé anteriormente.
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Dentro de las caracteristicas del consumidor, no obstante, pude enfocarse para
menores de edad y ancianos principalmente ya que su contenido ayuda a una

alimentacién sana, aunque es de hecho consumido por todo tipo de personas.

5.8.1.4 Psicografia:

En relacién a las variables psicogréficas, el producto no hace clasificacion por clase
social, pudiendo consumirla personas de clase baja, media y alta. No obstante es
recomendable desarrollar una segmentacion que puede elaborarse por la presentacion

del producto principalmente con diferentes variaciones.

Identificados aspectos generales de los productos, se establecen parametros

especializados del mismo:

5.8.1.5 Diferenciacion:

Su principal desventaja puede constituirse en su principal ventaja. El desconocimiento
de la pitahaya es sin duda una debilidad existente en el proyecto, no obstante bien
administrada puede convertirse en su principal fortaleza, ya que puede permitir a la

empresa alcanzar el liderazgo en el mercado.

La no existencia de una competencia directa puede favorecer al negocio alcanzar un
interesante posicionamiento que a su vez genere una rentabilidad adecuada. Este
posicionamiento puede mantenerse aun cuando la competencia reaccione y emule la

materia prima del producto
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5.8.1.6 Imagen del producto:
Generar atributos en la mente del consumidor objetivo, para ser claramente
identificado, requiere del manejo de una imagen de producto. Se ha establecido las

siguientes propuestas:

llustracién 5.7 Imagen del Producto

b

. ‘\ ( “’r"/ Pl "'/f'ff'/(’;’. )

100% NATURAL ‘i NATURAL

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

La imagen para ambos productos mantiene una misma etiqueta que facilitara su
identificacion. Como se observa en la gréfica en la imagen del producto, se resalta la
fruta, su nombre, la identificacion del producto y se resalta la caracteristica fundamental
de ser 100% natural, sobre todo cuando una de las tendencias mas importantes en el
consumo en la actualidad es hacia el cuidado general de la salud, siendo este tipo de

productos los mas importantes.
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5.8.1.7 Rotulacién y etiquetado

Considerando la importancia de rotulacion del producto y la etiqueta nutricional se
realiz6 un analisis proximal y nutricional, en el laboratorio de investigaciones
bioguimicas y tecnolégicas (Inbio Tec) (Ver anexos 5 y 6), tanto para la mermelada

como la pulpa congelada, mediante la cual se levanté la siguiente informacion:

Nombre del alimento

Nombre o razén social, domicilio del fabricante

Pais de origen

Declaracion de la cantidad de fruta y azucar

Costo del producto (PVP)

Registro sanitario

Ingredientes y aditivos

Peso neto

Declaracion de la existencia de colorantes y saborizantes. Artificiales toxicos.

Cddigo de barras

Fecha de caducidad

Fecha de elaboracion

Lote
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Tamafo por porcion

Numero de calorias

Instrucciones de almacenamiento

Instrucciones para su uso

Informacion Nutricional / 250 g

Mermelada de pitahaya

Tamafio por porcion de

Valor calérico / 250 g 340 calorias
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Tabla 5.11 Tabla nutricional de mermelada y pulpa congelada de pitahaya

INFORMACION NUTRICIONAL MERMELADA Peso Neto: 100 g
Tamafio por Porcion 40g

Porciones por envase: 6

Valor Calérico: 850

% Valor diario

Carbohidratos: 27,11
Proteina 2,72
Grasa Total 1,67

Basado en una dieta de 2000 calorias

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).



Tabla 5.11 Tabla nutricional de mermelada y pulpa congelada de pitahaya continuacién

INFORMACION NUTRICIONAL PULPA CONGELADA

Peso Neto:

100 g

Tamafio por Porcidn 40g
Porciones por envase: 6
Valor Caldrico: 285

% Valor diario

Carbohidratos: 22,94
Proteina 4,54
Grasa Total 0,17

Basado en una dieta de 2000 calorias

Fuente: Laboratorio Inbiotec

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

112
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llustracién 5.8 Etiqueta del producto

WGRED ENTES : Fulpa de plahowa &40 %, azicas 40 % pecinaydcio i
chroa

WO CONTIERE COLDRANTE 5H| SABOREANTES TOXICOS
UM VEZ ABIERTO WANTENER EN REFRIGERAC DN
HECiED B4 ECUADOR

Dareccién : Pecio Woeme ba doneds Qo - Ecuntor

== [

Fecha de slsbomodn:

|MIREDE MTEB: FLipa o pithopas 0 % , i (eor 40 %, pocto s o
cilrien

WO CONTIERE COLCRANT EB HI BABO RIZANTER TOXE 08
Pk VEE ABIERTO i ANTEW ER EM REF Ri0 ERAC 0N
HECHD EN ECUADO R POR AGROPAND CLA LTDA

Diwpeeidn : Pusvo V gonie ko boneds Cuto - Ecosor

== [l

Fazhis o & Bbosuin:

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

5.9 Andlisis FODA.
A continuacién se desarrolla el analisis FODA correspondiente a los dos productos
seleccionados. Se ha utilizado conjuntamente al andlisis, una matriz que permite

determinar el impacto de cada una de las variables obtenidas.



5.9.1 Fortalezas:

Fortalezas
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Tabla 5.12 Fortalezas

Impacto

Bajo Moderado  Alto Muy

Alto

F1.Contar con personal profesional calificado X
F2.Conocimiento de los procedimientos para la X

produccién y administracion de la Pitahaya

F3.Disponer de procesos operativos claramente X

establecidos , acompafiados de sistemas de

seguridad industrial

F4.Sélida posicion financiera. Financiamiento X

mediante recursos propios y bancario que brindan
seguridad al la empresa. Se estima un capital de
trabajo que garantiza un afio de operacion

continua sin dependencia del mercado.

F5.Producto Pitahaya Lider en el Mercado

F6.Precios competitivos en el mercado.

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).




5.9.2 Oportunidades:

Oportunidades

Ol.La inflacion acumulada del sector de los la
produccién es menor a otros sectores, debido a que

se trata de un producto de consumo basico.
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Tabla 5.13 Oportunidades

Impacto

Moderado Alto Muy

Alto

02. La tecnologia esta contribuyendo para la
modernizacidon de la planta que reduce la cantidad

de personal y maximiza la produccién.

03. Capacidad de negociacion ante proveedores. Se
dispone de la materia prima esencial lo que da

seguridad al proyecto.

O4. Necesaria experiencia para ingresar al mercado
objetivo. No existe un sélido conocimiento del
tratamiento y producciéon de la Pitahaya, lo que

permite flexibilidad frente a la competencia directa.

O5. Disponibilidad de capital de operacion.

06. Recurso humano adecuado.

Elaborado: Parra X/ Noboa M. (2010).




5.9.3 Debilidades:

Debilidades

D1.Poco conocimiento del mercado sobre el

producto basado en Pitahaya
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Tabla 5.14 Debilidades

Impacto

Moderado Alto Muy

Alto

D2.Es necesario iniciar las operaciones
productivas, lo que requiere siempre ajustes

hasta formar un flujo adecuado de trabajo.

D3.Competencia basada principalmente en

guerra de precios

D4.Dependencia ciclica de produccion de la

Pitahaya

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).




5.9.4 Amenazas:

Amenazas

Al.Lainestabilidad politica del pais
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Tabla 5.15 Amenazas

Impacto

Moderado Alto Muy

Alto

A2.El desempleo es aun un porcentaje muy alto
(7.8%) factor que puede incidir en la compra del

producto.

A3.Oferta de productos de competencia directa

(Otros sabores) es bastante alta.

A4. Oferta de productos de competencia indirecta

en auge. Miel de Abeja, Endulzante, Etc.

A5.Ingreso del Competidor con productos de
Pitahaya si observa una respuesta favorable del

mercado.

Elaborado: Parra X/ Noboa M. (2010).
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5.9.5 Relacidn entre oportunidades y fortalezas para definir las estrategias

competitivas.

Relacién F1-02
El personal capacitado permitird aprovechar las ventajas que ofrece la tecnologia,

buscando generar mayor produccién y reducir los costos.

Relacién F4-02

La sélida posicion financiera de la empresa, permite sustentar una tecnologia de punta
en la planta y las areas administrativas, mismas que permiten atender al cliente

eficientemente y cumplir las metas fijadas en los presupuestos.

Relacion F5-02
La adecuada administracion de la tecnologia, permite mantener el posicionamiento de
liderazgo buscado ya que generara util informacion referente a su comportamiento para

la toma de decisiones efectiva.

Relacion F6-02
La tecnologia permite mantener costos bajos debido a que acelera los mecanismos de
produccion y establece controles que eviten desviaciones que perjudiquen los

procesos. Esto permitira mantener precios competitivos en el mercado.

Relacién F1-04
La falta de experiencia en el uso de la pitahaya es una barrera natural de ingreso en el
mercado que representa una adecuada posicion para la empresa en su busqueda de

rentabilidad. El personal calificado que dispondra en todas sus areas, permitira
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establecer ventajas relacionadas no solo al producto sino también al servicio prestado,

garantizando excelente calidad de los productos.

Relacién F2-04

El conocimiento de los procesos permite disponer de adecuados productos, mismos
que cumpliran todos los requerimientos exigidos por ley. La dificultad del mercado en
conocer estos procesos, generara ventajas competitivas ya que la competencia se

centraliza principalmente en productos indirectos.

Relacién F3-04
Los procesos claramente definidos permiten generar flujos de trabajo adecuados que
maximizan la produccion. Esto a su vez permite disponer de ventajas competitivas

relacionas a las economias de escala de produccion que son complicadas de igualar.

Relacion F4-O4
La solida posicién financiera evitard reducir la produccion por falta de liquidez. El
proyecto tiene una garantia de un afio de funcionamiento, para lo cual se ha proyectado

a este plazo el capital de trabajo, como se vera mas adelante.

Relacién F5-04
El liderazgo en el mercado es una barrera de entrada, situacion que debe aprovecharse
en la instituciéon buscando en el menor tiempo el posicionamiento. En este sentido, se

ha elaborado una estrategia compuesta de tres fases que se detallard mas adelante.

Relacién F6-04

Los precios competitivos se pueden obtener con adecuados procesos productivos que
eliminen gastos innecesarios y desperdicio en la produccién. Los estudios realizados
permiten generar flujos adecuados conforme a la participacion de mercado esperada

gue sustentan un posicionamiento firme de la marca.
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5.10 Presentacioén del producto:

5.10.1 Mermelada:

La presentacion utilizara envases de vidrio, que para este tipo de productos son
esenciales, garantizan un mayor control en la inocuidad del alimento al pasar por un
proceso unitario de esterilizacion de envases antes del envasado, también su

capacidad de proteccion y seguridad del mismo.

En el envase se colocara la etiqueta resaltando el imago tipo en su parte frontal y las
especificaciones técnicas nutricionales, valor calorico, caducidad del producto, registro
sanitario e informacién nutricional del producto en la parte de atras. Adicionalmente,
contara con recetas sobre una variedad de utilizacion del producto y los datos de

contacto de servicio al cliente de la empresa.

Es importante sefialar que la etiqueta contendra un cédigo de barras con la informacién

que identifique cada unidad existente.

5.10.2 Pulpa de fruta:
La presentacion utilizara fundas plasticas de polietileno, material muy econdmico,
seguro y de facil administracion. Al igual que la mermelada, su etiqueta contendra la

informacion detallada anteriormente.



5.11 Presentacion del producto:

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Fotografia 5.1

Presentacion del
producto.

Mermelada de 250
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Fotografia 5.2 Presentacién del producto. Pulpa de fruta de 500 g

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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5.12 Estudio del precio
Las caracteristicas levantadas tanto para la mermelada como la pulpa de fruta indican
la importancia de la variable precio, en el sentido que influye directamente proporcional

a la toma de decision de compra por parte del mercado objetivo.

Como se indicé anteriormente, el comportamiento elastico determina una fuerte
variacion de compra motivada por el incremento de precios. De igual manera al no ser
los productos esenciales y prioritarios dentro del consumo humano estos pueden dejar

de adquirirse si existen factores externos nocivos a la economia familiar.

Otro factor fundamental que afecta el precio es que se trata de productos de consumo
inmediato, situacién que se genera un consumo masivo del mismo, por lo que el precio
debe enfocarse a volumen principalmente, es decir buscar el menor precio posible sin

que esto afecte a la calidad del producto.

En todos los casos, el precio debe ser fijado por el mercado, dentro de este parametro,
se ha procedido a realizar un estudio de desviacion estandar que permita identificar los

rangos existentes actualmente en el mercado, obteniendo los siguientes resultados:
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5.12.1 Mermelada:

Tabla 5.16 Mermelada

Sabores Presentacioén Precio al detalle Precio Cuadrado

Promedio ($)

Gamboina Araza, cocona, mora 1,25 (0,37) 0,14
Guayaba 295 1,25 (0,37) 0,14

La Delicia Araz4, pifia, mora, fresa, 250 0,80 (0,82) 0,67
guayaba

Gustadina Frutimora, frutilla, pifa, 300 1,07 (0,55) 0,30
guayaba

Snob Pifia, durazno, frutilla, 295 1,24 (0,38) 0,14

mora, guayaba

Facundo Fresa, mora, pifia 300 1,00 (0,62) 0,38

Guayas Durazno, mora 300 0,93 (0,69) 0,47
Pifa, frutilla 300 1,10 (0,52) 0,27
Guayaba 300 0,93 (0,69) 0,47

Watts Frutilla, frambuesa, 250 0,64 (0,98) 0,96
damasco

Supermaxi Frutilla, mora, frutimora 300 0,94 (0,68) 0,46

Andros Jalea grosella, 370 3,24 1,62 2,63
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melocotén , arandano

Mandarina 370 3,82 2,20 4,85
Frambuesa 370 4,45 2,83 8,02
Promedio 1,62 Sumatoria 19,90

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

El estudio realizado muestra un rango de precios para la mermelada de:

Tabla 5.17 Desviacion del precio de la

mermelada, presentacion 250 g

Desviacion 1,19
Nivel Superior ($) 2,81
Nivel Medio ($) 1,62
Nivel Inferior ($) 0,43

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Valores que permiten identificar que el rango de precios va entre $ 2.81 a $ 0.43

dolares.
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5.12.2 Pulpa de Fruta:

Aplicando el mismo procedimiento, se obtienen los siguientes resultados:

Tabla 5.18 Pulpa de fruta

Sabores Presentacion Precio al Precio Cuadrado

() detalle ($) Promedio %)

©)

Gamboina Araza, cocona, guayaba, 1,75 0,11 0,01
papaya, pifia, naranjilla.
Borojo 1 2,75 1,11 1,23
La Delicia Arazd, guayaba, pifia 1 1,6 -0,037 0,00
Mora 1 2,1 0,46 0,21
Jugo Facil Pifia 550 0,7 -0,93 0,87
Naranjilla, guayaba, araza 550 11 -0,53 0,28
Mora 550 1,62 -0,01 0,00
Guanabana, coco 550 1,81 0,17 0,02
La Jugosa Maracuya, frutilla, 500 1,4 -0,23
tomate de arbol, pifia, 500 1,98 0,34 0,11
naranjilla, mora, guanabana
Maria Maracuya 500 1,21 -0,42 0,18
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Morena
Naranijilla 500 14 -0,23 0,05
Mora, guanabana 500 1,87 0,23 0,05
Promedio 1,63 Sumatoria 3,07

Elaborado: Parra X/ Noboa M. (2010).
Tabla 5.19 Desviacion del precio de la

pulpa de fruta, presentacién 5009

Nivel superior ($) 2,12
Nivel medio ($) 1,64
Nivel inferior ($) 1,15

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Los precios de la pulpa van entre $ 1.15 a $ 2.12 ddlares, en la presentacion de 500 g.

5.13 Estudio de la promocion:
Para la promocion de los productos se ha establecido una estrategia de
comercializacion compuesta de tres fases las que permitiran introducir inicialmente el

producto en el mercado para posteriormente masificar su distribucion.

5.13.1 Primera fase:
La primera fase va utilizar la distribucién del producto mediante centros naturistas

seleccionados previamente a nivel nacional.
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El lanzamiento del producto enfocard sus bondades nutricionales dirigidas
principalmente a la salud que produce al ser humano, el consumo de este tipo de

productos como complemento nutricional.

Esta fase brindara multiples beneficios a la empresa, en el sentido de que le permite
adquirir experiencia en la utilizacién de canales de distribucion y ademas determinar la
impresion del mercado objetivo frente al producto. Toda esta informacion permitira
realizar ajustes si estos son necesarios a fin de garantizar la relacién del producto a las

necesidades del cliente.

Dentro del campo de mercadotecnia, se puede indicar que la introduccién del producto
mediante este canal, permite realizar un levantamiento directo obteniendo las

impresiones del cliente objetivo en su uso.

Para la publicidad utilizara las revistas familiares dominicales del Comercio y Universo.

Ademas pancartas a ubicarse en los diferentes centros naturistas.

Se estima una duracién de 6 meses de la presente fase, tiempo en el cual se obtendran
los conocimientos buscados. El presupuesto asignado para los 6 meses es de $

138.000,00-

5.13.2 Segunda fase:

Una vez adquirida la experiencia que permite mejorar el producto en funcion de la
distribucién inicial, se procede a la segunda fase que consiste utilizar un mecanismo
mas agresivo compuesto principalmente por la distribucion a mayoristas y

supermercados.
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Esta fase incluye una distribucién del producto de una manera masiva, situacion que

permitird su posicionamiento a nivel general.

La segunda fase estara acompafiada de un sistema de publicidad que utilizara
principalmente medios como la radio, televisidn, prensa e internet, dando a conocer de

los beneficios del producto y enfocadndose en primera instancia a los menores de edad.

Dentro de la segunda fase, se incluiran promociones que entregaran regalos

principalmente enfocados al segmento sefialado.

La segunda serd continua y se mantendra durante todo el proceso comercial de la

empresa. El presupuesto mensual de gasto es de $ 23.000,00.

5.13.3 Tercera fase:

La tercera fase iniciara después del afio de inicio de la anterior y consta de un sistema
de distribucion al detal que incluira despensas, tiendas y minimarkets. Esta distribucion
representa para la empresa un mayor costo de distribucion y se realizara Unicamente

en funcion del nivel de identificacion del producto.

Para esta fase, la empresa debera disponer ya de un sistema propio completo de
distribucién que facilitara el control del despacho y la cobertura a nivel nacional en las

ciudades seleccionadas.

La promocion estard enfocada a una utilizacion méas fuerte de los medios de
comunicacion de radio, television y prensa fundamentalmente. El presupuesto mensual

es de $ 28.000,00 mensuales.
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Las tres fases descritas permitiran una adecuada introduccién y crecimiento del
producto que a medida que sea identificado por el mercado también aumentara sus

puntos de venta.

De igual manera permitira realizar ajustes permanentes dentro de un sistema de

mejoramiento continuo.

5.14 Estudio de plaza:
Las fases citadas tendran un sistema de cobertura creciente que minimizara los costos

empresariales y permitira cumplir con los objetivos de rentabilidad propuestos.

5.14.1 Primera fase:

La primera fase iniciara sus actividades en la ciudad de Quito para posteriormente abrir
en Guayaquil. Estas seran las ciudades pilotos del programa. No se incluir4 dentro de
los 6 meses correspondientes a la misma ninguna otra ciudad para evitar errores en la

experimentacion realizada.

5.14.2 Segunda fase:
La distribucion a mayoristas y supermercados iniciara de igual manera en Quito y

Guayaquil, para posteriormente extenderse a Cuenca y Manta.

Posteriormente, se integran las ciudades de Esmeraldas e lbarra, para finalmente

integrar a Portoviejo, Santo Domingo y Tulcan.

5.14.3 Tercera fase:
No se incrementaran ciudades nuevas en la tercera fase, sin embargo la cobertura al

dirigirse a un mercado al detal, serA& mucho mas extensa. Al final del tercer afio de
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aplicacion de la fase se procedera a una evaluacion que determina si existe la

necesidad de ampliar la cobertura nacional.

CAPITULO VI DISENO DE PLANTA

6.1 Tamafio del proyecto
El tamafio del proyecto es la capacidad de produccion que tiene el proyecto durante su

periodo de funcionamiento.

Segun los datos obtenidos en el estudio de mercado, en las personas residentes en
Quito dentro del area urbana que han cumplido la mayoria de edad, se establecié que
existe una demanda insatisfecha para los productos de mermelada y pulpa de pitahaya

por considerarse productos desconocidos en el mercado.

Tomando en cuenta la informacion del estudio de mercado,la poblacion objetivo es de
1'399.378 personas, a su vez el numero promedio de personas por familia es de cuatro,
(Resultado del censo de poblacién 2001 INEC y el Fondo de poblacion de las Naciones
Unidas). Ademas las encuestas arrojaron que el 82% de las personas que integran la
muestra obtenida les gusta consumir mermeladas (ver grafico 3.4) esto es 286.872
familias, y se pudo identificar que la mayoria de los encuestados gusta comprar pulpa

de frutas lo cual representa un 91% (ver gréafico 3.5) esto es 318.358 familias.
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6.2 Volumen de materia prima disponible
De acuerdo con los datos del ultimo Censo Agropecuario realizado por el INEC en el
afio 2000, el total de la superficie sembrada exclusivamente con Pitahaya fue de 165,5

hectareas, mientras que la superficie cosechada alcanzé las 110 hectareas.

En cuanto a la distribucion geografica de los cultivos, éstos se localizaron

principalmente en las provincias de:

llustracién 6.1 Provincias productoras

(" B Series1; B Seriesl; )

Guayas; Bolivar ;
4,10%; 5% 3,90%; 4%
B Scricsi;
Morona

Santiago a Santiago

11,47%;
12%

A J/

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Ciencias,

Censo Agropecuario 2000

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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La investigacion del INEC, en la base del Censo Agropecuario del afio 2000, la
produccion totalizé 35,6 toneladas métricas y se origind principalmente en Pichincha y

Morona Santiago, con una participacion del 71.8% y 27.9%, respectivamente.

El mercado actual es atractivo, no obstante debe determinarse ciertos factores
necesarios para calcular las necesidades de materia prima acorde a las metas de

produccion.

Debido a que el negocio inicia, el calculo del arranque es fundamental , permitira
determinar el flujo de trabajo y los requerimientos de personal en cada una de las areas
existentes en la planta. Para ello se ha realizado un célculo que determine la cantidad

de producto requerido conforme el porcentaje de participacion de mercado deseado:

Tabla 6.1 Porcentaje de participacion de mercado para la mermelada

Participacion Mercado anual Mercado mensual Producciéon mensual

(%) ®) (8) ®)
2 252.433,41 21.036,12 12985
3 378.650,11 31.554,18 19478
4 504.866,82 42.072,23 25971
5 631.083,52 52.590,29 32463
6 757.300,22 63.108,35 38956
7 883.516,93 73.626,41 45448
8 1.009.733,63 84.144,47 51941
9 1.135.950,34 94.662,53 58434
10 1.262.167,04 105.180,59 64926
11 1.388.383,74 115.698,65 71419
12 1.514.600,45 126.216,70 77912
13 1.640.817,15 136.734,76 84404
14 1.767.033,86 147.252,82 90897
15 1.893.250,56 157.770,88 97389
16 2.019.467,26 168.288,94 103882




17 2.145.683,97 178.807,00 110375
18 2.271.900,67 189.325,06 116867
19 2.398.117,38 199.843,11 123360
20 2.524.334,08 210.361,17 129853
21 2.650.550,78 220.879,23 136345
22 2.776.767,49 231.397,29 142838
23 2.902.984,19 241.915,35 149330
24 3.029.200,90 252.433,41 155823
25 3.155.417,60 262.951,47 162316

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Tabla 6.2 Porcentaje de participacion de mercado para la pulpa de fruta

Participacion Mercado anual | Mercado mensual | Produccion mensual
(%) $) (3)
2 255.549,87 21.295,82 13146
3 383.324,81 31.943,73 19718
4 511.099,74 42.591,65 26291
5 638.874,68 53.239,56 32864
6 766.649,61 63.887,47 39437
7 894.424,55 74.535,38 46009
8 1.022.199,48 85.183,29 52582
9 1.149.974,42 95.831,20 59155
10 1.277.749,35 106.479,11 65728
11 1.405.524,29 117.127,02 72301
12 1.533.299,22 127.774,94 78873
13 1.661.074,16 138.422,85 85446
14 1.788.849,09 149.070,76 92019
15 1.916.624,03 159.718,67 98592
16 2.044.398,96 170.366,58 105165
17 2.172.173,90 181.014,49 111737
18 2.299.948,83 191.662,40 118310
19 2.427.723,77 202.310,31 124883
20 2.555.498,70 212.958,23 131456
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21 2.683.273,64 223.606,14 138028
22 2.811.048,57 234.254,05 144601
23 2.938.823,51 244.901,96 151174
24 3.066.598,44 255.549,87 157747
25 3.194.373,38 266.197,78 164320

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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El célculo anterior cuantifica en moneda y cantidad de unidades a producir en funcion

de una posible participacion de mercado deseada.

6.3 Produccién de mermeladas:

El mercado de mermeladas, anualmente tiene un volumen de 12’ 621.670,4 usd

conforme al célculo realizado en el capitulo 1V, factor que lo hace altamente atractivo.

Esta participacion correspondiente a la pitahaya, calculado en funcién del conocimiento

de la fruta por parte del cliente potencial, muestra un interés que debe ser manejado

adecuadamente.

Debido a que la decisién de arranque determina la inversion inicial en maquinaria y el

requerimiento de personal operativo, debe estar en funcion de varios factores, entre los

que resaltan la capacidad de inversion de los accionistas participantes.

De igual manera, la produccion y venta debera cubrir los costos fijos, costos varialbles y

gastos generales, generando una utilidad atractiva.
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Por capacidad y experiencia y basado el proyecto en la firme decisiéon de una entrada
que permita el liderazgo y diferenciacion, se ha establecido una participacion inicial del

4% del mercado.

Se estima un ingreso promedio mensual de 42.072,23 usd, que representa una

produccion de 25.971 unidades de 250 g mensuales.

6.4 Produccion de pulpa de fruta

Partiendo de una mercado anual de $ 12’ 777.493,5 , al igual que la mermelada es un
producto atractivo. Inicialmente se ha calculado una participacion del 3% que
representa un ingreso promedio mensual de $ 31.943,73 que representan una

produccion de 19.718 unidades de 500 g.

La produccion citada tanto de la mermelada como la pulpa demanda un cantidad
mensual de fruta de pitahaya de 163.520 Kg. El calculo se obtiene multiplicando las

unidades por los gramos de fruta y cambiando la equivalencia a kilogramos.

6.5 Localizacion de la planta

Para realizar este proyecto se escogio el canton Pedro Vicente Maldonado. Cuenta con
todo los servicios basicos necesarios para un correcto funcionamiento. En dicho canton
también aporta mano de obra barata y los costos del trasporte son bajos debido a la

cercania de los productores de pitahaya.

6.6 Datos generales de la zona
El Canton Pedro Vicente Maldonado se localiza al noroccidente de la Provincia de

Pichincha en las estribaciones occidentales de la cordillera de Los Andes, se encuentra
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a una altitud de 600 m.s.n.m. Tiene una superficie de 657 Km?, una temperatura media
de 24 — 25 °C, y una precipitacion anual de 1 000 — 2 000 mm y un promedio mensual

de 5,3 mm?%,

Pedro Vicente Maldonado limita al norte con la Provincia de Imbabura; al sur con el
Canton San Miguel de los Bancos y la Provincia Santo Domingo de los Sachilas; al Este
con el Canton San Miguel de los Bancos y Distrito Metropolitano de Quito, finalmente al
oeste con el Cantdn Puerto Quito (Gobierno de la Provincia de Pichincha 2 002). En la
gréfico 6.2 se puede observar la distribucién geogréafica de la Provincia de Pichincha y

por ende los limites del Cantén.

llustracién 6.2 Mapa de la provincia de Pichincha

21 Gobierno de la provincia de Pichincha, 2007



TEITaW TEOTW
1 [l

e

o

s

S

APA POLITICO DE
JVINCIA DE PICHINC

CANTON
PUERTO/QUITO,
CANTON
PEDRO VICENTE
MALDONADO

P. V. MALDONA

}S_J_M’._Q__ 05, BAN

DISTRITO METROPOLITANO DE

SIMBOLOGIA

5,000 10.000 20,000 30.000

" wietras

WGS-84

Pichinch~

GOBIERND DE LA PROVINCIA

TAVD BARGIA N, —
ch?RAE%ECTQ

SAN MIGUEL
DE LOS BANCOS

CANTON RUMINAHUI

SADED

T
E00RD

6.7 Caracterizacion socio-econémicas de la zona

1 1
TETIW TEOTW

Fuente: Gobierno de la provincia de Pichincha, 2007

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

138

Para la caracterizacion socio-econdmico de la zona se hablara de la poblacion del

Cantén Pedro Vicente Maldonado, de la cobertura de los servicios basicos a los que

los pobladores pueden acceder y facilidades que la planta procesadora tendra. En

funcion de la materia prima y la mano de obra disponible. Los servicios basicos como

luz, agua, teléfono y demas.
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6.7.1 Poblacion del Canton

Con base a la informacion obtenida en el cuarto (IV) Censo Nacional de poblacion de
1 990, el Cantdbn Pedro Vicente Maldonado contaba con una poblacion de 7 681
habitantes los mismos que para el 2 001 era de 9 965. Con los que se puede
determinar que la tasa de crecimiento anual es del 9,09%.Sobre la base de datos
expuestos se realizaron proyecciones en las que se estima que la poblacion para el

2010 sera de 16 306 pobladores.

Con base de la informacion levantada de la poblacion del Canton Pedro Vicente
Maldonado, se puede establecer que para el 2 010 se cuenta con 14 995 habitantes en
el cantdén de los cuales el 60,52% se asienta en el sector rural, lo que permite la

facilidad de encontrar mano de obra.

6.7.2 Servicios béasicos en el canton

Los servicios basicos en el Cantdon Pedro Vicente Maldonado como agua, electricidad,
vivienda, alcantarillado, recoleccion de desechos sélidos, vialidad, salud, educacion,
permitiran establecer el nivel de desarrollo que tiene el Cantodn, y las facilidades para
acceder a uno de ello. Porque son indispensables para el desarrollo de la planta

Agroindustrial, si falta uno de ellos la planta procesadora no trabajaria eficientemente.

6.7.2.1 Vivienda

Los datos del V Censo de Poblacion y el IV de Vivienda se puede conocer que la
mayoria de viviendas especialmente en el sector rural son de construccion mixta o
madera por su costo y facil acceso a los materiales por parte de los pobladores, que

en muchos de los casos se encargan de la construccion. Asi mismo, se puede conocer
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que el 85,01% de las casa tienen cuarto de cocina, solo el 47,68% tienen servicio

higiénico exclusivo, el 32,01% posee ducha exclusiva.

A patrtir del 2 007 el Gobierno Nacional del Ecuador esta favoreciendo a los pobladores
de la zona, de bajos recursos econdmicos, con el bono de la vivienda. Para el 2 008
con datos del Programa de Proteccion Social (PPS) se puede conocer que 245
personas son favorecidas con casas de dos dormitorios, sala — comedor, bafio y cocina.
Gracias a las facilidades que tiene la poblacién de obtener estos beneficios por parte

del Estado se estd mejorando la calidad de vida de los habitantes del canton.

En base a la informacion expuesta se puede establecer que las condiciones de las
viviendas son precarias debido al déficit de servicios residenciales que se encuentra en
el 90,42%. Con un hacinamiento del 28, 45%, la misma que es mas evidente en el

sector rural al encontrarse ubicadas 4,45 personas por vivienda.

6.7.2.2 Servicios de agua potable

La cobertura del servicio de agua potable, en el sector urbana del Cantén alcanza el
75%, sin embargo existen racionamiento porque la zona ha sido deforestada y las
vertientes naturales no tienen el caudal necesario para brindar un buen servicio,
tampoco existe un uso racional y adecuado del agua por parte de los pobladores debido
a que no se ha instalado medidores, y las tarifas son muy bajas (Municipio de Pedro

Vicente Maldonado 2 007).
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Segun V Censo de Poblaciéon y IV de Vivienda, 2001; el 38% de la poblacion del canton
tiene el beneficio de tener agua potable. El 62% de la poblacion restante no dispone del
servicio, lo que repercute en la salud de los habitantes, que se ve afectada por

enfermedades que se producen por el consumo del liquido vital.

6.7.2.3 Alcantarillado sanitario

El 19,60% de la poblacion cuenta con alcantarillado sanitario, siendo que este servicio
solo cubre al sector urbano y abastece al 40% de la las viviendas. La red de
alcantarillado fue construida en 1 982, por lo que la cobertura es limitada en relacion al

crecimiento de la ciudad (Gobierno de la Provincia de Pichincha 2 002).

Las aguas servidas son descargadas sin tratamiento directamente al rio Blanco
ocasionando graves perjuicios a la poblacion. En el 2004, el GPP contraté a la
Fundacion Ecuatoriana de Prevencion Socio-ambiental (FUNEPSA) para realizar un
estudio del impacto de las descargas en los rios Blanco y Peripa. Una de las
conclusiones fue la constatacion de la contaminacion —con basura, escombros,
plasticos, etcétera por parte de los pobladores, industrias caseras o0 camales

clandestinos (www.universo.com)

A nivel rural, el 100% de los asentamientos humanos no disponen de alcantarillado
sanitario y las aguas servidas y excretas se eliminan basicamente en pozos ciegos o
sépticos que no reciben tratamiento alguno lo que contamina aun mas el ambiente

(Plan de Desarrollo Participativo, 2 004).
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Se concluye que debido al elevado déficit del servicio de alcantarillado, se contaminan
los rios, que abastecen de agua potable a los pobladores del Canton, razén por la cual
se ocasionan molestias en la salud de los habitantes de Pedro Vicente Maldonado,

causado por el mal manejo de los desperdicios.

6.7.2.4 Recoleccion de desechos solidos (basura)

Las estadisticas del SIISE se determino que el 43,02% de los habitantes del canton se
beneficia de la recoleccion de desechos solidos (basura), la misma que es casi
exclusiva en el sector urbano, el servicio de recoleccién es irregular. En el sector rural,
sblo dos asentamientos humanos, los més cercanos a la cabecera cantonal, son

beneficiadas con el servicio.

Los desechos que son recogidos se depositan en terrenos baldios, expuestos y sin
tratamiento, lo que deteriora el ambiente y la imagen urbana, los liquidos emanados de
la descomposicién de la basura caen a los rios principalmente al Caoni que son
arrastrados y en su trayectoria afectan a los cantones cercanos (Dr. Rosero Rodrigo,

Director del Centro de Salud del Cantén Pedro Vicente Maldonado).

La informacion presentada en el presente acapite desprende que el 56,98% de la
poblacion no cuenta con el servicio de recoleccion de basura, razén por la cual los
pobladores de la zona son afectados con enfermedades provocadas por este problema

de los desperdicios, tales como intoxicaciones, molestias a la piel y otras.



143

6.7.2.5 Electricidad

En el Canton Pedro Vicente Maldonado el servicio eléctrico es el de mayor cobertura en
relacién con los otros. En el sector es regular, en los otros no, 26 comunidades tiene
servicio eléctrico con una relacion del 92%, y las seis comunidades restantes no

cuentan con este servicio en los domicilios (Plan de Desarrollo Participativo, 2 004).

Los datos estadisticos del SIISE permiten establecer que el 81% de la poblacion del
cantoén tiene luz eléctrica, mientras que el 19% no. La cobertura de alumbrado publico
es del 65%, se baja cuando hay mayor consumo en los domicilios, causando dafos en

los equipos eléctricos.

Mediante entrevistas a los pobladores de la zona informaron que en el Canton hay
demasiadas fluctuaciones del nivel de energia, lo que pone en riesgo maquinarias,
electrodomeésticos y de demas equipos eléctricos. Sobre la informacion proporcionada
se puede concluir que solo la energia eléctrica, tiene una cobertura del 81% en relacion

a los otros servicios

6.8 Equipos, insumos y maquinaria

6.8.1 Maquinarias
Segun el estudio de mercado, se debe enfocar el tamafio de la planta de produccion
para satisfacer la demanda de 25.971 frascos de mermelada de 250 g al mes y 26.291

fundas de pulpa congelada de 500 g al mes.

Con tales antecedentes, se dispone a cotizar equipos y maquinarias que estén en

capacidad de generar dicho produccion.



Maquinaria

Despulpadora

Tabla 6.3 Tabla de cotizaciones de maquinaria

Descripcion

Fabrica ECOSERV
despulpadoras de
150 Kg por hora, en
acero inoxidable
para alimentos 304

Valor unitario

%)

1.350,00

Valor total

(%)

1.350,00

Marmita  con
agitador 80 It

Marmita  cilindrica
de doble camisa en
acero inoxidable,
con motor,
calentamiento  por
vapor de agua.

6.000,00

6.000,00

Mesa de acero
inoxidable

Mesa de trabajo, en
acero inoxidable,

600

1.200,00

Envasadora
dosificadora,
manual

Envasadora
dosificadora en
acero inoxidable
para alimentos

1.968,40

1.968,40

Selladora

Maquina selladora,
500 MM, con timer

69,5

69,5

Autoclave

Autoclave horizontal
para envases de
vidrio, previsto de
rieles, medidor de
nivel, aislamiento de
calor

35.000,00

35.000,00

Balanza digital

Bandeja de acero
inoxidable de 24 X
24 cm, peso en Kg.
, Y libras.

160

160

Balanza
electronica de
300 Kg

Balanza electronica
de pie, capacidad
de hasta 300 Kg.

550

550
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Tabla 6.3 Tabla de cotizaciones de maquinaria continuacion

Carros con
ruedas para
congelacion

2 | Capacidad: 250 500
635 fundas
de pulpa

cada uno

Aproximadas:
1.200 a
1.500 libras
cada uno

Material
galvanizado.

Cémara de
congelacion

1| Las
dimensiones
del cuarto frio
son
2.4x2.4x3. -
20°C

5400 5400

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Tabla 6.4 Cotizaciéon insumos para la mermelada y pulpa de pitahaya

Cantidad (kg)

Descripcién

Valor unitario ($)

500 gr con tapa

Fruta DE TITAHAYA 1|La productora PITACAVA se encuentra 3.00
actualmente exportando y abasteciendo
supermercados de Quito. La fruta
producida es pitahaya amarilla
* Azlcar 1 quintal | Se debe establecer es un convenio con 32.00
algun ingenio azucarero del pais para
poder garantizar su calidad.
Gelificante 1|La empresa Alitecno es importadora de 14.28
. Acido citrico 1 | insumos para la industria alimenticia. 262
Fundas de polietilino| 500 unidades 48
15x25
Frascos de vidrio de| 500 unidades | La empresa Navca 9,14

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Cantidad (kg)
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Tabla -6.5 Herramientas Varias

Descripcion

Valor unitario ($)

Refractometro hasta 65 1|Esta destinado a la medicién de los 85
grados brix Grados Brix

Tablas de picar 50x38 4 | Utilizado en corte de la fruta 22.95
cm (Ver anexo 5)
Balanza electrénica 1|Esta sera en la utilizacion de la 442 .46
300kg recepcion de la materia prima (Ver anexo 5)
Cuchillos 12" 3 | Esta destinado al corte de la fruta 11.71

(Ver anexo 5)

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Tabla 6.6 Indumentaria y equipos de seguridad

Equipos de seguridad Cantidad Descripcién Valor unitario  Valor total
y proteccién (%) (%)
Extintores 3 | Extintores externos contra 32 96
incendios de 10 Ibs. P.Q.S

Extintores 2 | Extintores internos contra 75,5 151
incendios de 10 Ibs. de CO2.

Cajetines 3 | Cajetines metalicos para extintores 32,5 97,5
de 10 Ibs.

Botas de caucho 8 | Pares de botas de caucho color 12,5 100
blanco.

Botines de cuero 5 |Pares de botines de cuero color 35 175
blanco con punta de acero.

Guantes 100 | Pares de guantes de latex tipo 0,2 20
quirdrgico

Mascarillas 100 | Mascarilla desechable tipo médico 0,3 30
de 50 unidades

Cofias 100 | Cofias descartables 14,5 290

Overol 5|Overol impermeable en color 23 115
blanco.

Mandiles 5 | Mandiles en aruva color blanco 15,6 78

Pantalon 5 | Pantalén blanco de tela 12,5 62,5

Cristinas 12 | Cristinas para pelo color blanco 1,9 22,8

Gafas de proteccion 3 | Gafas de proteccion 4,5 13,5
antiempafantes visor claro

Tapones auditivos 12 | Pares de tapones auditivos de 1,8 21,6
silicona con cordel

Cinturén ergonémico 3 | Cinturén ergondmico de doble faja 16,2 48,6
reforzada

Casco de seguridad 4 | Cascos de seguridad versatil color 8,9 35,6
blanco.

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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6.9 Disefio de planta de produccién

Con la informacién levantada anteriormente, se ha establecido que el mejor sector para
la ubicacién de la planta de produccion es el cantdn Pedro Vicente Maldonado, ya que
consta con todos los servicios basicos que necesita la planta para su normal desarrollo,
asi como la cercania de las fincas productoras de pitahaya, lo cual reduce el costo del

transporte de la materia prima.

La tecnologia a aplicarse es de facil asimilacién, pues las operaciones son una
combinacién de maquinas sencillas que colocadas en una secuencia légica, permiten
una conversion relativamente rapida de materia prima a productos, con el empleo de

mano de obra que puede capacitarse en corto tiempo.

Para el disefio de la planta se tom6 en consideracion el analisis del tamafio de la
industria y los requerimientos de las buenas practicas de manufactura con relacién a

flujo de materiales y personal.

La planta industrial ocupara una area de 2040,00 m2, tomando en cuenta que cada
metro cuadrado tiene un valor de 118,00 ddlares, la infraestructura representard un

inversion de construccion de 240.720,00 dolares.

6.9.1 Distribucién de éreas

Dentro de la planta se debe definir claramente las areas de trabajo, siempre teniendo
en cuenta que la planta sera condicionada por el proceso a desarrollarse, con la
informacién anterior, el flujo del proceso fue disefiado para que el producto vaya de las
zonas de mayor a menor contaminacion, evitando asi que cualquier tipo de retroceso

pueda provocar una contaminacion cruzada.
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Para esto se debe considerar que, los productos y las actividades, se realicen siguiendo
una secuencia apropiada, evitando el retraso y almacenamiento de los materiales
durante el proceso, el personal y la materia prima deben recorrer distancias minimas
optimizando el espacio fisico, para reducir los costos de produccion. En la tabla 6.8 se
describe las areas necesarias para la implementacion de la planta procesadora de

mermeladas y pulpas congeladas de pitahaya

Tabla 6.7 Distribucion de las areas

Area de recepcion y expendio m
1 Recepcion 56,25
Expendio 72,9
Area de almacenamiento
2 Bodega materia prima (fruta) 72,9
3 Bodega material auxiliar 36,45
4 Bodega material de limpieza y desinfeccion 54
5 Bodega producto terminado 121,5
Area de proceso
6 Seleccion y clasificacion 30,375
7 Lavado y desinfectado 30,375
8 Corte 30,375
9 Despulpado 30,375
10 Gelificado 30,375
11 Pasteurizado 30,375
12 Envasado 60,75
13 Enfriado 46,8
14 Etiquetado 46,8
Area de servicios auxiliares
15 Oficinas 46,8
16 Bafios y vestuarios 67,5
17 Salida Emergencia (Patio) 335,1
TOTAL 1200

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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6.9.2 Distribucion fisica de la planta

Las areas descritas deben ser adecuadamente distribuidas a fin de facilitar los procesos
y actividades internas que permitan producir adecuadamente tanto la mermelada como
la pulpa de fruta, garantizando la seguridad del empleado. En este sentido se ha

procedido a desarrollar una estructura que facilite cada uno de los procesos descritos.

Como se puede observar el plano, la planta estd conformada por dos plantas, las

cuales se clasifican de la siguiente manera:
Planta Baja: Areas de almacenamiento y produccion
Planta Alta: Areas para oficinas administrativas

6.9.3 Planta baja

La planta baja consta de las areas de abastecimiento de materias primas, materiales
auxiliares y materiales de limpieza y desinfeccion claramente separadas. La planta
brinda facilidad para desarrollar un adecuado flujo de los insumos necesarios para la
produccién, disponiendo areas para cuartos frios para garantizar la calidad de los

productos que lo requieran.

Las areas de almacenamiento se encuentran claramente separadas a fin de evitar
mezcla de productos que puedan afectar la calidad. De igual manera, la separacion

facilita el proceso de almacenaje y distribucion.

Posteriormente, se encuentra el area de produccién, misma que ha sido clasificada en
base a los procesos necesarios para la obtencidén de la mermelada y la pulpa de fruta.

Como se observa, los procesos mantienen la posibilidad de un flujo constante que evite
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el dano del producto en el proceso productivo brindando agilidad y eficiencia en su

desarrollo.

Se ha incluido una bodega temporal de almacenamiento de producto en proceso que
almacene temporalmente en el caso de que se requiera producto a por algun factor

externo no pudo terminar su proceso de produccion.

Finalmente, el flujo termina con el almacenamiento del producto terminado, mismo que
dispone de las facilidades necesarias para su clasificacion y su posterior distribucion al

cliente final.

Es necesario indicar que la planta debe constar con todos los requerimientos de
seguridad para el empleado. Para lo cual, dispone en su planta baja de dos salidas de
emergencia que atienden tanto al personal que labora en los procesos productivos
como para el proceso de almacenamiento. De igual manera, se instalaran sistemas
contra incendios acorde a los requerimientos del cuerpo de bomberos y sistema de
circuito cerrado monitoreado las 24 horas del dia. Estos mecanismos son necesarios y
seran complementados con procesos de capacitacion constante al personal referente a
simulacros de escape y acciones necesarias para enfrentar factores externos no

controlables como terremotos por ejemplo.

Las baterias sanitarias se encuentran ubicadas lateralmente, debidamente separadas
para evitar relacion con los procesos de almacenamiento y produccion. Se dividen en
areas independientes por género. Internamente cuentan con duchas, servicio sanitario

y areas de guardado de prendas personales para el personal operativo.
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El disefio de la planta se basa en una especializacion propia de los procesos requeridos
por la empresa, situacion que hace del disefio presentado un elemento que favorece la
produccién y garantiza la disponibilidad de flujos constantes acorde a la planificacion

operativa requerida.
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llustracién 6.3 Planta baja
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6.9.4 Planta alta
La planta alta se destina para los procesos administrativos, teniendo como se puede
observar en el plano areas independientes destinadas al mercadeo, financiero y

administracion.

Por efectos de seguridad principalmente, existe una division al ingreso, donde se
dispone de areas de recepcion y caja de manera externa para posteriormente ingresar
a las diferentes secciones requeridas para poder cumplir con las actividades

requeridas.

Al igual que la planta, las areas administrativas deben contar con los elementos de

seguridad dado por el control contra incendios, circuito cerrado y demas.

El disefio de las areas administrativas cuenta con una posible expansion a futuro sobre
el area de almacenamiento, situacion que debera evaluarse en funcién del
requerimiento que se tenga. Se considera no obstante, que por seguridad del producto

tanto terminado como las materias primas, es preferible mantener el disefio actual.

Las salidas de emergencia se encuentran direccionadas y claramente marcadas y el

personal administrativo debera también mantener programas de capacitacion contante.
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llustracién -6.3 Planta alta

ejueld e| op oussiq A BoIsI4 uopnquisig |

SIW OfF

T4 MDD O53HONI

S L S OF

&feq] ﬁ

epuabiawsg 2p eples

e rTEveS SIE -

=l 8

epousblawg ap epy)

=L 8

VLTV VINVd

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).



155

6.10 Alineamientos de control de calidad e inocuidad alimentaria

6.10.1 Introduccion
En la actualidad, las exigencias de los mercados en temas de calidad e inocuidad son
cada vez mayores y los consumidores buscan productos sanos, nutritivos, que

garanticen su salud.

Los alimentos se pueden contaminar por agentes fisicos, quimicos o biolégicos, los
mismos que pueden provocar una enfermedad transmitida por los alimentos (ETA),
esta contaminacion se puede evitar cumpliendo ciertos requisitos que ayudan a

disminuir el riesgo y asegurar que el producto final sea de calidad e inocuo.

Para esto se recomienda que la empresa tenga un sistema de gestién de calidad en
mejoramiento continuo basado en Buenas Practicas de Manufacturas (BPM) y
Procedimientos de Operacionales Estandares de Salinizacion (POES) que son base
para certificar un sistema de control HACCP, los mismo que son una condicién al

momento de querer exportar o importar un producto.

6.10.2 Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM 6 GMP siglas en ingles de Good
Manufacturing Practices) son regularizaciones sanitarias generales creadas en febrero
de 1 994 por la FDA de los Estados Unidos, los que se encuentran expuestos en el
Codigo Federal de Regulaciones, bajo el titulo 21 de la parte 110 (21 CFR 110)

(Llerena, 2 007; Simaluisa y Viera; 2 008). Las mismas que se aplican en el Registro N°

696, vigente en el Ecuador.
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Se define a las BPM como los principios béasicos generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado y almacenado de alimentos para el
consumo humano, con el objeto de garantizar que los alimentos que se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
producciéon (Registro oficial 696). Dentro de los objetivos de las Buenas Practicas de

Higiene y de las Buenas Practicas de Manufactura estan;

Disminuir la morbilidad y la mortalidad producidas por las enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETA) mediante practicas adecuadas de higiene y sanidad, en el

manejo de los alimentos.

Mejorar las condiciones de competencia en el mercado nacional e internacional de

alimentos y reducir los rechazos por los paises importadores.

Disminuir pérdidas econdmicas por la mala manipulacion de los alimentos, aportando
orientacion a los manipuladores, propietarios, inspectores, comercializadores y

consumidores para identificar defectos peligrosos y sospechosos, (Lanza et al., 2 003).

El estudio de las buenas practicas de manufactura exige que todos los procesos de
fabricacion se definan claramente, se revisen sistematicamente y se compruebe que
los medios de fabricacién de los productos tengan la calidad adecuada para cumplir
con las especificaciones deseadas. Y que se comprueben las etapas criticas de

fabricacion y todo cambio significativo que se haya introducido en ellos.

Las buenas practicas de manufactura consideran varios aspectos (areas de accion)

que aseguran la obtencién de productos sanos y con las caracteristicas que los
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consumidores finales desean. A continuacion se da una breve descripcion de los

parametros sobre los que las normas de la BPM influyen.

6.10.2.1 Instalaciones

En el Capitulo | (uno) del Titulo 3 (ver anexol3) del reglamento de BPM de alimentos
vigente en el Ecuador se establece que la construccion de la planta debe ser sélida y
disponer de espacio suficiente para la instalacion; operaciéon y mantenimiento de los
equipos y el movimiento del personal y el traslado de materiales o alimentos. Ofrecer

proteccién contra polvo, materias extrafias y otros elementos del ambiente exterior.

Las zonas de recepcion y expendio asi como las zonas exteriores de la planta como
patios, caminos, estacionamientos deberan estar siempre libres de suciedad, olores
desagradables, los cuales puedan ser lugares éptimos para la presencia de insectos y
roedores. Se debe llevar un registro de manera periddica acerca de las condiciones
fisicas de las instalaciones para evitar asi fuentes de contaminacion, rupturas de

tuberias para poder corregir dichas fallas a tiempo.

Las paredes y pisos deben presentar ciertas caracteristicas como:

e Impermeable, para evitar que el agua y materia organica no penetre.

¢ Resistencia a la abrasion para evitar huecos.

e Los pisos deben contar con una inclinacién, desagues con rejillas y sumideros

para eliminacion del agua con facilidad.
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Deben facilitar la limpieza, y sin uniones, lo recomendable es aplicar una capa de
resina apoxidica la cual presenta una mayor resistencia al atague mecanico, térmico,

quimico.

6.10.2.2 Equipos y utensilios

En el Capitulo Il (dos) del Titulo 3 (ver anexol13) del reglamento de BPM vigente en el
Ecuador se establece que los equipos y utensilios deben de ser de materiales que no
transmitan substancias toxicas, olores ni sabores, ni reaccionen con los ingredientes o
materiales que intervengan en el proceso de fabricacion. Debe evitarse el uso de
madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a
menos que se tenga la certeza de que su empleo no sera una fuente de contaminacion
indeseable y no represente un riesgo fisico. La maquinaria a utilizar debera ser de facil
de desmontar y montar y por métodos sencillos, su utilizacion deberan facilitar las

tareas de limpieza.

Fotografia 6.1 Equipos de la industria: Vitrinas Fernandez

Mesa de acero

Baldes alimentarios i inoxidable

con sus tapas

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).



159

6.10.2.3 Personal

En el Capitulo | del Titulo 4 (ver anexol3) del Reglamento de BPM vigente en el
Ecuador se establece que el personal durante la fabricacion de alimentos debe
mantener la higiene y el cuidado personal; Usar el uniforme facilitado por la empresa
de manera adecuada y limpia, asi mismo, la empresa debe de garantizar su

capacitacion para desenvolverse de mejor manera en su trabajo.

Dentro del proceso de produccion el capital humano es un factor importancia ya que
son ellos quienes tienen contacto directo con las materias primas, en el proceso y el
producto final, por estos motivos las medidas de higiene deben de llevarse a cabo de
manera eficiente y regularse de manera que se mantenga la inocuidad del alimento, por
esta razon el personal debe estar correctamente aseado y su ropa de trabajo debe

estar limpia antes de comenzar la jornada.

Antes de ingresar a la planta de produccién el personal debe despojarse de cualquier
tipo de adorno, joyas, relojes, etc. Luego debe de utilizar el uniforme de trabajo que
consta de: mandil, cofia, mascarilla, guantes, botas de caucho, todas estas prendas

deben ser de color blancas para identificar con facilidad la suciedad.

Dentro de la planta esta prohibido el consumo de alimentos, fumar, escupir, mascar

chicle ya que puede ser fuente de contaminacion

Todo el personal de la planta debe ser someterse a chequeos médicos periodicos, en
especial el obrero que tenga contacto directo con el alimento, por lo menos tres veces
al afio. Cualquier persona ajena a la planta al proceso debera seguir todas las medidas

de higiene al ingresar a la planta.
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llustracién 6.4 Flujo de personal planta alta
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llustracién 6.5 Flujo de personal planta baja
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

6.10.2.4 Materias primas e insumos

En el Capitulo Il del Titulo 4 (ver anexol3) del Reglamento de buenas préacticas de

manufactura vigente en el Ecuador se establece que las materias primas e insumos
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deben someterse a inspeccion y control antes de ser utilizados en la linea de
fabricacion para garantizar que no sean los causantes de contaminaciones cruzadas.
Deben estar disponibles hojas de especificaciones que indiquen los niveles aceptables

de calidad para uso en los procesos de fabricacion.

6.10.2.5 Operaciones de produccion

En el Capitulo Il del Titulo 4 (ver anexol3) del Reglamento de buenas practicas
vigente en el Ecuador se establece que la elaboracion de un alimento debe efectuarse
segun procedimientos validados, con areas y equipos limpios y adecuados, con
personal competente, materias primas y materiales conforme a las especificaciones,
segun criterios definidos, registrando en el documento de fabricacion todas las
operaciones efectuadas, incluidos los puntos criticos de control donde fuere el caso, asi

como las observaciones y advertencias.

Para garantizar la limpieza y desinfeccion es necesario utilizar insumos que no
contengan olor y que no afecten las caracteristicas del producto final, por lo que es
recomendable aplicar POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento) (ver mas adelante) los que describen qué, cobmo, cuando y donde limpiar

y desinfectar, asi como los registros y advertencias que deben respetarse.

6.10.2.6 Envasado, empacado y etiquetado
En el Capitulo 1V del Titulo 4 (ver anexo13) del Reglamento vigente en el Ecuador se
establece que todos los alimentos deben ser envasados, etiqguetados y empaquetados

de conformidad con las normas técnicas y reglamentacion respectiva.
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El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los
alimentos en este caso para la mermelada el envase es de vidrio y para la pulpa una
funda de polietileno para reducir al minimo la contaminacion. Los alimentos envasados
y los empaquetados deben llevar una identificacién codificada que permita conocer el
namero de lote, la fecha de produccion, informacion nutricional, informacién de la

empresa, peso, peso y modos de uso, segun la norma técnica de rotulado.

6.10.2.7 Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion

En el Capitulo V del Titulo 4 (ver anexol3) del Reglamento de buenas préacticas
vigente en el Ecuador se establece que las bodegas para almacenar los alimentos
terminados deben mantenerse en condiciones higiénicas y ambientales apropiadas
para evitar la descomposicion o contaminacion posterior. Los que deben de tener

estantes para que el producto no tenga contacto directo con el piso.

Los medios de transporte (vehiculos) deben poseer camara de refrigeracion, los mismo
que sean solo para trasporte de alimentos no pierdan la cadena de fri6 durante su
movilizacién en el caso de la pulpa congelada las camiones deberan ser congeladores
y para las mermeladas los furgones no deben sobrepasar la temperatura no superen

los 20 *C.

El area donde va a ser almacenar el alimento debe de ser de un material de facil
limpieza para evitar contaminaciones o alteraciones con el alimento los mismo que te
pueda controlar la temperatura y la humedad para asi evitar que la mermelada y la

pulpa de dafien.
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A nivel de conclusiones preliminares se puede decir que las BPM buscan evitar los
riesgos de indole fisica, quimica y biologica durante el proceso de elaboracion de
alimentos, que pudieran repercutir en afectaciones a la salud del consumidor. Es un
factor que asegura que los productos se fabriquen en forma uniforme y controlada, de
acuerdo con las normas de calidad adecuadas al uso que se pretende dar a los

productos.

Con el fin de que los operadores puedan entender de manera facil y aplicar
correctamente en el momento de la produccion las instrucciones y procedimientos se
deben redactar en un lenguaje claro e inequivoco, que sea especificamente aplicable a
los medios de produccion disponibles y sea conocido y apropiado para todos los

capacitados.

Es recomendable establecer un sistema trazabilidad, el cual se haga factible el retiro de
cualquier producto en la etapa de venta, y facilitar el estudio de toda queja contra un
producto ya comercializado, y al investigarse las causas de los defectos si se hubieran

tomar las acciones correctivas que solucionen y prevengan en lo posterior.

Con base a lo expuesto en el presente acapite se puede concluir que la aplicacién de
las buenas préacticas de manufacturan, reducen el riesgo de devoluciones de los
productos. Se deben de adoptar las condiciones preestablecidas por el Reglamento

para reducir los margenes de errores y malas manipulaciones.

El éxito en la implementacion de las BPM se debe en gran parte a la existencia de un

sistema adecuado de documentaciéon, que permite seguir los pasos de un producto
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desde el ingreso de las materias primas hasta la distribucion. Por eso es conveniente

implementarla en el desarrollo del proyecto.

6.10.3 Generalidades de los Procedimientos Operacionales de Sanitiizacion
(POES).
Para llevar un programa correcto de Sanitiizacién dentro de un planta de alimentos se

debe seguir dos fases importantes limpieza y desinfeccion.

La limpieza consiste en eliminar todos los residuos que quedan después de cualquier
actividad dentro o fuera de la plata. Dentro de la linea de produccién se debe limpiar
minuciosamente todas las superficies que mantengan contacto directo con el alimento
ya que cualquier residuo puede ser un medio de crecimiento para microorganismos

patégenos puede causar contaminacion o adulteracion del producto.

Una vez que se limpid se pasa a la desinfeccion con la cual se asegura la eliminacion

de cualquier tipo de microorganismo que pueda haber persistido.

Para una correcta limpieza se debe llevar a cabo un programa que describa las
actividades y los procedimientos que se debe hacer para mantener una higienizaciéon
de la planta, a este programa se lo conoce como POES (Procedimientos Operacionales
Estandares de Sanitiizacion) y para poder desarrollar hay que mamar en cuenta los

siguientes aspectos:

6.10.3.1 Elementos de limpieza y desinfeccidn

Se debe detallar todo lo que tiene que ser limpiado como:

» Saneamiento de manos.
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» Saneamiento de lineas de produccion (incluyendo maquinaria y equipos de

envasado).

» Saneamiento de areas de recepcion, depdsitos de materias primas, intermedios y

productos terminados.

» Saneamiento de silos, tanques, cisternas, tambores, carros, bandejas, campanas,

ductos de entrada y extraccion de aire.

» Saneamiento de lineas de transferencia internas y externas a la planta.

» Saneamiento de camaras frigorificas.

» Saneamiento de lavaderos.

e Saneamiento de lavabos, paredes, ventanas, techos, zocalos, pisos y desagiies de

todas las areas.

e Saneamiento de superficies en contacto con alimentos, incluyendo, béasculas,

balanzas, contenedores, mesas, utensilios, guantes, vestimenta externa, etc.

» Saneamiento de instalaciones sanitarias y vestuarios.

» Saneamiento del comedor del personal.

(Ver anexo 19)
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6.10.3.2 Proceso de limpieza y desinfeccion.

Se describe el procedimiento o métodos a seguir, los productos a utilizar, dosificacion,
los tiempos y temperaturas de aplicaciones.

Los procesos de produccion que se va llevar tienen residuos como: glucidos, proteinas,
azucares, sales minerales y para un correcto saneamiento es necesario la utilizacion de
agentes limpiadores y desinfectantes que puedan eliminar estos residuos de manera

eficiente (ver anexo 14).

6.10.3.3 Encargado de la limpieza
Aqui se delega a la persona responsable que debe realizar la labor de higienizacién y

registrar en la lista de chequeo (ver anexo 16)

6.10.3.4 Cronograma de limpieza y desinfeccién
Se describe la frecuencia con la que se debe llevar a cabo la higienizacion. (Ver anexo

16).

6.10.4 Propuesta de un plan HACCP

6.10.4.1 Antecedentes
El sistema HACCP considera los dos productos fabricados en la instalacion. Los

formularios de cada plan corresponden a los siguientes:

e Descripcion de producto

e Diagrama de flujo por linea de proceso

e Andlisis de riesgos para ingredientes y aditivos alimentarios



e Andlisis de peligro y determinacion de PCC para etapas de proceso

e Limites criticos, procedimiento de monitoreo, acciones correctivas

¢ Verificacion, mantenimiento de registros

¢ Hoja maestra del plan HACCP

6.10.4.2 Alcance del sistema
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Al inicio el sistema de Inocuidad de la planta se cobija en la aplicacién de las Buenas

Practicas de Manufactura, POES y otros procedimientos preventivos que ayudan a

reducir los riesgos de contaminacion de los productos elaborados en Comnaca. Los

planes se encuentran desarrollados en base al diagrama de flujo ver grafico 4.1.La

planta tiene el siguiente mapa de proceso, bajo el cual se ha implementado los planes

HACCP:

llustracién 6.6 Mapa de procesos de HACCP
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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La planta tiene el alcance final para certificacion desde la recepcion de materias y

materiales hasta el despacho del producto terminado.

6.10.4.3 Guias de referencia

El sistema de la planta ha basado su implementacion en BPM en el Codex
Alimentarius, en la seccion “RECOMMENDED INTERNATIONAL CODE OF
PRACTICE GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE CAC/RCP 1-1969, Rev. 4
(2003)” (Cdbdigo internacional recomendado de Principios y Practicas Generales de

Higiene de los Alimentos CAC/RCP 1-1969) y del Registro Oficial # 696 Del Ecuador.

6.10.4.4 Politica de higiene e inocuidad de los alimentos

“Agroindustrias PANO en un afan de garantizar la Salud del consumidor y la calidad de
sus productos tiene como un objetivo primordial desarrollar e implementar el sistema de
Seguridad Alimentaria cumpliendo los requerimientos del Consumidor, basandose en la
aplicacion de “Andlisis de riesgos en puntos criticos de control” en las diferentes lineas
de produccion, sobandose en el cumplimiento de BPM y POES y en el control de

procesos.



6.10.5 Desarrollo de la propuesta para el plan HACCP

6.10.5.1 Descripcion de los productos

Tabla 6.8 Descripcion de los productos
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Nombre de la Compafiia: AGRO PANO

Nombre del producto Descripcidn del
producto

Mermelada de pitahaya Dulce gelificado de
frutas

Uso intencionado del producto:

Dulce utilizado en reposteria y como acompafiante de comidas / pan /
lacteos, etc.

Consumidor a quien se dirige:

Cualquier consumidor, sin restriccion de edad, sexo o condicion de salud,
salvo aquellas en las que se prohibe productos azucarados (DIABETES)

Tipo de empaque:
Envase de vidrio con tapa auto clavable
Lugar programado de venta:

Tiendas naturistas, Supermercados, Bodegas mayoristas, tiendas de
abasto y comercio en general

Instrucciones en la etiqueta:

Conservar en ambiente fresco y ventilado
Fecha de caducidad

Cuadro nutricional

Ingredientes

...Informacién legal exigida...

Método de distribucion:

A partir de bodegas de planta, en camiones tercerizados, dispuestos con cajones protegidos y
cerrados, hasta los distribuidores autorizados

A nivel cobertura, por camiones de similares caracteristicas a los de planta, desde el distribuidor
autorizado hasta el comerciante final.

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Tabla 6.8 Descripcion de los productos continuacion

Nombre de la Compafiia: AGRO PANO

Nombre del producto

Descripcién del producto

Pulpa de pitahaya

Uso del producto:

Jugo, cocteles, y uso de reposteria como rellenos

Consumidor a quién se dirige:
Cualquier consumidor, sin restriccién de edad, sexo o condicién de salud.

Instrucciones en la etiqueta:
Conservar en congelacion.
Fecha de caducidad

Cuadro nutricional
Ingredientes

...Informacion legal exigida...

Método de distribucion:
A partir de bodegas de planta, en camiones tercerizados, dispuestos con cajones protegidos y
cerrados, hasta los distribuidores autorizados

A nivel cobertura, por camiones de similares caracteristicas a los de planta, desde el distribuidor
autorizado hasta el comerciante final.

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

6.10.5.2 Esquema del flujo de proceso
En el capitulo 4, grafico 4.1 se muestre detalladamente el flujo grama de la elaboracién

de mermelada y pulpa de pitahaya.

6.10.5.3 Analisis de los riesgos bioldgicos, quimicos y fisicos en el proceso.

Este andlisis se muestra en el Anexo18

6.10.5.4 Matriz del plan HACCP
Los puntos criticos de control identificados en el proceso fueron dos los mismos que

estan detallados en el Anexo 18.
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6.11 Disefio de los procesos de seguridad industrial
Uno de los factores mas importantes para el disefio de la planta fue sin duda la
seguridad industrial, misma que se enfoca a garantizar el cuidado del personal tanto

operativo como administrativo.

Como se indico anteriormente, la planta contara con sistemas contra incendios, salidas
de emergencia accesibles para todas las areas y sistemas de seguridad internos que
monitorean todos los procesos. No obstante, el tema de seguridad industrial es mucho
méas amplio y requiere de una planificacion adecuada. Es por esta razén, que se ha

disefiado un sistema completo de seguridad que se presenta a continuacion.

6.11.1 Seguridad al personal de produccion:

6.11.1.1 Aspectos generales:
e El ambiente de trabajo debe ser agradable, contar con todos los elementos de

seguridad necesario para el empleado.

e Dotar de programas de capacitacion periodicas referentes a actuacion frente a

eventos no controlables.

e Debe constar de salidas de emergencia debidamente marcadas y sefialadas.

(Ver ilustracion 6.4)

e Formar brigadas internas con el personal que permitan una evacuacion agil en el

caso de ser necesario.

e Disponer de accesos y servicios adecuados para personas discapacitadas.
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e Cumplir con todos los beneficios de ley que se exige en el marco legal

ecuatoriano.

e Disponer de Botiquin de emergencia con los implementos necesarios para

atender eventos generales

e Mantener un proceso de registro de accidentes laborales.

e Desarrollar comisiones con el personal que estudien las causas de los

accidentes producidos y ejercer mecanismo para que no vuelvan a repetirse.

e Mantener accesibles los espacios donde se ubican extintores, salidas de

emergencia, agua, tomacorrientes, etc.

e Disponer de sistemas de clasificacion de herramientas con pleno conocimiento

de los responsables de cada area de trabajo.

e Mantener sefializacion adecuada en todas las éareas de las empresas
prestadoras de servicio y las oficinas administrativas conforme a normas

nacionales.??

e Garantizar que todo el personal esté familiarizado con el uso de los equipos de

seguridad instalados.

6.11.1.2 Ambiente de trabajo

El ambiente de trabajo debe disponer de los siguientes elementos:

22 INEN 439- Uso adecuado de sefializacion y colores.
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e Adecuada iluminacion natural y artificial de las areas de trabajo

e Mobiliario ergonomico que permita mantener una adecuada posicion al

trabajador

¢ Ventilacion suficiente en todas las areas de trabajo

6.11.1.3 Higiene de todas las areas

El proceso productivo fomentara el desarrollo de equipos multidisciplinarios en donde el
personal rote en las diferentes areas dentro de cronogramas desarrollados. Este
mecanismo a mas de generar beneficios que eviten la paralizacion del trabajo, permitira
al personal mantenerse motivado evitando procesos repetitivos que generen cansancio

y molestia afectando los sistemas productivos.

6.11.1.4 Salud ocupacional
El compromiso de la empresa con el personal de planta y administrativo es una
prioridad. Por ello establece requerimientos que deben cumplirse y que se detallan a

continuacion:

e Desarrollar un programa preventivo que conste de controles médicos periédicos

a todo el personal.

e Debe mantenerse siempre una politica de higiene personal, dada por el
cumplimiento de una vestimenta que sera entregada a la contratacion del
personal. Los caballeros no utilizaran aretes o pirsin. Las damas correctamente

su cuidado de manos. El detalle del equipamiento se describe mas adelante.
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e Los servicios higiénicos dispondran de todos los elementos basicos de aseos

como jabon, toallas, gel desinfectante, etc.

e La empresa dispondra de una ficha médica de todo el personal donde se
especifique sus datos personales y observaciones médicas existentes en cada

persona.

¢ Se mantendra una base con datos personales de todo el personal, con teléfonos
de emergencia y persona familiar que pueda socorrer al personal en caso de

una emergencia.

6.11.2 Equipamiento del personal:

6.11.2.1 Areas de almacenamiento:
La manipulacion de la materia prima, los materiales auxiliares y de limpieza requieren
de la utilizacion de herramientas adecuadas, para lo cual, el personal a cargo debera

constar con la siguiente vestimenta:

e Casco Protector de la cabeza

e Guantes Protectores de Manos

e Mandil Externo

Su vestimenta estard conformada por camiseta en V y overol de jean

e Gafas protectoras de ojos.

e Botas de Caucho
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6.11.2.2 Areas de produccion
Los procesos de produccion demandan de la utilizacion de ciertas variantes que se

describen a continuacion:
Seleccion y clasificacion de fruta:
e Camisaen V, Pantalén tela ( blanco)
e Gafas protectoras de Ojos
e Guantes Protectores de Manos
e Botas de Caucho
e Overol
e Casco Protector de la cabeza

6.11.2.3 Lavado:

e Camisa en V, Pantaldn tela ( blanco )
e Gafas protectoras de Ojos

e Guantes de Caucho

e Botas de Caucho

e Gorro cubre pelo

e Overol
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6.11.2.4 Despulpado:

e Camisaen V, Pantaldn tela ( blanco )

e Gafas protectoras de Ojos

¢ Guantes de Caucho

e Botas de Caucho

e Gorro cubre pelo

6.11.2.5 Corte:

e Guantes Protectores de Manos

e Botas de Caucho

e Gafas protectoras de Ojos

e Cofia

e Mascarilla

e Gorro cubre pelo

6.11.2.6 Gelificado, pasteurizado

e Camisa en V, Pantalon tela blanco

e Cofia

e Mascarilla
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e Gorro cubre pelo

6.11.2.7 Etiquetado:

e Camisa en V, Pantalon tela blanco

Botas de Caucho

Cofia

Mascarilla

Gorro cubre pelo

6.11.2.8 Areas administrativas:

¢ Uniforme Ejecutivo.

Para el ingreso de la planta de toda persona ajena al proceso productivo, se requiere
un carné de visitante debidamente autorizado. El visitante debera ingresar con casco,

gafas protectoras y un mandil que sera proporcionado por la empresa.

6.11.2.9 Mantenimiento de maquinaria:

El mantenimiento de la maquinaria es fundamental para evitar posibles accidentes en la
produccién. Es por lo tanto necesario establecer por cada una de las areas, programas
de mantenimiento preventivo de la maquinaria para que estas estén acorde a las
necesidades de produccion y principalmente brinden seguridad al empleado. EI cambio
de repuestos y piezas, asi como también la calibracién de las mismas es fundamental
para mantener un flujo adecuado de produccion y evitar paralizaciones que atenten con

las proyecciones operativas necesarias para cumplir los objetivos empresariales.
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El mantenimiento de maquinaria permite prever accidentes laborales garantizando la
seguridad del trabajador. De igual manera, permite un flujo de trabajo constante

evitando pérdidas producto a la demora y paralizacién en la produccion.

Debido a que existen factores externos que no pueden anticiparse y que pueden ocurrir
aun cuando exista un buen mantenimiento de la maquinaria, se ha dispuesto también
un programa de atencion inmediata para cubrir un mantenimiento correctivo en el caso
de la ocurrencia de fallas que afecten el proceso. La atencién inmediata es fundamental
para evitar demoras en la produccion debido a que al tratarse de materias primas
perecibles en el corto tiempo pueden generar pérdidas que afecten considerablemente

el flujo financiero.

6.11.3 Capacitacion del personal:
Todo el personal deberd someterse a intensos programas de capacitacion en las

siguientes areas:

e Capacitacion sobre uso de la Maquinaria

e Capacitacion sobre BPM

e Capacitacion de SOOP

e Capacitacion sobre respuesta a factores externos no controlables

e Simulacro de escape

e Capacitacion Especial para la Brigada de Auxilio
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La preparacion al personal permitira cumplir altos estandares de calidad y garantizara

productos de eficiencia y adecuado flujo de trabajo.

El enfoque de seguridad industrial se orienta a implementar un sistema TPM?3, que
busca en sus procesos tener cero fallas de produccién, cero accidentes de trabajo y
cero defectos en los productos terminados. El sistema apoyado en las gestiones
descritas permitira alcanzar las utilidades deseadas y que seran analizadas mas

adelante.

6.11.4 Formacion de brigadas de auxilio:

Las brigadas de auxilio son organizaciones internas conformadas con el objetivo de
salvaguardar al ser humano de posibles accidentes provocados por factores externos
no controlables. Su conformacion, se establece con personal propio de la empresa
quien recibe una capacitacién especial para conocer adecuadamente las acciones que

deben cumplir en el caso de presentarse este tipo de eventos.

Las brigadas tendran una vigencia de un afio calendario y su estructura responde al

siguiente esquema de trabajo:

23 Total Productive Maintenance
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llustracién 6.7 Estructura de brigadas de auxilio

RISPONSAGLE DC
COMUNICACION

LIDER DE
LA
BRIGADA

RESPONSABLE DE RESPONSABLE DE
ESCAPE AUXILIO

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

6.11.5 Responsable de comunicacion:
La empresa dispondra de un sistema interno de comunicacién que realizara el siguiente

trabajo:

e Mantener comunicado al personal sobre decisiones internas si se producen

eventos externos de riesgo nacional.

e Mantener informado al personal sobre decisiones respecto a eventos de caracter

interno.
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¢ Administrar el sistema de comunicaciébn emergente que informe al personal de

manera inmediata en el caso de que sea requerido.

El sistema de comunicacion utilizara un mecanismo de red interna en donde se
mantiene un sistema de responsabilidad en el cual la informacion autorizada se
transmite. Busca ser efectivo y eficiente, permitiendo a todo el personal conocer una
noticia emergente en el lapso de una hora. Este mecanismo serd probado a fin de
evitar problemas en su ejecuciéon. Gracias a la tecnologia actual, utilizara llamadas de

celular, mensajes de texto y emails en su desarrollo.

6.11.6 Responsable de escape:
En el caso de presentarse un evento que exija la evacuacion, se mantendra un sistema
de responsabilidad por areas en donde se verifique que todo el personal tanto de planta

como administrativo haya evacuado las instalaciones.

El responsable de cada area debera verificar si la evacuaciéon esta completa debiendo

notificar en forma inmediata el proceso realizado.

6.11.7 Responsable de auxilio:
En el proceso de emergencia pueden ocurrir accidentes, por lo cual existe un equipo

responsable de auxilio que debera socorrer al personal en el proceso.

Dentro de esta categoria se establece un plan para personas discapacitadas que

requieren ayuda inmediata en la evacuacion.
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CAPITULO VII ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

7.1 Inversion inicial

Una vez definido los productos, el proceso de comercializacion con sus tres
niveles de gestion y los requerimientos para la puesta en marcha de toda la
infraestructura que la empresa ECUAPANO necesita para la produccion de la
mermelada y la pulpa de fruta, es necesario costear los diferentes elementos a fin

de determinar cual es el monto de inversién inicial requerida.

En primera instancia se procede a identificar en forma general los rubros que
conforman la inversion del proyecto para luego proceder a estudiarlos a fin de

establecer los requerimientos financieros:

Activos fijos:

e Bienes inmuebles. Terreno con construccion

e Equipamiento de la planta

e Equipos de informatica

e Mueblesy enseres

Activos diferidos:

e Constituciéon de la empresa

e Documentos de funcionamiento

e Disefio interior y decoracion



Capital de trabajo:

e Sueldos de personal

e Suministros de oficina y limpieza

e Publicidad

e Servicios basicos
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Una vez identificados estos rubros, es necesario establecer los montos requeridos

para cada uno de ellos.

7.1.1 Activos fijos:

Bienes inmuebles - terreno construccion

Tabla 7.1 Bienes inmuebles

TIPO DESCRIPCION MTS 2 VALOR
Terreno 3000 MTS2 S 21.000,00
Construccion Operativa 1200 MTS S 141.600,00
Administrativa 840 MTS S 99.120,00
TOTAL S 261.720,00

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

El valor total de la adquisicién del terreno y la planta es de $ 261.770,00




Equipamiento de la planta

Maquinaria Cantidad
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Tabla 7.2 Equipamiento de la planta

Descripcion

Valor unitario

($)
1.350,00

Valor total

($)
1.350,00

Despulpadora

Fabrica ECOSERYV despulpadoras de
150 Kg por hora, en acero inoxidable
para alimentos 304

Marmita con agitador 80 Marmita cilindrica de doble camisa en 6.000,00 6.000,00
. acero inoxidable, con motor,
calentamiento por vapor de agua.
Mesa de acero Mesa de trabajo, en acero inoxidable, 600 1.200,00
inoxidable
Envasadora Envasadora dosificadora en acero 1.968,40 1.968,40
dosificadora, manual inoxidable para alimentos
Selladora Maquina selladora, 500 MM, con 69,5 69,5
timer
Autoclave Autoclave horizontal para envases de 35.000,00 35.000,00
vidrio, previsto de rieles, medidor de
nivel, aislamiento de calor
Balanza digital Bandeja de acero inoxidable de 24 X 160 160
24 cm, peso en Kg. , y libras.
Balanza electronica de Balanza electrénica de pie, capacidad 550 550
300 Kg de hasta 300 Kg.
Carros con ruedas para Capacidad: 635 fundas de pulpa cada 250 500
congelacién uno
Aproximadas: 1.200 a 1.500 libras
cada uno
Material galvanizado.
Cuarto frio Almacenamiento de Pulpa de fruta 6000 6000

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

El valor total del equipamiento de la planta es de $ 52.797,90




Equipos de Informética
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Planta baja
Tabla 7.3 Equipamiento informatico planta baja
SUB AREA CANTIDAD | EQUIPAMIENTO PRECIO ($) TOTAL ($)
Area de Recepcion y 1 | Computador Intel
Expendio Core Duo 890,00 890,00
1| Impresora Laser
90,00 90,00
1| Teléfono IP
Basico 25,00 25,00
Area de 1 | Computador Intel
Almacenamiento Core Duo 890,00 890,00
Area de Procesos de 2| Teléfono IP
Produccion Basico 25,00 50,00
TOTAL 1.945,00

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

El total de equipamiento informético de la planta productivaes $ 1.945,00
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Planta alta
Tabla 7.4 Equipamiento informatico area administrativa
SUB AREA CANTIDAD EQUIPAMIENTO PRECIO ($) |TOTAL($)
1| Proyector 750,00 750,00
Sala de Reuniones 1| Pantalla 49,00 49,00
1| Teléfono IP Basico 25,00 25,00
1| Computador Intel Core Duo 890,00 890,00
Gerencia General 1| Impresora Laser 90,00 90,00
1| Teléfono IP Completo 115,00 115,00
1 | Computador Intel Core Duo 890,00 890,00
Talento Humano 1| Teléfono IP Basico 25,00 25,00
1| Impresora Tonner 47,00 47,00
1 |Servidor HP 1.580,00| 1.580,00
Sistemas 1 | Computador Intel Core Duo 890,00 890,00
1| Teléfono IP Basico 25,00 25,00
. 1| Copiadora Canon 650,00 650,00
Servicios Generales :
1| Teléfono IP Basico 25,00 25,00
Servicio al Cliente 1 CorT]putador Intel Core Duo 890,00| 1.780,00
1 | Teléfonos IP Comutador 205,00 410,00
1 | Computador Intel Core Duo 890,00 | 3.560,00
Comercializacion 1| Impresora Laser 90,00 90,00
1| Teléfonos IP Basicos 25,00 50,00
1| Computador Intel Core Duo 890,00 890,00
., . 1| Computador MAC 1.450,00 | 1.450,00
Promocién & Publicidad
1|Impresora Laser 90,00 90,00
1| Teléfonos IP Basicos 25,00 50,00
1| Computador Intel Core Duo 890,00| 1.780,00
Contabilidad 1| Teléfonos IP Basicos 25,00 25,00
1| Impresora Laser 90,00 90,00
1| Computador Intel Core Duo 890,00 890,00
Caja 1| Teléfonos IP Basicos 25,00 25,00
1 |Impresora Laser 90,00 90,00
TOTAL 17.321,00

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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El total de equipamiento informatico del area administrativa es $ 17.321,00 .El

valor total de equipamiento de la empresa ECUAPANO es $ 19.266,00.

Muebles y enseres

Tabla 7.5 Equipamiento muebles y enseres

SUB AREA CANTIDAD EQUIPAMIENTO PRECIO ($) TOTAL ($)
) 1 | Mesa de Reuniones 208,00 208,00
Sala de Reuniones
6 | Sillas Ejecutivas 62,00 372,00
1 | Escritorio Ejecutivo 115,00 115,00
Gerencia General 1| Silla Ejecutiva 62,00 62,00
2 | Sillas de apoyo 48,00 96,00
1| Escritorio Ejecutivo 115,00 115,00
Talento Humano 1| Silla Ejecutiva 62,00 62,00
2 | Sillas de apoyo 48,00 96,00
2 | Escritorios Basicos 90,00 180,00
Sistemas
2 | Sillas de apoyo 48,00 96,00
3 | Escritorios Basicos 90,00 270,00
Servicios Generales
3 | Sillas de apoyo 48,00 144,00
1 | Counter 140,00 140,00
Servicio al Cliente -
3 | Sillas de apoyo 48,00 144,00
Comercializacion 3 | Escritorio Ejecutivo 115,00 115,00
3 | Silla Ejecutiva 62,00 62,00
1| Escritorio Ejecutivo 115,00 115,00
Promocion & Publicidad 1| Silla Ejecutiva 62,00 62,00
2 | Sillas de apoyo 48,00 96,00
1 | Escritorios Basicos 90,00 180,00
Contabilidad
1| Sillas de apoyo 48,00 96,00
. 1| Escritorios Basicos 90,00 90,00
aja
) 1| Silla de apoyo 48,00 48,00
TOTAL 2.964,00

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

El valor total en equipamiento de muebles y enseres es de $ 2.964,00
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7.1.1.1 Total activos fijos

Tabla 7.6 Total activos fijos

TIPO VALOR ($)
TOTAL BIENES INMUEBLES 261.720,00
TOTAL EQUIPAMIENTO PLANTA 52.797,90
TOTAL EQUIPOS DE COMPUTACION 19.266,00
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 2.964,00
TOTAL ACTIVO FIJO 336.747,90

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

7.1.2 Activos diferidos

Tabla 7.7 Total activos diferidos

Activos diferidos ‘

Tipo Valor ($) ‘
Constitucién de la Empresa 1.800,00
Documentos de Funcionamiento 800,00
Disefio interior y decoracion 1.800,00
Total activos diferidos 4.400,00

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).



7.1.3 Capital de Trabajo

Sueldos de Personal

Sueldos de Personal de Planta
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Tabla 7.8 Sueldos de personal de planta por mes

PROCESO Personal | Sueldo Mensual ($) | Aporte | Décimo | Décimo Total
Patronal | Tercero | Cuarto Sueldo
($) ($) ($) ($)
Supervisor de Planta 2 500,00 60,75 | 41,65 18,17 | 1.241,14
Almacenamiento 2 350,00 42,53 29,16 18,17 879,70
Seleccion y clasificacion 2 350,00 42,53 | 29,16 | 1817 879,70
Lavado 2 350,00 42,53 | 29,16 | 18,17 879,70
Corte 2 350,00 42,53 | 29,16 | 18,17 879,70
Despulpado 3 350,00 42,53 29,16 18,17 | 1.319,55
Gelificado 1 350,00 42,53 | 29,16 | 18,17 439,85
Pasteurizado 1 350,00 42,53 | 29,16 | 18,17 439,85
Envasado 4 350,00 42,53 29,16 18,17 | 1.759,40
Enfriado 1 350,00 42,53 29,16 18,17 439,85
Etiquetado 5 350,00 42,53 29,16 18,17 2.199,25
TOTAL 25 11.357,69

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Tabla 7.9 Sueldo personal administrativo por mes

Cargo Personal Sueldo Aporte | Décimo | Décimo Total
Sueldo
Mensual | Patronal | Tercero | Cuarto | Mensual
($) (%) () ($) (8)
Gerente General 1 1.500,00 | 243,00 | 166,60 18,17 1.927,77
Gerente Talento 1 800,00 | 121,50 83,30 18,17 1.022,97
Humano
Operadores de Sistemas 1 400,00 36,45 24,99 18,17 479,61
Servicios Generales 1 400,00 36,45 24,99 18,17 479,61
Servicio al Cliente 1 300,00 36,45 24,99 18,17 379,61
Gerente de 1 800,00 | 121,50 83,30 18,17 1.022,97
Comercializacion
Ejecutivos de Venta 3 300,00 36,45 24,99 18,17 1.138,83
Gerente de Publicidad 1 650,00 | 103,28 70,81 18,17 842,26
Disenador Grafico 1 400,00 48,60 33,32 18,17 500,09
Gerente Financiero 1 800,00 | 121,50 83,30 18,17 1.022,97
Contador 1 400,00 54,68 37,49 18,17 510,34
TOTAL 13 9.327,03

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Total sueldos mes/afio

Tabla 7.10 Total gasto en sueldos mes/afio

TIPO VALOR ($) V.ANUAL (S)
Total Planta 11.357,69 136292,28
Total Administrativo 9.327,03 111924,36
Total General 20.684,72 248216,64

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Tabla 7.11 Suministros de oficinay limpieza mes/afio

TIPO VALOR ($) V.ANUAL ($)
Suministros de Oficina 500,00 6.000,00
Implementos de Limpieza 700,00 8.400,00
TOTAL 1.200,00 14.400,00

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Publicidad mes/afio

Tabla 7.12 Publicidad mes/afio

MARKETING MENSUAL ($) V.ANUAL ($)
PROMOCIONES 8.000,00 96.000,00
PUBLICIDAD MEDIOS 9.000,00 108.000,00
TOTAL 17.000,00 204.000,00

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

La publicidad se ha determinado para

presentadas.

el Nivel 1, conforme las estrategias
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Tabla 7.13 Servicios basicos mes/afo

SERVICIOS BASICOS V. MENSUAL ($) V. ANUAL ($)
AGUA 600,00 7.200,00
LUz 1.500,00 18.000,00
TELEFONO 500,00 6.000,00
INTERNET 400,00 4.800,00
TOTAL 3.000,00 36.000,00

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Total capital de trabajo

Como se puede apreciar en las tablas de costos, varios elementos se han

proyectado para al menos un afio, ya que es necesario garantizar la continuidad

de las operaciones operativas y administrativas para que la empresa tenga

flexibilidad en su funcionamiento.

Tabla 7.14 Total capital de trabajo

TIPO VALOR VALOR
MENSUAL (S) ANUAL (S)
Sueldos de Personal 20.684,72 248.216,64
Suministros de Oficinay Limpieza 1.200,00 14.400,00
Publicidad 17.000,00 204.000,00
Servicios Basicos 3.000,00 36.000,00
TOTAL 41.884,72 502.616,64

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Definidos los valores requeridos, se procede al calculo de la inversion total

requerida para el presente proyecto:

Tabla 7.15 Inversién total

Inversion Total

Total Activos Fijos S 336.747,90
Total Activos Diferidos S 4.400,00
Total Capital de Trabajo un aiio $502.616,64
TOTAL S 843.764,54

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

7.3 Financiamiento del proyecto

El proyecto sera financiado mediante aportes de sus propietarios y financiamiento

indirecto a través de entidades del sistema bancario, conforme al siguiente cuadro:

Tabla 7.16 Aportes de capital

APORTES DE CAPITAL VALOR ($) %
MARCELO EDUARDO NOBOA NUNEZ 253.129,36 50
EDISON XAVIER PARRA TOAZO 253.129,36 50
TOTAL 506.258,72

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Cada socio aportara en participaciones iguales compartiendo la propiedad de la

empresa en 50%, sobre el valor total de la misma. Todos los aportes se realizan

en efectivo, siendo cada socio responsable frente a la compafia y terceros por el
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valor asignado a la aportacién.?. El financiamiento mediante aportes de los socios

equivale al 60% del total requerido. El saldo pendiente serd cubierto mediante

endeudamiento, conforme la siguiente tabla de amortizacion:

Tabla 7.17 Financiamiento bancario

TIPO VALOR ($)
MONTO INICIAL 337.505,82
TASA 11,83%
PERIODO 20 | ANOS
CONPARACION A v s
JUNIO 2009
1, TASAS DE INTERES ACTIVAS EFECTIVAS VIGENTES
Tasis Referenciales Tasas Masimas
Tasa Actva Efactiva Referencial pard el seqmenty; | % anual | Tasa Activa Efectiva Referancial para el seqmenty; % anual
Comertal Corgorativg 424 | Comerca Corpurativo 33
Comeral PYHES 1092 | Comercia PYMES 1183
Consumo 1538 | Consumn JL
Consumo it 189 | Consumo Ninoista 253
Wienz 135 | iienda 113
Mlcroeréco Aoumlcion Al 2241 | Morooredn Acumzcion Amplizdz -
Hlcrooréco Anumulaion Simple 839 | Morouredin Anumadon Smale 34
Witroerdca de Subsistenci 2080 | Mirowéo de Subsitencia G
Productiva Empresarl
(* st seqmenk &niva o0 vioenoi & part del 18/06/2008 %) 1021

Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

24 Art. 102, 104 Ley de Compafiias




196

El proceso de financiamiento se efectuara mediante cuotas fijas definidas
mediante un crédito comercial a 20 afios plazo. Si bien es cierto la tasa es
reajustable, se ha utlizado una tasa promedio dada por el 11,83% que
corresponde a la tasa maxima activa para crédito a pymes para realizar el

presente analisis.



197

Tabla 7.18 Financiamiento bancario

PERIODO SALDO INICIAL ($) INTERES ($) | AMORTIZACION ($) | CUOTA ($) | SALDO FINAL ($)
1 337.505,82 | 39.926,94 4.777,30 | 44.704,23 332.728,52
2 332.728,52 | 39.361,78 5.342,45 | 44.704,23 327.386,07
3 327.386,07 | 38.729,77 5.974,46 | 44.704,23 321.411,61
a4 321.411,61 | 38.022,99 6.681,24 | 44.704,23 314.730,37
5 314.730,37 | 37.232,60 7.471,63 | 44.704,23 307.258,73
6 307.258,73 | 36.348,71 8.355,53 | 44.704,23 298.903,21
7 298.903,21 | 35.360,25 9.343,98 | 44.704,23 289.559,22
8 289.559,22 | 34.254,86 10.449,38 | 44.704,23 279.109,85
9 279.109,85 | 33.018,69 11.685,54 | 44.704,23 267.424,31
10 267.42431 | 31.636,30 13.067,94 | 44.704,23 254.356,37
11 254.356,37 | 30.090,36 14.613,88 | 44.704,23 239.742,49
12 239.742,49 | 28.361,54 16.342,70 | 44.704,23 223.399,80
13 223.399,80 | 26.428,20 18.276,04 | 44.704,23 205.123,76
14 205.123,76 | 24.266,14 20.438,09 | 44.704,23 184.685,66
15 184.685,66 | 21.84831 22.855,92 | 44.704,23 161.829,74
16 161.829,74 | 19.144,46 25.559,78 | 44.704,23 136.269,97
17 136.269,97 | 16.120,74 28.583,50 | 44.704,23 107.686,47
18 107.686,47 | 12.739,31 31.964,92 | 44.704,23 75.721,55
19 75.721,55 8.957,86 35.746,38 | 44.704,23 39.975,17
20 39.975,17 4.729,06 39.975,17 | 44.704,23 0,00

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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7.4 Proyeccion de ingresos

Tabla 7.19 Proyeccion de ingresos

i

i

i

SCRIERISYT |T0SISEETE  |ESEBLGEL |EIT 161 00 € H00 T 05'L0ELESOTT PETPEEEDIR 1]
5UPI008YET  |ACSTOTYY  |TLLTEESEY  [ITT 11 H00'E %00 TL908LL540T ET'9TPPTSTR f
(UPI6EISTE |BSTLESITY  [RSTECBEED |07 81 00t %007 9800705296 T6TE0E0(8 g
BU09EITT  [RESS09L9S  |OTHISESET |07 081 H00'E %00 97'6L59EEER 7408538578 L
LLSEFOTEOT  |(TBRYESTT  |DSUBLOSES  |BRT L1 H00'E %00 LTET96T738 PESBEYEEAL g
56UBEEN00T  (GLTERELTY  |0ZBODOLTT |SAT £LT H00'E %00 G TRSEREE 08'LL96280¢ §
SETILTEER pIOEOTEY  (TEWESTEY 16T 0.1 H00'E %00 gt At 7R 0ETO0R0L i
157800098 SOL0STY  (T6STOCERY |81 99 00 %00 90'ET6TAHYL B0'GHTL5849 £
LETEF 50T PEORDBIBE [EOWELLTY  hET &1 H00'E %00 PYEHIB0RL [5'107T6BES [4
95165 181 L TUSIOEESE  [PTTRL0REE (0BT 091 H00'E %00 LTBEPEY599 B60L7E5L0 13

Parra X / Noboa M. (2010).

Elaborado
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Para el calculo del ingreso se ha seguido el siguiente proceso:

El ingreso del afio 1 (2010), se ha obtenido mediante el valor ultimo disponible con
un incremento del 5,26% para la mermelada y el 5,80% para la pulpa de fruta que
son los indicadores obtenidos en el estudio del crecimiento del mercado. Estas

tasas se mantuvieron para el célculo hasta el décimo afio.

El precio de los dos productos se han incrementado anualmente en el 2%, valor
promedio de la inflacién en Ecuador. Adicionalmente, se establecidé precios sobre

la media dentro del rango de precios obtenida en el estudio de producto realizado.

Se han mantenido las participaciones de mercado establecidas en el capitulo del
producto, manteniendo estas tasas constantes para obtener un escenario lo mas

conservador posible.
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7.5 Proyeccion de egresos

Tabla 7.20 Proyeccién de egresos

QISBISLOLS | IWHSISTNS [SUTIOTRLSS | WBTERORERS | 66LLCS0BS | pOSETISBS | STOSTSIGS UUYOSLS SOOI | BSOS sajen hsojs0) Ejo]
whorng | ewrnd | @ | e @hrwS | R | el ot K .S SOBUE SO0 E)0]
gns | eows | ewng | e wems | encwd | e RS wwews | e 0iB0UELL3 O}5ED
wheraes | wnosas |eeens | Olws | eSS | WIS | s wrans woseS | ovoorocs U3 3PSOISED 0L
wheond |emosad |wuews  |owewrs | ewed | | wess W WS | oS Upnouwoig A pepaygng
WUBNES | GEUSEES | OUOEES | WORCUES | GOUGES | SCCCCEES | LEVGRONES SL8yrE§ [F96W0ES | OIS SONJEISIUIIPY Soj5e0) o]
wawas | eusws | owewd | wugss  |wmess | 9T nwenS | o0ors ezl Asogng
WE0HS | wEITS | WIS | STsnS TSRS |9SIS6S | GreIveES WsrLeS WOLES | 0000%ES SO01E SOIEG
wivsrs | sews0ed |ewrems | ueers | eswed | SUImS | sswees TS S0UETS | WS SOAEASIUDY SOPENS
TSEPTTON | EROGEEY6S | USOTES |wOOVORLBS | LEWTOIERS | OBLOSGLS | SSISELSLS WRUHTLS | LSS | WS 3|(EUEA S03S0) E40]
SCUGEATTS | cTOTOTS |RSRETS [IS0SELTS | [STISTELS | OUERSO0STS | SBUSLEEETS WESWETS | WRERETS | seeTS UgDNGs1( 210N S010) 101
G0N | WIRTIOLS |[EN0TILS [erosvses [ 0SSR | 09voTared | evnareres WSS | WOrEs) | msusss UgrnpoIq S3|GEAEAS010) [E0L
wlwess | wOass |ww0ests |wnoweTs | COUEeTs | w0HsTs | S0mHeTs woonsrs | wurHeTs | S0wEsTs 1N 3p djng S3{aeLeA S01S0)
SRS | vusnes |reayS [SRCUTRS | SETSSSES | EVURIVES | WIS WSHTES | ToTsTs | 0SSELTS Qe LLIBY| 3108 0150)

Parra X / Noboa M. (2010).

Elaborado
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El célculo de los costos y gastos respondié al siguiente proceso:

e Los costos variables de produccion se calcularon sobre la siguiente

referencia unitaria conforme el balance de masa presentado:

MERMELADA

PRECIO: 1,60

PRESENTACION 250¢g

COSTOS VARIABLES: COSTO (S)

Frutos de Pitahaya 207 g 0,95

Azucar 7,248 0,05

Pectina 2,59 0,03

Acido citrico 0,65 0,08

Agua 0,50 0,01
TOTAL 1,12

El costo de produccion de mermelada de 250 g corresponde al 70% del precio del

producto.
PULPA

PRECIO: 1,80
PRESENTACION 500g
COSTOS VARIABLES: COSTO ($)
Frutos de Pitahaya 597,01 1,10
Azlcar 10,000 0,07
Pectina 10,75 0,12
Acido citrico 0,80 0,11
Agua 0,60 0,01

TOTAL 1,41

El costo de produccion de la pulpa de fruta de 500 g corresponde al 78% del

precio del producto
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e Los costos de distribucion se calcularon sobre el 15% del ingreso.

e Los costos fijos mantienen una creciente del 20 % por afio correspondiente

a la inflacién
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Depreciacion

Tabla 7.21 Depreciacién

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

El método de depreciacion utilizado es la linea recta que determina una tasa

constante de depreciacion en cada afio sobre el monto total del activo.
Tasa de depreciacion = 100 / afios total a depreciarse establecido por ley

Valor de depreciacion = Valor del Activo x Tasa de depreciacion
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7.6 Estados financieros

Estado de resultados

Tabla 7.22 Estado de resultados
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Tabla 7.22 Estado de resultados continuacion
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Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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Se presenta el Balance General de la empresa PANA Cia. Ltda. para el afio cero.

Tabla 7.23 BALANCE GENERAL

ACTIVO

PASIVO

ACTIVO CORRIENTE
Capital de trabajo

TOTAL ACTIVO CORRIENTE $502.616,64
ACTIVOS FIJOS TANGIBLES
$
Bienes Inmuebles 261.720,00
$
Equipamiento de Planta 52.797,90
$
Equipos de Computacion 19.266,00
$
Muebles y Enseres 2.964,00
$
TOTAL ACTIVOS TANGIBLES 336.747,90
ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES
Activos Diferidos $ 4.400,00
$
TOTAL ACTIVOS 843.764,54

TOTAL PASIVO + PATRIMONIO

$

TOTAL PASIVO

$

PATRIMONIO 506.258,72

CAPITAL SOCIAL

843.764,54

$

337.505,82

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).
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7.8 Analisis financiero
Los resultados obtenidos permiten realizar el calculo para determinar la existencia de
rentabilidad en el presente proyecto. Para ello, se procedera a realzar los siguientes

procedimientos:

e Calculo del Valor Actual Neto

e Calculo de la Tasa Interna de Retorno

e Célculo del Periodo de Recuperacion

e Calculo de Costo/Beneficio

7.8.1 Calculo del valor actual neto
Se utiliza la tasa de descuento del 11,83% correspondiente a la tasa activa de tipo
comercial corporativa conforme la tabla proporcionada por el Banco Central de

Ecuador.
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Tabla 7.24 Célculo del VAN

ANO O S 843.764,54
ANO FLUJO VA

ANO 1 $ 172.822,25 $ 154.540,15
ANO 2 $ 347.964,08 $ 278.238,84
ANO 3 S 537.198,32 $ 384.113,59
ANO 4 S 745.730,60 S 476.813,63
ANO 5 $ 966.573,09 $ 552.640,97
ANO 6 $ 1.205.112,99 $ 616.137,75
ANO 7 $ 1.462.745,52 S 668.744,93
ANO 8 $ 1.740.975,49 S 711.747,68
ANO 9 S 2.041.425,90 $ 746.291,85
ANO 10 $ 2.365.847,24 $ 773.398,72

SUMATORIA VA S 5.362.668,11

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

El Valor Actual Neto, se calcula restandolo de la sumatoria de los valores actuales de

cada flujo, obteniendo lo siguiente:

VAN= SUMATORIA VA — INVERSION INICIAL

VAN= $ 5.362.668,11-$% 843.764,54

VAN= $ 4.518.903,57

Al ser el VAN positivo, determina que el presente proyecto es interesante y viable.

7.8.2 Calculo de la tasa interna de retorno

Utilizando el andlisis de sensibilidad que consiste en probar varias tasas hasta obtener

el valor actual cero, se obtuvo los siguientes

resultados:
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Tabla 7.25 Calculo del TIR

ANO FLUJO VA
ANO 1 S 172.822,25 $ 109.427,74 TASA DE | 0,57932763
DESCUENTO 4
ANO 2 $ 347.964,08 $ 139.505,05
ANO 3 S 537.198,32 $ 136.369,72
ANO 4 S 745.730,60 $ 119.865,18
ANO 5 $ 966.573,09 S 98.372,46
ANO 6 S 1.205.112,99 $ 77.659,46
ANO 7 S 1.462.745,52 $ 59.684,72
ANO 8 $ 1.740.975,49 $ 44.979,52
ANO 9 S 2.041.425,90 $ 33.395,16
ANO 10 $ 2.365.847,24 S 24.505,54
SUMATORIA VA $ 843.764,54

SUMATORIA VA - INV.
INICIAL

S (0,00)

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

La tasa de descuento obtenida que hace cero al VAN es 57,932763% que es distante a

11.83%. Confirmando que el proyecto es sumamente rentable.

7.8.3 Calculo del periodo de recuperacion:

Utilizando la sumatoria acumulada del VA, se obtiene que el afio de recuperacion de la

inversion es al 4to afio, que por el tipo de proyecto, resulta muy atractivo para los

accionistas.
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Tabla 7.26 Calculo del periodo de recuperacién

ANO FLUJO VA ACUMULADO ACUMULADO - INV. INICIAL
ANOO |$ (843.764,54)

ANO1 | S 172.822,25 | $ 154.540,15 | ¢ 154.540,15 | $ (689.224,39)
ANO2 | S 347.964,08 | $ 278.238,84 | ¢ 432.778,99 | $ (410.985,55)
ANO 3 S 537.198,32 | S 384.113,59 $ 816.892,58 | $ (26.871,96)
ANO4 | S 745.730,60 | $ 476.813,63 | ¢ 1.293.706,22 | $ 449.941,68
ANO5 |$ 966.573,09 | $ 552.640,97 | ¢ 1.846.347,18 | $ 1.002.582,64
ANO6 |$ 1.205.112,99 | $ 616.137,75| ¢ 2.462.484,93 | $ 1.618.720,39
ANO7 |3 1.462.745,52 | 5 668.744,93 | ¢ 3.131.229,86 | $ 2.287.465,32
ANOS8 | ¢ 1.740.975,49 | $ 711.747,68 | ¢ 3.842.977,54 | $ 2.999.213,00
ANO9 |$ 2.041.425,90 | ® 746.291,85| ¢ 4.589.269,38 | $ 3.745.504,84
ANO 10 | $ 2.365.847,24 | S 773.398,72 | ¢ 5.362.668,11 | $ 4.518.903,57

Elaborado: Parra X / Noboa M. (2010).

Los calculos realizados muestran la rentabilidad del proyecto y los beneficios que

representa ponerlo en marcha debido a que genera oferta de trabajo directa e

indirectamente, promoviendo el desarrollo del pais. Es importante sefialar que el

escenario utilizado para el céalculo ha sido bastante conservador en cuanto a la

participacion de mercado establecido y a la tasa de costos variables utilizada. Sin

embargo existe rentabilidad aun cuando se utilizo el escenario mas bajo, dando una

seguridad adicional al presente proyecto.

7.8.4 Beneficio/Costo

El analisis costo/beneficio establece la comparacién de cuanto se recibird por cada

dolar de inversion.
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Para ello, se procede a traer al valor presente los costos con la tasa de descuento del

11,83%. Finalmente se relacionan la sumatoria del VA tanto del ingreso como de los

costos.

B/C= Sumatoria VA Costos / Sumatoria VA Ingresos

Costos:
ANO FLUJO VA

ANO 1 $7.196.548,31 | $ 6.435.257,37
ANO 2 $7.492.850,54 | $ 5.991.429,04
ANO 3 $7.810.671,72 | $ 5.584.874,40
ANO 4 $8.151.604,59 | $ 5.212.064,79
ANO 5 $8.517.360,44 | $ 4.869.825,53
ANO 6 $8.909.777,99 | $ 4.555.299,47
ANO 7 $9.330.832,84 | $ 4.265.914,38
ANO 8 $9.782.647,76 | $ 3.999.353,73
ANO 9 $10.267.503,61 | $ 3.753.530,42
ANO 10 $10.787.851,16 | $ 3.526.563,41

TOTAL $ 48.194.112,53

Ingresos:
ANO FLUJO VA

ANO 1 S 7.484.397,86 S 6.692.656,58
ANO 2 S 8.055.432,37 S 6.441.280,41
ANO 3 S 8.670.091,57 S 6.199.386,45
ANO 4 $ 9.331.712,55 $ 5.966.615,51
ANO 5 $ 10.043.887,99 $ 5.742.622,08
ANO 6 S 10.810.485,77 S 5.527.073,75
ANO 7 S 11.635.670,08 S 5.319.650,80
ANO 8 S 12.523.924,17 S 5.120.045,62
ANO 9 $ 13.480.074,79 $ 4.927.962,31
ANO 10 $ 14.509.318,55 $ 4.743.116,23

TOTAL $ 56.680.409,74
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B/C = $48.194.112,53/ $56.680.409,74
B/C =0,85

La relacion obtenida, indica que por cada ddlar invertido en el proyecto existe una

rentabilidad de $ 0,85 cts. La relaciéon confirma que el proyecto es rentable y atractivo.
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CAPITULO VIII CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1 Conclusiones

El mercado potencial a pesar de desconocer en su gran mayoria la pitahaya muestra
una total aceptacion hacia los productos de mermelada y pulpa de fruta debido a su
contenido principalmente natural. Las cifras obtenidas en el estudio determinan un
crecimiento superior al crecimiento del PIB de 2,26 para la mermelada y 2,80 para la
pulpa de fruta, factor que es muy atractivo para la industria. Teniendo un mercado de

$ 847144,469 para la mermelada y de $ 85°983290 para la pulpa.

Las lineas de produccion se han disefiado en funcién de una necesidad del mercado y
principalmente en la oferta de productos totalmente innovadores que brinden nuevas

alternativas de consumo masivo.

Los productos en base a pitahaya no son totalmente identificados por el mercado
objetivo, no obstante la tendencia y comportamiento de compra de este se orienta
hacia el consumo de bienes naturales que se relacionen con la salud y bienestar del

individuo, factor que la pitahaya cumple a cabalidad.

La planta de procesamiento estd disefiada para una adecuada produccion de
mermelada y pulpa de pitahaya, destinando un flujo de trabajo totalmente viable
garantizando una total proteccion al trabajador. El disefio desarrollado responde a un

concepto especifico factor que permitird obtener altos niveles de calidad.

La puesta en marcha de la empresa Agroindustrial ECUAPANO, requiere de una

inversién considerable en Activos fijos, diferidos y capital de trabajo de $ 691.964,54
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Para minimizar el riesgo, el proyecto fue calculado en un escenario pesimista y
generando una garantia de operacion de un afio calendario sin depender de su
mercado. Aun asi, los resultados finales fueron sumamente alentadores, permitiendo
una recuperacion de la inversion en 2 afios, que para el tipo de proyecto es sumamente
atractivo. De igual manera los andlisis realizados mostraron indicadores positivos que

permiten al inversionista estar seguro del proceso a emprender.

8.2 Recomendaciones

Es necesario desarrollar campafias de comunicacién para que el mercado objetivo
identifigue y reconozca a la pitahaya, permitiendo de esta manera la compra de la
mermelada y la pulpa de fruta. Es necesario para ello, establecer conforme se plante6
en el proyecto una estrategia totalmente controlada que permita generar un

posicionamiento solido.

Los productos innovadores generan un atractivo en el mercado, no obstante, si este no
cumple las caracteristicas de calidad que demanda el cliente objetivo su desarrollo
puede ser complicado, por lo que la empresa debera mantener un cuidado extensivo en
todos los procesos de produccién a fin de minimizar el desecho y garantizar productos

altamente competitivos.

El mercado de la mermelada y pulpa de fruta es rentable en Ecuador. Se debe
aprovechar estas tendencias en la introduccién del producto de la pitahaya. Es
necesario buscar mecanismos adicionales a los planteados para maximizar el
conocimiento de la fruta. Una alternativa puede ser la incorporacion en los programas

alimenticios que fomenta el gobierno para las entidades educativas publicas.
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La planta disefiada puede ser utilizada para la produccién de varios frutos adicionales a
la pitahaya, situacion que pude generar una rentabilidad adicional, minimizando el
riesgo de inversion. Es necesario se estudie alternativas para disponer de ellas en un
futuro cercano. Otra alternativa, es producir nuevos productos utilizando la misma linea
de produccién, equipamiento y maquinaria, como por ejemplo el ate, teniendo que

simplemente ajustar los tiempos de concentracion.

La disponibilidad de mayor capital puede mejorar la cantidad inicial proyectada. Es
posible pensar en transformar a futuro a la organizacion en una sociedad anénima que
permita la emision de acciones y bonos que permitan disponer de otras fuentes

adicionales de financiamiento.
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ANEXOS



