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A.- INTRODUCCION

En el Cantén Quijos y Chaco existen grandes extensiones de cultivos de frutas no
tradicionales como la naranjilla, tomate de arbol, granadilla y guayaba, siendo éstas,
frutas exdticas con gran sabor y aroma; con propiedades organolépticas exquisitas y
buen valor nutricional, ademas con propiedades curativas y gran potencial para la
industrializacién y elaboracion de pulpa. Al momento un buen porcentaje de esa
produccidén se desperdicia, porque la Unica manera de comercializarla es en fruta
fresca o denominada de primera, mientras que el resto de la produccién no es
aprovechada o es castigada en el precio que el comerciante paga al productor
haciendo asi que el productor pierda al momento de entregar su producto que no es
comprada por falta de tamano o peso ya que no cumple con las especificaciones de
producto de primera, mas no es un producto dafhado y contaminado, y puede ser
aprovechado aportandole un valor agregado con su industrializacién. Al mismo tiempo
se pretende aportar con el crecimiento del productor puesto que con la
implementacién de una planta despulpadora en la zona de produccién se eliminaria las
largas cadenas de comercializacion en donde los comerciantes e intermediarios son
los grandes beneficiados de la venta de las producciones y que pagan precios no
satisfactorios al productor. Con el convenio de cooperacion del Sr. Fausto Llerena
Torres propietario del Almacén Agricola Agrotécnica Valle Hermoso y la asesoria
técnica del Ingeniero Agrénomo Fausto Llerena se pretende producir productos de alta
calidad con limites tolerantes de seguridad alimentaria, en relacién a las trazas de
productos quimicos y estandarizaciéon de precios segun el tipo de producto entregado.

Se propone ademas aprovechar todo tipo de desperdicio de la industrializacion para

13




producir a largo plazo biol, abono organico o humus de lombriz. Con este proyecto se
daria fuentes de trabajo a algunas personas oriundas de la zona mejorando su calidad
de vida y diversificando el establecimiento de empresas agricolas, ya que en la
actualidad solo existen empresas relacionadas con la explotacién lechera, principal
fuente de ocupacién de los habitantes de la zona.

La demanda nacional, cada vez mas creciente, de estas nuevas formas de
presentacion de productos fruticolas hace necesario aprovechar la oferta de materia
prima disponible en la regién. Se prevé ademas la posibilidad de exportaciéon a paises

como Colombia, Estados Unidos y la Unién Europea.
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B.- OBJETIVOS

I. OBJETIVO GENERAL

Factibilidad para el establecimiento de una pequena agroindustria de procesamiento,

envasado y comercializacion de frutas tipicas de la zona agricola en el Cantén Quijos.

il. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar la disponibilidad de materia prima de frutas no tradicionales como la
naranjilla, tomate de éarbol, granadilla y guayaba adaptadas en la zona en

estudio para lograr un 6ptimo aprovechamiento de los recursos existentes.

e Proponer el proceso industrial para aprovechar al maximo la produccién de las

frutas de la zona, que puede ser susceptibles de industrializarias como pulpa.

e Proyectar el montaje y puesta en funcionamiento de una pequefa agroindustria

dedicada a la obtencién de pulpa de estas frutas no tradicionales.

o Determinar el potencial nicho de mercado existente en toda la zona de estudio y

sus alrededores.
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e Proponer el aprovechamiento de la mano de obra de la zona, en areas de
administracion y de trabajo manual, y asi mejorar sus condiciones sociales,

especialmente del sexo femenino.
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C.- MARCO TEORICO
CAPITULO | DESCRIPCION DEL SECTOR

1.1. DESCRIPCION DE LOS SECTORES DE PRODUCCION

En la provincia del Napo se encuentran cinco cantones que son: Cantdén Quijos,
Cantén Chaco, Cantén Archidona, Cantén Carlos Julio Arosemena, en recordacion de
quién fuera presidente del Ecuador y el Cantén Tena.!" Por su gran biodiversidad sus
tierras son propicias para el desarrolio de gran cantidad de cultivos adaptables a las
condiciones climaticas y altitudinales, razén por la cual estan ya establecidas muchas
hectareas de cultivos de frutales no tradicionales, tomados en cuenta en este estudio.
El Cantén Quijos se halla localizado; una parte en la ramificacion del flanco de la
cordillera oriental de los Andes, y otra en el sector del Alto Oriente que comprende las
zonas pertenecientes al volcanismo moderno. ¥

Limitado con los cantones:

El Chaco, al NORTE Archidona, al SUR

Loreto, al ESTE, v, Quito, de la provincia de Pichincha, al OESTE.

1 http://es.wikipedia.org/wiki/Napo (provincia)
2 http://www.comaga.org.ec/cgi-bin/cmg/GET?ACTION=MNCP&MID=20
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Grafico No. 1 Mapa del Cantén Quijos

CANTON

N— CANTON QUIOS
CHACO
QuITO

CANTON
ARCHIDONA

CANTON
LORETO

Politicamente se encuentra conformado por las siguientes parroquias:

Cuadro No. 1 Parroquias y Extensién del Cantén Quijos

Parroquia Extension
Baeza
506,80 km?
Cabecera Cantonal
BORJA (Virgilio Davila) 138,80 Km*
Cosanga 401,40 Km*
Cuyuja 316,40 Km*
apallacta 319,60 Km*
SUMACO
TOTAL CANTONAL 1682,00 Km*
fuente: hitp:/mwww.municipioguijos gov.ec/informacion. htm#ubi
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Dentro de la regién se localizan seis zonas de vida, convirtiéndola en un punto de
biodiversidad y con gran potencial eco turistico. Dichas zonas se presentan de la
siguiente manera:

* Bosque humedo Montano — Bajo ( b.h.M.B.): se encuentra localizado al este del

cantdn. Presenta temperaturas anuales entre los 12° - 18° C, con altitudes de 1.200 —

. 2.000 m.s.n.m.
* Bosque humedo Montano (b.h.M.): localizado al centro y sur del area, con
temperaturas de 6° - 12° C y altitudes de 2.000 — 3.000 m.s.n.m., las cuales se dan
también en el area del Sumaco.
* Bosque muy humedo Sub Alpino (b.m.h.S.A.): localizado hacia el norte, oeste y
suroeste del cantén con una temperatura media de 3° - 6° C y una altitud de 3.000 —
» 4.000 m.s.n.m.

* Bosque muy humedo Alpino (b.m.h.A.): localizado hacia el sector oeste y suroeste,
por los 4.000 m.s.n.m., con temperaturas de 1.5° - 3° C.
* Nivel: localizado en el area del volcan Antisana, con temperaturas 0° - 1.5° C, con
altitudes de 4.500 — 4.750 m.s.n.m.

Nieves Perpetuas: se dan en el volcan Antisana en alturas superiores a los

4.750 m.s.n.m. con temperaturas inferiores a 0° C.

El clima tiene caracteristicas serraniegas y abundantes lluvias por estar en las faldas
de la cordillera. Las poblaciones de Baeza, Borja, Cosanga, Cuyuja, Papallacta gozan
de clima templado mientras que la parroquia de Sumaco ya en la llanura amazoénica
tiene clima templado humedo. La temperatura media anual en la zona mas fria alcanza

a 9.4° C, en el resto del cantén el promedio es de 16.2° C.

» 19
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La humedad relativa del cantéon es alta, con valores que superan el 85%. En la
estacion de Papallacta el valor mas bajo es de 893% mientras que la estacién de Baeza
registra valores entre 85 y 93%. La helofania se encuentra en un promedio de 858

horas de sol al afio.®

El Cantén El Chaco, posee una superficie 3,528.50 Km?, con una altura de 1570-3200
msnm, con temperatura promedio 16,5° C, la humedad relativa es de 89.9% vy esta
delimitado: al Norte por la provincia de Sucumbios, al Sur por los cantones Quijos y
Loreto, al Este con la provincia Francisco de Orellana; y al Oeste por la provincia de
Pichincha, con las parroquias de ElI Chaco, Gonzalo Diaz de Pineda, Linares,

Oyacachi, Sardinas y Santa Rosa. ¥

8 http://iwww.municipioquijos.gov.ec/informacion.htm#ubi

http://www.municipioquijos.gov.ec/informacion.htm#ubi
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Cuadro No. 2 Parroquias y Poblacion del Cantdén EI Chaco

PARROQUIAS TOTAL HOMBRES MUJERES
TOTAL 6.148 3.231 2.917
CHACO (Urbano) 3.005 1.540 1.465
GONZALO DIAZ DE

388 235 153
PINEDA (BOMBON)
LINARES 195 105 90
OYACACHI 512 277 235
SANTA ROSA 1.049 558 491
SARDINAS 489 265 224
TOTAL RURAL 2633 1440 1193

Fuente: VI Censoc Nacional de Poblacion y V de Vivienda 2001.

La hidrografia de El Chaco la conforman rios y quebradas, que nacen en las dos areas
protegidas: reserva Cayambe Coca, que da origen a los rios: Oyacachi, Santa Maria,
Sardinas, Cacapishco, Malo, Loco, Marquez, El Salado, Reventador; y la Reserva
Gran Sumaco, que da origen a los rios: Cosanga, Chontayacu, Borja, Cuchillo, El
Bombén, Moradillas, Negro, Blanco, Molinos y Payamino. Cabe sefalar, que el cantén
es atravesado de norte a sur por el rio Quijos, el mismo que presenta condiciones
adecuadas para deportes extremos (kayak y rafting). Los rios Santa Maria y Oyacachi

son el destino predilecto para la pesca deportiva. ©

® http://www.municipioquijos.gov.ec/informacion.htm#ubi
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Sé ha tomado la Y de Baeza como sitio estratégico para la instalacion de la planta

despulpadora por ser la entrada a la amazonia y por su unién de las carreteras que

van a Lago Agrio y al Tena.

Grafico No. 2 Mapa Vial del Cantén Quijos
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1.2. DESCRIPCION DE LAS FRUTAS NO TRADICIONALES EN LA ZONA

En la provincia de Napo se encuentran establecidos cultivos de frutales no

*‘ tradicionales como:
< Nombre: Naranjilla

Nombre Cientifico: Solanum quitoense Lam

Familia: Solanaceae
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Variedades: Baeza, agria, dulce, Baeza roja, hibrida, INIAP

Palora

La zona ecolégica del cultivo es bosque pluvial y muy humedo premontano, las
principales zonas de produccién se encuentran en Baeza, Borja, Reventador, Gonzalo
Diaz de Pineda, Chaco y sus alrededores.

El clima varia de calido y subcalido himedo con una temperatura anual promedio de
16 — 24 ° C, precipitacion anual de 2000 a 3000 mm y una altitud de 1000 — 1700
m.s.n.m. La planta prefiere para su crecimiento suelos con textura franca, ricos en
materia organica, estructura friable de facil drenaje con pH de 5,5 - 6,2.

El cultivo se desarrolla de 9 — 12 meses y el inicio de cosecha son de 10 -13 meses
con una vida econdmica de 2 hasta 5 afos dependiendo de la longevidad de la
variedad. La época de cosecha es en estado pinton, coloracién anaranjada en un 50%

esperando un rendimiento de 20- 25 tm/ha. ©

< Nombre: Tomate de Arbol
Nombre Cientifico: Solanum betacea Cav.
Familia: Solanaceae
Variedad: Comun, alargado morado y anaranjado, redondo

colombiano, tomate mora

6 www sica.gov.ec/agronegocios/Biblioteca/Convenio%20MAG %20l CA/productos/naranijilla_mag.pdf
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La zona ecoldgica es bosque seco montano bajo y bosque humedo montano bajo, los
sitios representativos del cultivo son Borja, Baeza, Sardinas, Chaco, Santa Rosa, Tres
Cruces etc... El clima varia entre subcalido y templado con temperatura promedio
anual de 18 a 24° C y precipitacién anual de 2000 — 2800mm. Altitud de 1400 - 2000
m.s.n.m. en suelos francos, sueltos, con buen drenaje y aireacion, ricos en materia
organica y de pH entre 5.8 a 7.3

El ciclo del cultivo es de 10 — 12 meses para el desarrollo de la plantacion e inicio de
cosecha al ano de edad y su vida econémica varia de 3 a 4 anos. La cosecha es de
tipo manual con pedunculo en estado pinton con rendimientos agricolas en el primer
ano de 35 tm/ha el segundo ano de 33 tm/ha, el tercer afo de 31 tm/ha y el cuarto ano

de 28 tm/ha. ("

s Nombre: Guayaba
Nombre cientifico: Psidium guayaba
Familia: Myrtaceae
Variedad: Guayaba amarilla o blanca, guayaba purpura.

Las zonas ecolégicas son bosque humedo, tropical y premontano; bosque muy
hamedo premontano. Clima calido y subcalido con temperatura promedio anual de 20
~ 24° C con precipitaciéon anual de 2000 a 3000mm. Regiones de produccion del pais

como litoral, interandino, oriental se encuentra en forma natural pero no como cultivo.

7 www .sica.gov.ec/agronegocios/Biblioteca/Convenio%20MAG%20IICA/productos/tomate_arbol_mag.pdf
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Con altitud de 100 — 1600 m.s.n.m. con suelos de textura franca, franco arenoso, de
facil drenaje, de buen contenido de materia organica; profundidad media (0.5 m) y de
pH5-6

El desarrollo de la plantacién es de 2.5 a 3 afos con inicio de cosecha a los 30 meses
y una vida econdémica de 15 — 20 afios.

La cosecha es de tipo manual a la madurez fisiolégica de la fruta (color verde) con

rendimientos de:

Cuadro No. 3 Rendimiento tm/ha de la Guayaba

Ano: 3 4 5-20
tm/ha 4 8 12

Fuente: www sica.gov.ec/agronegocios/est_peni/DATOS/COMPONENTES3/guayaba.htm
Elaborado Por: Fausto Lierena T.

Si bien los principales cultivos de importancia econémica y de mayor cantidad de
hectareas sembradas son el tomate de arbol y la naranjilla; también existen en menor
escala cultivos de granadilla, taxo, mora, babaco y frutila que son también
susceptibles a un proceso de industrializacion. Los arboles de guayaba se encuentran
en forma natural en las fincas pero no se lo explota como cultivo extensivo, se quiere
implementar cultivos de pitajaya ya que el clima es apto para el buen desarrollo de la

planta. ©

8 www.sica.gov.ec/agronegocios/est_peni/DATOS/COMPONENTE3/guayaba.htm
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Para la creacién de la planta despulpadora se tomara en cuenta tres tipos de frutas
disponibles que son el tomate de arbol, la naranjilla y la guayaba primeramente, con

proyecciones de implementar néctar de granadilla y babaco y pulpas de taxo, mora y

frutilla.
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CAPITULO Il APROVISIOMIENTO DE MATERIA PRIMA

En el mercado ecuatoriano las frutas no tradicionales tienen buena aceptacion como
es el caso del tomate de arbol, Ia naranjilla, la guayaba, el babaco, entre otros, lo que
hace de estos cultivos un elemento de gran importancia para el desarrollo del pais,
lamentablemente no existen datos de produccion de anos anteriores de los cultivos de
estas frutas por lo que se enfocara Unicamente a los cultivos de tomate de arbol y

naranjilla que son los mas representativos para este estudio

2.1. VOLUMENES DE PRODUCCION NACIONAL

Cuadro No. 4 Estimacién de la Superficie Cosechada (ha) — 2006 Region Sierra

ROVINCIAS/  |BABACO |FRUTILLA [MORA [NARANJILLA [TOMATE DE ARBOL
~__PRODUCTOS o | sl |
CARCHI 202
IMBABURA 40 68 81 535
PICHINCHA 7 50 105 470 240
COTOPAXI 3 27 398 500

TUNGURAHUA 18 597 1115
CHIMBORAZO 89 52 98
BOLIVAR 1012 | 10591 155
CANAR 46 16
AZUAY 298 450
LOJA | 752 138

Fuente: Direcciones Provinciales MAGAP - Agencias de Servicio Agropecuario
Elabora por: Fausto Llerena T.
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Cuadro No. 5 Estimacién De La Produccién (tm) — 2006 Regién Sierra

IPROVINCIAS/  [BABACO [FRUTILLA |[MORA |[NARANJILLA [TOMATE DE ARBOL
PRODUCTOS| | : |
CARCH 1.96
IMBABURA 489 231 867 6.28
PICHINCHA 82 460 324 1.76 2.301
COTOPAXI 30 406 1.2 171
TUNGURAHUA 117 2.152 5.495
CHIMBORAZO 180 807
BOLIVAR 1812 866
CANAR 111 96
AZUAY 2.65
LOJA 888

Fuente: Direcciones Provinciales MAGAP - Agencias de Servicio Agropecuario
Elabora por: Fausto Llerena T.

Las principales zonas de cultivo de tomate de arbol son los valles interandinos

templados donde se cultiva con rendimientos anuales entre 60-80 tm/ha. El area

sembrada de tomate de arbol se incremento alrededor de 186.42 % entre 2000 y 2005

debido principalmente a la gran demanda existente y a la rentabilidad que se obtiene

con este cultivo.

Cuadro No. 6 Estimacién De La Superficie Cosechada (ha) — 2006 Regién Costa y

Oriente
PROVINCIA /PRODUCTO|NARANJILLA [TOMATE DE ARBOL
EL ORO 20
SUCUMBIOS 795
ORELLANA 52
NAPO 1.248 66
PASTAZA 1.439
MORONA SANTIAGO 815
ZAMORA CHINCHIPE 101

Fuente: Direcciones Provinciales MAGAP - Agencias de Servicio Agropecuario

Elabora por: Fausto Lierena T.

28



Cuadro No. 7 Estimacién De La Produccién (tm.) — 2006 Regién Costa y Oriente

PROVINCIA /PRODUCTOINARANJILLA [TOMATE DE ARBOL
EL ORO 135
SUCUMBIOS 3.078
ORELLANA 245
NAPO 4.43 390
PASTAZA 5.918
MORONA SANTIAGO 3.015
ZAMORA CHINCHIPE 390

Fuente: Direcciones Provinciales MAGAP - Agencias de Servicio Agropecuario
Elabora por: Fausto Llerena T.

La naranjilla también es una fruta tradicional del Ecuador, que se ha cultivado en la
zona oriental del pais, en especial para el mercado interno en fresco para la
elaboracién de jugos. Las variedades tradicionales son las de pulpa verde de jugo.

Se cultiva en las estribaciones externas de la cordillera y llanura amazénica: Bafos,
Baeza, valle del rio Quijos, Reventador y Puyo y en zonas de Archidona, Loreto, Lago
Agrio, Sucua, Zamora, Lita, Pallatanga.

Se han realizado varios intentos de exportacion de naranijilla en fruta fresca, sin
embargo no han tenido buenos resultados.

Los compradores colombianos en las zonas de produccién en el oriente, envian un
considerable volumen de naranjilla en fruta fresca y en pulpa que se “exporta” sin
documentacién a Colombia, via fronteras, y que se considera un potencial muy grande
para el mercado de exportacion. El 50% de la produccion nacional corresponde a la

variedad Puyo, 45% a la INIAP Palora y el 5% a la comun.

Otra fruta que merece mencién es la guayaba, fruta nativa de las areas tropicales,

desde Centroamérica hasta la Amazonia. Aunque no existen datos estadisticos sobre
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volumenes y area de produccion, es visible en todas las fincas amazdnicas, crece sin
labores culturales sobre pastos abandonados o zonas degradadas y constituye otra
fuente de ingresos para las familias campesinas existen aproximadamente 1000 has
cultivadas. Este fruto es el que inicialmente dio lugar a proyectos artesanales en
practicamente todas las provincias amazoénicas. Aunque la mayoria de ellos no

contaban con un plan de negocios, promocion ni mercados.

Estas frutas destacan tanto por su potencial econémico como nutricional,
constituyéndose en importantes insumos para mejorar la seguridad alimentaria y
nutricion de la poblacién amazénica, tanto rural como urbana.

No obstante, de este importante escenario, existe consenso entre los especialistas de
las frutas tropicales amazénicas respecto al desconocimiento que existe sobre ellas en
el mercado internacional.

De las frutas que se producen en la Amazonia la mas conocida no precisamente por
su condicion de amazénica es la guayaba, la misma que tiene demanda en el ambito
nacional e internacional. El resto de frutas carecen de promocioén y difusién de sus
potencialidades nutricionales. En gran medida esto se debe precisamente a las
caracteristicas de su produccion en bajos volumenes y en zonas dispersas o al alto
uso de quimicos como en el caso de la naranjilla. Es necesario antes de embarcar a
los pequenos productores en la produccion conocer a fondo las caracteristicas de la

demanda de frutas. (¥

9 http://www.biocomercioecuador.org/biocomercio/docs/22_7Sondeo_de Mercado _Smartresearch_final_ed_Lore.doc.pdf
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El estudio realizado por USAID: “Alternativas para la industrializaciéon de frutas y
vegetales de la regiéon Latinoamericana y el Caribe”, confirma un futuro promisorio
para el mercado de frutas y vegetales procesados, siendo los mas destacados:

v' Frutas y vegetales frescos precortados

v Frutas y vegetales procesados por un sistema de congelacién

v Jugos, pulpas y concentrados de frutas tropicales

Cuadro No.8 Produccion Nacional de Frutas Ao 2006

'PRODUCTO  |SUPERFICIE|PRODUCCIONRENDIMIENTO
e BT = ICOSECHADA tm. ~ ha.
BABACO 28 229 8
FRUTILLA 117 1,355 12
MORA 1258 671 1
NARANJA 2684 23,871 9
TOMATE DE ARBOL| 1921 33,201 17
TOTAL 6007.814 | 59,327 46

Fuente: Direcciones Provinciales MAGAP - Agencias de Servicio Agropecuario
Elabora por: Fausto Llerena T.

2.2. VOLUMENES DE PRODUCCION EN LA ZONA

Para obtener el area cultivada en la zona en estudio, gracias al Almacén Agricola
Agrotécnica Valle Hermoso establecido en la cuidad del Chaco y por medio de sus
fichas técnicas de cultivo se puede obtener un estimado de la produccién de los
cultivos mas representativos que son tomate de arbol, naranjilla, guayaba, que se

presentan a continuacion.
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Cuadro No. 9 Produccién de Frutas afo 2008

CULTIVO AREA COSECHADA
L (HA)
Tomate de arbol 52
Naranjilla 26
Guayaba 6
Granadilla 5
Mora 2
Frutilla 1
Taxo 1
Babaco 1

Fuente: Agrotécnica Valle Hermoso

Como se detalla en el capitulo 5 numeral 5.1. la cantidad de fruta necesaria para
producir los tres tipos de pulpa es de 7128 Kg. al mes; de tomate de arbol

4272 Kg, de naranjilla 2136 Kg. y de guayaba 720 Kg.

En el cuadro No. 8 y se indica el numero de toneladas / ha afno que producen los
diferentes tipos de cultivos

En la zona se tiene:

Cuadro No. 10 Total de produccién frutas en kg. en la zona

RODUCTO | COSECHADA [RENDIMIENTORENDIMIENTO| TOTAL
, ha. tn/ ha kg Kg ZONA
TOMATE DE ARBOL 53 7.76 157248 | 411280
NARANJILLA 25 3.39 74880 84750
GUAYABA 6 6.08 17472 36480

Fuente: Agrotécnica Valle Hermoso
Elabora por: Fausto Llerena T.

El requerimiento de materia prima al afio es de 59.904 Kg./afio de tomate de arbol;

29.952 Kg./ano de naranjilla y 10.488 Kg./afho de guayaba. El total es de 10.0344
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kg./afio de materia prima. Los volumenes requeridos de materia prima se encuentran

en suficiente cantidad para desarrollar el proyecto en este sector.

2.3. ESTACIONALIDAD DE LA OFERTA

Los cultivos de tomate de arbol, naranjilla y otras frutas de la zona en estudio por ser
de ciclo largo tienen una estacionalidad de la oferta en todo el afio, puesto que las
plantas pasan floreciendo todo el afio y en produccion de igual manera. La cosecha es
continua y se realizaria un plan estratégico con los proveedores para tener cultivos

escalonados y obtener una produccion permanente durante todo el afo.

2.4. CALIFICACION DE PROVEEDORES

El proveedor debe tener un procedimiento y condiciones de calidad para entregar la
materia prima. Para ser un proveedor se debe al menos tener una calificacién tipo B,
con el compromiso de mejoramiento. En cada entrega se calificara al proveedor sobre
la base de los criterios de evaluacion, para lo cual se debe realizar un control de

calidad del producto que entrega. ("%

Los criterios de evaluacion para la calificacion son:

e Cumplimiento en la calidad (Variedad, Rendimiento, °Brix de Fruta y Pulpa).
e Calidad en servicio y transporte.

e Cumplimiento en la cantidad

e Puntualidad en la fecha y hora de entrega

e Precio

10 Frozen Tropic, 2007
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Los atributos de calificacion para los proveedores son:

e Tipo A: Buena (cumple con la totalidad de los criterios)
¢ Tipo B: Regular (cumple parcialmente con los criterios)
e Tipo C: Deficiente (no cumple con ninguno de los criterios)

CUMPLIMIENTO DE LA CALIDAD

Se revisara todos los criterios de evaluacién para la calidad general de la materia

prima de cada proveedor. Para la evaluacién se utilizara un modo visual (observacion)

e instrumental (refractdmetro) Para la evaluacién fisica—quimica de la materia prima se

tomara una muestra aleatoria del 5% del total del lote de entrega, también se tomara

una muestra aleatoria de minimo 50 g del producto despulpado. Para la madurez del

producto se evaluara los °Brix de la materia prima y del producto despulpado,

calificandolos de la siguiente manera:

o Si esta dentro de los rangos establecidos o por encima, tendra una calificacion de
10 puntos.

e Sl esta por debajo del promedio, tendra una calificacion de 8

e Si esta muy por debajo del promedio, tendra una calificacién de 6 y con peligro de
ser rechazada la materia prima.

Para la variedad de la materia prima se tomé un puntaje valorado sobre 10

El porcentaje de cumplimiento en la variedad de fruta lo calculamos dividiendo la fruta

de la variedad deseada, para la suma del total de la fruta 'V

11 Frozen Tropic, 2007
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Cuadro No. 11 Porcentaje De Cumplimiento De La Variedad

% DE CUMPLIMIENTO PUNTAJE
90 - 100 10
80 — 89 8
70-79 6
< 69 4

Fuente: Frozen Tropic
Elabora por: Fausto Llerena T.

CALIDAD DEL SERVICIO Y TRANSPORTE

El transporte debe estar completamente limpio, sin manchas de aceite, combustible,
accesorios mecanicos, tierra, insectos, etc., en el area en donde se transporte el
producto.

El transporte debe brindar un sistema de seguridad a la materia prima contra el sol,
lluvia, humedad, polvo, etc. El transporte debe tener un buen sistema de aireacion
para la materia prima. La materia prima nunca debe venir en contacto directo con el
suelo o papel periédico, se podria colocar en el piso las hojas limpias del mismo fruto.
La materia prima debe venir siempre en contenedores limpios, si estd en contacto
directo con el balde del camién percatarse que esté limpio, La materia prima debe
venir sin ningun tipo de sustancia extrafnas como pesticidas, plaguicidas, insectos,

tierra, hojas, palos, etc. ('?

12 Frozen Tropic, 2007
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CUMPLIMIENTO DE CANTIDAD

El proveedor debe traer la cantidad exacta o mas de materia prima que se le pidié con
anterioridad. La materia prima que no sea seleccionada sera devuelta y se procedera
a calificar el cumplimiento de cantidad mediante a una ecuacién del porcentaje de

error. El porcentaje de error lo calculamos dividiendo el peso entregado para el peso

4 solicitado, por lo que si el proveedor tiene:
» El porcentaje de error esta entre el rango de 0 a 10, tiene una calificaciéon de 10
e El porcentaje de error esta entre el rango de 11 a 20, tiene una calificacién de 8
o El porcentaje de error es mas de 21 , tiene una calificacion de 6
o 2.5. CRITERIOS DE EVALUACION PARA VALORAR A UN PROVEEDOR
La suma de los criterios de evaluacién para calificacion a proveedores se valoran con
el 100 % de la siguiente forma: '¥
e Calidad del Producto 40 %
e Cumplimiento de cantidad 30 %
e Calidad del Servicio 10 %
" e Cumplimiento de tiempos de entrega 10 %
e Precio 10 %
13 Frozen Tropic, 2007
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CATEGORIZACION DE PROVEEDORES

Seran considerados como clientes de categoria de acuerdo a la siguiente descripcion:
e 80-100 Bueno Categoria A
e 60-79 Regular Categoria B

e <59 Deficiente Categoria C

De acuerdo a los resultados obtenidos, se enviara a cada proveedor una copia de las
evaluaciones. Si es necesario se le solicitara un Plan de Mejoras para las areas que
hayan sido calificadas con menor puntaje. Seran considerados como proveedores
comerciales los que hayan cumplido con un minimo del 69% de los requerimientos
después de la evaluacién. Los proveedores no calificados, podran solicitar una nueva
calificacion después de 4 meses, tiempo necesario para mejorar en las areas de
menor puntuacion. Una vez que se determinan los proveedores calificados, se llenara
la ficha de proveedores calificados y se revisara y actualizara cada vez que se ingrese
un nuevo proveedor y de acuerdo a la fecha de registro o de ultima calificacion,

establece los proveedores que se deben calificar.

CONTROL Y SEGUIMIENTO DEL PROVEEDOR CALIFICADO

Luego de la calificacién como proveedores se realiza un recalificacién. El tiempo para

la recalificacion dependera de |la categoria del proveedor

e Categoria A Una vez al afio
e (CategoriaB Semestral
e CategoriaC Trimestral

14 Frozen Tropic, 2007
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2.6. PRECIOS

La produccion agricola a tenido variacion en los precios de sus productos cultivados
esto hace que exista una fluctuacion constante de precios de la mayoria de productos
comestibles. Las frutas no son la excepcion de esta variacion de precios por lo que se
tomara para este estudio los precios de inicios de enero hasta la presentacion del
documento, asi se tendra una referencia de la variaciéon de los precios que se paga al
agricultor por las frutas frescas y principalmente del tomate de arbol, naranjilia y
guayaba.

El precio pactado desde el principio con el proveedor se evaluara segun los atributos
de calificacion de proveedores para negociar de nuevo otro precio. Precio promedio
del proveedor durante el periodo de evaluacion vs. precio promedio de otros

proveedores. ('

El precio tanto del tomate de arbol, la naranjilla, y la guayaba tienen variacion en el
mercado y por tal motivo se tomara para este estudio el precio promedio desde enero
del 2008 hasta junio del mismo afo. Las cajas en las que se comercializa el producto
son de 20 kg. para las tres frutas.

Cuadro No. 12 Precio Promedio de la Caja de 20 kg.

g ENERO | FEBRERO [MARZO|ABRIL|MAYO [JUNIO|PROMEDIO)]

FRUTA 20kg | 20kg | 20kg | 20kg | 20kg. | 20kg |  20kg
TOMATE DE ARBOL| 15 16 15 [ 18 | 18 | 20 17
NARANJILLA 20 20 18 | 15 | 20 | 22 19
GUAYABA 3 3.5 3 4 3 B 4

Fuente: Agrotécnica Valle Hermoso
Elaborado por: Fausto Llerena T.

15 Frozen Tropic, 2007
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El promedio obtenido para cada tipo de frutas es en la cantidad de 20 kg. o peso de
cada caja, entonces para obtener el precio de cada kilogramo de fruta se divide para

un factor de 20.

Cuadro No.13 Precio Promedio por cada kg.

PRECIO

FRUTA 20kg. | c/kg.
TOMATE DE ARBOL| 17 0.85
NARANJILLA 19 0.95
GUAYABA 4 0.20

Elaborado por: Fausto Llerena T.

Cabe recalcar que el precio de esta fruta es de primera calidad pero en el proceso de
industrializacion se utiliza fruta de segunda o pareja que tiene un costo menor pero

que no disminuye la calidad.

2.7. CADENA DE COMERCIALIZACION

Las frutas amazonicas se encuentran de forma silvestre o en cultivos, practicamente
toda la regidn, dependiendo de las condiciones climaticas y el suelo que cada especie
requiere. Sin embargo, por las caracteristicas de los suelos amazdnicos existen zonas
especialmente aptas para el desarrollo de la produccion fruticola las cuales no siempre
W presentan condiciones para el procesamiento en el mercado debido a la falta de
vialidad. Los agricultores cosechan su produccion manualmente con la ayuda de
trabajadores que recogen la fruta en costales reciclados de los balanceados o
fertilizantes, los mismos que son transportados por animales como mulas o caballos y

en otros casos transportados por ellos mismos desde el sector de produccién hasta las




vias de comunicacién mas cercanas, donde existen camiones de recoleccion de leche
que les llevan hasta la cuidad mas cercana o en el sitio de entrega de la cosecha.

Por el transporte, al agricultor se le cobra un délar o en otros casos gratuitamente si
existe algun tipo de amistad.

En el lugar de acopio de los comerciantes que llevan los productos a los mercados de
venta, la fruta es seleccionada por el tamafio principalmente y también por la madurez
de la fruta, calidad y variedad.

Las frutas son empacadas en cajas de 20 a 23 kg. dependiendo del comerciante, éste
pagara al agricultor por el nimero de cajas entregadas y seleccionadas al regreso de
la venta del producto y no al momento de entrega del producto.

Los comerciantes empacan la fruta los dias martes y jueves para ser llevados a la
venta en los mercados de Quito principalmente y de otras ciudades para ser vendidos

al dia siguiente.
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CAPITULO Il ESTUDIO DE MERCADO DE PRODUCTO TERMINADO

El consumidor ecuatoriano presenta en forma enfatica una positiva actitud de
aceptacion y agrado frente al consumo de jugos de frutales naturales, ésta evidente
actitud se desprende del concepto natural, el cual refleja caracteristicas de frescura,
apetitoso, provocativo, original, nutritivo, vital y pura fruta.

La pulpa de fruta presenta un importante nivel de consumo dentro de las familias ya
que percibe como una buena alternativa para la preparacion rapida y facil de jugos,
con menores costos que los jugos envasados. Adicionalmente, la pulpa no contiene
preservantes, conserva las propiedades nutricionales de la fruta y su sabor es muy

cercano al del jugo fresco.

3.1. VOLUMENES DE PRODUCCION NACIONAL

La industria de alimentos procesados va en desarrollo y es de vital importancia en los
sectores de la economia ecuatoriana. Este sector present6 un crecimiento con relacion
al ano anterior de 3%, contribuyendo con 4% a la produccion industrial. En el ambito
nacional se constata una alta demanda de pulpa de frutas, que incluye
fundamentalmente a la mora y a la naranjilla, por ser productos muy perecibles y con

gran oxidacion. (®

16 www sica.gov.ec/agronegocios/productos%20para%20invertiyf CORPE|/jugoscolombia.pdf
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3.2. MERCADO DE DESTINO

Mercado Institucional: Se entiende como mercado institucional a todos los
establecimientos que cuentan con un area para la alimentacién de sus clientes,
empleados, funcionarios o visitas que al momento de alimentarse tenga la necesidad
de servirse un vaso de jugo de diferentes tipos de frutas para luego seguir en el
desempeno de sus actividades diarias, sin que el consumidor final sepa que marca
especifica se utiliza. Este segmento del mercado sera el 60% de las ventas debido al
gran incremento de lugares de alimentacion que comprende a Hoteles, Restaurantes,
Empresas de Catering, Clubes, Industrias (Heladerias, Fabricas de Yogurt, Jugos,
Mermeladas etc) e Instituciones Publicas y Privadas que requieren de pulpa de frutas

& para la preparacion rapida de jugos.

Consumidor Final: Se entiende como Consumidor Final a la persona que hara uso
del producto directamente. En este segmento entraran los supermercados, tiendas,
despensas, autoservicios y la venta directa en fabrica. Este segmento del mercado
comprendera el 40% de las ventas puesto que no existe una costumbre de consumo
de pulpas listas para su preparacion en jugo, en lugares cercanos a la planta

* procesadora
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Grafico No. 3 Porcentaje de Ventas

MERCADO INSTITUCIONAL BICONSUMIDOR FINAL

Elabora por: Fausto Llerena T.

3.3. PAISES IMPORTADORES Y EXPORTADORES

De acuerdo al Programa Bio Comercio de la UNCTAD los productos de la
biodiversidad alcanzan entre 500 y 800 billones de délares en el mercado mundial.

Por su parte el Centro de Comercio Internacional, en el periodo 94-98 refiere que el
valor de las importaciones de frutas y vegetales a nivel mundial pasaron de 58 a
65.000 millones de dblares, lo que equivale a un incremento anual de 1.300 millones;
los vegetales y las frutas registran el mayor incremento y significa mas del 85% del
consumo total durante el periodo. El rubro frutas frescas y preservadas representan el
46% del total y el de las frutas procesadas el 17%, el cual sigue una linea de
crecimiento que permite plantear que es un producto con perspectivas.

La industria de jugos en los Estados Unidos experimenta una expansion en tanto es un
producto que constituye la segunda bebida no alcohdlica mas popularizada entre los

consumidores americanos, Con un consumo per. capita de 13 galones.
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Las perspectivas mejoran en tanto exista el acceso a exportar libre de pago de
derechos para Ecuador, tanto en los Estados Unidos como en Europa de estos
productos debido a las “preferencias andinas” lo que representa una ventaja
competitiva muy significativa. No obstante, desde el 11 de Septiembre del 2001, el
mercado americano es altamente exigente en controles tanto en fruta como en
productos elaborados.

Por otra parte, existen nichos que falta explorar a través de la innovacion tecnolégica
como son los productos para diabéticos, los dietéticos y la mezcla de sabores en

pulpas y mermeladas. El rubro licores de frutas tropicales también es atractivo. ('

3.3.1. Compradores
Se han realizado exportaciones de pulpa, pero no se han logrado estabilizar y
desarrollar a volimenes comerciales aceptables. La informacion disponible de
exportaciones de naranjilla indica incremento en las presentaciones de jugo,
concentrado y congelado, pero disminucién en conserva. La exportaciéon de la fruta en
estado natural no ha tenido éxito por su alta perecibilidad. De todas maneras, si se
suman los valores de exportacion de todas las presentaciones, se aprecia que entre
el afio 1998 y 1999 se incremento en alrededor del 70% y de 1999 al 2000

practicamente se duplico.

17 www.sica.gov.ec/agronegocios/oportunidades%20inversion/ofertas/ofertas _de_productos.htm
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Grafico No 4 Exportacién del Concentrado de Naranilia
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Fuente: www.bce fin.ec

Entre 1990 y 1992 el volumen de las exportaciones de tomate de arbol se incremento
consistentemente hasta alcanzar el mayor volumen de la década. Para 1993 no se
registran ventas internacionales y entre 1994 y 1996 se efectuan embarques de
muestras. En 1998 este rubro alcanza una recuperaciéon importante en el periodo. En
términos de valor FOB, en 1997 se registra un aumento considerable en relacién a
1996 (646.3%). En 1999 el volumen exportado cae en un 38.8%, seguido de una

disminucion del 90.4% hasta octubre del 2000.

Grafico No. 5
Ecuador: Evoluclon de las Exportaclones de Tomate de Arbol

Tonecladas
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1990 1991 1992 1994 1995 1996 | 1997 1998 1999 | 2000
—— Toneladas 15.3 17,3 20,3 0.0 0.2 0.5 2,8 18.6 11.4 1,1
—ap—USD FOB {miles) 3.4 7.0 12,7 0.0 0.1 0,6 4,1 20.0 18,3 1,2

Fuente: www bce fin.ec
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Sin lugar a dudas el principal mercado de la naranjilla ecuatoriana es Estados Unidos,
por la demanda de los compatriotas emigrantes. Se requiere un esfuerzo promocional

para captar otros consumidores. Hacia Europa apenas se han iniciado envios de

prueba.
Cuadro No. 14 Destino de las Exportaciones de Naranjilla (kg)
ty . ANOS
SENTACION K =
PRESENTACIO PAIS 1998 1999 37000
P Estados Unidos 400.00 16 612.50
‘ Holanda 10 000.00 2400000
Estados Unidos 236534 2 893.50 4275.04
Congelada Puerto Rico 9.63
Remno Unido 15.00
Conserva Estados Unidos 8 018.62 1 295.80 388.20
Estados Umdos 48.00 12 830.00
Jugo Holanda 2 600.00
Espatia 797.00

Fuente: www.bce.fin.ec

Los mercados internacionales para el tomate de arbol ecuatoriano han sido irregulares
durante la ultima década; ninguno registra importaciones consistentes en estos anos.
En general, Alemania y Estados Unidos han sido los principales destinos. En el ano
2000, hasta octubre, la representatividad de estos dos mercados se redujo frente a
Canada y Suiza que cubrieron las dos terceras partes del total exportado.

En 1992, ano en que se exporté el mayor volumen de la década, la participacién del
mercado aleman fue del 91.97% del total y el 0.03% restante fue importado por
Estados Unidos. En contraste, durante 1998 cuando se registra una recuperacion
importante, las exportaciones a Estados Unidos representaron el 18.68%, frente a la

ausencia de importaciones alemanas. En ese ano fue Holanda el principal mercado
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para la fruta ecuatoriana con el 46% del total, Canada registr6 en cambio su mayor
volumen importado durante la década.

En 1999, Estados Unidos import6 el 47.3% del volumen total exportado, seguido por
Alemania que capté el 22.5% y Suiza, cuya primera importacion de tomate de arbol
ecuatoriano representé el 10.46% en ese afio. Las importaciones canadienses, que
mantenian una tendencia creciente, cayeron en un 80.1% en 1999. Hasta octubre del
2000, el mercado canadiense fue el principal destino con una representatividad del
36.8% del volumen total exportado, a pesar de una disminuciéon del 13.6% en sus
importaciones frente al ano anterior. La participacién del mercado suizo es del 32.23%
del volumen, registrando una disminucién del 70.5% con relacion al total consolidado

de 1999.

El Tomate de arbol ha demostrado tener un gran potencial de exportacién para el
Ecuador, debido al importante crecimiento de sus rubros exportados y el constante
incremento de a demanda mundial. Los principales mercados de destino del tomate de

arbol ecuatoriano son: Holanda, Bélgica y Canada.
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Grafico No. 6 Destino de las Exportaciones de Tomate de Arbol
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Fuente: www .bce fin.ec

3.3.2. Exportadores

Actualmente existen paises como Nueva Zelanda, Kenia o Australia que producen
tomate de arbol con semilla originada en el pais, y que por su cercania y contactos
comerciales exportan su produccion hacia los mercados de Europa y Estados Unidos
de América en donde se lo conoce con el nombre de tamarillo.

En América Latina el principal exportador es Colombia. Las exportaciones
colombianas de jugos para 2001, ascendieron a US 6,7 millones, presentando un
comportamiento estable durante los ultimos afos. De las 16 posiciones arancelarias
que conforman el sector de jugos, unicamente seis presentaron un comportamiento
creciente, estas fueron: jugo de hortalizas, jugo de pina, jugo de cualquier otra sola

fruta, mezclas de jugos, jugo de maracuya y jugo de uva. Los principales proveedores
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de las importaciones de este producto son Estados Unidos (94,4%) y Venezuela
(3,6%), concentrando el 98% del mercado. Durante el periodo, 1999-2001, los paises
proveedores que presentaron mayor dinamismo en las importaciones fueron Alemania,
Venezuela y México. Las exportaciones de Colombia entre 1992 y 1995, se presentan

a continuacion: ('8

Cuadro No. 15 Colombia: Exportacién de Tomate de Arbol (tm. y miles de dolares)

Afo 1991 | 1992 1993 1994 | 1995
Volumen 184.8 219.6 206.9 148.9 452
Valor 559.6 645.4 566.6 434.3 150.8

Fuente: Las frutas, sus estadisticas basicas y economicas Convenio Corpoica y Prociandino.

3.4. EMPRESAS ESTABLECIDAS

En el mercado nacional se puede observar la participacién de varias marcas de pulpa
congelada y mermeladas. A escala regional, en la zona donde se ubican las iniciativas,
estan presentes los competidores con canales de distribucion consolidados. Los
principales son: Jugo Facil, La Jugosa, Maria Morena, Fruta Si en pulpas

congeladas. En Ambato y Bafnos, se pueden encontrar otras marcas ademas de las

mencionadas en los supermercados mas grandes como Supermaxi

18 "Estudios de Mercado para Frutas y Hortalizas Seleccionadas”, Francisco Ferrucci Péndola, Consultor
IICA/PROCIANDINO<!{endifl>Cooperacion en levantamiento del texto: Sra. Maritza Cubero — SICA
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y Santa Maria. Estas marcas son: Pacose, Rapid Juice, en pulpas congeladas.
La pulpa congelada se elabora también con frutas no tradicionales como mora, frutilla,

naranjilla, guanabana y tomate de arbol.

Cuadro No. 16 Empresas Establecidas y Sabores de Pulpas

P ~ MARCA | i SABORES
Fruta Si Guayaba, tomate de arbol, naranjilla y frutilla
La Delicia Araza, guayaba, pifia, mora
Jugo Facil Pifia, naranjilla, guayaba, araza, mora, guanabana, coco
La Jugosa Maracaya, frutilla, tomate de arbol, pifia, naranjilla, mora, guanabana
Maria Morena IMaracayé, Naranjilla, Mora, guanabana.

Elabora por: Fausto Llerena T.

e 3.5. PRECIOS

Los precios de los concentrados de pulpa tienen gran variabilidad puesto que se toma
frutas de diferentes contexturas de pulpas que hacen que cada presentacion de las
diferentes frutas tenga diferentes precios y no un estandarizado por peso.

Segun esta explicacion se tiene algunas listas referenciales de precios y se tomara
como principales los precios de venta al publico de las frutas representativas para el
estudio. La presentacion estandar es de 500 gramos, en envase tipo funda de plastico
resistente y en algunos casos con sistema resellable. Los precios en venta al detalle
varian entre $0,70 y $2,92, dependiendo de la estacionalidad de la fruta. Las pulpas
mas caras son las de guanabana, mora y coco. A continuacién en el Cuadro No. 17,
se indica una lista de marcas y precios de pulpas congeladas que se comercializan en

el pais.
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Cuadro No. 17 Precios y Presentaciones de Pulpas comercializadas en el Ecuador

ano 2008

Tomate de arbol,
Guayaba, papaya,
Pina, naranijilla

Borojo 1Kg. 2.75
Araza, Guayaba, pina 1 Kg. 1.6
Mora 1 Kg. 2.1
pifa, naranjilla, guayaba 550 gr. 1.52
Araza 550 gr. 1.1
Mora 550 gr. 1.62
guanabana, coco 550 gr. 1.81
maracaya, frutilla 500 gr. 1.4
Tomate de arbol, pifa, naranijilla 500 gr. 1.43
mora, guanabana
Maracaya 500 gr. 1,21
Naranjilla 500 gr. 2.15
Mora, guanabana 500 gr. 1.87

Fntermcnpales supermercados de Quito
Elabora por: Fausto Lierena T.
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CAPITULO IV FACILIDADES QUE OFRECE LA ZONA

4.1. INFRAESTRUCTURA BASICA: LUZ, AGUA, ALCANTARILLADO, TELEFONO

El emplazamiento de la planta se prevea sea en la Y de Baeza, Provincia de Napo y
especificamente el cantén Quijos que cuenta con toda la infraestructura basica que se
emplearia en la elaboracién de pulpa, lo que es luz eléctrica distribuida por la Empresa
Eléctrica Quito y facturada por medio de medidores eléctricos. La cuidad de Baeza y
sus alrededores cuenta con agua potable distribuida por la Empresa Metropolitana de
Agua Potable EMAP igualmente facturada por medio de medidores de agua. Las
lineas telefénicas son entregadas por medio de peticiéon escrita a Andinatel que es la
empresa encargada de la distribucion de lineas telefénicas y teniendo también
presente que en toda la regiébn cuenta con la cobertura de las dos operadoras de
telefonia celular que son Porta y Movistar. La Y de Baeza cuenta con un sistema de

alcantarillado en buenas condiciones

4.2. VIAS DE COMUNICACION

El sistema vial de Quijos depende principalmente de una via principal que es la
carretera Interoceanica, la cual atraviesa el cantéon de Este a Noreste, conectandolo
con Quito y Lago Agrio respectivamente; ademas existe una via que une Baeza, con la
provincial, Tena y ademas con la provincia de Orellana. La via que lo conecta con la
capital de la Republica estd asfaltada hasta la Laguna de Papallacta, donde se

convierte en carretera lastrada, pero luego de pasar la cuidad de Papallacta vuelve a
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ser asfaltada y mantenida la via por el Cuerpo de Ingenieros del Ejército. Iguaimente la
via al Tena se encuentra en la etapa inicial para su mejoramiento y asfaltado.

Se cuenta ademas con algunas vias de segundo orden, lastradas, que conducen a
lugares especificos dentro del cantén, como es el caso de las carreteras hacia el
sector de las Sardinas, Baeza Colonial y Borja. En este grupo estd también un by
pass, que conecta el sector de Pituro (cercano a Baeza) con la Estacion de
Almacenamiento del Oleoducto Secundario (Via Interoceanica) construida con el

objetivo de dar mantenimiento al citado oleoducto.

Grafico No. 7 Mapa Vial del Sector de Baeza
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4.3. OFERTA DE LA MANO DE OBRA

En la cuidad de Baeza, Borja y Chaco no existe claramente fuentes de empleo o de
industria local que haga que sus habitantes tengan un trabajo o ingreso seguro, legal y
responsable del bienestar de sus trabajadores. Lo que existe es comercio local,
compra y venta de viveres, transportacién de personas y animales, comercio de
construccion y agroquimicos, y los gobiernos cantonales respectivos. Con la
implementacién de este proyecto agroindustrial personas del sexo femenino tendran
fuente de empleo o de ocupacién segura, responsable y legal asi como agricultores
que en este caso pasarian a formar parte de proveedores, tendran siempre su ingreso
por la venta de sus productos agricolas y asi romper un poco las grandes cadenas de

comercializacion en donde los comerciantes son los mas beneficiados del proceso.

4.4. CERCANIA A LOS DIFERENTES MERCADOS DE CONSUMO

Siguiendo la carretera Interoceanica desde el Cantén Quijos hacia la cuidad de Quito
se encuentra la cuidad de Papallacta que se encuentra a una hora de camino, con
una distancia de 60 Km. y que seria el primer mercado de consumo de la pulpa por la
creciente cantidad de turismo existente, por la fomentacion de la gastronomia local, de
sus atractivos turisticos y por la conveniencia de la cercania de la capital.

Siguiendo por la carretera se llega al valle de Cumbaya, atractivo mercado por la
exigencia de sus consumidores y el poder econémico existente en el sector. Luego se

tiene las ciudades aledanas que son Baeza, Chaco que se encuentran a 10 minutos y
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25 minutos respectivamente o a una distancia de 5 km hacia Baeza y 10 km. hacia la

cuidad de Chaco.

4.5. POSIBLES FUENTES DE FINANCIAMIENTO
Al ser un proyecto de gran beneficio para el sector agrénomo de la zona se ha tomado
en cuenta tres entidades financieras presentes en el sector como son.

v Banco Nacional de Fomento

v' Corporacién Financiera Nacional

v" Cooperativa 23 de Julio

4.5.1.Banco Nacional de Fomento (BNF)
El Banco Nacional de Fomento es una entidad financiera de desarrollo, autébnoma, de
derecho privado y finalidad social y publica. Su funcionamiento se basa en la Ley
Organica, Estatuto, Reglamentos y Regulaciones; y, su politica crediticia se orienta de
conformidad con los planes y programas de desarrollo econdémico y social que expida
el Gobierno Nacional. En la cuidad de Baeza se encuentra ubicado el Banco Nacional

de Fomento que ofrece lineas de crédito a los siguientes plazos y términos

a.- Crédito de Fondos Propios: los sectores susceptibles de financiamiento

seran agricola, pecuario, pequefia industria, artesania, servicio, comercio y turismo.
Los plazos y montos estan detallados en el anexo No.3

Las garantias pueden ser hipotecarias, prendarias, quirografarias 0 una combinacién
de ellas, manteniendo la relacion garantia / préstamo minima del 140%.

En los créditos de hasta USD 7.000 se aceptara la garantia quirografaria.
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En créditos superiores a USD 7.000, se exigira garantia hipotecaria. (¥

b.- Microcréditos Personas: Seran sujetos de crédito todas las personas

naturales, calificados como A, B o C en el sistema financiero nacional y conforme al
instructivo para la calificacion de clientes del Banco Nacional de Fomento,
relacionadas con las actividades de produccion, comercio o servicios, cuyos activos
totales no superen los US$ 20.000 y que tengan hasta 10 empleados. Las condiciones
del crédito estan detallados en el anexo no. 4

En las operaciones de microcrédito para actividades que inician su funcionamiento,
podra o no considerarse periodos de gracia conforme a lo establecido en el cuadro

del anexo No. 4. Se financiara hasta el 100% del proyecto de inversioén a realizarse.

Destino Del Crédito

Financiamiento de capital de trabajo: Insumos agropecuarios, animales de engorde,
especies menores; compra de materias primas, materiales, mercaderias y pago de
mano de obra,

Activos Fijos: compra de animales de trabajo, de cria; adquisicion de equipos,
herramientas, muebles y enseres necesarios para el desarrollo de la actividad,
adecuacion de talleres en locales propios 0 arrendados

Se financiaran proyectos licitos, rentables que no atenten contra la salud publica, la

integridad y la moral de las personas. ?%

19 http://www.bnf.fin.ec/?t=personas&s=3&a=104
20 http://www.bnf.fin.ec/?t=personas&s=38&a=104
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No se financiaran pagos de deudas, necesidades de consumo personal, pagos de
arriendos o compra de terrenos y bienes inmuebles, adquisicion de vehiculos,
vivienda, electrodomeésticos que no sean necesarios para desarrollar la actividad,
muebles para uso personal, equipos y herramientas usadas, compra de acciones,
pago de impuestos. Tampoco se financiaran proyectos penados por la ley y

especialmente se verificara que no atenten contra las regulaciones del CONSEP.

La tasa de interés a aplicarse, sera la que fije el Directorio y sera comunicada por la
Gerencia de Finanzas a través de la circular “Tasas de Interés “.

La amortizacion del crédito sera en forma diaria, semanal, quincenal o mensual,
dependiendo de la actividad; en el caso de actividades agropecuarias la amortizacion
se determinara en funcién de los ingresos que genere.

Para las operaciones de microcrédito, se aceptara garantia personal para créditos
individuales y garantia solidaria para los créditos grupales y no se aceptaran garantias
cruzadas. De acuerdo a la situacibn econémica del cliente se podra considerar
garantias personales, hipotecarias o prendarias, o una combinacién adecuada de
éstas.

Los desembolsos se los efectuara acreditando directamente a una cuenta de ahorros o
corriente que el cliente debera mantener activa en el BNF. A partir del cuarto
préstamo, a los clientes que demuestren un adecuado comportamiento de pago en
efectivo de sus obligaciones se les aprobara nuevos créditos por montos y plazos

mayores. ¢!

21 http://www.bnf fin.ec/?t=personas&s=3&a=104
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Créditos Secuenciales

Con la finalidad de conocer al cliente y evaluar el cumplimiento de sus compromisos
con el Banco, se aplicara la modalidad de crédito secuencial mediante el cual el primer
crédito sera por un monto de hasta US 500 y a un maximo de 4 meses plazo. De
existir pago en efectivo oportuno, el segundo crédito podra ser por un monto superior y
a un plazo mas amplio. De acuerdo a la actividad y previo informe favorable del
asesor de micro crédito se podra conceder mayores plazos y montos.

El segundo y subsiguientes créditos podran tramitarse el mismo dia en que se cancele
en efectivo la totalidad del crédito anterior y seran desembolsados en forma inmediata,
sin necesidad de nuevos informes o requisitos, salvo que existan cambios sustanciales

en la actividad, con la presentacion de la nueva solicitud. %

4.5.2. Cooperativa 23 de Julio

En 1964, en Cayambe, mitad del mundo, mujeres y hombres de este sector productivo
del Ecuador, acuerdan llegar a un compendio productivo social, el mismo que fusion6
a tres pre - cooperativas: La pre - cooperativa de Trabajo. Produccion y Consumo
Nucleo de Juventud, que mas tarde se unira con el Comité San Pedro de Cayambe y
posteriormente con la pre - Cooperativa de Empleados Municipales para dar lugar a la
creacion de la Cooperativa de Ahorro y Crédito "23 de Julio" Lida., abarcando vy

mejorando los diferentes servicios sociales.

22 hitp://www.bnf.fin.ec/?t=personas&s=3&a=104
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Con el nombre de "23 de Julio" se honr6 la gesta de cantonizacion de Cayambe. La
sucursal de la Provincia del Napo situada en el cantén Quijos, fue abierta al publico el
22 de marzo del 2003, la cual brindara todos los servicios sociales y financieros que
dispone la Cooperativa "23 de Julio”, a un sector importante de produccion y desarrollo

dentro del agro y la ganaderia.

a. Asesoria Crediticia

Comerciales

Aquellos créditos dirigidos a financiar las diversas actividades productivas. Las
operaciones que se podran incluir en esta clase de créditos son los siguientes:
Sobregiros; Préstamos; Documentos Descontados; Créditos otorgados a ofras
instituciones financieras; Arrendamiento Financiero; Arrendamiento Operativo; Cartera
Comprada; Créditos Especiales; Cartera Permutada; Cartera por Riesgo Compartido,
Documentos pagados por cuenta de Clientes; Créditos Subordinados; Ventas con
pacto de Recompra. Para la implementacién de los productos de crédito deberan tener

la aprobacion de su respectivo organismo autorizador

Consumo

Aquellos créditos otorgados a personas naturales, cuyo destino sea la adquisicién de
bienes de consumo o pago de servicios y que generalmente se amortizan en funcion
de sistema de cuotas periédicas cuya fuente de repago es el ingreso del deudor. Se
calificaran como créditos de consumo a los deudores de créditos comerciales cuyo

monto no exceda de US 20,000 (Veinte mil délares de los Estados Unidos de
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Ameérica). El tipo de operaciones que se podran incluir en esta cuenta considerando el
concepto de créditos de consumo son: Sobregiros; Préstamos; Arrendamiento
Financiero; Cartera Comprada; Cartera por Riesgo Compartido, Ventas con Pacto de

Recompra, Créditos Otorgados por e |ECE y tarjeta habientes.

Microempresa

Son aquellos créditos otorgados a un prestatario o a un grupo de prestatarios,
pudiendo ser estas personas naturales o juridicas , cuyo destino sea el financiamiento
de actividades en pequefia escala, de produccion, comercializaciéon o servicios, cuya
fuente principal de pago lo constituye el producto de las ventas e ingresos generados
por dichas actividades. El micro crédito podra ser garantizado con garantias reales,

mancomunada o solidaria de sus miembros.

Reestructurados

Son todos aquellos créditos de todos los tipos antes sefalados sujetos a procesos de
reestructuraciébn de plazos, por decision del Consejo de Administracion o por
aplicacién del contenido de Normas del programa de reprogramacién de pasivos. Esta
clasificacion no significa que la Cooperativa entregue créditos en los montos y con las
garantias sefaladas sino que se deben aplicar los limites sefalados en el Presente

Reglamento. )

23 http://www.coop23dejulio.fin.ec/espanol/inicio.htm
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4.5.3. Corporacion Financiera Nacional (CFN)

Crédito Directo para el Desarrollo

E! destino es para activo fijo: obras civiles, maquinaria, equipo, fomento agricola y
semovientes.

Capital de Trabajo: Adquisiciobn de materia prima, insumos, materiales directos e
indirectos, pago de mano de obra, etc.

Asistencia técnica.

El beneficiario son empresas denominadas PYMES con ventas de hasta USD
5.000.000 persona natural o juridica privada con montos de crédito de US $25.000
hasta US $14.000.000

Con plazos para activo fijo de 10 afos y para capital de trabajo de 2 afos.

Proyectos de construccidn para la venta: 3 anos.

La garantia sera negociada entre la CFN vy el cliente; de conformidad con lo dispuesto
en la Ley General de Instituciones del Sistema Financiero a satisfaccion de la
Corporacion Financiera Nacional. Dichas garantias no podran ser inferiores al 125%

de la obligacion garantizada.

Para el financiamiento se ha tomado como primera opcién La Corporacion Financiera

Nacional por su fomento de proyectos y por la capacidad de financiamiento entregado. L

24 http://www.cfn fin.ec/content/view/48/444/
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CAPITULO V PROCESO DE PRODUCCION

La capacidad de produccion depende de varias variables como la disponibilidad de la
materia prima, la capacidad de los equipos y de la demanda. El proceso de obtencion
de pulpa de frutas, exige de subprocesos para obtener nuestro producto final, a
continuacion se enumera en general para la mayoria de frutas el proceso que se debe

realizar;

1. Recepcién

2. Lavado

3. Desinfeccién

4. Corte o pelado
5. Escaldado

6. Despulpado

7. Homogenizacion
8. Filtracion

9. Pasteurizacién
10. Envasado

11. Congelado

12. Aimacenado y mantenimiento.
13. Despacho

El diagrama de flujo del proceso se detalla a continuacioén:
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Grafico No.- 8 Diagrama de Flujo Para Guayaba Naranjllla y Tomate de Arbol
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Los subprocesos estan conformados por pasos que tienen su metodologia para ser
desarrollados, el correcto desempeiio de cada uno de estos subprocesos nos da como
resultado calidad en todo el proceso, en el producto final y lo mas importante, cuida la

salud y  satisface las  necesidades de  nuestros  clientes.®®

5.1. DESCRIPCION DE LAS ETAPAS DEL PROCESO

5.1.1. Recepcion.

Al momento de recibir la fruta de los proveedores se transvasa a gavetas tomando
en cuenta las especificaciones de la materia prima y de los criterios de aceptacion,
luego la materia prima es seleccionada y pesada en gavetas anotando su peso de
cada una.

Basandonos en la produccién de materia prima en la zona detallada en el capitulo

2 numeral 2 se obtiene el porcentaje de produccién de pulpa por cada tipo de fruta.

Grafico No. 9 Porcentaje de Cada tipo de Fruta a Procesar
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5.1.2. Lavado

Las frutas recibidas son colocadas en tinas y lavadas por un proceso de inmersién
en agua por alrededor de 5 minutos y de ser necesario se procedera algun tipo de
limpieza manual para eliminar impurezas, hojas, etc. Una vez limpias las frutas se

las coloca nuevamente en gavetas limpias.

5.1.3. Desinfeccion

Las frutas lavadas son colocadas en tinas y desinfectadas por el método de
inmersion en agua con desinfectante (Bioxigen 3) por alrededor de 10 — 15 min.
segun la fruta que se este desinfectando ?°

Se retirara la fruta desinfectada en gavetas limpias y desde este punto del proceso

siempre debe haber una gaveta de otro color sobre el suelo para evitar que el

producto este expuesto directamente y evitar su contaminacion.

25 Frozen Tropic

65



5.1.4. Pelado y Corte

Las frutas que lo requieran se someten al proceso de pelado eliminando las
cascaras. Algunas frutas necesitan ser extraidas las semillas.

Las frutas que no requieran ser peladas y las frutas peladas, se someten a un
proceso de troceado para disminuir su tamafo y puedan ser pasadas al

despulpador en gavetas cubiertas.

5.1.5. Escaldado.

La fruta que no requiera o permita ser pelada o cortada se sometera a un proceso
de escaldado en ollas con agua a temperatura de ebullicion por 30 minutos.

El producto se coloca en baldes limpios tapados para el despulpado, esta
operacioén esta destinada a inactivar las enzimas propias del fruto de modo que se
detengan las actividades metabdlicas y cesen la degradacién del alimento,

facilitando la siguiente operacién.

5.1.6. Despulpado

El producto es vertido en la tolva de alimentacién de la despulpadora buscando
extraer la mayor cantidad de pulpa disponible en las frutas mediante la aplicacién
de trabajo mecanico. La pulpa sale separada de todo lo que es semilla, bagazo y
cascara en los casos que se despulpe la fruta entera.

La despulpadora con la que se contara debera tener una capacidad de produccién
de 100kg. de pulpa / hora, por tanto se trabajara 3 horas dias, para obtener como

resultado una produccién de pulpa de 300kg.
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Con la cantidad de kg de pulpa que se debera producir diariamente y el porcentaje
de kg de cada fruta detallada en el numeral 5.1.1 se obtendra los kilos de cada

fruta a procesar.

En la practica de la elaboracion de pulpa se ha determinado que se pierde un
promedio del 20% del peso total de la materia prima en desechos como, la
cascara, pedunculos, fibras y algo de pulpa que se queda entre los tamices de la
maquina. Por lo tanto el requerimiento diario de materia prima es de 348 Kg. diario
para obtener 297kg. de pulpa pura.

La produccién mensual de pulpa sera de:

4272 Kg. de pulpa de tomate de arbol,

2136 Kg. de pulpa de naranjilla y

720 Kg. de pulpa de guayaba, obteniendo un total de

7128 Kg. /mes de pulpa de los tres tipos de frutas.

5.1.7. Homogenizacién
La pulpa sera transportada a la olla de homogenizacién y enfriamiento, donde se
procede a homogenizar la pulpa y se ajusta a las condiciones de °Brix requerido

para cada producto dependiendo del mercado de destino.

5.1.8. Filtracion
Para pasar a la operaciéon de pasteurizacién se debe filtrar la pulpa en filtros de 2
mm impidiendo el paso de material extraino y asegurando la facilidad de fluitizacion

para el siguiente proceso.
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5.1.9. Pasteurizacion

La pulpa es pasteurizada o no dependiendo del tipo de mercado al que se va a
entregar el producto final. En el caso de pasteurizar se realiza a una temperatura y
tiempo en el que se produce la destruccion de las bacterias patégenas que pueden
existir en la pulpa mediante el calor, alterando lo menos posible la estructura fisica
y los componentes quimicos de éste. Los parametros de control son; temperatura
85° C y tiempo10 min. El Proceso sera desarrollado en un intercambiador de calor

tipo marmita. %®

5.1.10. Envasado

La pulpa se procede a envasar en presentaciones de 500 gr. Los envases deben
estar previamente inspeccionados, clasificados y seleccionados verificando el
sabor de la pulpa y el cddigo de barras. Luego del envasado se procede a codificar.
Se ha determinado que se tolera el 1% como desperdicio en el envasado. El
Proceso se realizara manualmente cumpliendo las normas de Buenas Practicas de
Manufactura BPM.

5.1.11. Congelado

Las pulpas envasadas y codificadas son colocadas en gavetas para luego ser
introducidas en el congelador por un periodo de 12 horas o hasta que las pulpas
estén completamente congeladas.

El congelador es un equipo tipo gaveta debe encontrarse de —-22° C a —27° C para

que su trabajo sea lo mas efectivo posible.

26 Frozen Tropic
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5.1.12. Alimacenado y Mantenimiento

Las pulpas congeladas que han completado el periodo de 12 horas en congelador
deben ser sacadas de las gavetas de formacién y colocadas en gavetas de
almacenamiento.

Se debe verificar que los envases no se encuentren rotos y/o dafados para
ingresar la cantidad de envases definitiva al registro de Mantenimiento.

Cada gaveta debe llevar su respectiva etiqueta en donde se debe colocar el sabor,

la cantidad de envases que ingresan, la fecha y el lote.

5.1.13. Despacho

El departamento de Ventas recibe los pedidos y lo pasa al departamento de
produccion, se elaboran segun las cantidades necesarias y se los encaja de ser
necesario o se despacha en las mismas gavetas.

El departamento de contabilidad es el encargado de elaborar las facturas y
entregarlas a su debido tiempo.

El despacho debe ser echo en camioneta con sistema de congelacion, que da
seguridad al producto hasta su destino final. El producto no podra ser despachado

en camiones abiertos.

5.2. CONTROL DE CALIDAD EN EL PROCESO.

Para obtener un proceso de calidad es necesario que todos los integrantes del equipo
de una planta estén comprometidos con una politica responsable de calidad de la
empresa y seguir los parametros o variables de control establecidos en cada etapa del

proceso.
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1. Recepcion:

Variedad

Color caracteristico

Olor caracteristico

Estado de madurez

Limpieza

° Brix

pH

Consistencia

Registro. Recepcion y pesado
Hoja de produccién

Hoja de proceso

2. Lavado:

e Visual (verificar que este limpia)

e Registro de lavado

3. Desinfeccion:

Dosificacién del desinfectante (Bioxigen 10 ml en 1 litro de agua)
Tiempo de accién del desinfectante por 10 min.

Registro de recepcién y lavado

Registro de desinfeccién.

Hoja de produccién

Hoja de proceso
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4. Pelado y corte:
e Desinfeccién de utensilios, mesas y gavetas
¢ Hoja de produccion
e Hoja de proceso

5. Escaldado:
e Temperatura y tiempo de escaldado (90° C por 30 minutos) Segun tipo de
fruta
e Registro de escaldado o coccién.
e Hoja de produccion
¢ Hoja de proceso
6. Despulpado:
e Dimensién de las aspas del brazo
e Grosor de los filtros del tambor.
» e Hoja de produccion
e Hoja de proceso.
7 Homogenizacion:
e Color
e Olor
e Sabor
e Consistencia
e Impurezas

e °Brix

* e pH

e Hoja de produccion
e Hoja de proceso
8. Filtracion:
Filtro de 2 mm
9. Pasteurizacion:

e Temperatura y tiempo de pasteurizado 85° C por 10 min.)
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e Hoja de proceso

e Hoja de produccion.
10. Envasado:

e Pesado

e Sellado

o Color

e Olor

e Sabor

e Consistencia

e Impurezas

e °Brix

e pH

o Estado fisico del empaque.
e Hoja de produccion

¢ Hoja de proceso

Registro de envasadora
11. Congelado:
e Temperatura y tiempo de congelacién (-22° C a -27 ° C por 12 horas)
» Registro ingreso caAmara de congelacién.
12. Almacenado y mantenimiento:
e Temperatura de almacenado
e Registro de ingreso cdmara de mantenimiento.
13. Despacho:
e Tiempo de entrega

e Orden de pedido.



e Facturas
* Registro de ventas.

e Kardex

5.3. MANEJO DE DESECHOS

E!l proceso de despulpado y elaboracién de pulpas de diferentes frutas arroja residuos
o desperdicios de diferentes caracteristicas como son cascaras, semillas y fibras que
se los denomina como desechos soélidos que por el manejo adecuado de desechos
permitira que sean utilizados como bagazo para explotaciones agropecuarias como es
la crianza de cerdos y como abono para explotaciones agricolas. Los desechos
liquidos resultantes del escaldado o de la limpieza de los equipos podran ser utilizados
para el riego de plantaciones aledanas a la planta de procesamiento, luego de su

correcto tratamiento para reducir su temperatura y eliminar posibles contaminantes.
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CAPITULO VI INFRAESTRUCTURA FiSICA Y MAQUINARIA

Uno de los aspectos importantes que se deben considerar cuando se planifica una
actividad relativa al procesamiento de alimentos, es las condiciones ambientales en las
cuales se realice el proceso sean las adecuadas. Muchas de tales condiciones
ambientales son el reflejo del sentido comun, pero algunas de ellas resultan de un
andlisis técnico un poco mas acabado. La planta fisica de un proyecto de esta
naturaleza puede ser muy simple dadas las caracteristicas de ser un sistema sencillo
de produccién, con volimenes pequefios y con productos de gran simplicidad
tecnolégica. Sin embargo, tanto en el caso de un sistema artesanal, como en un
sistema de pequefna escala, la simplicidad no debe confundirse nunca con el descuido
de los principios basicos que gobiernan la sanidad y la higiene industrial, que siempre

debe rodear a un sistema de produccion de alimentos.

6.1. INFRASTRUCTURA FISICA

En términos generales el lugar en el cual se desarrollaran las actividades de
produccién debe tener condiciones de facil limpieza y sanitizacion. Esto significa que
seran preferibles los pisos de hormigén o de baldosas, las paredes pintadas con
esmaltes lavables, los cielos rasos simples y faciles de limpiar si fueran necesarios.
Idealmente deberan ser materiales livianos que no permitan la acumulacién de

elementos contaminantes como roedores, pajaros, o insectos.
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6.2. DETALLE DE EQUIPOS PARA PLANTA ARTESANAL

A. Equipos

Balanza (1 a 100 Kg.)

Balanza (1 a 5 Kg.)

Balanza (2 a 500 gr.)
Refractémetro manual (0 - 90° Brix)
Refractometro (0 — 30° Brix)

Congelador

B. Materiales

Termometro de acero inoxidable (0 a 150° C)

2 Ollas con agitador de aluminio grueso (capacidad aprox. 50 Its.)
2 Ollas de aluminio grueso (con capacidad de aprox. 10 Its.)

2 Ollas de aluminio grueso (con capacidad de aprox. 5 Its.)

5 Tablas de plastico (40 x 30 cm), para picar

3 Cuchillos de acero inoxidable con hoja gruesa (15-20 cm. x 2 cm.)
3 Cuchillos de acero inoxidable con hoja gruesa (10 cm. x 1 cm.)

3 Tamices (25-20 cm de diametro), con malla de aluminio

3 Bandejas plasticas (40 x 60 x 5 cm.)

5 Baldes de plastico con tapa(20 Its.)

3 Baldes de plastico con tapa(10 Its.)

2 Embudos de plastico o de aluminio, 20 cm. de diametro
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e 2 Embudos de plastico o de aluminio, 15 cm. de didmetro
o 3 Cucharas de acero inoxidable de diferentes tamanos

e 3 Cucharas grandes de plastico

e 3 Cucharas medianas de plastico

e 3 Cucharas grandes de plastico

Para una planta semindustrial, cuya adquisicion se realizara en el transcurso del
primer ano de funcionamiento, las ollas seran reemplazadas por marmitas en funcion
de la demanda y facilidad de mercadeo, la fuente de calor estara dada por un caldero
y un intercambiador de calor, habra una prensa pequefa. A continuacion se presentan

los equipos adicionales para instalar para una planta a pequena escala:

1. Un caldero pequeno con una produccién de 250 kilos de vapor.
2. Un autoclave.

3. Una despulpadora, la cual opera manualmente o con motor.

4. Una prensadora manual.

5. Una selladora a presion.

6. Dos marmitas de doble fondo.
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6.3. CARACTERISTICAS

BALANZA DE PESO CUB RW00 — 3220
La balanza tiene una capacidad de 1 — 100 Kg. con un error de 2 — 5 g. y una precision
de 1 — 2 g. La bateria es recargable de 6 V/5 (duracion aproximada 40 horas de uso

continuo).

BALANZA PORTATIL WILDCAT

La balanza tiene una capacidad maxima de 500 kg. y tiene una tolerancia de + 0.4 kg.

BALANZA TECNICA AQT
La balanza tiene una capacidad de 200 g. con un error de 0.01 g. y una diferencia de

0.02 g. La temperatura de operacién es de 0 °C a 40 °C y el peso es de 1.5 kg.

CALDERO THERMOCON

Una vez encendido el quemador y la presion del vapor se va acercando al SET POINT
o presion de operaciéon (50 psi) el quemador se apaga cuando la presion del caldero
baja unos 10 psi y se vuelve a encender automaticamente, y asi sucesivamente
cuando el nivel del agua del caldero desciende del nivel normal, la bomba de
alimentacion se enciende hasta restablecer el nivel, si continua el descenso del nivel el
quemador se apaga automaticamente. Una vez restablecido el nivel, nuevamente el
guemador se enciende, la bomba se apaga, este es un mecanismo que funciona
automaticamente, mientras dure la energia eléctrica en el tablero de control, exista

agua y diesel suficiente. La luz roja indicadora en el tablero significa que contamos con
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energia eléctrica. La luz amarilla en el tablero significa que esta prendido el quemador.
La luz verde significa que esta prendida la bomba de alimentacién de agua del caldero
si por algun motivo sube la presion de vapor del caldero sobre el SET POINT, se

disparara la valvula de seguridad.

Operacién (Arranque)

Verificar visualmente el nivel de diesel en el tanque de combustible a diario y el nivel
de agua en el tanque de condensado como también el nivel de agua en el caldero.
Purgar cada vez que se prenda el caldero durante 3 minutos aprox. (opcional) y
verificar que la valvula de alimentacion de agua al caldero esté abierta y que las
valvulas de purga de fondo y laterales estén cerradas. Colocar el breaker respectivo
en la posicion ON y que la luz piloto de energia en el tablero del quemador este
prendida. Levantar el interruptor del caldero en la posicion ON y observar que la
valvula de salida de vapor del caldero esta normalmente cerrada para presurizar
rapidamente el caldero. Verificar que las etapas de encendido se ejecutan sin
problemas y que el quemador esta prendido con una presion del combustible de 100
psi. Una vez encendido el caldero esperar hasta que el caldero consiga la presion de
operacion (SET POINT) y se debe abrir lentamente la valvula de salida del vapor del

caldero hacia la aplicacion, hasta que esté abierta en su totalidad.

Operacion (Parada)
Verificar el nivel de diesel, el nivel de agua del tanque de condensado, el nivel de agua
del caldero, la presién del caldero y que la presion del combustible esté en 100 psi.

Bajar el interruptor del caldero a la posicion OFF y observar que las etapas de
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apagado se ejecuten sin problemas y que el caldero este apagado. Dejar enfriar
lentamente el caldero y no cerrar la valvula principal de salida de vapor. Colocar el

breaker respectivo en la posiciéon OFF.

EXTRACTOR SUNKIST

El extractor tiene un peso neto de 68.2 Kg. y tiene una potencia de 1/4 de caballos de
poder y es capaz de extraer 37.85 — 45.42 Its en una hora. Se debe evitar mojar con
agua o jugo el motor y nunca tocar el cable eléctrico o el motor con las manos

mojadas cuando este conectado.

MARMITAS CLEVELAND TMKDL-80-T

Las marmitas son de acero inoxidable con las tuberias y el sistema hidraulico cuentan
con una sobrecubierta para 35 psi de presién de vapor y poseen en el borde un
vertedor. Evitar colocarse al frente de la valvula de desfogue de vapor y nunca
arrimarse en la tuberia de vapor. Si existiere un deficiente cocinado de producto

revisar la trampa de vapor.

MEDIDOR DE TEMPERATURA CHECKTEMP

Mide un rango entre -50.0° (-58.0°F) a 150.0° C (302° F) y precisién a 20° C (68° F)
de £ 0.3° C (0.5° F) (-20 a 90° C) (-4 a 194° F) con una desviacion tipica de £ 0.3° C
(0.5° F en un entorno de 0 a 50° C (32 a 122° F); 85 % HR con una vida util de

aproximadamente 3000 horas de uso continuo.
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Se debe sumergir el censor de temperatura en la muestra a investigar y sumergirla por

unos 4 cm para que se estabilice y proceder a la lectura.

REFRACTOMETRO RHB-32

Se utiliza para monitorear y controlar la concentracién de azucares en alimentos y
bebidas, también para revisar la madurez de las frutas, controlar las concentraciones
de los productos durante el proceso y empacado, proveyendo informacion critica para
asegurar un producto de calidad. La escala da una lectura directa de la concentracion

de los grados Brix.

Si es bien todos estos equipos y maquinaria son para una planta despulpadora de
gran capacidad y alto grado tecnolégico se tomara en cuenta para los costos de
equipo y maquinaria los mas importantes y representativos para el funcionamiento de
esta pequena agroindustria con el objetivo a futuro de implementacion tecnolégica de

todos los equipos y procesos necesarios para el crecimiento de la marca.

6.4. DISPONIBILIDAD DE EQUIPOS EN LA INDUSTRIA NACIONAL

La industria ecuatoriana cuenta con una empresa dedicada a la elaboracién de alguna
magquinaria necesaria con el nombre de ACEROS INDUSTRIALES DEL ECUADOR
“ACINDEC” S.A., y su objetivo principal es el disefio y fabricacién de equipos y plantas

industriales. En la actualidad ACINDEC S.A. ofrece a sus clientes SOLUCIONES
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TECNICAS INTEGRALES que van desde la asistencia, asesoria, disefio, fabricacion y
montaje de equipos e instalaciones, hasta la automatizacion del control de procesos
industriales, ofreciendo SOLUCIONES LLAVE EN MANO. ACINDEC S.A. es una
empresa simbolo del desarrollo tecnoldgico del pais. El 90% de las grandes empresas
nacionales y transnacionales localizadas en el Ecuador son sus clientes a los cuales
ofrece una gran variedad de productos y servicios que cumplen rigurosos estandares
de calidad.

Por su contribucion al desarrollo econémico del Pais ha recibido varios premios entre
ellos la medalla al mérito industrial otorgada por el Municipio de Quito. Objetivo
fundamental de ACINDEC S.A. es ofrecer productos y servicios de calidad a precios
competitivos, para cuyo fin ha implementado una estructura administrativa orientada

hacia su aseguramiento.

Productos v Servicios

La condicién del Ecuador como pais agroindustrial y petrolero ha impulsado el
desarrolio de diversas tecnologias que satisfagan las necesidades de las diversas
industrias. En este contexto ACINDEC S.A., da un gran impulso al desarrollo e
integracion de las mas modernas tecnologias metalargicas, informaticas y de control
que le permiten disefar y fabricar una gran variedad de equipos de proceso e
instalaciones industriales acordes con los requerimientos de calidad y eficiencia mas
exigentes. Para la industria alimenticia ACINDEC S.A. ha disefiado y fabricado
equipos destinados a procesar carnes, aceites, pulpas, productos del mar, vegetales,
etc tales como bandas transportadoras, lavadoras, cocinadores, marmitas, reactores,

despulpadoras, mezcladores de polvos, sistemas de transporte al vacio, clasificadores,
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sistemas de transporte vibratorio, filtros, bancos de hielo, pasteurizadores, lavadoras
de jabas, tanques refrigerados, transportadoras, lineas de tuberias, filtros de carbén
activado, etc. En resumen ACINDEC S.A. esta en capacidad de ofrecer desde un
equipo muy simple hasta una planta industrial multiproceso con control automatico

centralizado, cualquiera que sea el sector econémico al que pertenezca el cliente.

Como se puede apreciar ACINDEC S.A. cuenta con una gama muy importante de los
equipos 0 maquinarias que se necesita para este estudio pero se tiene que tener otras
alternativas en maquinaria, en calidad y precio, teniendo en cuenta la industria
internacional se puede citar a ITAMETAL que Inicid sus actividades en 1978 en Brasil,
produciendo las lanchas a remolque y las secadoras del cacao. Con el descubrimiento
de la pulpa en 1982, Newton Bonina inventdé y patent6 el primer despulpadora de
frutas del transporte medio. Quince afos mas tarde, la despulpadora bonina se halla
en todo el Brasil y otros paises, totalizando mas que mil equipos. Con 20 anos de
experiencia, la calidad arriba de cualquier duda, la responsabilidad y la capacidad, da
garantia de un afno a los clientes de todo el Brasil y en el exterior. Siempre trabajando
con seriedad y respecto a los clientes. El cliente tiene su opcién la capacidad de la
produccién. La despulpadora permite extraer toda la pulpa de las frutas mas diversas,
sin desperdicios. El resultado de la tecnologia mas alta y la solucién definitiva para el
despulpamiento de frutas tropicales, como: acerola, bacuri, caja, cacao, capuagu,
graviola, kiwi, papaya, mangaba, goiabada, maracuja, fresa, pitanga, tamarino, umbu y
otros. Mas alla de los despulpadoras Itametal desarrolld el equipo necesario en el
proceso de las frutas, por ejemplo, de los dosadores, de los sistemas de lauderings de

frutas (para la inmersion o el aspersion), de las prensas, de los tanques, de los
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tubings, de los cubos, del auxiliar de las tablas, etc. Todo el equipo se fabrica en el

inox de acero AlS| 304, garantizando la calidad de su pulpa y la durabilidad del equipo,

estimada en diez anos. Ademas existe la opcidn de adquirir maquinaria en ALITECNO

Cia. Ltda.

6.5. PRECIOS

Se ha podido obtener algunos precios referenciales de la maquinaria o equipos mas

indispensables para el montaje de esta planta despulpadora que a continuaciéon se

detalla en esta en el cuadro No. 18

Cuadro No. 18 Precios de Materiales y Equipos

DISTRIBUIDO
CANTIDAD CONCEPTO R UNITARIO VALOR
TOTAL

5 BALDES PLASTISCOS 20 LITROS Plasticos AB 5 25
3 BALDES PLASTISCOS 10 LITROS Plasticos AB 3 9

1 BALANZA 1 - 100KG. Espectrocron| 200 200
1 BALANZA 1 - 5KG. Espectrocron| 20 20
1 BALANZA 1 - 50GR Espectrocron| 80 80
3 BANDEJAS PLASTICAS 40X60X5CM Plasticos AB 10 30
1 CODIFICADOR Sismode 1200 1200
3 COLADORES 25-20CM Plasticos AB 5 15
2 CONGELADOR La Ganga 850 1700
2 CUCHARAS ACERO Montero 3.5 7

5 CUCHARAS PLASTICAS Plasticos AB 5 25
3 CUCHILLOS DE ACERO 15-20 CM X 2 CM. Montero 15 45
3 CUCHILLOS DE ACERO 10 CM X 1 CM. Montero 10 30
3 EXTINTORES Montero 10 30
10 |[EMBUDOS 20CM Y 15CM Plasticos AB 10 100
1 FREGADERO DE 2 POZOZ DE 1,80m*0,60m*,40m |[Montero 760 760

100 |GABETAS DE TRANPORTE Pica 5 500
5 MESAS DE TRABAJO ALUMINIO Montero 410 2050
2 OLLA DE 50LITROS IMontero 310 620
2 OLLA DE 10 LITROS IMontero 160 320
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2 OLLA DE 5 LITROS Montero 75 150
1 PESPULPADORA 100KG/HORA Acindec 1,200.00 1200
QUEMADORES INDUSTRIALES DE TRES
2 LLAVES Acindec 500 1000
1 REFRACTOMETRO HENAN Espectrocron| 145 145
1 REFRIGERADORA La Ganga 1,250.00 1250
1 SELLADORA PRESION Sismode 45 45

1 TERMOMETRO DIGITAL Espectrocron| 344 344

SUB-TOTAL 11,900.00

IVA 1,428.00|

TOTAL 13,328.00)

Elaborado por: Fausto Llerena T.

6.6. MANTENIMIENTO

BALANZA DE PESO CUB RW00 — 3220

Usar solamente el adaptador suministrado con la balanza y asegurarse de que el valor

del voltaje sea el correcto, se debe cargar la bateria por completo y una vez cada

semana, se use 0 no se use la balanza. Verificar que la balanza este correctamente

nivelada y calibrar cada semana de preferencia.

BALANZA PORTATIL WILDCAT

Apagar antes de realizar cualquier mantenimiento, limpieza o remocion de piezas. Las

fallas o mal funcionamiento a veces puede ser por una simple causa como aflojar

conexiones, baja bateria o un montaje inapropiado. Verificar que este correctamente

nivelada y calibrada la balanza cada semana preferiblemente.
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BALANZA TECNICA AQT

No se debe colocar otro tipo de bateria y retirar la bateria si la balanza no se utiliza por
un largo periodo de tiempo. No se debe regar liquidos sobre la balanza, no es
resistente al agua Verificar que la balanza este correctamente nivelada y calibrar la

balanza preferiblemente cada semana.

CALDERO THERMOCON

Verificar el funcionamiento de los presuretroles y la bomba diariamente las purgas de
fondo y laterales de acuerdo lo indique la empresa responsable del tratamiento de
agua Verificar el funcionamiento del Mc DONELL y del quemador diariamente.
Comprobar el funcionamiento de la valvula de seguridad y activarla antes y durante el
funcionamiento del caldero. Semanalmente revisar las lineas de vapor y de
condensado en busca de fugas y mensualmente revisar los tanques de combustible y

de condensado y sus respectivas lineas en busca de fugas.

MARMITAS CLEVELAND TMKDL-80-T

Las marmitas requieren un mantenimiento cada tres meses Las marmitas requieren
una limpieza diaria con un lustre. Se deben lubricar las manivelas, chumaceras,
pifiones, y todo sistema hidraulico. Revisar todas las valvulas, principalmente la
valvula de trampa de vapor. Siempre sacar el condensado formado en la parte inferior
de la sobrecubierta. Revisar los empaques de las valvulas para evitar peligros de

explosion de vapor.
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MEDIDOR DE TEMPERATURA CHECKTEMP

Abrir la tapa de la bateria Mover el botén para abajo donde indica cal-chek En la
pantalla aparecera 0.0° C + 0.3° C 0 32° F + 0.5° F. Esto asegura el uso que la lectura
es fiable y de precision. Mover el botdn para arriba donde indica measurement mode.
La pantalla retorna al modo de medicién. Reemplazo de la bateria Cuando el medidor
de temperatura no se encienda o la pantalla comience a atenuarse necesita cambiar la
bateria. Abra la tapa de la bateria y cambie la bateria de 1.5 V. Prestar bastante
atencién a la polaridad. La bateria debe ser cambiada en una area segura con el tipo

de bateria especificada en el manual.

REFRACTOMETRO RHB-32

Calibracién: Abra la placa daylight, y deje caer de 2 a 3 gotas de agua destilada o
liquido de calibracion en la montura principal del prisma. Cierre la placa daylight hasta
que el agua quede bien difundida sobre toda la superficie del prisma. Cuidar que no
existan burbujas de aire o particulas soélidas sin disolver. Espere aproximadamente 30
segundos antes de leer la muestra, para permitir que la muestra se ajuste a la
temperatura ambiente del refractémetro. Llevar la placa daylight en direccién hacia la
fuente de luz y mire por el lente. Observara un campo circular graduado en el centro
del lente Se debe enfocar el lente girando parte del tubo que une el lente con la placa
hasta mejorar la vision de la graduacién (si es necesario) La porcién superior de el
campo graduado debe ser azul, mientras que la parte inferior debe ser blanca. Mire

por el lente observando el campo graduado y gire el tornillo de calibracién hasta que el
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limite entre la superficie blanca y superficie azul se encuentren exactamente en la
escala 0.

Mantenimiento: El prisma y la muestra deben estar a la misma temperatura para
resultados precisos No exponer el instrumento a condiciones humedas de trabajo. No
sumerja el instrumento en agua, si comienza a nublarse es porque el agua ha entrado.
No mida quimicos abrasivos o corrosivos, pueden danar el prisma Limpiar el
refractobmetro después de cada medida con agua destilada y un pafo suave o

humedo. Tener cuidado en su manipulacién y almacenamiento.

6.7. ASISTENCIA EN LA INSTALACION Y PUESTA EN MARCHA DEL SISTEMA

En relacién con la construccion de la planta tienen importancia fundamental los

siguientes factores.

A.- Que el espacio de trabajo sea amplio y con techos elevados, sin que haya

aglomeraciones de personal ni de equipo.

B.- Buena iluminacién de preferencia la instalacion de tubos fluorescentes ya que
estos alumbran mas y son econoémicos.
C.- Buen abastecimiento de agua, debera disponerse de un abundante suministro de
agua fria y caliente.
D.- Instalacién de caferias, y eliminacién de aguas residuales, con un adecuado
tratamiento de decantacion previo a la eliminacion final en algun rio o mar.
E.- La sala de caldera debe estar situada en una posicién central, cerca de la linea de

proceso, para reducir al minimo la conduccién de vapor.
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F.- Los materiales de construccion para el piso deberan ser construidos con cemento
para resistir la humedad y facilitar la limpieza de la planta. El piso se construira con un
pequeno desnivel y canaletos laterales para que facilite la eliminacion de aguas de
lavado de equipos y aseo de la planta.
G.- La linea de proceso debe ser continua y tener un ancho de no mas de 60 a 70 cm.
de ancho aproximadamente y estar como minimo a 80 cm. de distancia a la pared
para que asi puedan trabajar los operarios por ambos lados en los mesones y sea mas

facil la operacién de equipos y su limpieza.

H.- La instalacién de los banos debe ser lejos de la planta con un sistema de
eliminacién de desechos a un pozo séptico y un sistema de eliminacién de aguas
residuales con cafnerias independientes a las de la planta. La construccién de los
bafos debera ser en un nivel inferior al de la planta para asi evitar contaminaciones en

caso de inundacion de los banos.

La idea es que el material que entra a la sala de proceso no se acumule en ningln
lugar, sino que permanezca en movimiento hasta que sale el producto. Esto es en
lineas generales porque existen casos en que se deben preparar productos
intermedios a partir de los cuales, en etapas sucesivas, se llega al producto final. En
tales casos la acumulacion debe realizarse de manera de no producir problemas de
contaminacién o acumulaciéon de mugre que pueda atraer microorganismos, los que se

desarrollaran muy bien en la mayoria de los residuos de alimentos.
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En la situacion que se presenta que se cuenta con una sala de pequefas
dimensiones, se debe tener mucho cuidado porque no es posible tener la adecuada

division entre zona sucia y zona limpia de las plantas industriales medianas y grandes.

En estas pequefas instalaciones artesanales, dichas areas tienden a mezclarse y por
lo tanto es muy posible que se produzcan contaminaciones de la zona sucia hacia la

zona limpia donde se produce el manejo de las pulpas o el envasado.

Una forma de asegurar una relativa limpieza permanente y de minimizar los riesgos de
contaminacion, es la oportuna eliminacidon de los residuos, de los restos de fruta que
van quedando en las diversas operaciones preliminares. De ser posible estas
operaciones que son muy productoras de residuos, como el pelado, el deshojado y
otras, deberan realizarse en un recinto especial fuera de la sala de procesos. Pueden
realizarse en lo que constituye el alero de recepcién, teniendo cuidado de mantener
condiciones adecuadas que eviten cualquier contaminacién del material que va al
interior, con sustancias extrafas, como tierra, insectos o restos de ellos, restos de la

misma u otras plantas.

Es muy importante tener claro que de la calidad de la materia prima dependera en
forma importante la calidad del producto final y por esta razén, se debe cuidar de
mantener la naturaleza del material que llega a la planta, asumiendo que a su llegada,
los atributos del mismo cumplen con los requerimientos para ser transformados en un

alimento de consumo humano.

Asi, una materia prima que llega para ser procesada, debe mantenerse en buenas

condiciones, como conservarse a la sombra, sin mojarse, en recipientes limpios,
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donde no sufra maltrato fisico, de manera de mantener la condicién con que llegé. Por
otra parte es importante entender que mientras mas corto sea el tiempo que pase
desde que llega hasta que es procesada, mejor es la condiciéon de la fruta y otra
materia prima presentara frente a las exigencias del proceso y mejor sera la calidad
del producto final. Las frutas y las hortalizas son materiales altamente sensibles a las
condiciones ambientales y por esto se hace necesario controlar tales condiciones para

evitar cambios importantes en ellas.

6.8. LAY-OUT DE LA PLANTA (GENERAL)

La sala de proceso debe entonces tener condiciones adecuadas de ambiente,
ventilacién y espacio que permita evitar los problemas que se pueden presentar por
exceso de temperatura y espacios muy estrechos donde no se puede acceder

facilmente con la limpieza.

En el esquema de disefo que se acompana, se puede observar la distribucion que se
propone para una sala piloto. Se debe dejar en claro que esta es una aproximacion a
una linea adecuada a un proceso continuo que presenta una unidad.

Distribucién de Equipos en la Planta Procesadora

1) Sala de Recepcion y Pesaje

2) Meson de Seleccion y Calibraje
3) Tina de Lavado y Desinfeccion
4) Meson de Pelado y Envasado
5) Despulpadora

6) Sala de Control de Calidad
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7) Prensa

8) Marmita Doble Fondo

9) Autoclave

10)Selladora

11)Mesén de Empaque y Rotulado
12)Lavaplatos Doble

13)Sala de Caldera

14)Bodega de Insumos

15)Bodega de Productos Terminados
16)Vestidores Hombres

17)Baiios de Hombres
18)Vestidores Mujeres

19)Barios de Mujeres

20)Oficinas
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Grafico No.10 Lay — Out de la planta
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Elaborado Por: Fausto Llerena T.
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CAPITULO VIl ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

7.1. ORGANIGRAMA TENTATIVO

El organigrama representa graficamente las jerarquias que existen entre las

dependencias y los integrantes de la empresa.

Grafico No. 12 Organigrama

GERENTE GENERAL
PROPIETARIO Y JEFE DE
PRODUCCION

EMPLEADO 1 EMPLEADO 2 VENDEDOR SECRETARIA

BODEGUERO

Elaborado por; Fausto Llerena T
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7.2. COORDINACION Y TAREAS DE MANDO

GERENTE GENERAL
Término descriptivo para ciertos ejecutivos en una operacion de negocios. Las labores
de un gerente general varian segun la industria en la que se desarrolle su empresa.

Las funciones principales son:

1. Contratar todas las posiciones gerenciales.

2. Realizar evaluaciones periddicas acerca del cumplimiento de las funciones de los
diferentes departamentos.

3. Planear y desarrollar metas a corto y largo plazo junto con objetivos anuales y
entregar las proyecciones de dichas metas para la aprobacién de los gerentes
corporativos.

4. Coordinar con las oficinas administrativas para asegurar que los registros y sus
analisis se estan llevando correctamente.

5. Crear y mantener buenas relaciones con los clientes, gerentes corporativos y
proveedores para mantener el buen funcionamiento de la empresa.

6. Lograr que las personas realicen lo que deben hacer y no hacer lo que ellas quieren

hacer. ¢

27 fuente:http://es.wikipedia.org/wiki/Gerente_General
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El Gerente General y Propietario es el ingeniero agroindustrial que también cumplira
con las funciones de jefe de produccion que estara designado para el control y apoyo
del trabajo del personal a su cargo. Persona encargada de velar por el respeto de la
seguridad, presupuesto, calidad y plazos de ejecucién de los productos como también
vigilar la optimizacion técnico-econémica de la produccién. Responder ante su jefe
inmediato por cualquier problema e inconveniente suscitado en el laxo de la jornada u
horas de labor El jefe de producciéon debe ser el responsable de la totalidad de las
operaciones de la planta. El tiene la autoridad final y Gltima decisién sobre: donde

almacenar - el despacho - la limpieza - el secado - la aireacion - la fumigacion - etc..

En la toma de decision el jefe de produccién o de planta debe ser asistido por el
personal de control de calidad. Las tres secciones basicas estan bajo la autoridad del

jefe de planta y por l6gica también el personal temporaneo.

El jefe de produccién, el jefe administrativo y el director de ventas deben estar
interaccionando y bajo la supervision del gerente general. En el pais no es extrano que
el gerente asuma las funciones de director de ventas o de jefe de produccién
dependiendo de la situacion econdmica de la planta y de la capacidad de produccién
que tengan, descuidando aspectos del manejo de planta, que recaen en su totalidad

en el encargado de cada area.

Adicionalmente el Gerente General también cumple con las funciones de jefe de
ventas.
"La funcién de un director de ventas consiste en alcanzar resultados extraordinarios a

través de la adecuada gestién de un equipo compuesto por personas corrientes” (Brian
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Tracy). Esto implica que el director de ventas debe aportar unas habilidades de gestién
muy distintas de las que exige la mera funcién tradicional de ventas. La fijacién de
objetivos claros y concisos relacionados con la capacidad para establecer metas y
objetivos estimulantes y realistas en la planificacion para encontrar una habilidad para
crear y desarrollar planes de accion capaces de organizar los recursos disponibles y el
trabajo que hay que realizar mediante la habilidad para controlar y valorar los
resultados obtenidos.
Tiene que comunicar y motivar a su equipo para lograr los objetivos marcados,
seleccionar, formar y dirigir a su propio equipo de ventas para obtener la capacidad
para dirigirse y analizarse a si mismo con la finalidad de alcanzar un rendimiento
optimo.

Adicionalmente sera jefe o gerente administrativo debe tramitar y tener en regla
permisos de salubridad uso de suelo, compras de insumos, estadisticas de ventas,
cortes de caja, contratacion de personal y localizar el perfii de cada puesto.
Encargarse de los gastos administrativos como son servicios como agua, luz, teléfono

fijo y celular, gastos generales etc.

Supervisar y controlar de todas las operaciones contables de la compafia. Analizar
los estados financiero y seguimiento del cierre contable mensual y anual. Elaboracion
de impuestos y seguimiento de los comunicados con Supervision de la auditoria

externa de la empresa.
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EMPLEADO 1 ( RECEPCION M.P.)

Persona encargada en la recepcion de la materia prima en la verificaciéon visual y
técnica de los parametros establecidos de las frutas para el ingreso a la planta de
procesamiento. Asignada también para la clasificacion, limpieza y corte de toda la
fruta que fue seleccionada en recepcion y que se considerara idénea para su

industrializacion

EMPLEADO 2 PRODUCCION

Persona asignada para realizar el proceso en si de la industrializacion de las frutas y
obtener el producto terminado cumpliendo todos los estandares de calidad
previamente establecidos en las normas de seguridad alimentaria y calidad total del

producto procesado.

BODEGUERO

Persona contratada para acomodar, despachar, recibir y llevar el producto terminado a
las bodegas de almacenaje llevar al dia un control estricto de inventarios y de
existencias solicitar mercaderia para el buen desempefio de la parte productiva y de la

seccion de ventas.

VENDEDOR
La funcién del vendedor incluye un conjunto de actividades que hacen que la empresa
y el como persona crezcan. El vendedor debe establecer un nexo entre el cliente y la

empresa, contribuir en la solucion de problemas, administrar su zona o territorio de
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ventas enfocado a un crecimiento veloz en resultado de su esfuerzo y dedicacién.
Comunicarse adecuadamente con los clientes para proporcionarles informacioén que la
empresa prepard para ellos acerca de los productos que comercializa asesorando a
los clientes acerca de cdémo los productos que ofrece pueden satisfacer sus
necesidades y deseos para asi conseguir que los clientes tengan una o6ptima
experiencia y aprovechamiento de los productos. Retroalimentar a la empresa
infformando a los canales adecuados todo lo que sucede en el mercado como
actividades de la competencia, inquietudes de los clientes tanto en requerimiento,
reclamos, sugerencias y agradecimientos por el servicio prestado de la empresa hacia
sus clientes. Afianzar la fidelidad de los clientes hacia la empresa por medio de
soluciéon de problemas y necesidades que un cliente pueda tener con respecto a sus

productos ofrecidos

SECRETARIA

Persona encargada de la Colaboracion con la Direccion General contribuyendo a
potenciar su capacidad y rendimiento para asi asegurar que su superior disponga de
todos los medios materiales y ambientales necesarios para el desarrollo eficaz de su
trabajo. Redacta correspondencia y documentos complejos, con solo indicaciones de
su contenido, preparandolos para su firma y salida con una buena mecanografia y

capaz de procesar documentacion confidencial y archivarla con absoluta reserva.

Buscar y sintetizar informaciones dentro y fuera de la empresa (periédicos y revistas
especializadas, publicaciones, etc.), en funcién de los objetivos encomendados vy

organizarlos en archivos segun criterio propio. También se responsabilizara de la
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agenda de trabajo de la Direccién General en Organizar y gestionar viajes de trabajo
de la Direccién General. Redacta informes y actas sobre lo tratado en reuniones vy
despachos con la Direccion. Seguir en la evolucion de los asuntos y vigilar [a buena
ejecucion de las decisiones y facilitar informaciones de cierta complejidad y asi tomar
conocimiento de los problemas, peticiones e intereses de los visitantes en el ambito de
su competencia y responsabilidad y procurar ofrecer las soluciones procedentes para
fomentar la cooperacién y la calidad de las relaciones interpersonales en su entorno
de actuacién profesional. Supervisar el trabajo de uno o varios empleados bajo su
dependencia. Tener conocimiento practico, del uso del procesador de textos, hojas de

calculo y aplicaciones informaticas.

7.3. CAPACITACION TEORICO- PRACTICO DEL PERSONAL

En este item se presentan los diversos aspectos que los operarios de plantas
procesadores de alimentos, independientemente del tamano de las instalaciones, debe
manejar para cumplir con los dos objetivos fundamentales: producir un alimento inocuo
y seguro para ser consumido y hacerlo en forma econémica. Por otra parte, es
siempre importante pensar que todo producto de esta naturaleza es potencialmente
comerciable por lo que debe ser atractivo para el consumidor, es decir su presentacién

debe ser atrayente. La capacitacion por tanto se enfocara en:

7.3.1. Aspectos microbiolégicos
El primer aspecto que se debe considerar al estudiar la seguridad de un alimento para

su consumo, es la microbiologia es decir, el estudio de los microorganismos que
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potencialmente pueden desarrollarse en las condiciones especificas que presenta el

alimento en particular.
a.- Las Bacterias

Las bacterias son microorganismos unicelulares autdnomos que se desarrollan usando
los distintos elementos componentes en un alimento para lograr multiplicarse. Estas
bacterias pueden ser, general de tres tipos, patdgenas, es decir, que causan
enfermedades al ser humano, vanales sapréfitas no causantes de problemas

sanitarios en el ser humano y benéficas, como el caso de las fermentativas.

Para el caso especifico que nos preocupa, en que tenemos productos de alta acidez,
la microbiologia fundamentalmente estara conformada por microorganismos de poca
importancia patolégica, pero pueden presentarse microorganismos de importancia

sobre la calidad, es decir, fermentativos, deteriorantes en general.

Las bacterias patégenas pueden ser endopatégena, es decir, que deben ser
consumidas con el alimento para producir la enfermedad, exopatdégenas o que
producen intoxicaciones, es decir, la bacteria produce una exotoxina, la cual por si sola
causa un problema al ser consumida con un alimento. El primer caso, esta ilustrado
] por el bacilo del célera, o el de la fiebre tifoidea, el segundo por las comunes

intoxicaciones alimentarias causadas por Staphylococcus aureus coagulasa positiva.

(28)

28 http://www.fao.org/docrep/x5063S/x5063S03.htm#5.1%20Aspectos %20microbioldgicos
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b.- Los Hongos

Estos microorganismos pueden ser uni o multicelulares. Un grupo importante de estos
organismos son unicelulares, las levaduras, que tienen significativa importancia
econdmica en procesos industriales como la elaboracién de pan. Otros
microorganismos, son multicelulares y su importancia benéfica es menor, aunque se
destacan algunos géneros por su gran importancia especifica como es el caso del
Penicilium. Muchos de estos hongos también llamados mohos por su apariencia
filamentosa, tienen importancia como deteriorantes de los alimentos y algunos también
son de importancia patolégica por ser productores de toxinas, entre las cuales se
cuentan los cancerigenos mas poderosos reconocidos hasta la fecha como es el caso
de algunas micotoxinas. El mayor efecto de los mohos, sin embargo, es por la

apariencia desagradable que desarrolla en los alimentos.

En el caso de las levaduras, su importancia radica en la capacidad fermentativa que
ellas tienen y que las hace muy inconvenientes de estar presentes en alimentos como

conservas de frutas, jugos o mermeladas.

Los hongos y las levaduras son bastante mas resistentes a los tratamientos térmicos
que las bacterias, sin embargo, son sensibles a la falta de oxigeno, lo que los hace

muy susceptibles de ser controlados por el uso de un envasado al vacio. (?®

29 http://www.fao.org/docrep/x5063S/x5063S03.htm#5.1%20Aspectos %20microbioldgicos
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De esta manera los microorganismos normalmente son controlados en los alimentos
por una combinacién entre métodos fisicos como el uso del calor y el control de la
presion de oxigeno en el envase, y métodos quimicos como la adicién de solutos o uso
de compuestos fungistaticos, es decir, que entontecen el proceso de desarrollo de

mohos y levaduras.

Todos los microorganismos nombrados se encuentran diseminados en la naturaleza vy,
la mayoria de las veces, asociados al ser humano. Esto significa que es el ser humano
una de las mas importantes fuentes de contaminacién en la elaboracién de alimentos.
El hombre es una fuente de contaminacion de mas importancia; que las maquinas, que

las estructuras constructivas, que el medio ambiente general que rodea un proceso.

El hombre, con sus descuidos, puede causar importantes problemas relacionados con
la microbiologia y es su capacitacion de transmitir enfermedades y de propagar
infecciones lo que hace necesario una serie de medidas que se comentaran mas

adelante.

Los microorganismos se asocian al ser humano principalmente por la via de las
infecciones del tracto digestivo, por la via cutanea y por la via respiratoria. Todas las
medidas para preservar la higiene y sanidad en el procesamiento de alimentos tienden

a controlar estos tres diferentes factores. %

30 http://www.fao.org/docrep/x5063S/x5063S03.htm#5.1%20Aspectos %20microbioldgicos
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7.3.2. Medidas de higiene y sanidad
El procesamiento de alimentos es una actividad bastante especial, en que aquellos se
estan envasando para que los consuma el publico en general, el cual normalmente
hace fe de los procesadores sobre las condiciones en que el producto fue manipulado
y procesado. Por lo tanto la confianza del consumidor y la aceptacién de los productos
alimenticios elaborados son algunas de las razones por las cuales la actividad puede

prosperar.

Para lograr un producto seguro y confiable, es necesario realizar un programa de
limpieza, donde el objetivo principal es eliminar toda la suciedad, y luego, por medio de
la sanitizacién realizada sobre la superficie limpia, disminuir la actividad microbiana,

asegurando la destruccién de los organismos patégenos que puedan estar presentes.

a.- Limpieza

Para realizar con éxito un programa de limpieza se deben considerar al menos los

siguientes aspectos:

» Existencia de un adecuado suministro de agua de buena calidad.
Eleccion correcta del detergente a usar
* Aplicacién del método de limpieza que mas se adapte a las condiciones

de la empresa especifica.

La clase o tipo de detergente que se emplee esta determinado por la naturaleza
quimica de las sustancias que deben ser removidas, los materiales y la construccion

de los equipos en el area de limpieza y la clase de técnica usada para llevarla a cabo.
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El material a remover en las superficies de una planta de alimentos esta generalmente
conformado por compuestos organicos como carbohidratos, grasas, proteinas.
Ademas, estan los minerales que se encuentran en los alimentos y quedan como
residuos en la suciedad. La cantidad y tipo de componente varia segun la industria de
que se trate y es necesario conocer la naturaleza de la suciedad, su pH, es decir, si es
acida o alcalina, si es soluble en agua o sélo soluble en un solvente organico.
Conocida esta naturaleza, la eleccién del detergente no es una tarea dificil.

En el caso especifico de las empresas procesadores de frutas hortalizas, la mayor
parte de los residuos estdan compuestos por hidratos de carbono y minerales, la
mayoria de ellos son solubles en agua. "

b.- La Sanitizacion

La sanitizacion del equipo es una labor que debe realizarse para controlar la actividad
microbiana, una vez que por aplicacion de los detergentes, se haya eliminado
cualquier fuente de alimento para los microorganismos. Existen basicamente tres
meétodos para sanitizar los equipos e instalaciones: aplicacion de calor, aplicaciéon de
luz ultravioleta y aplicacion de sanitizadores quimicos.

En esta ocasion nos referiremos al ultimo punto, pues es el sistema mas aplicado,
aunque la aplicacion de vapor vivo también constituye un sistema de comun
ocurrencia. En este grupo de los sanitizadores quimicos, los mas aplicados son los

clorados, utilizandose los hipocloritos de sodio y calcio, las cloraminas.

31 http://www.fao.org/docrep/x5063S/x5063S03.htm#5.1%20Aspectos%20microbiolégicos
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En general, estos sanitizantes deben aplicarse con un pH entre 6 y 7 por un tiempo de

5 minutos, con temperaturas no superiores a los 30 °C. y con baja luminosidad.

Existen, sin embargo, muchas frutas sensibles a la aplicaciéon directa de un sanitizado
clorado. Asi, por ejemplo, manzanas, frutillas y duraznos son muy sensibles al cambio
de su sabor natural.

La sanitizacién en la industria de los alimentos se puede definir como la mantencién
planificada del medio en el cual se realiza el trabajo y con el cual tiene contacto el
producto, con el fin de prevenir y minimizar alteraciones en este ultimo, evitando asi
que se produzcan condiciones adversas para el consumidor. Ademas, deben
procurarse condiciones de trabajo seguro, limpio y saludable.

Se ha mencionado la actitud de los trabajadores, debido a que es importante, en orden
de que ello se refleje en el producto y ambiente laboral. En realidad, se esta
relacionando los productos y su medio con el consumidor. 2

c.- Sanidad en la Planta

En el concepto de sanidad industrial existe una serie de puntos que se deben tener en

cuenta:

* Bl manejo de la planta implica aseo y adecuada remocién de

desperdicios

32 http:/iwww.fao.org/docrep/x5063S/x5063503.htm#5.1%20Aspectos %20microbiologicos
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* Para eliminar roedores es necesario conocer sus habitos y controlarlos
permanentemente, cambiando estructuras y removiendo sus cuevas y

sus fuentes de alimento. Se deben atrapar y eliminarlos.

 La eliminacién de las plagas de la industria de alimentos, requiere del
conocimiento de las infestaciones, su identificacion y sus habitos. Los
métodos de control pueden incluir cambios de estructuras, equipos,
procesos y el uso adecuado de insecticidas.
* Los microorganismos, cuyo tipo e importancia varian segun el producto
y el tipo de operacién, deben controlarse frecuentemente con cambios de
proceso y equipos, limpieza y sanitizaciéon quimica.
» La construccion y mantencién de los edificios y equipos son de gran
importancia para la sanidad.
» Las dependencias de servicio como piezas de estar, guardarropas,
lugares para tomar agua, comer y trabajar, deben mantenerse aseadas y
bien presentadas, para el confort, salud y seguridad de los trabajadores.
De esta manera, el que los trabajadores tengan tales condiciones los
mantiene contentos, lo que se refleja en su eficiencia de producciéon y en

la calidad de Ios productos. ¥

33 http://www.fao.org/docrep/x5063S/x5063S03.htm#5.1%20Aspectos %20microbiologicos
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d.- Higiene Personal

Los trabajadores deben seguir una serie de normas de higiene, de manera de no

contaminar el producto que se esta elaborando. Estas son las siguientes:

» Deben lavarse cuidadosamente las manos y ufas antes de cualquier
proceso.

* Para entrar a la zona de trabajo deben utilizar ropa adecuada, limpia y
un delantal, de manera de aislar su ropa diaria de posible contacto con el
producto.

» Deben utilizar gorro, o algun sistema que evita la caida de cabello sobre
el producto en preparacion.
* Se recomienda el uso de mascarillas, eliminando asi cualquier
contaminacion por via oral.
» Cada vez que entran o salen del trabajo, deben ponerse y sacarse el
delantal y lavarse las manos cada vez que vuelvan de la sala de proceso.
+ Deben mantener la zona de trabajo en condiciones de perfecta
limpieza.

* Deben mantener sus ufas cortas y sin barniz, y evitar usar joyas

durante su trabajo. %

34 htip://www.fao.org/docrep/x5063S/x5063S03.him#5.1%20Aspectos%20microbiolégicos
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CAPITULO VIII COSTOS

El costo es la suma de gastos, amortizaciones e intereses. Tendremos el componente
de los costos fijos y gastos fijos; estos se van diluyendo en la medida que crece el giro

de la planta.

Con el objeto de clarificar el concepto presentamos a continuacion la definiciéon de:

GASTO: Todo lo que se consume en el acto productivo. Ej. ia electricidad, agua, mano

de obra, etc..

AMORTIZACION: Es la compensacion por la depreciacion de un bien durable. Ej.) ya

sea por desgaste u obsolescencia, una despulpadora cada afo que pasa vale menos.

INTERES: Es la compensacién por el capital inmovilizado.

COSTO FIJO: Se refiere al costo que no cambia al variar el volumen trabajado.

COSTO VARIABLE: Es la sumatoria de los gastos que varian en la medida que lo

hace el tonelaje trabajado. (US / t).

La capacidad de produccién durante un periodo de funcionamiento que sera de 24
dias laborables desde el dia lunes con entrada del personal 7:45 AM y con inicio de
actividades a las 8:00 AM en punto con una jornada de 8 horas laborables y una hora

de almuerzo y recreamiento hasta el dia sabado.
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Cuadro No. 19 Jornada de Trabajo

INICIO DE ACTIVIDADES

REINICIO DE ACTIVIDADES

Elaborado por: Fausto Llerena T

8 horas x 6 dias = 48 horas laborables / semana
48 horas x 4 semanas = 192 horas laborables mes

1 x 6 = 6 horas almuerzo y recreacién semana

8.1. COSTOS DE PRODUCCION

8.1.1. Requerimiento de Materia Prima en Kg.

FRUTAS KG KG. KG. %
DIA SEMANA MES
TOMATE DE ARBOL 208 1248 4992 60
NARANJILLA 104 624 2496 30
GUAYABA 36 218 874 10
TOTAL 348 2090 836 10
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8.1.2. Costo de Materia Prima en Usd.

FRUTAS [ K.
TOMATE DE ARBOL 4992 4243.20
INARANJILLA 2496 2371.20
GUAYABA 874 174.72
TOTAL 8362 6789.12

8.1.3. Costo de Mano de Obra

CANTIDADI ?f,ACTIVI,DAD’ SUELDO«} BENEFICIOS| TOTAL TOTAL )
s i e e e e o el SUELDO| COSTO
2 OPERARIOS 200 74 274 548
1 BODEGUERO 200 74 274 274
TOTAL 400 148 548 822
8.1.4. Costos Indirectos de Fabricacion
SUMINIS lcmuogp"_rksmo TOTAL
EMPAQUES DE 500GR. 14000 0.1 1400
MANTEMINIENTO Y REPARACION M. 1 50 50
DEPRECIACION MAQUINARIA 1 411.46 411
UTENCILLOS DE LIMPIEZA 1 42.41 42
TOTAL 1903.87

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION

9514.59]
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8.2. PRESUPUESTOS DE VENTA

KG. |COSTO [500 GR.| CO TOTAL
| | MES | KG. | MES [VENTA 500GR.
TOMATE DE
ARBOL 4272 0.85 8544 0.43 1.20 10252.80
NARANUJILLA 2136 0.95 4272 0.48 1.33 5681.76
GUAYABA 720 0.2 1440 0.10 0.62 892.80
TOTAL 7128 14256 16827.36
TOTAL PRESUPUESTO DE VENTA | 16827.36 |

8.3. GASTOS DE OPERACION

8.3.1. Gastos de Venta
____ DESCRIPCION. | TOTAL
PUBLICIDAD 100
IGASOLINA 100
MANTENIMIENTO 30
LLANTAS 34
BATERIA 5
SEGURO 17
ABC 33
HOTEL 80
COMIDA 40
TOTAL 439

8.3.2. Gastos de Administracion

__ DESCRIPCION TOTAL

ING. AGROINDUSTRIAL 1370
SECRETARIA 343
VENDEDOR 548
SUMINISTROS DE OFICINA 50
DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES 9
DEPRECIACION EQUIPOS DE OFICINA 30
TOTAL 2350
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8.3.3. Gastos Generales

DESCRIPCION TOTAL
LUZ 50
AGUA 40
TELF 50
ICEL 35
INTERNET 45
UNIFORMES 7.5
IMPUESTOS 21
TOTAL 248.5
TOTAL GASTOS DE OPERACION  3037.5

8.4. COSTO DE INVERSION

~ DESCRIPCION

TOTAL

TERRENO DE 1000M2
CONSTRUCCION DE 200M2
VEHICULO

MUEBLES DE ADMINIST
EQUIPOS DE OFICINA
MAQUINARIA

EQUIPOS DE PRODUCCION

10000
22000
22000
1928
2200
2688
10640

TOTAL

71456

TOTAL COSTO DE INVERSION

71456,
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CAPITULO IX EVALUACION FINANCIERA

9.1. ESTADO DE INVERSIONES

ACTIVOS FIJOS 71,456.00 77%
Terreno 10,000.00 14%,
Adecuacion y Construccion 22,000.00 31%
\Vehiculo 22,000.00 31%
Muebles y Enseres 1,928.00 3%
Equipo de Computacién 2,200.00 3%
Equipo de Produccion 10,640.00 15%,
Magquinaria 2,688.00 4%
ACTIVOS DIFERIDOS 4,000.00 4%
Gastos de Constitucion 2,800.00 70%)
Publicidad 1,200.00 30%)
ICAPITAL DE OPERACION 17,057.32 18%
Inventario de Materia Prima 3,393.20 20%)
ICostos de Produccion 6,789.12 40%
Gastos de Operacion 6,075.00 36%
Capital Social 800.00 5%
INVERSION TOTAL 92,513.32 100%
9.2. ESCENARIO DE INVERSION
ESCENARIO 1
" BANCO - TOTAL
HIPOTECA SOCIOS INVERSION
92,513.32 - 92513.32
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9.3. FLUJO DE INGRESOS Y GASTOS PROYECTADOS A 5 ANOS

1.- Tasa Interna de Retomo: 23%
2.- Valor actual Neto: $ 43,212.40
3.- Periodo retorno de Inversién: 3 afios 4 meses

4.- Tasa de Descuento de Flujo: 9.65%
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1.

D.- CONCLUSIONES

Se determino que los cultivos de estas frutas no tradicionales como el tomate
de arbol, naranjilla y guayaba han ido en desarrollo teniendo actualmente 84
hectareas cultivadas y en produccion; cultivadas todos los meses del afio por
diferentes productores de cada regidon del area de estudio, aprovechando asi la
disponibilidad continua de la materia prima.

El sector cuenta con todos los materiales de construccién que se requiere para
el montaje de la infraestructura de la planta y la puesta en funcionamiento seria
inmediata puesto que se cuenta con todas las maquinas y equipos necesarios
para su buen funcionamiento.

Por medio de la industrializacion se puede aprovechar las frutas en estudio
como es seleccionando la materia prima ideal para la buena calidad del
producto final sin dejar desperdiciada fruta denominada de segunda que por no
cumplir con caracteristicas fisicas es rechazada en fresco, sin significar esto
que es fruta de baja calidad que no pudiera cumplir con los parametros
quimicos o biologicos. Y también aprovechar los desperdicios de la
industrializacion que son de un 20% para crear un Biol 6 una compostera
artesanal para devolver a la tierra lo extraido en el ciclo de cultivo.

Al ser el sector entrada o puerta a la amazonia parada indispensable para
cualquier actividad turistica, recreativa, o actividad econémica se determino que
es un nicho inexplotado que tiene potencial aceptacién ante los consumidores
finales o institucionales que exigen productos alimenticios de calidad que no

afecten a su salud y que se encuentren siempre en disponibilidad del cliente
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para ser servidos en un tiempo muy corto con la textura y frescura de un jugo
realizado en ese instante pero con la ventaja de aprovechar el recurso tiempo.
Al implementar una agroindustria de este tipo se daria trabajo a muchas
mujeres que pueden ir desarrollando su capacidad productiva y asi mejorar sus
ingresos para la economia de sus hogares.

Con la proyeccién de ventas estimadas para 5 afos la industrializaciéon de pulpa

resulta un atractivo negocio de inversion.
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E.- RECOMENDACIONES

. Se recomienda la implementacion de esta agroindustria puesto que existe
materia prima suficiente para la produccion y para el incremento de la misma.

. Se ayudaria a los agricultores a la venta de su produccién con una minima
perdida por tamafo de la fruta cosechada y a la siembra planificada de los
frutales y fomentando a la diversificacion de frutas para la implementacion de
nuevos sabores de pulpas.

. Se aumentaria el precio pagado a los agricultores lo que incitaria a los
productores a la siembra tecnificada.

. Creceria el reconocimiento de la zona de estudio como gran potencial para la
produccion e industrializacion de frutas no tradicionales. Asi se puede

incrementar los hectareajes de frutas como la frutilla, mora, taxo, babaco, etc.
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G.- ANEXOS

Anexo No.- 1 Diagrama de Trazabilidad

ANO
Responsables:
e Recepcion
e Envasado
LOTE X X X X X

Registro Recepcion MP, Insumos
Registro Control Calidad
Registro Produccién

Registro Despacho

Registro Calificacion
Proveedores
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Anexo No. 2 Tipos de Crédito BNF

2.1. Linea de Crédito Comercial — Fondos Propios BNF

Credito de Modalidad | : Lt e
e ey ~ |Modalidad | e Modalidad Ill{Modalidad V|
Produccion Thid e o o
Montode  |Hasta USD|Hasta USD| Hasta USD | Hasta USD_
financiamiento | 20.000 | 50.000 | 100.000 | 150.000
Tipodecllente A= A=B 2 A
Financiamiento
b , Hasta el
del proygcto qe- Hastael | . i ol Hasta el
~ inversion por 90% . .
o | 80% 80% -
- parte del BNF

2.2. Destinos del Crédito Comercial Fondos Propios

Destino Sector Pequena Industria, Artesania, Turismo,

Comercio y Servicio:

Plazo

- Gracia

produccion de bienes finales

Haéta 2

anos

Sivn periodo

de gracia

ICompra de insumos inherentes a la prestacién de un

servicio claramente definido

Hasta 2

anos

Sin periodo

de gracia

Adquisicion de productos de consumo final o bienes
terminados sean de fabricacién nacional o extranjera|

destinados para la reventa en forma legal

Hasta 2

anos

Sin periodo

de gracia
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(mercaderias)

Compra de maquinarias, equipos, implementos,| Hasta 5
Hasta 1 ano
motores y herramientas, nuevos. anos
Excepcionalmente se podra financiar la adquisicion de
maquinaria reconstruida, siempre y cuando el
Hasta 3
proveedor sea una casa comercial legalmente Hasta 1 ano
anos
constituida y otorgue un certificado de vida util del bien
de al menos tres anos
Compra de muebles, enseres, menaje para la|] Hasta2 | Sin periodo
utilizacién en la actividad anos de gracia
Construcciones, mejoras territoriales, obras de| Hasta 6
Hasta 1 ano
infraestructura, adecuaciones e instalaciones anos

2.3. Linea de Crédito Consumo — Fondos Propios BNF

Chentes dei BNFAque manttenen l

Cred:to de consum

cuentas comentes o de ahorros
Monto de

; e Hasta de USD 20.000

ﬁnanciamiento» -
Tipo de cliente ; A=E

o Se considera el saldo promedio de la
Fdrma de caieuio cuenta de los ultimos 90dias,
’ - multiplicado por 5




Anexo No. 3 Condiciones de Microcrédito Personas BNF

e Mggtqdei' | CreditorEEE e Plagos 0 o Perfodo.de
Desd e < o Gracua
uUsS$ 100 UsS$ 500 Hasta 4 meses 0 dias
US$ 501 US$ 1,000 Hasta 6 meses 30 dias
US$ 1,001 US$ 2,000 Hasta 2 afos 60 dias
US$ 2,001 US$ 3,000 Hasta 3 afios 90 dias
US$ 3,001 Us$ 5,000 Hasta 5 afos 180 dias




Anexo No. 4 Requisitos para el Solicitante de Microcrédito BNF

La solicitud de microcrédito, contendra la informacion minima requerida, que se
ingresara directamente a la base de datos del sistema, por part<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>