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INTRODUCCION

El sector _agropc':cuario €6 muy importante en la economia de El Salvador, este
sector proporciona el alimento a la poblacién y ademés sirve de insumo para el sector
industrial, que transforma materias primas de origen agropecuario y de cuyo desarrollo
depende en gran medida de la productividad del agro; sin embargo esto parece

contrastar con la actual crisis que vive el sector agropecuario en el pals, el cual segin

el Banco Mundial, en 1977 aportaba el 43% del PIB y para 1998 cayé al 12% de dicho

valor; esto por la falta de atencidn que hasta el momento el gobierno a dado a dich
sector para mejorar su eficiencia y productividad.

Una opcién muy oportuna en este momento de deearro!lo‘ dei sector
agropecuario, es el Sub-sector Agricola, et cual esta tomando importancia en las
plataformas electorales por su contribucion al desarrollo Industrial del pais, y por ende
al desarrollo Socio Econdmico del mismo. Es por esta razén y dentro de este contexto
que el -CENTA — MAG con la ayuda del gobierno de Japén esta impulsando proyectos
encaminados al desarrollo de ia agroindustria, en la cual, las Frutas Tropicales tienen
uh afto potencial econdmico para nuestro pais. Esto se debe a que El Salvador ests
sltuado en un lugar Geografico privilegiado en donde las condiciones del trépico
favorecen la produccién de frutas, y es por ello que los Salvadorefios podemos disfrutar
de variadas frutas en épocas de produccién; sin embargo, existen algunos periodos del
afio en q'ue ho es posible disfrutar de ellas debido al cardcter estacional de lag
cosechas.

Es por ello, que el presente estudio a iniciativa del MAG, CENTA y la Universidad
de El Salvador, se pretende demostrar |a Factibilidad desde el punto Técnico y
Econdimico de agroindustrializar las frutas troivicalca, particularmente un proceso
innovador eh nuestro pals, el cudl es la Industrializacién de las Frutas Tropicales
Deshidratadas, por la razén que disminuye extraordinariamente la perecibilidad de las
frutas de tal forma que podemos disfrutar de las mismas en cualquier época. del afio,
sin necesidad de conservacién adicional, haciéndolo por; lo mismo un proyecto atractivo.



También se incluyen otros procesos de procesamiento frutas tales como: Jalea
y Jugos; estos se presentan en forma de médulos productivos, debido a la flexibilidad
que presentan. La investigacion fue enmarcada para determinar la Factibilidad Técnica
y Econdmica para el procesamiento de Frutas Tropicales en forma industrial. Para ello
ge hizo uso de técnicas de Ingenieria Industrial,

En el proceso se hizo uso de una Investigacion de Mercados, un  Estudio
Técnico, Social y Econdmico y las respectivas Evaluaciones Financieras para finalmente
proponer el plan de Implantacién. | ‘

En el Estudio de Mercado se hace un andlisis de cada una de las partes que lo
conforman, tal es el caso del Mercado Consumidor, en el cual se realizan encuestas a
las posibles personas que se consideran potenciales consumidores de los productos a
procesar. Fara el caso del Mercado Proveedor, también se hace un andlisis de las
', encuestas realizadas a los productores de frutas tropicales, y en lo que respecta al
Mercado Competidor se tomaron algunos precios de los supermercados de mayor
prestigio con el propdsito de comparar los p.reci05 de nuestros productos con los de la
competencia.

En el Estudio Técnico se determina el tamafio del médulo segiin la demanda, se
establece la localizacion de cada médulo, asi como también los requerimientos de
materia prima y materiales necesarios para producir, se propone la maquinaria y equipo
necesario para realizar el proceso, al mismo tiempo se hace énfasis en los controles
que deben realizarse a las materiaelprimas Yy producio terminado.

- En el Estudio Econdémico Financiero e establece ias Inversiones necesarias
para el proyecto.

Eh las Evaluaciones del Proyecto se obtiene la Evaluacién Econdmica, la
Evaluacién Social y [a Evaluacién Ambiental del proyecto.

Por Ultimo se obtiene el Plan de Implantacién requerido para echar andar el

proyecto.
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ALCANCES Y LIMITACIONES
ALCANCES

El estudio comprende las etapas de formulacidn y evaluacidn del proyecto, con su

respectivo plan de implantacion.

El estudio se realizé en aquellas regiones en que existe la mayor concentracién de
plantaciones de frutas tropicales.

La materia prima es exclusivamente nacional, ya que uno de los principales fines de
este estudio es el aprovechamiento de las cosechas para evitar pérdidaa por la falta
de consumo inmediato, debido a su alto grado de perecibilidad y proporclonar un valor

agregado a los cultivos de frutas tropicaies.

Nuestre estudio se centro en el proceso de deshidratacion, sin embargo consideraron

otros procesos para Ia industrializacion de frutas tropicales.



LIMITACIONES

Escasez de informacidn en lo referente a la deshidratacion de frutas, debido a que

este proceso agroindustrial es relativamente nuevo en nuestro pais.

Informacién estadistica limitada en cuanto al registro de los pequefios agricultores de

frutas tropicales en nuestro pais.

Acceso restringido en algunas empresas de tipo agroindustrial.



OBJETIVOS

GENERAL

Determinar la  factibilidad de Mercado, Técnica y Econémica de
Agroindustrializacion de Frutas Tropicales, por medio de Sistemas Modulares de tamafio
minimo para incrementar el aprovechamiento de las cosechas y contribuir al desarrolio

econdmico del Sector Agropecuario.
ESPECIFICOS

" Determinar las preferencias del consumidor para seleccionar la gama de productos

Agroindustriales a producir.

- Determinar el Precio; Calidad, Cantidad y Localizacion de las diferentes opciones de
aprovisionamiento de ‘materias primas y materiales para la escogitacion de los

proveedores més adecuados.

" Determinar el psrﬁl del Mercado Competidor en funcién de los productos similares
existentes en el mercado para establecer la Demanda Insatisfecha y las

posibilidades de penetracion en el mercado.

/" Seleccionar el tipo de Tecnologla a utilizar en los médulos productivos para
establecer los vollimenes de produccién de los mismos.

- Determinar el Rendimiento de los diferentes médulos productives para establecer

los requeritmientos de Materia Prima y Maro de Obra Directa.

(]
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Determinar las localizaciones y ubicaciones de los diferentes mddulos
agroindustriales para establecer el lugar més adecuado de cada uno de los

productos frutales.

Determinar los requerimientos de Financiamiento para cubrir las Inversiones Fijas y

¢l Capital de Trabajo necesario para el funcionamiento de los médulos productivos.

Establecer el Costo Unitario de los productos a procesar en cada uno de ios
médulos productivos para establecer el margen de utilidad que serd asighado a cada

producto.

Determinar los Mérgenes de Utilidad de cada producto en estudio para conocer él

Precio de Venta al cual sera ofrecido a los consumidores.

Efectuar las Evaluacion Econdmica de cada mddulo de procesamiento de frutas para

conocer la rentabilidad econémica del proyecto.

Efectuar la Evaluacion Social para conocer los beneficios que la implantacion del

proyecto genera a las personas involucradas en el mismo.

Efectuar la Evaluacidon Ambiental para dar a conocer los beneficios que la

implantacion del proyecto genera al medio ambiente en que ee desarrolle.
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CAFITULO 11
ESTUDIO DE MERCADO



Estudio de Mercado

A. GENERALIPADES DE LAS FRUTAS TROFICALES

1. *LA PAPAYA

La papaya pertenece a la familia Caricaceas, género Carioca y especie Papaya. Es .
una planta herborea gigantesca, formada por un eje central, que lleva hasta el final un
penacho de hojas grandes, tiene un crecimiento r‘épido, vigorogo y continlio, alargado el
tallo y formando hojas. El sistema radicular se compone de unas pocas raices grandes y
muchas raicillas. -

El papayo criollo tiene muy buenas cualidades pero le falta uniformidad en el
tamafio, habiéndose realizado trabajos para mejorarlo, seleccionando finalmente el tipo
“lzalco 2" en el que se han logrado fijar las caracteristicas deseables. Esta planta es de
abundante follaje y al final de! primer afio tiene una altura de 2.8 a 3 metros; su tallo
ligeramente conico, de 16 cm de didmetro, medidos a 50 cm del suelo. |

Los frutos maduros son amarillos de 30 cm de largo con un peso aproximado de 12
Ibs; cuando proviene de flores hermafrodita. La pulpa tiene 35 cm de espesor, color
amarillo salmén encendido, muy dulce; al centro forma una cavidad que contienen

aproximadamente 150 semillas bien formadas.

2. EL MANGO

El mango es de las frutas més -ampliamsnte diatribuidée, con una gran cantidad de
variedades de exceienfes caracteristicas. Los mangos criollos o del pais, en su mayor
parte son Arboles provenientes de eemilla de raza de |a India, se caracteriza por su fruta
pequetia de pulpa fibrosa (mechudaj, dulce, agridulce o &cida, poco apetecible en el
mercado y en la industria debido a que son recinosos, con fuerte sabor a trementina y de
seriilla grande.

El cultivo de mango, contribuye en la conservacién y tmejoramiento del medio
ambietite por ser un Arbol permanente que permite la reforestacion de las 4reas.

-9.-
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Por su adaptacion, 1as variaciones criollas deben sembrarse en la zona costera, miéntrae
que las variedades importadas eon preferibles sembrarlas entre 350 y 700 mts. sobre el
hivel del mar, para obtener buena calidad de frutos, ya que al aumentar la altitud son mas
frecuentes los problemas fitosanitarios. Su cultivo se limita a zonas de clima tropical y

subtropical, debido principalmente a que es susceptible al frio,

3.  ELMELON

El melén pertenece a la familia Cucurbitdceae, y su nombre cientifico es el de
Cucumis melo. Posee un sistema radicular abundante y ramificado, de crecimiento r‘épido, N
del cual algunas de sus raices pueden alcanzar una profundidad de 1.20 mts. aunque a
mayoria se encuentran f;’ntre log primeros 50 a 40 cm. del suelo. Sus tallos son herbaceos,
de seccién angular y recubiertos de formaciones pilosas.

El tallo principal proviene de la proiongacién del hipocético, de sus primeras yemas
nacen ramas de crecimiento vigoroso similar al tallo principal. Tanto de estas ramas como
del tallo principal se originan las guias fructiferas, que en nimero de G a & seréan las
portadoras de las flores productivas. Por su desarrollo pueden ser rastrero o trepadores
debido de la presencia de zarcillos. -

Sus hojas, de color verde intenso recubiertas de pelos siendo é@pera@ al tacto,
poseen un limbo pentagonal, de tamatio variable, dividido en 37 I6bulos y con los margenes
ligeramente dentados.

Las plantas de meldn, de acuerdo con las flores que producen pueden ser monoicas,
andromonoicas y ginomonoicas, aungue lo normal es que sean monoicas o andromonoicas.
Las flores monocicas son las plantas que tienen ambos sexos en un mismo pie, las
androtmonoicas las aue tienen flores masculinas y femeninas como el nogal, y las

ginomonoicas las que tienen ambos sexos tanto en el pie como en las flores.

10 -
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Las flores masculinas, generalmente agrupadas de 5 a 5, suelen aparecer en los
hudos mae bajos, mientras que las flores femeninas aparecen .mis tarde en las
ramificaciones de segunda y tercera generacion, aunque siempre conjuntamente con otras.

El fruto recibe el nombre botéanico de pepénide y es una enfrutescencia carnosa
uhicolar; constituida por mesocarpio, cridocarpio Y tejido placentario recubiertos por una
corteza epicarpio, soldada al mssocarpié. La forma del fPutq es variable. Pudiendo ser
marmifero, deprimida a flexuosa; la corteza de color verde, amarillo, anaranjada o blanco
cremosa, puede ser lisa, reticulada o estriada. Sus dimensiones entre 15y 60 cm. La pulpa
puede ser blanca, amarilla, cremosa, anaranjada, asalmonada o verdosa.

' Las semillas ocupan la cavidad central del fruto, insertas sobre el tejido
placentario, son fusiformes, aplastados y de color bla;nco o amarillen._to. En Lm fruto pueden

exigtir entre 200 y 300 semiillas. La capacidad germinativa media de [as semillas de Melén

suele ser unos cinco afios, si se conservan en buenas condiciones.

4, LAPINA

La pifia (nombre cientffico Anande comosus Merr.), es una planta semiperenne,

monocotilena, perteneciente a la familia Biomelidceas, se encuentra ampliamente

distribuida en regiones tropicales y sub-tropicales. Es sensibie a lag bajas temperaturas,
los frutos con mejor desarrollo provienen de regiones donde el pr;omedio de temperatura
anual es de 24°C a 27°C, estas frutas suelen ser mas grandes, aroméaticas, dulces y con
mejor contenido de 4cido, el clima influye sobre el tamatio.

La pifia es una fruta cuyo color nutritivo se resume practicamente a su valor
energético debido a su cbmposicién de azlicares. Los componentes de proteinas y de
material graso son inferiores a 0.5%, su contribucién como fuente de vitamina C es
pequefio en relacion a otras fuentes y representan practicamente ningdn otro nutriente en

cantidades significantes.

-1 -
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Merece destacar atn, el hecho de que la pifia por su actividad proteolftiéa se
constituye en coadyugante de la digestion de los animales, al mismo tiempo que
constituye la materia prima para la extraccion de la enzima llamada Bromelina, de gran
aplicacion en la industria de alimentos.

La mayoria de las zonas donde se cultiva la pifia posee una elevada humedad

relativa, su altura adecuada es e 100 a 900 metros sobre el nivel del mar.

5. LA NARANJA - :

La Naranja (nombre cientifico Citrus sinensis Osbeck). El fruto es tipo especial de Daya
lamado Heépcridio (un Hesperidio es un fruto dividido es varias secciones, |26 cuales estén
envueltas es una membrana). Se origina del desarrollo del ovario y consiste en diez
carpelos.

Las partes del fruto son:

a) El Flavelo o Exocarpio: es la parte externa y coloreada del fruto. Aqui ee encuentran las
glandulas de aceites esenciales producidas por los citricos.

b) El Endocarpio: es la parte interna del pericarpio.

¢) ElMesocarpio 6 Olbedo: es la parte blanca de la cdscara, entre Exocarpio y el

Endocarpio.

Muchas eon las variedades de naranjas que se conocen en la actualidad,
diferenciddose entre & por la estacion y zona de cultivo,.- sabor, color y |a acidez del jugo,

cantldad de semillas, forma, contextura de la corteza y el indice de produccién. Pero en

base a estudios realizados por el MAG respecto a las condiciones ecolbgicas’

. prevaleoientee en nuestro p.a]’ea, se han creldo cultivar tres variedades en eepecial, las

cuales son:

-12-
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a) Valencia -

Son fruto de forma elipsoidal o esférica, tamatio mediano, corteza suave o ligeramente

granulada cuyo espesor varia entre 4 y 5 mm, cuya corteza y su pulpa poseen una

coloracidn anaranjada mas o menos intensa y casi siempre de 3 a & semillas por fruto.

Esta variedad es muy usada para fines industriales por poseer gran variedad de jugo,
alto porcentaje de edlidos solubles, por su relacién azdcar-4cido, sf como también por su
alto indice de produccion.

b) Jafta

Estos frutes son parecidos a la variedad anterior diferenciandose en su forma un poco

més alargada y en la menor intensidad del color de su fruto. No posee cualidades
adecuadas para fines industriales, tanto por lo inadecuado de su relacién azlcar-4cido

como por la poca coloracion de su jugo.

c) Washington Navel

Son frutos grandes, de corteza gruesa y ligeramente rugosa, con ombligo prominente
de tamafio variable, la pulpa es de color anaranjado intenso y carecen de semillas. Por su
relacién azdcar-4cido y por su baja produccién no es recomendable para usos industriales,

Solamente como fruta fresca.

Existen otras variedades que se cultivan en menor escala en nuestro pals, y se

detallan a continuacién:

d) Criolia o india
Comprende diversos tipos no provenientes de injertos, son fruto de tamafio variable,

corteza delgada, pulpa con buena cantidad de jugo y gran cantidad de semillas.,

e) Tehuacan o Victoria
Estos son frutos de tamafio mediano. Corteza mal coloreada y rugosa, su pulpa es

amarilla anaranjada, jugo sin acidez y bastante semillas.

1 -
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Existen otras variedades no cultivables en nuestro pal’e, entre las cuales podemoe
tencionar: Hamiin, Naranja Fifia, Bonilla, Malaguefia, Farson Brown, Ludwing, Gom, Drink .
Navel, Cdrter Navel, Enterprise, Quests, ademée, existen |as sanguineas llamadas asl por su

coloracién roja. Algunas de ellas son: Maltesa. Torroco, Poble Fina, ete.

6.  EL MARARNON : ‘
Ei Marafion (anacardiim occidentale L), es un 4rbol frutal originario del Brasil.
.
Arbol robusto, de madera blanca, quebradiza de copa frondosa con ramificacién abierta, de
crecimiento répido, las flores eon panfculas terminales de color rosado, pudiéndose
encontrarse masculinas y hermafroditas en la misma panicula. -
La polinizacién es entomdfila. El fruto es un aquenio, conocido comercialmenite como ‘
huez, es reniforme de color gris a pardo grisdceo, tamafio y peso variable. Su parte interior
la ocupa la almendra rica en aceite, proteina y azlcar de sabor agradable y que
reqularmente representa en pego el 25% de la nuez.
Lo que se conoce coro fruto del Marafion, botdnicamente es el pedinculo ensanchado
de forma de pera o de corazon y de color amarillo, rojo o de color intermedio, en muy jugoso,
de sabor astringente y rico en vitaminas.
For au origen, los Marafiones existentes en el pais son:
a) Marafion criollo
b) Marafion Trinidad
Los criollos existen en el pais desde hace mucho tiempo, por lo que se encuentran
bien adaptados a algunas zonas, la nuez de esté variedad es pequetia y bien reliena.
El otro grupo es una variedad importada, los 4rboles de ese grupo son también
bastante risticos, vigorosos, precoce'@s:";cen la producciéﬂ y dan frutos con nueces de

tamatio grande.

S4 . -
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7. EL BANANO

Nombre cientifico (Musa eapientum L.), pertenece al reino vegetal, de la clase

Angiosperma subclase monocotiledonea Y de la familia Musacea.

&. -EL GUAYABO

El guayabo pertenece al reino vegetal, a la clase angiosperta, a la subclase

dicotiledonea y a la famiiia Myrtaceae. Tiene por nombre cientifico el siguiente: Faidium

guajaba

9. - ELZAPOTE .

El zapote pertenece al reino vegetal a la clase Angiosperma, a la subclase Dicotiledonea,

a la familia sapotaceae, Género Pouteria Y a la especie Sapota Jacq.

10. EL COCOTEROD!

El cocotero tiene como nombre cientifico Cocos nucifera L. Este fruta es conocida

en toda América Latina y también en los paises Europeos,

B. PROCEDIMIENTOS DE RECOLECCION DE DATOS DE CAMPO

En lo respecta a las encuestas dirigidas a los consumidores y productores, se le
proporciond una encuesta pard que tuviesen una guia en que basarse, iuego se lefa
pregunta por prequnta al consumidor Y productor, y este dard su respuesta acorde a |a
pregunta que se le esta realizando, cualquier observacién que emita el entrevistado se

anotar en la (ltima pagina de la encuesta,

'Si desea obtener mayor informacién sobre las frutas anteriormente detalladas lo puede hacer gl la
“Enciclopedia Agropecuaria TERRANOVA” Tomo 2 Produccion agricola 1,

-15-
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Es de mencionar que para la recoleccién de datos referentes a los productores se
hizo una visita a cada productor de determinado tipo de fruta, considerando
especialmente aquellos que posean més de una manzana de cultivo, asi cormo auxiliarse de
entrevistas telefénicas cuando el lugar en que se encuentren dicha produccién de frutas
este en zonas que representen un peligro para el encuestador. Esta informacién serd
proporcionada por la base de datos que tiene el CENTA-MAG y por referencias que
proporcionen los productores visitados.

Con relacién al mercado competidor se hizé una investigacién de campo en los
principales euperMercados del pals, de manera que permita determinar el perfil del
Mercado Competidor u Ofertante respecto a variables claves tales como: precio,
Rresentacione@, polfticas de venta y de descuento, ete. ‘

\\)o 1. DETERMINACION DEL UNIVERSO PARA EL MERCADO CONSUMIDOR

' La poblacidn que ee tomé como universo en este estudio fue el nimero de grupos
familiares existentes en el pals, y de estos se tomé el porcentaje de hogares ho pobres®,
| Fara este caso se ha considerado grupos familiares por la razén de que los
productos a ser estudiados se caracterizan por ser de consuro familiar y que por lo tanto
-“;}5? [ es el jefe del hogar quien toma la decisién de compra. }
3,9‘ " Debido a las caracteristicas de nuestros productos, estos no estén contemplados
" dentro de |a canasta basica y por lo tanto no representa un produo:to de consumo para
[ las familias de bajos ingresos. S {&\}

0 COMPORTAMIENTO HISTORICO DE LA POBLAGCION

Segln datos obtenidos de la DIGESTYC se tienen el siguiente cuadro que muestra

el comportamiento histérico de familias no pobres

L

2 Familias con ingresos mayores de $3,000
- ‘]6 -
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Cuadro N°1
ANOS | NUMERO DE FAMILIAS NO POBRES
1995 | . 686,516
1996 1 - 698,318
1997 710,514
1998 721,417

Fuente DIGESTYC

El cuadro anterior muestra que en los Ultimos cuatro afios existe una mayor
cantidad de familias no pobres, lo que beneficia la cc;mpr'a de los productos a producir.
El célculo del Universo se hizo de la siguiente manera®;
Total de hogares en el pals = 1,339,269
De este totai sé tomo el 55.39 % que representan a los hogares ho pobres
Por lo tanto tenemos: S
Universo = 1,239,269 x 0.5539
Universo = 741,821 hogares no pobres ih(

i) TAMANO DE LA MUESTRA

La formula para determinar el tamafio de |a muestra de los consumidores es |a

siguiente:
n= ZE * N * P x q
(N_])a62+zz -RP aq
Donde: ) ff

N =Universo de la muestra = 741,621 . -~
n = Tamafio de la muestra
P = Probabilidad de éxito

q = probabilidad de fracaso

? Datos obtenidos de encuesta de hogares de propésitos miltiples, 1996, DIGESTYC
17 - 3
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Z = nivel de confianza
e = error maximo permitido
Fara efectos del estudio se han tomado los siguientes valores:
a) Farala probabilidad de éxito y fracaso, como desconocemos la variabitidad del
estudio asumiremos que p = 50% por lo tanto:
P=05 - -
q=1-p =1-05
q=05

b) Se desea que los resultados sean confiables por lo menos en un 95% pc;r lo
tanto:
Z=95% =196
Lo que esto significa que con una probabilidad total de 0.05 Ia media de |a poblacién

quedaria fuera del intervalo 3o

¢) Se espera que los resultados se desvien hasta un méximo de 10% de los datos

—_— - }Lb

reales:
e=10% =0.1
Calculando el tamafio de la muestra ee tiene lo siguiente:
h= (1.96)? * (741,621) * (0.5) * (0.5)
(741,621 1) * (0.1)% + (1.96)* (0.5) * (0.5)

n = 96 Hogares no pobres

-15 -
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Cuadro N° 2. ESTRATIFICACION DE LA MUESTRA.,

ZONA EN QUE SE REALIZARON LAS ENCUESTAS | CANTIDAD PORCENTAJE
-Metrocentro &' etapa(San Salvador) 256 37.80%
2-El Mirador® ,Planes de Renderos ) 31 32.29% /
3-Colonias aledafias a Cines Reforma® 20 - 20.81% N
4- Colonia Escaldn . g - 9.40%

Total 26 100.00%

Fuente: Encuesta a Consumidores
La razon por la que escogieron esos lugares son los siguientes:
Metrocentro 8° etapa y El mirador
Porque ahf acuden personas con un nivel econdmico medio, ademas de elio este es
un lugar apropiado para realizar este tipo de investigacién, pues las personas que se
eticuentran visitando esos lugares disponen de tiempo, es por ¢llo que se tomé Ia decisién

de que seria el lugar donde se llenaria el mayor nimero de encuestas.

Colonia Escalén y Colonias aledafiag a los cines Reforma

| Se tomé la decision de que estos lugares fueran parte de la muestra, por la razén
de que en la zona de la Colonia Escalén se encuentra un supermercado que aietribuyc las
frutas deahidratadasiy por ende las familias que habitan en este lugar conocen productos

exclusivos tale como lo es la fruta deshidratada que ho se pueden encontrar en otros
supermercados de la capital.

~

2. DISENO DEL INSTRUMENTO

El formulario utilizado (cuestionario) es del tipo estructurado, ya que a cada una

de las personas de la muestra scleccionada se le hace una serie de preguntas directas en

un orden de sucesién establecido con apreciaciones claras de respuestas, reduciendo la

* En dicho lugar concurre mucha gente de diferentes estratos sociales

13 . . . . .
Al igual que en el anterior, es un lugar que es visitado por personas de diferente clase social,

® Es una zona donde las perechas perteniecen a un nivel econdmico medio-alto.

-19 -
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posibilidad de que el encuestador pueda infivir directamente a través de ias preguntas de
diferentes o de distinta redaccion asi como diferentes juicios acerca de la forma de anotar

las respucstas.

3. TABULACION Y ANALISIS DE LA INFORMACION
1. Las preguntas a tabular se presentan de acuerdo al orden de cada uno de los
cuestionarios.
2. Fararecalcar la Importancia que tiene cada pregunta se describe a continuacion el
objetivo que se busca al formular cada pregunta.
5. Se presenta la tabulacién y el andlisis de datos,
4. El orden en que se presentan los apartados dentro de este tema es el siguiente:

PREGUNTA-OBJETIVO-TABLA DE DATOS-GRAFICO-ANALISIS

\
4. DETERMINACION DEL UNIVERSO PARA EL MERCADO PROVEEDOR.  \N

Debide a que en la Direccién General de Estadistica y Censos (DIGESTYC), en el

Centro Nacional de Techologia Agropecuaria y Forestal (CENTA) y en ECONOMIA
AGROPECUARIA no poseen registros actualizados de ioroductores de frutas tropicales a
hivel nacional, nos es dificil caleular un universo que sirva para la determinacién de la
muestra adecuada, teniendo solamente informacion por medio de una encuesta realizac{a
al Ingeniero Oscar Mauricio Coto Amaya (en el CENTA), quien hos dié la informacién

necesaria para llevar a cabo la entrevista, teniendo entre ellos pequefios y grandes

3!5.

productores.

8. TAMANO DE LA MUESTRA PARA EL MERCADO PROVEEDOR
El método utilizado para determinar el tamafio de muestra ee basa en el muestreo

o probabilistico, esencialimente el disefio de bola de nieve.

-20 -
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Esta técnica es la més apropiada debido a que la poblacién de productores de

“frutas tropicales es pequefia y especializada. Esta cbnsiete, en tomar como base el

listado de productores que fue proporcionado por el CENTA y se procede a desplazarse a
cada uno de los lugares con el propésito de obtener la informacién que se hecesita,

Luego fue llenada la encuesta por ¢l productor ee le pide que identifique a otros
productores de frutas y asf sucesivamente,

Fara la recoleccién de la informacién se tuvo que movilizar a lo largo y ancho del
pais, debido a que los productores de frutas no se encuentran concentrados en una
determinada zona. '

Con este método se determino la muestra, que se detalla en la siguiente tabla:

Resurniendo se tienen 31 productores de frutas distribuidos en todo el pais.

-21-
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Cuadro N° 3. MUESTRA DEL MERCADO PROVEEDOR f

FRUTA UBICACION DEL PRODUCTOR

Jiquilisco, Usulutan
El Llano, La Herradura, La Paz

Finca Naranjo, La Herradura, |.a Paz

El Escobal, La Herradura, La Faz
Mango | san Antonio Los Blancos, La Herradura, La Paz . {
Guadalupe, La Herradura, La Paz ¥

Arenera, La Herradura, La Paz

El Corral, La Herradura, La Paz
Piatanares, La Herradura, La Paz
El Porfiadoe, La Herradura, La Paz

. Hacienda San Ramén, Caluco, Sonsonate
Zapote Hacienda El Milagro, Caluco, Sonsonate

La Colina, Sonsonate -
Fifia Santa Maria Ostuma, La Paz
Ciudad Barrios, San Miguel

Papaya llobasco, Cabafias
Santa Anha

Jiguilisco, Usulutan ' ‘

Cojutepeque, Cuscatlan

Naranja San Pedro Perulapan, Cuscatlén

San Pedro Nonualco, La Paz
Guadalupe, San Vicente

Meldn Cara Sucia, Ahuachapan

CORALAMA, Chirilagua, San Miguel - : /
Marafion Cooperativa San Ramén, La Unién ’
San Marcos Lempa, Cuscatlén e

La Herradura, La Paz '

Jiguilisco, Usulutan

Guineo Astoria, Comalapa E
Guadalupe, San Vicente
Coco Bahia de Jiguilisco

-
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C. ANALISIS DEL MERCADO CONSUMIDOR

Andlisis de encuesta de Mercado Consumidor

1) Que fruta< de la gran variedad que se cultivan en el salvador, consume més a lo largo
-del atio,

Objetivo

Determinar las preferencias de los conaumidorcs‘cn cuanto a frutas tropicales
frescas, para establecer sus gustos sin prejuicios de los productos procesados.
Anlisis”

De las distintas frutas que ee cultivan en el pafs, se puede establecer que la fruta
fresca mas consumida por las personas ee el Mango con 92 puntos. La naranja con 79
putitos esta en el segundo lugar, en el tercer lugar se encuentra la Pifia con 75 puntos y en
cuarto lugar el Marafion con 69 puntos. Este es el resultado del gusto del consumidor en

cuanto a fruta fresca, ademids evidenciar que la cosecha de estas frutas se mantiene

casi constante durante todo el afic®. -

2) De cuales productos derivados de frutas conoce.
Objetivo
Determinar el nivel de conocimiento de! consumidor en cuanto a la existencia de

productos, para establecer el nivel de promocién necesario realizar para cada uno de

estos prodL}ctoe.
Andlisie

Los resultados muestran que el producto mas conocido son los jugos de frutas
con un valor de 94 puntos, es decir que es conocido por el 96% de los encuestados; le

gigue la conserva con 77 puntos que la conocen el 80% de la muestra: la Jalea y la

! Si desea obtener mas informacidn sobre el andlisio puede ver ANEXO 2,

€ Informe CENTA-MAG, Agroindustria de frutas tropicales

-2 .
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Mermelada la conocen el 79% y el 71% respectivamente y en ultimo lugar ia fruta
deshidratada con 6 puntos. Esto se debe a que los jugos tienen mas publicidad que los
otros productos; respecto a las frutas deshidratadas esta no es conocida por la razén de
que es un producto nuevo y solamente se puede encontrar en lugares exclusivos debido a
que es importado y ro existe actualmente una empresa dedicada a la deshidratacién de
frutas; esto permite visualizar la importancia de una adecuada estrategia publicitaria

respecto a las frutas deshidratadas.

3) Consume usted productos derivados de frutas tropicales.
Objetivo

Establecer ¢ estos productos son aceptados por el consumidor en su dieta
alimenticia, para determinar si el rubro de Agroindustria de frutas tropicales procesadas
merece huestra atencidn |
Analisis

Se ha determinado que el 96% de las personas consumen este tipo de productos,
con tan solo el 4% que no lo consumen. Por lo que representa un alto porcentaje de
aceptacion de estos y por lo tanto prestarle atencidn a la agroindustrializacién de frutas

tropicalea.

4) Que factores toma en cuenta al elegir los productos derivados aie frutas tropicales.
Objetivos

Determinar loe factores que influyen en la decision de compra, para.establecer las
fortalezae que habra que incluir en los productos a procesar de manera de satisfacer las
hecesidades y gustos primordiales del consumidor. :
Anslisie

Se puede evidenciar de que i el producto es natural es el factor que toman en
conslderacion con un puntaje de 73 puntos, le sigue muy de cerca la calidad con 70 puntos,

- 24
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el precio y el sabor con ©3 puntos ambos factores. For io que en los productos a

procesaree  debe considerarse que jsean naturales de excelente calidad, a un precio

razonavle y con buen sabor.

5) Marque con una escala de preferencia (1 = mayor preferencia, al 10 = menor
preferencia) cuales frutas procesadas prefiere.

Objetivo

Determinar la preferencia relativa de los consumidores en cuanto fruta prdceeada,
para poder contar con una base para establecer las frutas objetos de éstudio.
Andlisis o

La naranja es la que mas prefieren en una mayor proporcién, ya que segln la
encuesta esta obtuvo un puntaje promedio de 3.2 puntos, en eegundo lugar se encuentra
el Mango con 3.4 puntos, en fercer lugar la Fifia con 3.6 puntos, en cuarto lugar el

Marafion con 3.7 puntos y en ultimo lugar esta la Guayaba con 8.5 puntos. Es de aclarar

que a menor puntaje es maiyor la prefcre.r‘lcia. Como puede apreciarse, al cruzar esta

. pregunta con la pregunta 5, existe consistencia en cuanto a los primeros 4 lugares de

preferencia de fruta, tanto fresca como procesada, lo que permite asegurar sobre los
gustos del consumidor y por ende el posibles paquete de frutas a procesar, con lo cual se

estaria satisfaciendo a mas del 50% de los consumidores.

©) De los siguientes productos marque los ha consumido en este Ultimo mes.,
Objetivo
Determinar la frecuencia y el volumen de compras de productos frutales, f')ara

estimar la cantidad demandada por los consumidores.
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Cuadro N° 4

FRUTA JUGO MERMELADA ALMIBAR
%(F/192) | Demanda | %(F/92) | Demanda %(FI92) Demanda
litros Ton. métricas Ton. métricas
Coco 0.00 0.00[ 0.00 0.00| 0.00 0.00
Mango 0235 7740740} 0.00 0.00] 004 109.62
Guayaba 0.00 0.00| 0.00 0.00; 0.00 0.00
Guineo 0.00 0.00| 0.00 0.00[ 0.00 0.00
Marafion 0.05 1451386 0.00 0.00| 0.00 0.00
Naranja 1.00 729086103 0.00 0.00] 000 0.00
Fapaya 015 609568353 0.00 0.00] 0.00 0.00
Fifia 017 6h72029 0.09 702.66| 0.09 592.04,
Melén 0.00 000( 0.00 0.00| 0.01 21,96
Zapote 0.00 0.00| 0.00 0.00| 0.00 0.00
Total 1.61 24775690, 0.09 702866 014 72462
FRUTA DESHIDRATADOS CONSERYA® JALEA
%(F/92) | Demanda | %(F/92) | Demanda %(F/o2) Demanda
libras libras Ton. métricas
iCoco 0.22 2401875 0.57 5442708 0.00 0.00
Mango 0.26 5304638 0.00 0.00] 007 131.80
Guayaba 0.16 13786812 0.00 0.00| 0.07 39540
Guineo 0.13 No3055| 0.00 0.00| 0.00 0.00
Marafion 0.64 5423356 0.03 560555 0.00 0.00
Naranja o1 219212 0.00 0.00| 0056 175.7
Papaya 0.29 245186751 0.03 560555 0.00 0.00
Fifia 0.20 7622467 0.01 48379 038 145564
Meltdn 0.21 1746504 0.00 0.00] 001 22
Zapote 0.15 12668698, 0.07 262847 0.00 0.00
Total 5.6 228615203 051 7015046 0.60 2163
*Donde F/92 = porcentaje de familias que consumen cada uno de los diferentes
productos de la muestra de 92.

-26 -

-

[



il
N

Estudio de Mercado

7) Enque lugares ha adquirido los productos derivados de frutas tropicales
Objetivo

Conocer los lugares de compra que utilizan los consutmidores. Para establecer los
puntos de comercializacién de los productos frutales procesados
Analisis

Seglin la tabulacién de los datos, se puede observar que el 75.39% de las personas
utiliza el supermercado, debido a dque lo consideran mis accesible e higiénico. Lo que
permite considerar al supermercado como una alternativa para la distribucién de los |

productos procesados

8) Le gustaria consumir productos deshidratados provenientes de las frutas tropicales.
Objetivo

Determinar & |la fruta deshidratada es aceptada por los consumidores, para
determinar el mércado potencial que puede ser explotado.
Anilisis ]

Seglin estos resultados, (de los cuales se necesito realizar una degustacién del
producto a cada una de las ‘pereonas) el 96% de la muestra les gusto la fruta
deshidratada, con tan solo un 4% que no le gusto, lo que pern‘fiite concluir que aunque el
consumo actual de la fruta deshidratada es minimo por el poco conocimiento que existe
del mismo, la poca publicidad y el casi nulo mercado ofertante; tiene buen potencial de ser

aceptado.

9) Que tipo de fruta deshidratada estaria dispuesto a adquirir (despuée de la
degustacion) '
Objetivo
Determinar que tipo de fruta deshidratada le gusta al congurr;idor, para establecer
el paquete de frutas a considerar en el estudio.
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Andlisle

De acuerdo a los puntajes, la Pifia sé la que mas prefieren con 83 puntos, en
segundo lugar se encuentra el Mango con 81 puntos, en tercer lugar esta et Marafion con
B9 puntos. Los resultados de esta pregunta son consistentes con los resultados de las
preguntas 1y 5 respecto a la preferencia de las pereonas en frutas procesadas, con
excepcién de la naranja la cual arroja tener preferencia pero solo en el producto de jugo

natural.

10) Como preferiria que le vendieran la fruta deshidratada,
Objetivo

Conocer la forma de la fruta deshidratada que prefiere el cliente, para poder
establecer su mejor presentacion.
Andlisie

El 98% de la muestra respondié que le gustaria en rodajas, por la razén de que es
mds mangjable en el sentido de que si solo quieren comerse un pedazo ho desperdiciarian la

fruta entera; en cuanto a la forma entera solo el 2% la preﬁeren de esta manera.

1) En que tipo de presentacion le gustaria encontrar la fruta deshidratada
Objetivo

Establecer la presentacidn que mas prefiere el consumidor, para conocer el tipo de
envase que mis se ajusta a sus necesidades.
Anislisie

El 44% prefiere bote de vidrio, es de hacer notar que la fruta deshidratada
representa un producto de tipo exclusivo, en las que predomina ciertas inclinaciones de
status, por lo que el bote vidrio puede representar una buena opcidn por la indole del
producto que sin embargo puede estar sujeto é cambios debido a requisitos de
conservacion. '
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12) En donde le gustaria que estos productos estuvieran disponibles para su consurro.
Objetivo

Establecer el punto de comercializacion que el consumidor le gustaria para poder

encontrar dichos productos.

Analisis
Los supzrmercados representan el lugar que mas les gustaria que estuviesen con
un 6%, esta respuesta esta concuerda con la respuesta dada en la pregunita 7, por lo

que el lugar idéneo seria indiscutiblemente los supermercados.

13) Cuanto estaria dispuesto a pagar por los siguientes productos.®

. Objetivo

Establecer un precio preliminar que estarfa en disposicion de pagar los

consumidores por cada unho de los productos derivados de frutas tropicales.

Cuadro N° 5. PRECIOS PROMEDIOS

FRUTAS | DESHIDRATA | CONSERVA | JALEA | JUGO [MERMELADA| ALMIBAR
Coco ¢20.00 | #14.00 - - - - 0
Mango $29.00 $10.60 |¢22.00| ¢7.50 ¢9.75 $12.50
Guayaba $186.00- - $12.00 - ¢9.00 $¢10.50
Guineo ¢2150 ¢2.00 ¢Nn.25 - - -
Marafion ¢25.00 ¢11.00 $10.75 | ¢2.50 - -
Naranja ¢20.00 ¢11.00 ¢21.00 | ¢7.00 $10.50 ¢11.00
Papaya ¢20.00 ¢10.50 - ¢10.00 - ¢12.50
Fifia ¢28.50 ¢11.50 $12.50 | $10.00 $10.00 ¢12.00
Meldn §19.00 $10.50 $12.25 | ¢9.00 - ¢10.50
Zapote §22.50 $13.00 - - - $12.50

¥ Si desea obtener mayo informacién sobre &l andlisis presentado puede buscar en ¢l anexo 2
-29 -
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Andlisis

En la tabulacién se muestran los precios que el consumidor esta dispuesto a pagar
por cada uno de los productos, estos precios se sacaron de un promedio, en los espacios
en que no se especifique algiin precio es debido a que las personas no consumirian dicho

producto.

1 PROYECION DE LA DEMANDA

Fara evaluar las oportunidades del mercado lo esencial es estimar la demanda del mismo.
For ego a continuacion, se define la demanda del proyecto, posteriormente se analiza la demanda y
el potencial del mercade que imarcara el mercado real.

1% _
La demanda se ha estimado multiplicando & numero de familias no pobres por ¢l

porcentaje de familias que estarian dispuestas a consumir determinado tipo producto’°4'[; ;q

o ol b)

. - bt 407
por é| por el consumo promedio por familia. UB 464 ° s

Cuadro N° 6 PROYECCION DE FAMILIAS NO POBRES

ANOS | X Y XY X2
1995 |0 686516 0 0
1996 | 1| 698318 | 698318 | 1
1997 | 2| 718314 |1,420626( 4
1908 | 3| 721417 | 2164251 | @
s 6| 2816565 | 4283197 | 14

e
gm0 ?Dlo

Utilizando el método de Regresién Lineal Simple

n=4

Y=a+bx

L2y = an + bIx
]

Zxy = af}% + be(b
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Simultaneando egtas dos ecuaciones tenemos las férmulas siguientes:

a=x>_ TY-X L X" b=n ZXY - XX TY
n ZxXE - E(X)z n X2 - E(X)z
Y=a + bx

Introduciendo valores de la tabla anterior se obtiene la siguiente ecuacién:

% @5225‘% 9734 %
Esta ecuacién se tomd como base para determinar las proyecciones de crecimiento de las

famiiias no pobres en el ambito nacional.

L b® ' _
ae '
‘5‘4 ” a ¢!
b
QY v Cuadro N° 7. FAMILIAS NO POBRES
T

- AROS | FAMILIAS NO POBRES
n=< | 2000 741,821 v
o~ 2001 753,491
n=? | 2002 765,161
a*d 1 o003 776,831
n. 9 tooe 188,501
f\”‘o 7200 5 B8oo,17 |
psn 2006 S a4l
s 100 3 Bzs, stl

" Seglin estudio de mercado consumidor

" Esta formula seré utilizada por ser la due representa el menor porcentaje de error ¢ incertidumbre el
realizar las proyecciones.

%
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Cuadro N° &. PROYECCIONES

PROYECCION ANO 2000

CONSUMO ANUAL PARA PRODUCTOS DERIVADOS DE FRUTAS PARA UNA FAMILIA NO POBRE (N=741,821)
FRUTA DESHIDRATADO CONSERYA JALEA
cpP Consumo Lbs. CP Consumo Lbs. Consumo(TM)
Coco oo’ 2481675 165 14,727,329 0.00 0.0C}
Mango 0.5 X_ 8364838 0.00 0.00] 1.00 2,020,
Guayava (OAT) 1,378,812 .00 0.00] 3.00 6,062
Glineo 013 1,103,055 0.00 0.00| Q.00 0.00
Marafion o4 B5423,356| 2.00 17,603,704 0.00 0.00
Naranja on 212,213| 0.00 000 114 2302
Papaya 0.28 2481875 2.00 17,8603,704{ 0.00 0.00
Pifla 0.20 7,622,468 0.50 4450,926] 1.20 3,633
Meldn 0.21 1,746,508 0.00 0.00| .00 2,021
Zapote 0.5 1,266,898 0.65 5563,657| 0.00 0.00
Total 3.66 32,610,203 &6.76 80,349,220 8.04 16,246
CP= Consumo mensual promedio de productos derivados de frutas
Cuadro N° 9. PROYECCIONES
JUGO MERMELADA ALMIBAR

FRUTA CP Consumo Lts. cP Consumo (TM) CP Consume (TM)

Coco 0.00 0.00f1 0.00 0.00) 200 0.00

Mango 3.8 33,91,817.14] 0.00 0.00) 125 2,525.90

Guayaba 0.00 0.00] 0.00 000} 0.00 0.00}

Guinco 0.00 0.00] 0.00 0.00] 0.00 0.00}

Marafion 3.00 26,705556.00] 0.00 0.00| 000 0.00ﬂ

Naranja 812 72,208,103.07) 0.00 0.00| 000 0.00]

Papaya 450 40,058,334.00] 0.00 0.00] 0.00 0.00|

Pifla 425 37.8325N.001 400 5082868 336 6,519.93

Melén 0.00 0.00| 0.00 0.00| 100 2,020.72

Zapote 0.00 0.00| 0.00 000 0.00 0.00

Total 2375 21,416,681.21 4 5052.68| 563 11,566.55

CP= Consumo mensual promedio de productos derivados de frutas
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Cuadro N°10. PROYECCIONES o *”
.y -
+ PROYECCION ARO 2000
FRUTA ~ JUGO MERMELADA ALMIBAR
%(Fi92) Demanda %(F/92) Demanda B(FI92) Demanda
(Lts.) (M) (™)
Coco 0.00 0.00{ 0.00 0.00{ 000 0.00]
Mango 023 774074  0.00 0.00[ 0.04 109.82
, Guayaba 0.00 0.00| 000 0.00} 0.00 0.00j
¥ Guineo 0.00 0.00| 000 0.00| 000 0.00}
= Marafion 0.05 145158891  0.00 0.00| 0.00 0.00
‘ Naranja 1.00 72,208,03] 0.00 0.00| 0.00 0.00
¥ Papaya 0.15 6,095,833  0.00 - 000 0.00 0.00
Pifia 0.7 6,579,629 009 702.66| 0.09 593.04]
Melén 0.00 0.00| 000 0.00] 0.0 21.96
Zapote 0.00 0.00} 0.00 0.00l 0.00 0.00
Total 161 94,775696{ 0.09 702.86] 0.4 724.82
!
‘ Cuadro N° 11. PROYECCIONES
B :
a FRUTA DESHIDRATADOS CONSERVA JALEA
%(FI92) | Demanda | %(F/92) Demanda %(F192) Demanda
(Lbs.) {Lbs.) (T™) :
: Coco 029 2481675 057 5,442,708 0.00 0.00}
' Mango 0.98 82564838 0.00 ooo| o©o07 152
Guayaba 0.16 1,378,819  0.00. 0.00| 007 395
\ Guineo 013 1102,055]  0.00 0.00] 0.00 0.00
n IMarafion 0.64 5423556 0.03 580556  0.00 0.00
i Naranja oM 919,213] 0.00 0.00[ 0.08 176,
e Papaya '0.29 2481675  0.03 580556 0.00 0.00
= Pifia 0.20 * 7629468 0.1 48,380 038 1,458
= Melén 0.21 1,746,505 0.00 0.00{ 0.0t 22
k4 Zapote 015 1,286,898 0.07 362,647 0.00 0.00
Total 568 22.615.004] 051 7,015,046] 0.60 2,1539
*Donde F/92 = porcentaje de familias que consumen cada uno de los diferentes productos de la muestra.
I
xf 2 Tonelada Métrica 100Kgs. ;
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Cuadro N° 12. PROYECCIONES

CONSUMO ANUAL PARA PRODUCTOS DERIVADOS DE FRUTAS PARA UNA FAMILIA NO POBRE (N=753,421)

PROYECCION DE DEMANDA ARO 2001

FRUTA DESHIDRATADO CONSERYA JALEA
% Consumo Lbs. CP Consumo Lbs. CP Consumo(TM)
Coco 0.28 25206] 16D 14,959,012 0.00 0.00
Mange 0.95 5496430 0.00 cool .00 2,052.51
Guayaba 0.16 1400510 000 0001 300 6,158
Guineo .13 1120408 000 c.ooy 000 0.00
Marafon 0.64 55086741 200 18,083,7864.| 0.00 0.00
Naranja o 933,673 0.00 C.00 114 2,546
Papaya 0.28 2520218 200 18,083,784 Q.00 0.00
Pifla, 0.20 7,748,491 050 4520246 1.20 3,694
Melén 0.21 1,773,873 ©0.00 c.o0 1.00 2,053
Zapote 0.5 1,507,143 0.63 5e51,182| 0.00 0.00
Total 2.90 335,552,148 ©.78 61,228,703 © B.04 16,502
CP= Cansumo mensual promedio de productos derivados de frutas
Cuadro N° 13. PROYECCIONES
FRUTA JUGO MERMELADA ALMIBAR
CP Consumo (Lts.) CP Consumo (TM) crP Consumo {TM)

Coco 0.00 0.00| 0.00 0.00| 0.00 C.00}

Mango 3.6 34445,303] 0.00 0.00| 125 2,566

Guayaba 0.00 0.00{ 0.00 0.00} 0.00 0.00

Guineo 0.00 0.00{ 0.00 C.o0! 0.00 0.00

Marafion 300 271256761 D.00 0.00| 0.00 0.00

Naranja 512 74,055,081 0.00 C.00| 0.00 0.00H

Papaya 450 40,688,514 0.00 0.00| 000 0.00]

Fifia 4.25 58,426,041 4.00 8,2101 3.26 6,927,

Meldn 0.00 0.00| 0.00 0.00] 1.00 2,053

Zapote 0.00 0.00] 0.00 0.00} 0.00 0.00

Total 2375 214,742,995 4 5,210 .63 11,546

CP= Consume mensual promedio de productos derivados de frutas
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M ’ Cuadro N2 14. PROYECCIONES
PROYECCION ANO 2001
DEMANDA ANUAL DE PRODUCTOS DERIVADOS DE FRUTAS TROPICALES PARA UNA FAMILIA NO POBRE
FRUTA JUGO MERMELADA : ALMIBAR
%(F192) | Demanda (Lte.) | %(F/92) | Demanda (TM) | %(F/92) Demanda (TM)
Coco 0.00 0.00; 000 - o000l 000 0.00
Mango 0.23 7862515 0.00 0.00| 004 11155
. iGuayaba Q.00 0.00| 0.00 .00 0.00 0.00
Guineo 0.00 0.00| 000 0.00] 0.00 0.00}
MaraPlon 0.05 1,474,222 0.00 o000l 000 | . 0.00
Naranja -{ 100 74,055,061 0.00 0.00] 0.00 0.00
Papaya 0.5 81,7301 0.00 Q00| 000 0.00
Pifla 017 6,683,138 0.09 7502 0.02 602.57
Melén 0.00 000 0.00 0.00{ 0.0 22.31
Zapote 0.00 000 0.00 000 000 0.00
Total 161 96,266,665 0.09 71292 014 756.23

Cuadro N° 156. PROYECCIONES

R

ki ;.

FRUTA . DESHIDRATADOS CONSERVA JALEA
%(F/92) | Demanda (Lbs.) | %(F/92) | Demanda (Lbs.) | %(F/92) Demanda (TM)

Coco 0.22 2520919] 037 5,528,330| 0.00 0.00
Marigo 0.99. 8,496,430 0.00 0.00| 007 134
Guayaba 016 1,40051 0.00 0.00| ' 007 401
Guineo 013 12,040 0.00 0.00| 0.00 0.00
Maraffon 0.64 5508,674| 0.03 589,689 000 | 0.00
Narznja oXi} 933,674 0.00 0.00| o0.08 - 178
Papaya 0.29 2520919 0.03 589,689 000 | 0,00
Pifla 0.20 7749491 0.01 ' 4941 038 1482
Meldh 0.21 1,773,960 0.00 o.co|' 0.0i 22
Zapote 0.5 1,307,143 0.07 368,555 0.00 0.00
Total 3.686 33,332,149 051 \ 7125404 060 2,218

*Donde F/92 = porcentaje de familias que consumen cada uno de log-diférentes productos de la Muestra de 92.

. E5 -
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Cuadro N° 16. PROYECCIONES

PROYECCION ANO 2002
CONSUMO {‘\NUAL PARA PRODUCTOS DERIVADOS DE FRUTAS PARA UNA FAMILIA NO POBRE (N=765191)
FRUTA DESHIDRATADO CONSERVA JALEA
CP Consumo {Lbs.) CP Consumo (Lbs.) CP Consumo (TM)
Coco 0.29 2560,085 165 15,121,292 0.00 0.0C
Mangeo 0.99 8,628,360 0.00 0.00| 100 2,084
Guayaba O.1& 1422268 0.00 0.00| 300 6,253
Guineo 013 1137806 0.00 0.00| 0.00 0.00
Maration 084 5,594,212] 2.00 16,264,584, 0.00 0.00
Naranja on 248,171 0.00 o000l 14 2,583
Papaya 029 2560,065 2.00 16,264,584 0.00 0.00
Pifla 0.20 7.862,62%3 050 451,48 120 3,954
Meldn o2 1,801,526 0.0C C.00| 100 2,085
Zapote 0.5 1,327,440 063 573820353 0.00 0.00
Total 3.6 33,849,721 678 62,250,538 &.04 16,758
CP= Consumo mensual promedio de productos derivados de frutas
Cuadro N° 17. PROYECCIONES
FRUTA JUGO MERMELADA ALMIBAR
cP Consumo (Lts.) CF Consumo {(TM) CcP " Consumo {TM)

Coco 0.00 0.00| 000 .00l 0.00 0.00

Mango 2.81 34,980,160 0.00 0.00 1.25 2,605

Guayaba 0.00 0.00| 000 000] 000 0.00

Guineo » 0.00 0.00] 000 o001 0.00 “0.00

MaraFfion 3.00 27546.876)| .00 .00l 000 0.00

Naranja &.12 75,204,968 0.00 .00 0.00 .00

Papaya 450 M3203514 000 0.00| 0.00 0.00}

Pitia 4.25 38,024,741 400 533752 3358 7,035[[

Meidn 0.00 0.00| o0.00 0.00] 100 2,085]

Zapote 0.00 0.00| 0.00 0.00| 0.00 0.00)

Total 23.75 218,077,060| 4 823,752 5.6 1,725

CP= Consumo mensual premedio de productos derivados de frutas

-3 -
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Cuadro N°18. PROYECCIONES

PROYECCION ANO 2002
DEMANDA ANUAL DE PRODPUCTOS DERIVADOS DE FRUTAS TROPICALES PARA UNA FAMILIA NO POBRE
FRUTA - JUGO «  MERMELADA ALMIBAR
%{Fr22) | Demanda (Lte.) | %(F/22) | Demanda (TM) | %(F/92) Demanda (TM)

Coco 0.00 0.00| 0.00 o.col 000 ' 0.00
Mango 0.23 7,984,601 0.00 0.00| 004 12.28
Guayaba 0.00 000l 000 c.00| 0.0 0.00
|Guineo 0.00 0.00| 0.00 0.00{ 0.00 0.004.
Marafion 005 - 1,497,113  0.00 0.00| 0.00 0.00

Naranja’ 1.00 75,204,268 0.00 0.00| 000 0.00
Papaya 015 6287874 ©.00 0.001 0.00 0.00
Fifia 0.17 6,786,912 0.09 725.00| 0.09 611.72)
Melén 0.00 0.00| 000 0.00| 001 22.66
Zapote 0.00 0.00| 0.00. - - 0.00| 0.00 / 000
Total 1.61 97,761,469 0.09 725 014 748

. Cuadro N° 19. FROYECCIONES
FRUTA DESHIDRATADOS | CONSERVA JALEA
|y Fra2) Demanda (Lbs.) %(F/92) | Demanda (Lbs) | %(F/92) | Demanda (TM)

Coco 029" 2560,063| 037 - 5814173 0.00 0.00
Mango 0.26 8,628,360 0.00 0.00| 0.07 136§
Guayaba 0.6 1,422,257  0.00 0.00] 007 408
Guineo 013 1,137.806]  0.00 0.00| 0.00 0.00
MaraFlon 0.64 5594,212| 0.03 598,845 0.00 0.00
Naranja om 948,172| 0.00 0.00| 0.08 161
Papaya 0.29 | 2560,083| 0.03 598,845 0.00 0.00
Pifia 0.90 76,869,823  0.01 49,904 038 1504,
Melén 0.21 1,801,526 000 0.00| 001 25
Zapote 015 1,327440| 007 574279 0.00 0.00
Total 2.88 33,84,972] 051 7,256,047 0.60 2,253

"Donde F/92 = porcentaje de familias que consumen cada uno de los diferentes productos de la muestra de 92,
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Cuadra N° 20. PROYECCIONES

PROYECCION ARO 2003

CONSUMO ANUAL PARA FRODUCTOS DERIVADOS DE FRUTAS PARA UNA FAMILIA NO POBRE (N=776831)

FRUTA DESHIDRATADO CONSERVA JALEA

CP Consumo (Lbs.) CFP Consumo {Lbs.) CP Consumo (TM)
Coco G.29 2599008 1165 15422,380| 0.00 0.00
Mango 0.98 8,758,614 0.00 0.00| 100 2116
Guayaba 016 1443,892| 0.00 000 300 6,349
Guineo 013 115514 0.00 000 0.00 0.00
Marafion 0.64 5,679,510 2.00 18,642,245 0.00 0.00
Naranja oM 262595 0.00 0.00] 114 242
Papaya 0.22 2599,006| 2.00 16,643,244 0.00 0.00
Fifla 0.20 72082538 050 4,660,286 120 4,014
Melén 0.21 1,628,931 0.00 0.00| 100 216
Zapots 015 1,347,633 0.6 5,626,253 0.00 000
Total 3.866 3436464 678 63,197,487 804 17,015
CP= Consumo mensual promedio de productos derivados de frutas
Cuadro N° 21. PROYECCIONES
FRUTA JUGO MERMELADA ALMIBAR
CF Consumo {Lts.) | CP Consumo (TM) CcP Consume (TM)

Coco 0.00 0.00| .00 0.00, 000 0.00

Mango 3.81 35,512,274 0.00 .00 125 2.645)

Guayaba Q.00 0.00| 0.00 0.00f 0.00 0.00

Guineo 0.00 0.00] .00 0.00{ 0.00 0.00

MaraFion 3.00 27,265,915 0.00 Q.00 0.00 0.00

Naranja 819 76,348,978 0.00 0.00| 0.00 0.00

Papaya 450 4,248,874 0.00 0.00; 0.00 0.00

Fifia 4.25 39,616,581 4.00 54651 3586 7142

Melén 0.00 0.00( 0.00 00| 100 216

Zapote 0.00 0.00| 0.00 0.00| 000 0.00§

Total 2275 221,594423] 4 5465 563 1,204

CP= Consumo mensual promedio de productos derivados de frutas
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Cuadro N° 22. PROYECCIONES

PROYECCION ANO 2003
DEMANDA ANUAL DE PRODUCTOS DERIVADOS DE FRUTAS TROPICALES PARA UNA FAMILIA NO POBRE
FRUTA JUGO *MERMELADA ALMIBAR
%(Fi92) | Demanda (Lts.) | %(F/92) | Demanda (TM) | %(F/92) | Demanda (TM)

iCoco 0.00 oool o000 | - 0.00| 0.00 0.00

Mango 0.23 8,106,062 0.00 0.00| 0.04 15.00

Guayaba 0.00 0.00| 0.00 0.00| 0.00 0.00

Guineo 0.00 0.00{ 000 0.00] 000 0.00

Marafion 0.05 1519,687 0.00 0.00| 0.00 0.00

Naranja 1.00 76,348,978] 0.00 0.00[ 0.00 0.00}

Papaya 015 6,583,525 0.00 0.00] 0.00 0.00§

Pifia 0.7 6,890,153 0.02 736.03| 0.09 621.03

Meldn 0.00 0.00| 0.00 0.00| o0.0i 25.00

Zapote 0.00 0.00| 0.00 , 0.00| 0.00 0.00

Total 161 99,248,606| 0.09 - 73603 044 759.03)

Cuadro N° 23. PROYECCIONES
FRUTA | DESHIDRATADOS CONSERVA JALEA

%(F/92) | Demanda(Lbs) | %(F/92) | Demanda (Lbs) | %(F/92) | Demanda (TM)
ICoco 0.29 2599,008| 037 5699575 0.00 0.00
Manao 0.98 8,769,614| 0.00 T 0.00| 007 138
Guayaba 0.16 1,443,893 0.00 0.00| 0.07 414]
Guineo 01> 1185,14] 0.00 0.00| 000 0.00
MaraRon -0.64 5,679,510{ 0.03 607958 0.00 0.00
Naranja on . 982525 000 0.001 Q.08 184

Papaya 0.29 2,599,008 - 0.03 807,955 0.00 0.00}
Pifia 0.90 79,895,378 0.01 50,663 038 1527.2
Melén 0.21 1,8628,9%0| 0.00 0.00| 0.0 23.00
Zapote 0.15 347,633 0.07 379,971.68|, 0.00 0.00},

Total 288 34564639 051 734609.24] 0.60 2,286.23
"Donde FIO92 = porcentaje de familias que cohsumen cada uno de los diferentes productos de ta muestra de 92.
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Cuadro N°24. RESUMEN DE LA DEMANDA PROYECTADA ARO 2000

FRUTA JUGO MERMELADA | ALMIBAR | DESHIDRATADO | CONSERVA | JALEA
Demanda DPemanda Demanda Demanda Demanda { Demancda
{Lts) (T™M) {T™) (Lbs.} (Lbs.) (TM)
Coco 0.00 .00 0.00 2481675 5442708 .00
Mango 7,740,740 0.00 Nno &,564.536 0.00 131.72
Guayaba 0.00 0.00 0.00 1,575,818 0.00 596
Guineo 0.00 000 0.00 1,103,086 0.00 0.00
Marafion 1,451,369 0.00 Q.00 5,423,557 580,555.57 0.C0
Naranja |72,208,103 0.00 Q.00 219,213 .00 177
Papaya 6,095,535 0.00 C.00 2481,676 580,556 0.00
Fifia 857962 703 52835.04 7,622,465 48380 1,459
Meldn 0.00 0.00 22 1,746,505 0.00 22
Zapote 0.00 0.00 Q.00 1,266,585 262,646 0.00
Total 24,775,629 703 725 32,815,205 7,015,046.41 2,164
Cuadro N° 25, ANO 2001
FRUTA JUGO MERMELADA | ALMIBAR | DESHIDRATADO | CONSERVA | JALEA
Demanda Demanda Demanda Demanda Demanda | Demanda
(Lbs.) {TM) {TM) (Lbs.) (Lbs.) (T™M)
Coco .00 0.00 0.00 25202181 5528,331 " .00
Mango 7,062,515 _—~ Q.00 M.55 8,496,430 0.00| 133.86
Guayaba .00 0.00 0.00 1,400,510 .00l 40158
Guineo 0.00 c.o0 0.00 1,120,408 c.oc 0.00
Maraftion 1474222 0.00 0.00 5,508,674 DB2,65S 0.00
Naranja | 74,055,081 0.00 0.00 8,22874 0.00 178.48
Papaya 6,191,731 0.00 0.00 2520918 582,682 0.00
Pifia 6,653,158 712.22 e02.37 7,748,492 49,141 1481.51
Meldn Q.00 0.00 22.3 1,773,860 0.00 22.51
Zapote 0.00 Q.00 c.00 1,207,143 368,555 0.00
Total 96,266,66 715 757 33,532,150| 7125406 2,218

-
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Cuadro N° 26. Afio 2002

FRUTA JUGO | MERMELADA [ ALMIBAR | DESHIDRATADO | CONSERVA| JALEA
Demanda Demanda Demanda Demanda Demanda | Demanda

(Lts.) . (TM) {T™) {Lbs.) (Lbs.) (TM)
Coco 0.00 0.00 0.00 2560,083| 5614173 0.00
Mango 7,984,602 0.00 13 8,626,561 0.00 136
Guayaba 0.00 0.00 0.00 1,422,257 0.00 408
Guineo 0.00 0.00 0.00{ 1137,806 0.00 0.00
MaraPlon 1,497,113 0.00 0.00| 5594,212] 598,845 0.00j
Naranja 75,204,968 000 -~ 0.00 248,171 - 0.00 181
Papaya 6,287,674 Q.00 0.00 2560,083 596,645 000
Pifia 8,766,912 72500 6172 7,669,623 49,904 1504
Meldn 0.00 0.00 23 1,801,526 0.00 23
Zapote 0.00 0.00 0.00 1,327,440 374,278 0.00
Total 97,761,466 725.00 748 33,849,724 7236,047) 2,254

Cuadro N° 27. ANO 2003
FRUTA JUGO | MERMELADA | ALMIBAR | DESHIDRATADO | CONSERVA | JALEA
Demanda Demanda Demanda Demanda Demanda | Demanda
(Lts.) (TM) (TM) (Lbs.) (Lbs.) (TM)

ICoco 0.00 0.00 0.00 2,599,008 5,699,575 0.004

Mango * | 8,106,062 000 1500 8,759,614 0.00 128

Guayaba 0.00 0.00 0.00 1,443,693 0.00 444

iGuineo 0.00 0.00 0.00 1,155,114 0.00 '0.00

IMarafion | 1519,887 0.00 0.00 5679,310] 607,955 0.00

INaranja | 76,548,977 0.00 0.00 962,595 0.00[. . 184

Papaya | 6,583524 0.00 0.00 2599,006| 607,955 0.00

Pifia 6,890,153 736.03| 62103 7089538 50,663 152723

Melén 0.00 0.00| 23.00 1,828,930 '0.00!-  23.00§

Zapote 0.00 0.00 0.00 1,347,633 579,972 0.00

Total 99,248,60 726.05| 752.03| 3436463917 7346121 228623
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Para efectos del célculo de la demanda proyectada, se tomé como base el
crecimiento de la poblacién, para tal efecto se hizo por el método de minimos cuadrados ya

que en este se toma como base datos histdricos suponiendo un comportamiento en forma

-

lineal.
Cuadro N° 256. RESUMEN DE LAS DEMANDAS DE LOS PRODUCTOS ’
DEMANDA| JUGO | MERMELADA| ALMIBAR] DESHIDRATADO| CONSERVA| JALEA ]
] 2000 94,775,696 70286 72482 3261590352 705,046.41 21831
NS 2001 96,266,668 M3.92] 736.23] 3333214661712540402] 2218 -
2002 97,761,469 725.00 748 33,849,721 7.236,047| 2.2619|
2003 99,248,606 . 73603 75003 342364639 7346121 22862
q,%“la\('tlw{,‘\ P51 2abuoy 0P an b g, el 1421,
‘\f,‘\ " G Cuadro N° 29, PROYECCION DE LA OFERTA (T.M.)
of N & - ' , ‘
YA ANOS | JUGOS | JALEAS | ALMIBAR | MERMELADA
CIa 2000~ | 10£07.64] 66445 129202 409.67
o 2001 . ns78.85| 70945 139921 419,69
2002 12349.68] 76445 15064 429.71f g
2003 13,20.87| 79945 161359 439,73 -
) - { R
Yz !?.}L \\\\k@{_&\, WU SR LAY -
o 00
\0, DO 7= o Cuadro N° 30. DEMANDA INSATISFECHA (TM)
~ 95 '-’a‘:,
AT ANOS | JALEAS | ALMIBAR | MERMELADA |  JUGOS
h 2000 151874 6672 293.19| 94,764,8688.2
2001 1508.09| -662.98 294.23| 96,255,066.5 ¥
2002, 149752 -758.74 29529 9,774,977 5
2003 1,466,758 -£854.56 296.3| 82,235483.2 T
Oy -l e XA y@':“\?& A o
\ ‘s
& - 29004 3
S - %
' V- 9o S '
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D. ANALISIS DEL MERCADO PROVEEDOR

1. EL GUINEQO -

1) Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual es su ubicacion

Andlisis

Como se observa en Jiquilisco, se encuentra la mayor concentracién de matas de
guineo con un porcentaje del 51.40%, le sigue muy de cerca Astoria, Comalapa con un
porcentaje de 54.30% lo cual implica que estas dc;f.—': plantaciones constituyen el 85,70% de

los productores visitados; formando entre ellos un volumen de produccién de 291,900

racimos de guineo,

2) El 4rea de cultivo de las frutas es
Anélisis
El 66.67% de los productores cultivan el guineo en tervenos de su propiedad con

tan solo 33.23% que cultivan en terrenos arrendados.

B) Cudl es la unidad de medida con la que vende sus frutas?
Anilisis
La unidad con [a que venden sus guineos es ¢ ciento por 1a razén de que asi e les

facilita su diatribticio’_n. Esto representa el 100% de los productores.

4) A que precio vende sus productos segiin las edidas anteriores
Andlisis
Todos consideran un precio promedio de venta del fruto estimado en ¢14 el ciento, esto

puede variar de acuerdo a |a época de cosecha.

\
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B) Cuales son las formas de pago que recibe por las ventas de sus productos?
Analisis
| En su mayoria, no utilizan la forma de pago al crédito debido a que en experiencias
pasadas tuvieron problemas con este tipo de forma de pago; por lo que actualmente solo

venden al contado.

2
©) Que daétino tiene actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para -
cada uno de los mencionados) o
Analisis
De esta pregunta ee observa que tienen unh desperdicio del 15% de la preduccién
tofal, esto es debido a que no logran colocar su cosecha en el momento adecuado, esto es
por la oferta que viene de Honduras. Es de mencionar que el 80% de su cosecha es vendida
en la Tiendona. | |
7) Esta procesando actualmente su cosecha de frutas? <
Andlisis  _ 7

&~

Del total de productores, estos actualmente no estan proceaando U cosecha, que
en términos porcentuales equivale al 100%, esto se debe a que no cuentan con los recursos -

necesarios para procesar,

&) Que tipo de producto esta procesando, marque segin corresponda?

No estan procesando

9) Esta dispuesto a que se le capacite en distintos procesos con la finalidad de

obtener mayores ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas.
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Andlisie
El 1007% de los productores estan en la disposicidn de capacitarse para poder
procesara su cosecha, lo que muestra of interés que tienen en darle un valor agregado a su

cosecha.

10) Que factores toma en cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas
tropicales que usted cultiva,
Andlisis
El factor que mas toman en consideracién para elegir un determinado proceso, es él
que le genere altas ganancias con un puntaje de 3 puntos; le sigue el factor de inversion

baja con 2 puntos. Cabe mencionar que no les interesa que el producto tenga mercado.

11) Que tipo de Empresa le interesaria para poder procesar su cosecha
Andlisis -
Los tres productorés coincidieron de que el tipo de sociedad gue formarian ee |a
cooperativa, por la razbn de que han observado que este tipo 'de sociedad eatief-ace sUS

—

necesidades.

12) Que tipo de producto derivado de frutas estaria interesado en producir
Andiisis
El producto'que quisieran procesar es el guineo deshidratado con 3 puntos y la

jalea con 2 puntos; lo que indica que en cuestién de productos estdn de acuerdo.

13) Estaria interesado en vendernos su cosecha.
Andlisis _
Todos los productores estan dispuestos a vendernos la totalidad de sus
cosechas, ello indica que son proveedores potenciales para nuestro proyecto.

-45 -



Estudio de Mercado

2. LAPAPAYA
1) Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual es su ubicacion
Andlisis
Segln los datos recabados en la investigacion de los productores de papaya, existe
una produccién nacional total de 1,100,100 papayas distribuidas en tres lugares
principales entre los cuales tenemos: Usulutan (Jiquilisco), que representa el 44% de la
produccion total, Cabatias (llobasco) el 35% y Santa Ana un 21%.
La produccion de papa.ya disminuye segln la entrevista hasta en un 50% en el
periodo de menor cosecha.
Esto implica que la produccion en cada regién esta determinada principalmente por la
extension del terreno cultivado, siendo el rendimiento de las tierras practicamente

constante.

2) El drea de cultive de las frutas es
Anélisis
Esta fruta al igual que ias restantes en estudio se caracteriza por ser cultivos
propios, es decir la persona entrevistada es el propietario de las tierras y por ende el que

administra y decide sobre el rumbo de las mismas.

3) Cudl es la unidad de medida con la que vende sus frutas?
. Andlisis
El 100% de los proveedores opina que vende sus papayas Unicatnente por docena,

clasificando de acuerdo a los tamafios y las calidades.

4} A que precio vende sus productos seglin las medidas anteriores

-

a
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Andlisis

Los precios en la papaya dependen del tamafio de la misma, existiendo seis
calidades en el mercado: Super con un precio promedio de $180 colones y asl hasta llegar
a la quinta calidad que en este caso serfa la papaya mas pequefia con un precio de ¢5 la
docena _ |

Los productores de papaya nacionales cultivan en su mayc;rfa papaya de segunda a
quinta calidad, representando el 100% mientras que Unicamente el 40% de los pr‘odﬁctores
cultivan papaya de primera calidad asl como también de los otros tahaﬁoé, en lo que
concierne a papaya Super (lzalco 2) solamente un productor en el pafs esté cultivando

actualmente.

5} Cuales son las formas de page que recibe por las ventas de sus pr;oduqtos?
Analisie
El mercado productor de papaya segun las entrevistas realizadas vende el 100% de

su produccidn exclusivamente al contado, por experiencia de deudores morosos.

©) Que destino tiene actualmente sus cosechas de f.rutae(especiﬁcar cuanto para
cada - |
uho de los mencionados)
Anslisis
La papaya al igual que la mayoria de frutas que se cultivan en el territorio nacional,
tienen como mayor destino el mercado local.
Segn la opinién de los entrevistados el desperdicio de papaya/manzana oscila en promedio
con G677 papayas, lo que significa un total de desperdicio a hivel nacional de

aproximadamente 38,600 papayas.

® 677 papayas por 57 manzanas de cultivo.
-47-
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Este desperdiclo o desaprovechamiento se debe en su mayoria a la papaya de quinta
calidad, ya que no alcanza a ser comercializada.

7) Esta procesando actualmente su cosecha de frutas?
Andlisis
/
Unicamente uno de los cinco productores entrevistados (universo), procesa la

“papaya el resto de ellos Unicamente la comercializa como fruta fresca. El producto

fabricado es jalea y se comercializa basicamente a hivel local.

&} Que tipo de producto esta procesando, margue segin corresponda?
Andlisis

El productor que actualmente procesa la papaya esta fabricando jalea, y lo esté

haciendo en pequefias cantidades, es decir artesanalmente con el propésito de aprovechar
el producto de menor calidad.

9) Esta dispuesto a que se le capacite en distintos procesos con la finalidad de

obtener mayores ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas.
Andlisie

El 100% de los productores de papaya se encuentra en la disposicion de recibir

capacitacion en lo referente al procesamiento de la papaya, con el propédsito de mejorar
sUS ingresos.

S
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10) GQue factores toma en cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas
tropicales que usted cultiva.
Andlisis
El 100% de los productores estan dispuestos a procesar sus cosechas siempre y
cuando el producto a elaborar posea suficiente mercado, que garantice unh fiujo de ingresos
constantes.
11) Que tipo de Empresa le interesaria para poder procesar su cosecha
Analisis |
El 80% de los entrevistados (4 de 5) prefieren formar cooperativas para el
procesamiento de |a fruta, pues esto les garantiza mayores oportunidades a cada una de

las personas que [a conforman.

12) Que tipo de producto derivado de frutas estar(a interesado en producir
Analisis ‘
El100% de los produbtores preﬁere procesar la papaya en forma de jalea, contra un
40% que también les gustaria hacer producto deshidratado y mermeladas.
13) Estaria interesado en vendernos su cosecha.
Andlisis
El 100% de los productores de papa&a se encuentra dispuestos a vender
parcialmente sus cosechas para el procesamiento de las mismas, esto en el caso de ser un

proyecto de tipo particular.

¥r
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3. ELMARANON
1) Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual es su ubicacion

Andlisie

Segln las entrevistas realizadas a los productores de Marafion el 86% de las
4reas de cultivo se encuentran en La Unidn en la Cooperativa Coralama y Cooperativa San
Ramon, representando el 51% y 37% del 4rea total de cultivo a nivel nacional
respectivamente, y en la zona de Cuscatlan especificamente San Marcos Lempa y en La
Faz en el municipio de |la Herradura ambas ocupan el 12%.
Podemos observar en este caso que San Miguel es |la zona de mayor concentracion de
cultivos de Marafion y por lo tanto posible fuente preliminar de abastecimiento de fruta

fresca para el proyecto.

2) Eldrea de cultivo de las frutas es
‘Anélisis
El comportamiento en los cultivos de Marafion, respecto al titulo de la propiedad es
similar al de todas |la otras frutas es decir, los cultives o plantaciones son propiedad del

lag pereonas que lo cultivan.

3) Cuél es la unidad de medida con la que vende sus frutas?
Andlisis

El falso fruto del Marafion tiene |a peculiaridad de que en general no es vendible es
decir, lo tnico aprovechable es la semilla del Marafion, despreciando el psdtﬁnculo, el cual es
regalado a vendedores particulares, con la condicion de que no deben llevarse Minguna
semillla, [o que genera un ahorro relativo, pues ellos cortan la semilla y se llevar el falso
fruto y por ende se ahorran ese gasto.

Esto se debe a que actualmente no existe una entidad que consuma en volumen el
pediinculo del Marafion, por lo que actualtmente es desaprovechado.

-50 -
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4). A que precio vende sus productos segln las medidas anteriores
Anslisis
Segln |a entrevista a los productores, actualmente el pedinculo ho es vendible; sin
embargo si existiera una empresa interesada en comprar esta fruta, el precio oecilaria
entre los ¢40.00 por el quintal, lo que por- supuesto podria ser negociable. Sin embargo con
este proyecto se pretende que los beneficiados sean los mismos agricultores, y no para
fines particulares, ocasionando un costo de oportunidad igual a cero, ya que el falso fruto

ho es requerido actualmente por ninguna entidad.

5} Cuales son las formas de pago que recibe por 1as ventas de sus productos? -
Anilisis
En caso de venderse la produccién a un ente particular, el proveedor estd diapueeﬁo

a vender Unicamente al contado.

©) Que destino tiene actualmente sus cosechas de fruta@(sspeciﬁcar cuanto para
cada uno de los mencionados)
Andlisis
En lo que respecta al falso fruto del Marafion, una parte es destinada para
consumo local, por medio de las personas que viven en las cercanias a los cultivos y el

resto de la fruta es desaprovechada por falta de consumo.

7) Esta procesando actualmente su cosecha de frutas? -
Andlisis

El 100% de los productores de Marafion7 desaprovecha el falso fruto porque

desconoce procesos agroindustriales que le podrian generar mayores ganancias.
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&) Que tipo de producto esta procesando, marque segtin corresponda?

No estéan procesando

9) Esta dispuesto a que se le capacite en distintos procesos con |a finalidad de
obtener mayores ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas.
Anélisls
Debido a que actuaimente no esta siendo procesado al falso fruto del Marafion por
_ falta de capacitacion, el 100% 4= los productores esté en la entera disposicién de recibir
capacitacion para procesar sus propios cultivos y por supuesto mejorar el nivel de

ingresos.

10) Que factores toma en cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas
tropicales que usted cultiva.
Andlisis
lo mas importante para los productores de falso fruto de Marafion, en los
productos procesados es que posea suficiente mercado para eer comercializado que esto

a la vez< garantiza un nivel de ingresoe constantes.

11) Que tipo de Empresa le interesaria para poder procesar su cosecha
Andlisis
El 100% de los productores estén dispuestos a procesar sus cosechas, siempre y
cuando ee¢ realice en cooperativa, pues segln ellos se incrementan los beneficios para

todos los asociados.

.52 -
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12) Que tipo de producto derivado de frutas estaria interesado en producir
Andlisis _ |
El 100% de los productores de Marafion estarian interesados en procesar jugo de
Marafioh, por eer este un producto de amplio dominic en el mercado. El 50% de ios
productores les gustaria de forma deshidratada, pero consideran un poco riee.go por que

las personas no lo lograrian reconocer.

13) Estaria interesado en vendernos su cosecha.
Andlisis

Por no tener en la actualidad un comprador del falso fruto de la cosecha, estos

pueden ser vendidos en su totalidad a cualquier interesado.

4, EL MELON
1) Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual es su ubicacién
Andlisis
Segln los datos anteriores el 100% de los cultivos del melon se encuentra el
Cantén Cara Sucia (Ahuachapan) y sus alrededores. Segun los datoe la méxima coaecha
ocurre en los meses de Noviembre a Enero con un total de 9540,000 melones yenla

época de menor cosecha que es en los meses de Febrer'o y Abril se da una produccién de

0,560,000 (en total de las 212 manzanas).

2) El drea de cultivo de las frutas es
Anélisis
Para el caso del meldn, al igual que en otras frutas las Areas cultivadas son
propias de las personas a las cuales se le entrevisto, lo que también representa una
verrtaja, pues ellos pueden decidir sobre la fruta a cultivar, segiin los encuestados por el

momentoe ellos noe t ~hen plancado cambiar sus cultivos:-.
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3) Cuél es |la unidad de medida con (a que vende sus frutas?
Andlisis
Segln las respuestas que nos proporcionaron las personas todos venden por
camiones, aungue también venden por cientos, y a excepcidn de uno de ellos que es el que

exporta que también vende en cajas.

4) A que precio vende sus productos seglin [as medidas anteriores
Analisis

Al sacar un promedio de los precios de cada una de las presentaciones se puede
ver que los precios por.camion oscilan entre 9,000 el de & toneladas ¢6,500 el de &
toneladas y ¢4,500 el de 4 toneladas. De la misma forma sacando promediado los precios
de los diferentes entrevistados tenemos que para los cientos de meldn por calidades
tenemos que para él de primera calidad el precio es de ¢80.00, para el de segunda calidad
¢50.00, y el de tercera calidad ¢30.00 aproximadamente. Solamente la Cooperativa Cara
Sucla de R. L. que s |a que ha estado exportando melén nos proporciond los precios a los
cuales ellos venden al extranjero y oscilan entre $1 y $2.40 dependiendo del calibre” el que

es mas grande es el de menor precio asi como también el mas pequetio.

B) Cuales son las formas de pago que recibe por las ventas de sus productos?
Analisis
El total esta de acuerdo que las ventas las hace al contado, a excspcién de la
Cooperativa Cara Sucia de R.L que es 1a que exporta, acepta el 50% de pago con anticipo y

el otro 50% restante después de 30 dias de plazo.
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©) Que destino tiene actualmente sus cosechas de frutaa(cspeciﬁcar cuanto para
cada uno de los mencionados)
Andlisie
El total de los ‘encuestados tienen la opinién de que comercializan sus cultivos
Local es decir los comerciantes ilegan a lenar sus camiones hasta las plantaciones
cultivadas, ademas la cooperativa Cara Sucla de R.L comercializa a nivel de e_xportacién.
También podemos ver que existe un enorte desperdicio debido a que el meldn més pequefio
ho lo comercializan sino que dejan entrar el ganado a'las plantaciones 'para que se lo

coma.

7) Eoté procesando actualmente su cosecha de frutas?
Andlisie
Actualmente ninglin productor se encuentra procesando el meldn, esto rep;eeenta
una gran ventaja, pues contamos con una cantidad bastante considerable’ de materia

prima.

&) Que tipo de producto esta procesando, marque segiin corresponda?
Actualmente nadie estd procesando el meldn
9) Esta dispuesto a que se le capacite en distintos procesos con la finalidad de
obtener mayores ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas,
Andlisis - ' f
Actualmente todas las personéa estén interesadas en que se le capacite en

proceeos agroindustriales, pues representa una altervativa viable para disminuir as

pérdidas que se tienen en |las cosechas

* El calibre significa el nimero de melones que contiene la caja
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10) Que factores toma en cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas
tropicales que usted cultiva.
Andlisis
Los factores que los productores consideran mas importantes eon que el
producto tenga mercado con un 57%, sequida de que el producto tenga facil proceso con el

297% y €l que consideran de menor importancia es que sea de baja inversion con 14%.

11} Que tipo de Empresa le interesaria para poder procesar su cosecha
Andlisis
Del total de encuestados el 75% prefiere agruparee en cooperativas y el 25%
prefiere asociarse, de todos los anteriores existe uno que ya ee encuentra agrupado en

cooperativa y segln ellos esto les trac mejores beneficios para todos los accionistas.

12) Que tipo de producto derivado de frutas estaria interesado en producir
Andlisis
Los productos que los agricuttores estdn més interesados en fabricar son los jugos

con el B0%; las jaleas con el 33% y en dltimo lugar [a mermelada con el 17%

13) Estaria interesado en vendernos su cosecha.
Andlisio
El total de los productores, es decir el 100% esta interesado en vender
parcialmente el 50% de su cosecha, ya que segtin ellos no pueden dejar sin producto fresco

el mercado.
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B. EL MANGO
1) Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual es su ubicacién
Anélisis
El resultado muestra que en La Herradura, perteneciente al departamento de La
Paz existe una gran concentracién de productolrce de mango con una participacion del 79%
del total de exp-lotacionss de mango visitados. Esto equivale a decir que ;en este
departamento se tiene un volumen de pr.oduccio’n de 16,520 cientos de mango; por lo que

e puede vislumbrar como una posible fuente de abastecimiento para el proyecto,

2) El drea de cultivo de las frutas es

Andlisis

El  90% de los productores entrevistados estén cultivando én terrenos de su
propiedad, y golo el 10% esta arrendando, lo cual nog aia una pauta :poéitivé de que los
productores con terreno propio tienen un mayor control del lo que desean y por ende no

tienen que consultar con nadie sobre la utilizacién que deben dar a su terreno.

3) Cudl es la unidad de medida con ia que vende sus frutas?.
Anilisis
De acuerdo con este andlisis se puede determinar que el 60% de los productores
utilizan los sacos como unidad de manejo, con tan solo el 20% que utilizan el ciento.. Es de

mencionar que el 20% restante no vende sus frutas.

4) A que precio vende sus productos eegtin las medidas anteriores
Anilisis
Se puede decir que el precio promedio con el que vende el productor los sacos con

mangos es de aproximadamente ¢42.5 con un valor global de ¢584,000 equivaiente a
13,760 sacos. .
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B) Cuales son las formas de pago que recibe por las ventas de sus productos? ”
Andlisis 1
El 80% de los productores venden sus frutas al contado, mientras que el 20% no
vende su cosecha debido a que prefieren dérselo como alimento al ganado desperdiciando

la oportunidad de venderlo y por ende tener mayor ingreso por la venta de este fruto.

6) Que destino tiene actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para
cada uno de los mencionados)
Andlisis
El 49% de su cosecha es destinada al comercio local esto se debe a que el cliente
liega hasta la zona de cultivo, el 24% lleva su producto ai mercado |a Tiendona, lo que le
itmplica un mayor gasto debido a que deben incurrir en costos de transporte. De este
volumen tienen un desperdicio debido a que ho logran recolectar toda la cosecha por la

excesiva cantidad producida, que excede el consumo en el momento de la cosecha.

iy

7) Estd procesando actualmente su cosecha de frutas?
Anilisis
De los 10 productores ninguno esta procesando su cosecha debido a que no tienen

los conocimientos adecuados y los recurgog para procesarla.

&) Qué tipo de producto esta procesando, margue seglin corresponda? g

No estan procesando ) “«

A
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9) Esta dispucsto a que se le capacite en distintos procesos con la finalidad de

obtener mayores ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas.

. Andlisis

Todos los productores estén interesados en que se les capacite, para con ello
poder  proporcionar un valor agregado a su cosecha y con eII? contribuir en la
diversificacion de |a industria fruticola.

10) Que factores toma en cuenta al elegir el proceaamlcnto a darle a las frutas
tropicales que usted cultiva,
Andlisis _

Los principales fact-or'es que cc;nside}'an los productores al momento de elegir un

determinado proceso son: que la inversion sea baja y que se obtengan buenas ganan.gia;j

con un puntaje de © y 6 puntos respectivamente.

M) Que tipo de Empl;esa le intc;reaarl’a para poder procesar su cosecha
Andlisis
El 90% de loe productores co!nteetaron quelsacogitari"an uné empresa tipo
cooperativa, con tan solo el 10% que reprcsenta a un productor que se mclma por una
asociacidn, lo que mdlca que por mayor(a se adoptana la empresa tipo cooper'atlva debido

a las ventajas que preacrlta para estos,

12) Que tipo de producto derivado.dq frutas estarfa interesado en prodﬁcir
Andlisis
De los productos que més estén interesados en procesar se encuentra el jugo de
mango con 41%, le sigue el mango deshidratado con el 29 %, la jalea con el 18% de los otros
productos se tiene un igual porcentaje de 6% para almibar y mermelada.

*
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13) Estaria interesado en vendernos su cosecha.
Analisis
Todos los productores esfa’m en la disponibilidad de vendernos su cosecha en su
totalidad, por lo que no hay problema.de abastecimiento respecto al mango.
é6.  LAPINA
1) Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual es su ubicacion
Andlisis
Segln la tabulacidn de datos anterior el cultivo de pifia se encuentran
concentradas en el departamento de Sonsonate (La colina), con 120 manzanas cultivadas,
los restantes dos lugares Santa Maria Ostuma (La Faz) y Ciudad Barrios(San Miguel)
representa el 21% de dreas totales. Segln estos datos el rendimiento por manzana varia
segtin la época de mayor cosecha, en el caso de la época de mayor cosecha el volumen de
producciéh por manzana en cosecha es de 22,000 pifias, y en époc.a de menor cosecha la
produccion por manzana es de 10,000 pifias.
En base a la informacién anterior se puede que en la colina es donde existe |1a mayor
co;’lca!'ltr‘acién de tlerras, pero como informacion preliminar podemos decir que esta no
repreﬁénta opcién pa'ra el aprovisionamieﬁt-o, ya que el proyecto es para ayudar a mejorar

la condiciones de vida de los pequefios agricultores.

2) El drea de cultivo de las frutas es
Andlisis
Segun la investigacidn de campo de la pifia, el 100% de los cultivos son propios de
las personas que los cultivan (los entrevistados), es decir son ellos mismos los que
administran, lo que representa una excelente ventaja con respecto a su poder de

decision al elegir el destino mas conveniente para las cosechas.
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3) Cuélesia unidad de medida con |a que vende sus frutas?
Andlisie .
Seqin las entrevistas realizadas el 67% de los entrevistados prefiere vender su
produccién en docenas y tnicamente el 33% prefiere venderlas el cientos, esto se debe a
que generalmente las ventas se realizan a pequefios y mediamos comerciantes, cuyo

'

volutnen de compra es relativamente pequefio.
4) A que precio vende sus productos segin las medidas anteriores
Analigis
Commo puede verse en las gréficas los niveles de los precios disminuyen levemente en

las ventas al por mayor, en otra de las razones por las que los agricultores prefieren

venderlas cosechas en docenas.

B) Cuales son las formas de pago qué recibe por las ventas de sus productos?
Andligie — .
El mercade de produccién de frutas, segl'in las entrevistas realizadas se
caracteriza por vender sus productos cs;clusivamente al contado, segin -lae .opiniones

recabadas el 100% prefiere venderlas al contado, y Unicamente 1 entre los 7 trébaja con

ambas formas de pago.

6) Que destino tiene actuaimente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para
cada uno de los mencionados) |
Andlisis
Del total de los entrevistados el 100% vende su cosecha en el Mercado Local como
fruta fresca y dnicamente el 5% (es decir uno de los 6nt‘revi5;;adoa) exporta parte de sus
produccién. Con respecto. al desperdicio de |a pi.ﬁa," este e debe pr'incipalmén‘te al tamafio
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de la misma, ya que la pifia de pritmera y la de segunda clase es la mas comercializable,

esto ocasiona que la de tercera clase se desperdicie.

7} Esta procesando actualmente su cosecha de frutas?
Andlisis
El mercado proveedor de pi“ﬁa fresca se caracteriza por vender directamente su

cosecha, sin ningtirl tipo de procesamiento, el 100% de los entrevistados contesto no estar

procesando actualmente sus cuitivos.

&) Qué tipo de producto esta procesando, marque segiin corresponda?

Actualmente no estén procesando

9) Esté dispuesto a que se le capacite en distintos procesos con {a finalidad de
obtener mayores ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas.
AnZlisis
El 86% (6;6{8 7) de los entrevistados estaria dispuesto a ser capacitado para el
procesamiento de su propia cosecha. Esto permite descubrir el interés de los productores

en generar un valor agregado a sus cosechas ya que nunca lo ha realizado por faita de

conocimiento y de organizacién.

10) Que factores toma en cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas

tropicales que usted cuitiva.
Andlisis

Seglin los resultados anteriores lo mas importante para los productores de frutas
tropicales respecto a la eleccion del proceso mas convenlente es que ¢l producto a

procesar Tenga Mercado que nos garantice sus ingresos durante todo el afo.
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1) Que tipo de Empresa le interesaria para poder procesar su cosecha
Anilisis
El 86% de los entrevistados estén dispuestos a procesar su cosecha, por medio de

una Cooperativa que garantice mayores beneficios para todos.

12) Que tipo de producto derivado de frutas estaria interesado en producir
Andlisis |
Con rc@;;ecto a est4 fruta, los productos que los agricultores estarian dispuestos
a procesar son: fruta deshidratada con el 3% (¢ les proporciono degustacion de la fruta
deshidratada) por eu baja inversién, novedad del producto, las jaleas en un 50%, los jugos

en un 33%, y la mermelada y almibar con el 17%.

12) Estaria interesado en vendernos su cosecha.
Anélisis
Todes los productorée de frutas estdn en disposicion de vende'rnos su cosecha, ya
eea parcial o total (esto si el proyecto fuese adquirido por un ente particular). Segin las
repuestas el 86%(6 de 7) nos venderian la cosecha par&iaimcnte para- evitar el riesgo de

dejar a los clientes actuales sin producto.

7. EL COCO
1) Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual es su ubicacion
Andlisis :

Como se puede observar en la gréfica (ver anexo 4) la isla que mayor extensién
cultivada de cocos tiene es la San Sebastidn con un 30% de Ia produccién total
correspondiente a 3,456,000 (es decir 5,400.00  cocos por manzana en época de mayor
cosecha y 4,200 en época de menor cosecha), sequida de la isla Rancho Viejo con un valor

del 25%, |a iela Madre Sal con un 20% y |a otra més importante con un 13%, El proveedor
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que aporta el menor volumen de produccio'n es de 364,000 cocos, que esté ubicado en la

isla de Méndez con un 4rea de cultivo de 40 Manzanas lo que equivale a una participacion

del 3%
2) El drea de cultivo de las frutas es -
Andlisis

Del total de las encuestas realizadas en [a bahia de Jiquilieco so obtuvo que el

100% son los respectivos duetios de los cultivos.

%) Cuél es la unidad de medida con la que vende sus frutas?
Andlisis .

Segun se observa los productores venden sus frutas en cientos en un porcentaje
del 100% debido al tamafio del fruto y a que a los compradores es de esa manera qué les
gusta comprarlos.

4} A que precio vende sus productos segin las medidas anteriores

Andlisis

gasto de transporte para el comerciante mayorista que se desplaza a comprar hasta la

bahia.
B) Cuales son las formas de pago que recibe por las ventas de sus productos?

Andlisis

Al igual que en muchos casos anteriores las ventas se hacen dnicamente al

contado.
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©) Que destino tiene actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para
" cada |
uno de los menclonados)
Andlisie
Como se puede ver en el cuadro, existe un total de 74% de la produccién de los
cocos que es en comercio local esto representa la mayoria, siendo el segundo valor mas

representativo el de producto para procesar, ya que eilos actualmente estén sacando

copra (coco seco) que le venden a la lsla el joval (que procesa para sacar aceite) con un
v valor del 247%, existe un desperdicio de aproximadamente el 1% y el otro 1% que e para

) s consumo propio.

7) Esté procesando actualmente su cosecha de frutas?
Andlisie
El 67% opino que no estaba procesando el coco, que lo vendian como fruta fresca, el

restante 53% si procesa parcialmente su cosecha en época de verano (coco seco y lo

venden a la lsla el Joval).

&) Que tipo de producto esta procesando, marque seglin corresponda?
Analisis
Log que respondieron a nuestra pregunta que of estaban procesando, lo que hacen

tnicamente es copra y que segun ellos les es bastante rentable.

9) Esta dispuesto a que se le capacite er distintos procesos con |a finalidad de

obtener mayores ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas.,

&
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Andlisis
Leos productores de cocos se mostraron interesados en adquirir conocimientos

sobre el procesamiento del coco, ya que en |a actualidad ninguno de elios procesa otro tipo

de producto que no sea la copra.

10) Gue factores toma en cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas
tropicales que usted cultiva.

Andiisis
El 100% de los entrevistados estuvo de acuérdo eh que el producto a procesar

tenga mercado, también uno de ellos estuvo de acuerdo a que el producto a procesar sea

de baja inversion.

1) Que tipo de Empresa le interesar(a para poder procesar su cosecha
Anélisis
Todos estén de acuerdo en formar una cooperativa en la cual ellos puedan comprar

los equipos necesarios para procesar y todos tengan igual beneficio.

12) Que tipo de producto derivado de frutas estar(a interesado en producir
Andlisis
Entre los procesos mencionados en la encuesta ellos prefieren procesar el coco én
Jaleas con un valor de 46%, pues segin ellos seria introducir al mercado algo nuevo, en

segundo lugar estdn el jugo y la mermelada con 27% cada uno.
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13) Estaria interesado en vendernos su cosecha.
Andlisie

Todas las personas nos contestaron que podrian venderla solamente parbialmentc ya
que no podrian dejar sin produbto a las personas con 13;5 que todo el tiempo han estacdo

vendiéndoles el coco.

e. LA NARANJA
1) Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y c-ual e su ublcacién
Andlisis
En la actualidad existe una mayor produccién de har:énja en ei departamento de
Cuscatian, especificamente en Cojutepeque y sus alrededores existe uh -‘80"., de la
produccién total, Otro lugar donde existen plantacionics de naranja es en el departamento
de La Paz, en la ciud%d de San Pedro Nonualco, donde actualmente existe el '19‘70 y pbr

lltimo existe otro lugar donde también hay plantaciones pero en muy poca cantidad es en

el departamento de San Viceﬁte.

2) Eldrea de cultivo de las frutas es
Andlisis
De las tres personas encuestadas el 75% acepté ser el duefio del terreno cu[tivac_io,

ein embargo el 25% aceptd que actualmente se encuentra arrendando el terreno.

3) Cudles la unid-ad de medida con la que vende sus frutas?
Andlisis
Tres de las personas a las cusles se les entrevisto aceptaron que venden sus
productos en unidadeé de medida de cientos, segiin los productores por el hecho de que les
es mas rentable que venderlo en sacos, solamente una persona acepto que vende sus

:

cultivos en sacos.
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4} A que precio vende sus productos segin las medidas anteriores
Andlisic
Sacando promedios de los precios proporcionados por los entrevistados se tienen
los mostrados en el cuadro anterior, segun la persona que vende por sacos este tiene un
promiedio de ¢45 conteniendo un aproximado de doscientas naranjas, y los que venden por
cientos tienen un promedio de $28. Al parecer esta naranja es un poco més cara que la

que cominmente e consume, pues en ello infiuye la calidad y/o la clase de la fruta.

B) Cuales son las fortmas de pago que recibe por las ventas de sus productos?
Andlisie
Todas las personas estén de acuerdo en que la forma en que ellos hacen sus
ventas es al contado, esto es debido a que no les gusta correr riesgos respecto a clientes

Morosos.

-6) Que destino tiene actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para
cada uno de los mencionados) —
Andlisis
En la actualidad existe un desperdicio del 18%, siendo esto una gran desventaja
para las personas que cultivan estos citricos, En el mercado local eolamente
comercializan el 20% de la produccidn total y la comercializan en el mercado es de 62%

representando la mayor cantidad.

7) Esta procesando actualtmente su cosecha de frutas?
Andlists
En su totalidad ninguno de loe productores actualmente cosechando naranjas esta
procesando, pues muchos de ellos desconocen los procesos agroindustriales en los que
podria procesar sus cosechas.

%
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8) Qué tipo de producto esta procesando, marque seglin corresponda?

9) Estarla diepuesto a que se le capacitara en distintos procesos con la finalidad de
obtener mayores ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas, .
Anélisis
Cuando a los productores se les comunicé sobre las intenciones del proyecto, estos
e mostraron entusiasmados ya que segin ellos es la mejor forma de obtener mayoree

beneficios a sus cosechas.

10) Que factores toma en cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas |
tropicales que usted cultiva. “
Anélisis _
La mayoria de las personas considera de vital importancia que los factores
primordiales son el de baja inversin Y el que existan altas ganancias, en un segundo plano

que el producto tenga mercado y en tercer lugar, que sea de FAcil proceso y de alto

rendimiento.

11) Que tipo de Empresa le interesar(a para poder procesar su cosecha :
Andlisis
Log productores estén de acuerdo en agruparse en cooperativas, segtin estos

porque les traeria mayores beneficios,
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12) Que tipo de producto derivado de frutas estaria interesado en producir
Analisie
De alguna manera ellos tienen [a nocién que es lo més les conviene producir de
acuerdo a sus cultivos, para este caso particular, ellos estan de acuerdo en un 100% a

producir jugos de naranjas.

13) Estar{a interesado en vendernos su cosecha.
Analisis
Todos estan de acuerdo en vender sus cosechas en caso de que exista una entidad
que se lo comprara todo. Lo que demuestra que estos productores son una fuente

potencial de abastecimiento.

9. EL ZAPOTE

1) Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual es su ubicacion
Analisis

Actualmente existen en el departamento de Sonsonate en el municipio de Caluco dos
importantes plantaciones de Zapote. La hacienda San Ramon, actualmente representa el
7% del volumen de la cosecha, mientras que la hacienda El Milagro también en la misma

localidad representa el 24% de |a produccién

2) Elarea de cultivo de las frutas es
Andlisis
Las dos encuestas realizadas a los productores nos respondieron que el terreno
cultivado es propio, lo que representa gran ventaja, ya que ellos disponen del tipo y la

cantidad a cultivar sin la incertidumbre gue ya nos les arrienden el terreno.
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5) Cual es la unidad de medida con la que vende sus frutas?.
Analisis
Las dos personas encuestadas nos dijeron que Ia unidad de medida en |a que éellos

vehden sus cultivos es en canastos.

4) A que precio vende sus productos seqin las medidas anteriores
Analisis
El precio promedio de los canastos es de aproximadamente ¢155.0é lo que significa
que ¢l precio de los zapotes es de aproximadamente ¢0.60, donde estos son vendidos en

su estado natural sazdh, ya que si esperan que estos maduren incurren en pérdidas.

B) Cuales son las formas de pago que recibe por las ventas de sus productos?
Anilisis.
Todos estén de acuerdo que las ventas las hacen (nicamente al contado para no

tener probiemas con las personas a quienes ellos les venden sus cultivos.

©) Que destino tiene actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para

cada uno de los mencionados):
Andlisis
Actualmente estds personas tienen un comercio local que les abarca el 20%, para

el mercado estd destinado el 62% de la cosecha y existe un desperdicio del 186% en su

totalidad.
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7) Esta procesando actualmente su cosecha de frutas?

Analisis
Ninguno de los entrevistados esta procesando sus cosechas actualmente (como se

dijo anteriormente) lo que genera grandes cantidades de producto porque no se alcanza a

comercializar.

&) Que tipo de producto esta procesando

No se esté procesando

9) Estarfa dispuesto a que se le capacitaré en distintos procesos con la finalidad de

obtener mayores ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas

Anélisis
Todos estan interesados en procesar su cosecha ya que existen en la actualidad

buerios cultivos de zapote y que mediante el procesamiento podrian generar mayores

ganancias.

10) Que factores toma en cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas

tropicales que usted cultiva.

Andlisis
Los factores que se consideran de mayor importancia para procesar sug cultivos

son que tenga baja inversidn, altas ganancias y que los productos tenga mercado,

sumando todas ellas se obtiene un total del 75%, considerando de menor importancia que

eea de facil proceso y alto rendimiento con el 25%.
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1) Que tipo de Empresa le interesaria para poder procesar eu cosecha
Andlisis
La opinién de todos fue bien clara y precisa en decir que prefieren en unirse y formar

una cooperativa.

12) Que tipo de producto derivado de frutas estaria interesado en producir
Andlisis

Las peréonas entrevistadas prefieren realizar mermeladas yjélcaa debido a la
consistencia duroblanda due tiene el zapote, ya que seguin ellos se les facilitaria la

produccién

13) Estarfa interesado en vendeinos su cosecha.®
Anslisie
En un dado caso un ente particulér quisiera procesar frutas tropicales, estis

personas estan diepusstas a venderlas en su totalidad

E. ANALISIS DEL MERCADO COMPETIDOR,

1. Informacion Obtenida a través de Datos secundarios
Segin Datos secundarios recabados en la Direccidn general de Estadisticas y Censos,

las empresas dedicadas al procesamiento de frutas Tropicales, se dlasifican de |a

siguiente forma:

¥ Si desea obtener mas informacidn puede verlo en el anexo 4.
273 -
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Las empresas procesadoras de productos derivados de las frutas tropicales, se

caracterizan por tener una presencia fuerte en ¢l mercado nacional, con una capacidad

Cuadro N2 31

CLASIFICACION PROCESADOS
311300 ' Frutas y legumbres

1 BN301 Jugos de Frutas y legumbres
AMN302 Congervas, mermeladas y jaleas
6201 Fruterlas

Fuente: DIGESTYC

instalada no explotada adn a su 100%.

A continuacién se muestra un cuadro del comportamiento histérico de la Oferta de

productos procesados y algunas proyecciones para los afios venideros.

Este dato de ta Oferta representa la suma de la produccio’n nacional més las

importaciones para cada uno de los productos procesados(Seqlin DIGESTYC).

Cuadro N° 32. Comportamiento de la Oferta (TM )

ANO | DESHIDRATADO | CONSERVA | JALEAS | JUGOS | ALMIBAR
1996 - - 45446 772419 a6354
1997 - - 569,412 84944%4| 970084
1998 - - 564446 | 9,265,768 | 1,077546
1999 36.564 - 599,480 10,037103] 1,185,008

Para la proyeccidn de |a oferta e ha recurrido a los minimos cuadrados utilizando

los datos anteriores.

De esto tenemos las ecuaciones siguientes:

Y="7723.6 + 711.0X

Jugos
Jaleas
Almibar

Mermelada

Y=464.45 + 45X

Y=5663.26 + 107.19X
Y=369.52 + 10.02X
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Cuadro N° 33. Proyeccién de la Oferta ( T™M )

ANOS |  JUGOS | JALEAS | ALMIBAR [MERMELADA
2000 | 1,0807.84] 66445 129202 40067 L
2001 | 157685 70945 159921 419.69
2002 | 12349.66] 75445 1506.4 429.71
200% | 1312087 79945 161359 43973

2. Informacién Obtenida a través de Datos primarios (Observacién Directa) /

A contihuacién se muestra una tabla de los principales productos ;mcceados,
derivados de las frutas tropicales, que se ofertan en el Mercado, y que constituyen
productos competidores para nuestro proyecto, en ella se incluyen los precios y las
presentaciones con los que son comercializados en los principales Supermercados del Pals
(Selectos, Despensa de Don Juan, Tapachulteca, Price Mart, Etc.): &

Esta informacién fue recolectada directamente en los supermercados, y puede servir

de base para el establecimiento del perfil del mercado competidor.
F. COMPETENCIA DEL PRODUCTO EN EL MERCADO

Competencia directa.

Llamaremos competencia directa a los productos que retinen iguales
caracteristicas que nuestros productos. Segiin un sondeo realizado en los principales
supermercados del pale, los productos que se ofrecen al publico y son competencia directa

de algunos de los productos 'que se vah a producir en el proyecto son:

UG0S ‘
J L,_

¢ Del Monte

-7 -
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% [Dos Pinos o Del Frutal

& Ducal % Del Valle

< Jumex % Petit

& Kern's % Tampico

& Natura's | % Foremost <:
% Rico

< Welchs

JALEAS Y MERMELADAS DESHIDRATADOS

% Royal - % Bazzini

oo Dél Monte
% Imperial

Segln investigaciones hechas en los principales supertnercados del pais existen en el
mercado una gran variedad de productos que se consideran similares al nuestro, los

cuales detallamos a continuacion:

Cuadro N° .34, JUGOS

-i)v

»

SUPERMERCADOS
NOMBRE | PRESENTACION |La Desp. de Don Juan | Super Selectos | La Tapachuttcca
162ml . $2|85 ” $2.85 44° $2.85
Kern's 200 mi ¢2125 _ - ¢2.25
250 ml ¢2.80 I ¢2.80
295 i Il v $3.50 ¢3.50
Ducal 162 ml $2.80 - $2.80 $2.80
200 ml ¢2.15 5B ¢2.16
Del Monte 177 ml | _ $2.80
200 m| 4220 ~ 2% §2.10

I
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Cuadro N° 356. JUGOS

SUPERMERCADOS
NOMBRE PRESENTACION | La Desp. de Don Juan | Super electos | La Tapachulteca
Del Frutal 240 ml ¢3.25 $3.25 §3.25
. 200 ml ¢1.70 $1.70 $1.70
Del Valle 335 m _ - ¢4.60
111te _ $12.65 _
200 ml - $2.25 $2.25
Petit 250 mi _ ¢3.40 $¢3.40
500 ml _ - ¢3.25
Jumex 200 ml ¢2.15 ¢2.15 ¢2.15
Del Campo 200 m ¢2.05 _ ¢2.10
Natura's 240 mi ¢3.35 ¢3.35 ¢3.25
Dos Finos 200 ml _ ¢1.70 —
1t ¢11.70 _ _
California 250 mi ¢3.65 _ .
240 ml _ ¢3.20 ¢3.20
%It ¢2.50 - -
Y2 it. 4.0 - -
La cosecha LA ¢7.50 - -
Ve G, ¢15.50 - -
1G. $30.0 - -
Salud 16. §18.50 - -
% G. $10.850 - -
Welchs 240 ml, ¢5.20 - -
Wattis 1Lt.. - $10.40 -
16, - T - ¢17.70
Jughaii 1Lt - - ¢6.15
e [t. - - ¢3.40

Los precios de la competencia estén entre ¢$1.70 para un tamafio de 200 ml (Dos

Pinos y Del Valle) hasta ¢2.25 (Kern's); esto indica que existe una gran fluctuacién entre

diferentes marcas. Ademés es de recalcar que cada presenta diferentes tipos de ervases

los cuales modifican el precio en cada tamatio. -7
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Actualmente en el mercade nacional se enicuentran varias empresas ofertando, entre

estas tenemos:

o Industrias LActeas Foremost S.A. dz CV,

e Cooperativa ganadera LA SALUD S.A. de CV.

o Industrias Cristal de C.A.

o Agroindustrial Del Valle (AGROVALL) S.A.de CV.

o PROSABE S.A.deCV.

o BON-APFPETIT S.A. de CV

o  Sabores Cosco de El Salva ‘or

e Industrias LYA S.A. de CV.

o Envasadora Diversificada S.A. de CV.

e Elcastafo

o Lacosecha

o Industrias Licteas San José S.A.deCV.

Cuadro N° 36. COMO REFRIGERIO O MERIENDA.

Similares Sustitutos
Kern's
e (Gaseosa
Ducal L
¢ Refrescos sintéticos en bolsa
Del Monte
o Refrescos en polvo
Del Frutal
¢ Refrescos de aveha
Del Valie
) o Frescos naturales
Petit -
Del C o Atol
el Campo ,
,P e (Cafe
Natura's ,
) e Té
Dos Finos
] . o Chocolate
California

-76 -
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Cuadro N° 37. BEBIDA REFRESCANTE PARA CALMAR LA SED.

- -
" Similares Sustitutos
o Kern's
o Ducal
e Del Monte -
° Agua
¢ Del Frutal
e (Gaseosa
“le  DelYalle
. o Refrescos en polvo
e Petit :
o (Gatorade
o o Del Campo o Ti y
igerade
™. o Natura's g
- ¢ Dos Finos
I's California

Precios de productos sustitutos en el Mercado.
Para recopilar la informacién de los precios de venta de los productos se visitaron
cadenas de supermercados préximos a donde es distribuido, con el objeto de obtener una
estimacién de la oferta de estos productos.

Cuadro N° 38. JUG/OG"

Supermercados La\FQPéchu[teca
> : /F/re}cntaci_én
, Marca Medida Depo'éito Depésito Precio (¢)
cartén Plastico
%4 L. = 210
L. * A.30
Foremost : L. " 550
. % G - 10.60
~ 16. = 12.15
. %L, ) _ ' 2.30
W L. " 1.50
Vo L. - ' - 345
Tampico :
1L. x B.70
Va G, * 10.65
1G. - 1970
o
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Cuadro N° 39. JU607/
N

Supermercados La Tapéw;ﬁultsca

Preséniacion
Marca Medida Depésito de/ Depésito Precio (¢)
Cartén Plastico
4 L. T 225
Ricco Ve | ¥ 350
1L " 5.65
oG ® 10.85
% L * 210
Sunshine 1. L * 2.00
1L ¥ 5.25
: *
SuperJugoo ?LI_‘ - :;2
Cuadro N° 40. JUGOS
Supermercados El Sol
Presentacion
Marca Medida Depésito Depbsito Precio (§)
cartén Plastico
Y L. * 200
e L. * 3.20
Foretmost TL * 5,20
Yo G = 1010
1C. * 186.65
YL, * 1.90
Yo L. = 2.20
Tampico
1L * 4.565
Y2 G. = 545
Ricco 1G - 16.45
Y%L, * 2.00
Sunshine Vol * 2.0
1L B 5.00
Superdugoo Y2 L. * 2.25

- 80 -

-+



-

a

-

Estudio de Mercado

Cuadro N° 41. JUGOS

SUPERMERCADOS EL S0

" Presentacion
Marca Medida | Depéajto Dclpésito Precio (&)
Carton Plastico

¥ L. * 215

Tropico oL - 360

1L. " " 520

Y2 G. " 1010

Cuadro N° 42. JUGOS
SUPERMERCADOS LA DESPENSA DE DON JUAN
Presentacion
Marca Medida Depésito Depdsito - Precio (¢)
cartén Plastico
4 L. * 2.00
2 L. N 3.20
Foremost Ti. = 525
Yo G x 10.25
1G. * 18.30
% L. * 1.20
, ¥ L. . 2.90
Tampico

11 " 4,95
B G, * .50
Ricco 1G * 1550
Nutri-Naranjito Y2 L. " 2.95
2 L. ® 3550
SuperJugoo 1L. * 4.25
¥ G. * 10.75
1L. - 4.20
Juguaii Va2 G. * 9.75
1G * 15.00

- 8-
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Cuadro N° 43, JUGOS

SUPERMERCAPOS EUROPA
Presentacion
Marca Medida Depésito Depésito Precio (¢ )
Cartén Plastico

% L. * 2,00

Y L. " 3.20

Foremost 1L T 5.25

Vo G " 10.25

16. * 18.30

Y L. * 1,95

- Ve L. * 2.95
Tampico

1L * 4.90

12G. * 2.25

Ricco 1G " 186.60

% L. * 1.90

Nutri-naranjito Yo L. " 2.90

1l ¥ 4,20

Va L. ¥ 3.50

SuperJugoo 1L i 4.90

e G, * 10.90

1L, * 425

Juguaii Y2 G. * 970

- 1G * 15.50

% L. = 2.05

Ricco 123 P * 3.75

1L. x 5.40

Suntan 2L - 290

1L. ® 495

‘g2 -
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Otros precios de productos sustitutos y complementarios en el Mercado.
Los precios de los produc{:oa sustitutos y complementarios de cada uso, se
obtuvieron de la misma forma que los similares, pero presentando el promedio de estos que

se encontréd en los eupermercadoe tenemos:

Cuadro N° 44, SUSTITUTOS

PRODUCTO | PRESENTACION | PRECIO (¢)
Polvo 2500g. £9.95
Liquido:i gl. 27.65
Leche : _ 1724l 16.00
ilt. . 7.30
R 450
6 - Cajade 25 bolsas | 1050 | 7137
ot " 1 Libra 2210 =) #24°° ,
Bote 200gr. 2830 | #7901 #°
Chocolate Paquete 200
Atol , Caja 85 Gr. 2.90
Chocolatina Bt 425 4.30
- Sobres polvo 250-4.20
Refrescos Bote 23.60-30.10
% L. 210
Ya L. 3.20
Bebidas artificiales de Fruta 1L 525
% G. 10.25
1G. 186.30
Homal 3.00
. 4.00
Bebidas gaseosas Tt . 600
2L
g Lata .00
450
Agua de coco 1 coco 3.00 S.
Agua Bolsa 500 mil. - 1.00
- 5 Gl 17.00
Gatorade Yz Lt. 7.00-9.00
Avena Bolsa 200Gr. 4230 /7
Tigerade - " 473 ml. 5.00

_n-
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Cuadro N° 45. JALEAS Y MERMELADAS
SUPERMERCADOS
NOMBRE | PRESENTACION | La Despensa | Super La
' de Don Juan Selectos Tapachulteca
Royal Q07 gr. ¢22.40 ¢22.50 -
! 454 gr-. $13.00 $13.05 -
227 gr. ¢86.65 ¢6.65 -
Del Monte 300 gr. ¢2.15 ¢9.15 (2.9 -
500 gr. $12.80 §19.9521 -
Imperial 227 gr. - - ¢2.50

DESHIDRATADA

Actualmente existe una empresa que distribuye fruta deshidratada proveniente de
Estados Unidos,

Esta distribuye a supermercados ubicados en zonas exclusivas de la capital y en
supertrercados que recientemente se han ubicado.

Entre los supermercados se¢ encuentran Price-Mart y La despenga de Don Juan-
Sucursal Escaldn. (=

En el pais no existe actualmente empreea alguna que se dedique al procesamiento
de fruta deshidratada por lo que la escaea afluencia de este producto viene importado. En
una visita a la casa Bazzini, ubicada en carretera a San Mar_cos, hos proporcionaron las
cantidades que importan, lo cual asciende a 36,564 Kg./afic de las cuales se encuentra:

pifia, papaya, melén, mango entre otras.

Canales de distribucion
Debido a |a naturaleza de estos productos (perecederos) la comercializacion del
producto debe hacerse de forma rapida de modo que llegue lo més pronto posible a los

consumidores finales.

b
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Se recomienda un canal de distribucién del producto, el cual es el siguiente:

Andlisie de los datos de la investigacidn de la oferta.

El producto que mas existe en el mercado ofertante son los jugos debido a que |a
poblacion lo consumen en su dieta alimentaria; tarr;bién existe una gran cantidad y
variedad de presentaciones adecuadas para los distintos gustos.

En cuanto a la competencia de jugos de frutas ee puede establecer que existen
tres tipos: la competencia de jugoe estrictamente naturales, los jugos naturales con
preservantes quimicos y refrescos de frutas con sabor artificial.

De estos los que tienen mayor presencia en el mercado son los jugos naturales con
preservantes quimicos, le siguen los refrescos de frutas con sabor artificial que
generalmente vienen en presentacion en polvo.y por litimo los jugos naturales.

En relacion a las conservas, mermeladas y jaleas estas se encuentran en menores
cantidades y presentaciones, esto se débe a que 6U uso es mas limitado respecto a los
jugos, ya que estos pueden ser consumidos como refrigerio, como bebida rehidratante,
como dieta alimenticia, entre otros usos. |

Para la fruta deshidratada, se observa que la oferta es muy reducida, esto es
debido a que solo se encuentra disponible en exclusivos supermercados y los precios no son
accesibles para toda la poblacion.

El objeto de la investigacion de precios de estos productos (tanto sustitutos como
complementarios) es para corroborar que los precios de estos son accesibles y que
ademds el consumo de los mistos és bastante amplio, por lo tanto se puede verificar
facilmente que son una competencia importante y que los productos complémentarioe con

- B85 -
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sus precios populares estan disponibles para todos los sectores de la poblacién, caso

contrario a ios productoa deshidratados.

G. EVALUACION DEL PAQUETE DE FRUTAS CONSIDERANDO LOS MERCADOS
CONSUMIDOR, PROVEEDOR Y COMPETIDOR, ‘ '

1. PROCEDIMIENTO

A lo largo del estudio de mercado se ha recolectado vy analizado la informacién de
los mercados consumidor, proveedor y competidor.

Corresponde ahora realizar un cruce de informacién de los mercados anteriormente
mencionados, especificando ciertos criterios para-c/u de ellos.

A continuacién se especifican los pasos a seguir para la obtencién de las
conclusiones finales de este estudio. Este cruce de informacién, pretende proporcionar un
método téchico de evaluar la mejor combinacién de frutas considerando los critérios més

importantes para cada uno de los mercados.

a)  PONDERACION DE LOS MERCADOS
A cada uno de los mercados se le establecié un porcentaje de importancia relativa;
este porcentaje esta en funcidn del rivel de importancia que un determinado mercado

posee para la factibilidad del proyecto desde el punto de vista del mercado.

i) MERCADO PROVEEDOR

A

Para el caso de un proyecto de tipo agroindustrial como es el caso del presente

estudio, el abastecimiento de la materia prima es muy importante, ya que de ello depende

la actividad econdmica de la Agroindustria. Las caracteristicas existentes y su ublcacién.
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influye grandemente para la determinacion del tamafio, localizacién y tecnologia apropiada.

Es por ¢llo que al mercado proveedor se le asigna ponderacién de 50%.

i) MERCADO CONSUMIDOR

El mercado consumidor representa a los posibles consumidores de log productos
que procesara este proyecto y por lo tanto es de mucha importancia para este, por la
razén que de esto depende el nivel de ingresos que pueda percibiree. La factibilidad desde el
punto de vista de mercado, depende también de los gustos y preferencias del conesumidor,

por o que ge le asigna un valor del 26%.

Aii) MERCADO COMFETIDOR

Este sugiere una base a la demanda insatisfecha y perfil del mismo, las
posibitidades de penetracion de los productos de este estudio en el mercado actual de
productos derivados de frutas tropicales.

For ger los productos de este proyecto de tipo natural, situacién competitiva
ventajosa (segin pregunta 4 de cuestionario a los consumidores ANEXO 2) se considera
que los productos poseen grandes probabilidades de incursionar en el mercado y por lo
tanto de ser factible desde el punto de vieta de este mercado.

Es por ello que la ponderacion asignada es de 15%.

k) ESTABLECIMIENTO DE CRITERIOS

Cada uno de los mercados analizados posee ciertas variables que determinan el
disefio del proyecto. Estas variables, que para el caso son iguales para todas las frutas,
dard |a pauta de los criterios a considerar para |a seleccion de |a mezcla optima de frutas

tropicales a procesar.

-87-
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Cada uno de estos criterios tiene una fraccion del porcentaje total atribuido al
mercado en cuéstion, de tal forma que la suma de los porcentajes de los criterios por

mercado de cémo resultado la ponderacion asignada a un determinado mercado.

MERCADO FROVEEDCR
CRITERIOS
- Disponibilidad de rriateria pri'ma | 20%
- Desaprovechamiento de la materia prima 0%
P Estacionalidad de la fruta 10%
- Localizacién del cultivo 5%
- Contribucién al medio ambiente 5%
Total 50%

La ponder‘acién para cada uno de los criterios depende de la importancia relativa

entre ellos, del aprovisionamiento del proyecto.

MERCADO CONSUMIDOR

CRITERIOS

- Demanda de la fruta procesada 20%

- Nivel de preferencia del consumidor 7.5%

- Posibilidad de miltiples procesos 7.5%
Total 35%

Estos criterios estan intimamente relacionados al consumidor y a las posibilidades

de multiples productos de la fruta.
MERCADO COMPETIDOR

CRITERIOS
- Froductos similares y/o sustitutos existente en el mercado 15%
- Perspectivas respecto a la competencias+ 5%

-B8 -
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PUNTUACION DE LOS CRITERIOS
Una vez establecida la matriz de evaluacion ponderada, se procedié a ia realizacién
de la puntuacién de las frutas para cada uno de los criterios establecidos.
Para la realizacién de la puntuacién se fij6 una escala esténdar para todas las
frutas.

La escala de calificacién o puntuacién, sera la slguiente:

Malo (O-2): No cumple con el criterio; < 25% del criterio
Regular (3-5): Cumple con un nivel minimo del criterio: 26%<criterio< 50%
Bueno (6-8): Cumple un nivel de B50%<criterio< 75%

Excelente (2-10): Cumple a plenitud el criterio: 75%<criterio<100%

DESARROLLO DE EVALUACION DE LA FRUTA

Se evallio cada una de las frutas y se explican las razones por las cuales se ha
asignado esa puntuacion de acuerdo con cada uno de los criterios. Para ello se contd con
toda la informacién recolectada de los distintos mercados, lo cual proporciona un juicio

adecuado para la calificacién de la fruta. A continuacién se muestra un gemplo:

LA PINA
Mercado Proveedor

Criterio: Disponibilidad de materia prima

Nota: 5

Seglin los datos recolectados(preg.! de encuesta a consumidores ANEXO 1), se
cuenta Unicamente con el 21% de la produccién nacional con opcidn actual para procesar,
ya que ¢l restante 79% correeponde.a la Colina (Fusades), los cuales no se encuentran en
disposicién de proporcionar [a cosecha.
La nota asignada a cada factor es producto de las investigaciones de campo realizadas

mediante observacién directa a los cultivos.
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Criterio: desperdicio

Nota: 7

El de@perdic;'o de la pifia (preg. 6 ) ee debe a que el tamafio pequéﬁo ho es muy
apetecida por los consumidores y que por ende ho es comercializable como fruta fresca, y
para efectos de procesar Ia.p_iﬁa el tamafio no es importante,

Criterio: Estacionalidad

Nota: ©

De acuerdo a este criterio la pifla es cultivable entodo el afio por lo que la
calificacién es alta.

Criterio: Localizacién

Nota:'5

Respecto a la localizacién de los cultivos, estos se encuentran dispersos y en
lugares distantes lo que hace que se le conceda una puntuacion baja.

Criterio: Contribucién al medio ambiente

Nota: &

En cuanto a la contribucidén que tiene al medio ambiente, presenta un mayor
beneficio en terrenos inclinados pbr la razén de que éyuda a detener la erosion de los
suelos y con esto ee puede también sembrar otro tipo de cultivos que sean rentables; estd
fruta contribuye como anteriormente se especifico a la formacién de barreras vivas, ‘por

ende ee le da un alto porcentaje.

Mercado Consumidor

Criterio: Demanda

Nota:10

En los cuadros resumen de la demanda se observa que la pifia presenta una
demanda muy buena ya que es requerida en los productos producots que. se exp;onene en

este estudio, ¢s por ello que tiene la mas alta pondet:acign.
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Criterio: Preferencia

Nota: &

Esta fruta es una de las que mas prefieren los consumidores (prea. B) de tal modo
que ee le ha asignado un alto por;::cntajs.

Criterio: Miltiples procesos

Nota: &

Esta fruta presenta la facilidad de que se pueden obtener productos similares a
otras frutas, y ademés puede ser utilizada en diversos procesos agroindustriales, es por

ello que tiene una puntuacién alta.

Mercado competidor

Criterio: Productos sustitutos

Nota: &
R Actualmente en el mercado existen diversos productos procesados derivados de |a
pifia (seglin investigacién de campo del mercado competidor), es por esté razén que se le
asigna un valor bajo.

Criterio: Ferspectivas de la competencia

Nota; ©

Tal como se mencionaba en el criterio anterior, existe una presencia marcada de
estos; pero con la excepeion de que son artificiales, criterio que el consumidor considera

muy importante al elegir el producto.

2. DETERMINACION DE LA MEZCLA DE FRUTAS

Una vez realizada la evaluacion ponderada para cada una de |as frutas segtn los
criterios establecidos, se procedié a introducir las puntuacionse obtenidas de los
mercados en la matriz ponderada de evaluacion, esta puntuacion se multiplica con el
porcentaje ponderado y el producto se coloca en las columnas de resultado ponderado, |as
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frutas que resulten con mayor puntuacién son las que se seleccionan y por ende la mezcla

de frutas optimas para el procesamiento.

Cuadro N° 46. MATRIZ PONDERADA DE EVALUACION Lt
1 2.
CRITERIOS POND.| COCO | MANGO |GUAYABA |- GUINEO |MARARON
PIRIPIRIPIRIP]IR PR
Mercado Proveedor
Disponibilidad de M. P. 020 &| 1.60] & 1.60| - - 5| 1.00] 10| 200
Desperdicio de M. F. 0.10| 3| 0.30 7| 0.70| - - 5 050 2| 0.e0
Estacionalidad de fruta 0.10 71 0.70 6| 0.60| - - 10] 1.00] . 5| 0.50
Localizacion del cultivo 005 8| 040 8 040 - - 4 020| & 0.40|
Contrib. medio amblente | 0.05| 7| 0.35 9 045 - - 4| 020 9| 045
SUB TOTAL 235| 38 | 3.75 256 {290 | 41 [4.25
Mercado Consumidor
Demanda fruta procesad| 0.20| 3| 0.60 9| 1.860 3 06 3| 0.60 5 1.00
Gusto y preferencia 0075 3| 023 9 .68 1 O 2 015 71 053
Multiples procesos 0075 4| 0.30 71 053 4 0D 4| 030 6| 045
SUB TOTAL ' 13 125|300 & |10} 9 |105]| 18 (198
Mercado Competidor A '
Prod. Similares en merc.| 010 7| 0.70 7] 0.70 6| 0.6 7| 0.70 9| 0.20
Ferspect. de competenc. | 0.05| 5| 0.25 9| 045 2| 015 5 0.25 9| 045
SUB TOTAL 12{ 0.95| 16| 115 2 056 12| 095 18 135
Total 1.00 54 7.2 1.7 4.9 7.6
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Cuadro N° 47. w/tz\mlz PONDERADA DE EVAIquACION
CRITERIOS FOND. | NARANJA | PAPAYA PINA MELON ZAPOTE
PIRIPIR[PITRIPTR PR

Mercado Proveedor
Disponibilidad de M. P. 0.20 &l .60 75 1.5 5 1.00 71 140 71 140
Desperdicio de M. P. - o1 4jo040 8 08| 7 07| 35| 00| 8|os0
Estacionalidad de fruta 0.10] - B 050 4 04 91 0.2 6| 0.60 3| 0.30
Localizacidn del cultivo .05 &l 040 5 03 5| 025 & 040 &l 040
Contrib. medio ambiente | 0.05| 8| 040 6l 03 & 040 8| 0.30 4 020

SUB TOTAL 53 13.301305| 33 | 34 (325 32 | 320 | 27 |2.80
MERCADO CONSUMIDOR
Demanda fruta proces. 0.20 7| 140 Bl 1.00] 10} 200 4| 0.60 4| 0.860
Gusgto y preferencia 0.075{ 10| 0.75 5 0.2&6 & 06 5 0.2& B 0.5&
Multiples procesos 0075 5/038 4030/ - 8 06 5| 038 4| 030

SUB TOTAL 22 | 253 168 | 26 | 32| 14 | 155 1148
Mercado Competidor '
Frod. Similares en merc. 00| ©|0.60 5 050 5 05 71 0.70 41 040
Perepect. de competenc. | 0.05| 10| 0.50 5; 0.25 9 05 8| 040 A 015

SUB TOTAL 16 | 110 075 14 | 10 15 110 055
TOTAL 100 |32 | 69 |10 | 57 | 286 |74 | 30 | 5.9 7 | 486

P: Puntuacién
R: Resultado poriderado

3. DETERMINACION DEL PAQUETE DE PRODUCTOS DE FRUTAS

Al tener el paquete de frutas a procesar, se cruza con las demandas (segun el

cuadro de la pregunta © de la encuesta al consumidor YER ANEXO 1} y se toman las frutas

con sus respectivos productos que representan una mayor demanda.

De {a matriz ponderada de evaluacion se tienen definidas 4 frutas que son las que

Tienen un resultado ponderado total mayor de 6, estas son:
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Cuadro N° 45. Paquete de frutas

FRUTAS | PUNTUACION .,
Mango 79 g
Marafion 76
Fifia 74
Naranja 6.9

Cuadro N° 49, Cuadro de frutas a procesar

FRUTAS PRODUCTO
Mango -Jugo
' -Deshidratado
Marafion -Jugo
-Deshidratado
Pifia -Deshidratada
1- Jalea
Naranja -Jugo

Segin los resultados obtenidos anteriormente, estos eon los productos
procesados de tipo Agroindustrial con los que ee debe continuar el estudio. Sin embargo
es importante hacer notar que en un proyecto de tipo agroindustrial la disponibilidad de
Materias Primas o ¢l desaprovechamiento de las mismas, es un factor determinante en la
factibllidad del proyecto.

Como se puede observar en la tabla ponderada anterior la dispenibilidad de
materias primas y el desperdicio de las miemas por la falta de comercializacion,
representan dos de los factores de mayor peso considerados en esta evaluacién, pero
esto no garantiza que al obtener los resultados combinados de todas las ponderaciones
alguna o algunas de las frutas con alto grado de desperdicio quede fuera del grupo de
productos a evaluar en la etapa técnica.

Es por esta razon que se decidié colocar un filtro que garantice que ninguna de las
frutas tropicales que actualmente poseen un alto grado de desperdicio sean relegadas

del anslisis perdiendo asi uno de los mayores objetivos perseguidos por el proyecto, ¢l cual
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consiste en el aprovechamiento por parte del proyecto de la fruta tropical que
actualmente se esta dcepefﬂdiciando, ya sca por falta de comercializacion en clertas
dpocas del afio, o por el mal mangjo realizado en 1a fruta por parte de los agricultores
debido a la falta de capacitacion técnica.

Es por ello que al andlisis anterior se le agregard aguellas frutas gue posean una
puntuacién mayor a 5 tanto en el criterio de materia prima, como en el resultado
ponderado total.

A continuacion se muestran en la tabla los resultados de las frutas tropicales a
ser procesadas desde el punto de vista de mercado, tomando en consideracién el filtro
antes mencionado.

Con respecto al jugo de haranja. como se pudo analizar en la tabla ponderada de
evaluacion, posee pocas perspectivas de competencia en el mercado debido a la gran
diversidad de productos existentes actualmente en el mercado, ademis de poseer una
puntuac:ién inferior a cinco puntos en lo referente al desperdicio de materias primas.

Cuadro N° BO. Frutas a Procesar

FRUTAS | PUNTUACION
Mango 7.9
Marafion 7.6
Fifia 7.4
papaya 5.7

Cuadro N° 51. Productos a Elaborar
FRUTA PRODUCTO
Mango |-Jugo

-Deshidratado -
Marafion |-Jugo
-Deshidratado
Pifia -Deshidratada
-Jalea

Papaya |-Deshidratado

~Jugo
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H. POLITICA DE RETORNO DEL PRODUCTO.

Para efectos de lograr la colocacién de los productos en el mercado, se ha previsto
para este proyecto una politica de retorno del producto en caso de que este mismo no se

vendiera en un periodo determinado.

La politica ademas establece puntos que no vayan en perjuicio de la renta bilidad del
proyecto, recuperando el producto en un corto plazo de manera que pueda ser ubicado en

otro punto para su comercializacion.
A continuacién se especifica [a politica de retorno.

@ odo cliente que adquiera productos naturales agroindustriales, de la empresa
tendra derecho a ventas por cohsignacion siempre y cuando posea condiciones

higiénicas favorables para la conservacion de los alimentos.

@ara tener acceso a ventas por consighacion es nhecesario que la compra
realizada por la comercial (tienda, supermercado, etc.) sea mayor o igual a un
dia de produccién, de 1a cual nicamente le seré reconocida un méximo del 50%
en concepto de devolucién, en un periodo de 30 dias para los productos

deshidratados, 15 dias para la jalea y & dias para los jugos.

@ La aceptacién de mercancia en concepto de devolucién no implica como
consecuencia direc.ta la devolucién del efectivo a los clientes; la compeneacién
de la mercaderia devuelta se realizara con producto mas reciente- o coh otro
tipo de producto que se elabore en la empreéa modular.
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v" Unicamente se aceptarén en concepto de devolucién, productos que contengan

caracteristicas como las siguientes: Falta de comercializacién en un periodo no
mayor 30 dias para producto deshidratado, 15 dlas para la jalea y & dias para
los jugos; Deteriorado por causa atribuible a la fabricacién o al manejo
inadecuado del material por parte del personal del modulo, él cambio se hara

por un monto exactamente igual al producto en malas condiciones.

Dependiendo del monto de la corﬁpra y para el caso especffico de la fruta
deshidratada, el médulo debe contar con 15 dias haviles, a partir de la fecha de
hotificacién de devolucion para efectuar cualguier tipo de publicidad en el
establecimiento de forma de incrementar los niveles de venta. Sin &nbargo si
pasado ese periodo no se ha logrado un cambio sustancial en las ventas del
producto, la empresa se compromete a retirar un maximo del 50% del total de

la compra.

En caso de poseer la empresa grandes inventarios de producto sin vender se
p P 9

tendrd como opcién el canal informal de vendedores a domicilio,

proporcionéndolea a los mismos un descuento adicional como incentivo para la

agilizacion de la venta.
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A. ESTRATEGIA TECNICA MODULAR DE PROCESAMIENTO DE FRUTAS TROPICALES,

Este proyecto de tipo Agroindustrial, en el procesamiento de frutas, tiene como
objetivo primordial eectorial, proporcionar un mejor nivel de ingresos a los agricultores de
frutas trop'icalee, proporcionando un valor Agregado a los productos naturales que
cultivan.

Para lograr este objetivo, el proyecto descansard eobre una estrategia técnica de
procesamiento, con caracteristicas concretas de funcionamiento.

A continuacion se especifica la estrategia a adoptarse en este proyecto, [a cual

esta constituida por b5 principales componentes.

Descripcién de Estrategia
a) Fundamentacién
b) Caracteristicas generales de funcionamiento.

c) Requerimiento de materia prima

Descripcion de estrategia
a) Fundamentacidn
Este proyecto de Agroindustrializacién de frutas tropicales, esta: orientado a los
pequetios, medianos y grandes productores de frutas, y por lo tanto el mismo debe revestir
de posibilidades de procesamiento en diversos tipos de tamarfios productivos.
Esto requiere de un sistema de produccién que sea flexible de adéptaree para
cualquier Tipo de tamarfio de agricultor, ademis de poder hacer frente a variaciones en el

nivel de disposicién de materias primas sin poner en riesgo una inversién cuantiosa en

instalaciones.
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En resumen el sistema productivo a adoptado debe ser tolerante con
caracteristicas cambiantes y propias de los cultivos nacionales de fruta, asi como las que
se mencionan a continuaclén:

v Incertidumbre en el nivel de disposicién de fruta fresca, debido a bajos rendimientos de
cultivo, plagas imprevistas, politicas gubernamentales y poca tecnificacién del sector

" agricola.

v Ausercia de registros de los _pequcﬁoe agricuitores (1 a 3 manzanas), los Eua[ee en
conjunto representan una porcién importante en el proyecto.

v' Cambios representativos en el tipo de fruta cultivada.

v’ Bajos ingresos en la comercializacion de la fruta fresca.

v' Variaciones importantes en el nivel de rendimiento de 1a tierra, segin la estacionalidad
de la fruta.

v Cultivos que dejan de ser rentables como comercializacién de fruta fresca.

.

Por las razonee antes expuestas se suglere que la estrategia de procesamiento
adoptada debe ser de tipo “modular’, la cual permite la flexibilizacion en el tamafio del
proyecto.

El tamafic en el sistema modular esta comprendido en la siguiente expresion

matematica

Donde :

Tamatio = Es el tamafio en un periodo determinado del afio.
N = Numero de mddules de tamafio minimo.

TM.T. = Tamafio minimo técnico del médulo.
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b) Caracteristicas generales de funcionamiento

Tecnologia : Los mddulos funcionardn con tecrologia de pequefia escala Industrial o
ecmi-artesanal, con ritmos pequefios de produccién (tamatio mfniho).

Proceso: EL proceso serz de tipo continuo y con un flujo en U,

Polfticas: Loe médulos contardn con politicas de funcionamiento que garanticen un

producte de calidad.
¢) Requerimiento de materia prima

El médulo esta disefiado para funcionar con el mthitmo requerimiento técnico de materia

prima (segln tecnologia), y en cada uno de los médulos se especificard un aproximada, de

manzanasg de cultivo requeridas por cosecha para el funcionamiento del médulo.

v

B.

Proporcion de demanda a ser cubierta: Cada médulo tendra una proporcién de mercado
a cubrir segin su tamafio minimo.

Requerimiento de personal: Cada médulo tendré un requerimiento nifnimo de personas,
el cual serd especificando en ia hoja ejecutiva resumen. '

Durabilidad del producto terminado.
- DETERMINACION DEL TAMARO SEGUN DEMANDA POR LO_CALIDAD

Una vez obtenidas las conclusiones del Estudio de los tres Mercados, se procedl’o a

realizar la determinacion de las posibilidades técnicas para llevar a cabo el proyecto,

comenzando por la determinacion del tamafio del proyecto, seglin demandas por localidad.
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Para la Determinacidn del Tamafio general del proyecto se consideran como factores
fundamentales, los siguientes:
1- Estacionalidad de la fruta
2- Consumo de producto procesado por localidad
>3- Dis‘ponibilidad de materia prima
4- Maquinaria y/o equipo a utilizar en el proceso Semi-Industrial (industrial a

pequefia escala)
1. ESTACIONALIDAD DE LA FRUTA .

A continuacion ee muestra un gréfico de los perlodos de cosecha para cada una de |as

frutas tropicalee cuitivadas en El Salvador.

ESTACIONES DE COSECHA PARA DIFERENTES FRUTAS

MESES DEL ANO
FRUTA EF,;!;AMJJASOBD

PINA

MANGO
RANON I

PAPAYA [

|

Sin embargo el andlisis de las estaciones por i solo, no proporciona un resultado
del todo técenico, sin la importante consideracién de la ubicacidn de las plantaciones

frutales.
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Aunque la localizacién Macro y Micro del proyecto se analizé para cada uno de los
modulos; es impor'tants eh este punto recalcar que la escogitacién de las combinaciones
bptimas de frutae se consideraron ambas variables: La Estacionalidad y la Ubicacién de

los Cultivos.

A continuacién se presenta uh cuadro con las ubicaciones mié representativas de -

cultivo para cada fruta, con un aproximado del nimero de manzanas cultivadas.

Cuadr-'o N° 53. TABLA DE UBICACION Y NUMERO DE MANZANAS/ TIPO DE FRUTA

#DE REND /MANZ. (DISPONIB. EN 3 ANO)
FRUTA UBICAC[ON MANZANAS (FlﬁAS) TOTAL |OBSERYACIONES
CULTIVADAS
Sonsonate 150 {No Disponible)
Sta.Marfa Ostuma | 25 50 % Cosecha
PIRIA (LaPaz) 24,000
Ciudad Barrios |16 B0 % Cosecha
( San Miguel)
191
Jiguiliseo & 24,000 B0 % Disponible
MANGO (Usulutan)
Herradura 6o 50 % Disponible
( La Paz)
é¢
Coop. Coralama 1200 ' 100 % Disponible
(:5an Miguel ) .
Coop. San Ramén | 200 . ’ 80 % Disporible
~ { La Unién ) 55,000
MARANON | ¢ scatian 300 . 100 % Disponible
( %n  Marcos
Lempa ) 5 - (Despreciable}
La Herradura
(LaPaz) . 2,405
Jiquilisco 25 ) A 50% Disponible
( Usulutan ) 18,300
PAPAYA llobasco 20 : 50% Disponible -
( Cabafias ) 45

Cruzando estas tres variables: Ubicacién, estacionalidad y rendimientos de los

cultivos, es posible agrupar en localidades especificas la demanda para cada uno de los
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productos procesados, siendo estas localidades los lugares o puntos de comercializacién

de las diferentes frutas procesadas.

2. CONSUMO DE FPRODUCTO PROCESADO POR LOCALIDAD

Este proyecto, representa un estudio que pretende ocasionar una importante

incidencia en un sub sector, para el caso, sub sector Agroindustrial de frutas tropicales, lo

que requiere el manejo de variables Macro; sin embargo el mangjo de variables Macro
Econédmicas, en ningln momento garantiza la exactitud de los datos, especialmente en
proyectos de tipo Semi Industrial.

Debido a que ¢l proyecto en cuestion pretende proporcionar un valor agregado a los
cultivos de frutas frescas generados por los agricultores del pais y no la construccién de
un complejo privado industrial; los volimenes de produccién a manejar se preveen
relativamente bajos para el proyecto, como se sxpliba en la estrategia Técnica Modular de
procesamiento de fruta. ‘

En este punto es importante aclarar que la comercializacion de los productos a los
coheumidores se debe realizar de ia siguiente forma:

Cuadro N° 54. CONSUMIDORES POR LOCALIDAD

PRODUCTO FRUTA MERCADO DE POSIBLES CONSUMIDORES
JUGO Fifia
Mango )
Marafion Localidad de ubicacion de los cultivos de fruta
Papaya
JALEA Fifia Localidad de ubicacién de los cultivos de fruta

DESHIDRATADOS Pifia
Mango | ™ Bupermercados de la Zona Metropolitana de San Saivador
Marafion
Papaya
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El consumo de los productos procesados representa la segunda variable relevante
en el calculo del tamafio del proyecto (considerando la Demanda de los Consumidores).

A continuacién ee realiza el clculo del tamafio del proyecto seglin consumo en ias

diferentes localidades.

En el Estudio de Mercado se obtuvieron los resultados de demanda de los
productos a nivel nacional. A continuacién a¢ presenta un cuadro con los consumos por
localidad, para las diferentes ubicaciones.

Estos consumos fueron extrapbladoa del -total de familias no pobres, en cadé una
de lag localidades con respecto al total de familias no pobres a nivel nacional (Encuesta de
hogares para propésitos miiitiples, Digestic).

Estas localidades o puntos de comercializacion estén referidos a la estrategia de

1

mercado.
Cuadro N° 55. RESUMEN DEL TAMARNO'
PRIMER PUNTO DE COMERCIALIZACION: SAN MIGUEL
FRUTA MARANON PINA
ANO JUGO DESHIDRATADO JUGO JALEA DESHIDRATADQ
(Lt) (Lbk) (Lt} (Lb) (Lb)
2000 123,658.3 1,909,0215 | 560,584.4| 2739712 1,047,373.%
2001 125,603.7 1,939,053.4 | 5684033 | 278,295.1 1,063,850.1
2002 127,554.0 1,969,162.4 | 578,244.2] 262592.6 1,080,369.3
2003 129,424.% 1,990117.16| B87,0411| 286,692.6 1,096,603.8

* % de Consumo para San Miguel: 8.52%

( Jugo y Jalea)

*% de Consumo para San Salvador: 35.2%

{Deshidratado)

* San Miguel contribuye con el 39% del deshidratado de pifia para San Salvador y con el

100% para el marafion,

! Considerando Consumo por Localidad
- 105 -
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Cuadro N° 56. RESUMERN DEL TAMARNO

SEGUNDO PUNTO DE COMERCIALIZACION: JIQUILISCO
FRUTA MANGO PAPAYA
ARD JUGO DESHIPRATADO JUGOD DESHIDRATADO
(lt) (Lb) {Lt) (Lb)

2000 464444 4 616,328.8| 365,750.0 873,620.0
2001 471,750.9 6280561 371503.8 8873634
2002 479,076.1 6378064 3772724 201,142.2
2003 486,565.6 6475107 283,015 914,850.2

™% de Consumo para Jiquilisco: 6%
% de Consumo para San Salvador: 35.2% (Deshidratado)

Jiquilisco contribuye con el 21% del Deshidratado de Mango para San Salvador, y

con el 100% de Deshidratado de Papaya.

Cuadro N° 57. RESUMEN DEL TAMANC

PRIMER PUNTO DE COMERCIALIZACION: LA PAZ

FRUTA MANGO . PINA

ANO JUGO DESHIDRATADO | JUGO JALEA DESHIDRATADO
(Lt) (Lb) (Lt) (Lb) (Lb)

2000 387,037.0 2.326,094.2| 28,9815 160,7686.6 1,636,199.3

2001 393,125.7 2,562,6873| 3341569 163,3502.3 1,663,970.7

2002 399,230.1 2,590,3574.4| BBHO,345.6| 165,8638.1 1,689,808.4

2003 405,503.1 243586734 3445077 166,575.8 1715,513.6

™% de Consumo para La Paz: 5% (Juge y Jalea)
™% de Consumo para San Salvador: 35.2% (Deshidratado)

® Esta planta contribuye con el 79% del total de deshidratado de Mango para San

Salvador y con el 61% de deshidratado de Pifia.
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3. CONSIDERACIONES DE DISFOSICION DE MATERIA PRIMA EN EL TAMARO DEL

PROYECTO.

Las congideraciones referentes a ia dispoaioian de materia prima estan
directamente relacionadas con (a estrategia Técnica Modular de Procesamiento.

Precisamente la incertidumbre e .inestabilidad en cuanto a la diepogfcién de
Materias Primas en el tiempo, es lo que corlleva a la implementacién-de médulos de
tamafio minimo, en donde es posible una flexibilidad importante en el tamafio del
proyecto. .

De esta forma las fluctuaciones en la cantia_ad y tipo de  materias primas
disponibles, debido a diversos factores, solo afectarén la variable “ N “, de la siguiente

expresion matematica.

G AT P B T O LS G e s s L S

J‘ TAMARNO = N (Tamafio minimo Modular).

b

4. TECNOLOGIA A UTILIZAR

En el sistema Modular, este representa un factor muy importante en la determinacion
del tamafio del proyecto.

El nivel tecnolégico a utilizar en cada uno de los médulos (para el caso techologia de
pequefia escala), junto con |a operacion restrictiva en cada uno de los, procesos (cuello de
botella), se determing el tamafio o ritmo de prod'uccio’n' de cada uno de los mbdulos. En |a
especificacion de cada uno de los mddulos de procesamiento de fruta se encuentra un

apartado detallando él calculo del tamafio segiin el proceso tecnoldgico:
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C. MODULOS DE PROCESOS PRODUCTIVOS
1. MODULO DE JALEA DE PINA

a) Localizacion del Médulo Jalea de Pitia
Para lograr la mejor localizacién de las plantas se hard por medio del Método
Cualitativo por Puntos, ya que éste método permite asignar factores cuantitativos que se
consideran relevantes para la localizacién. Este método se escogid porgue permite
ponderar factores de preferencia para el investigador al tomar la decision.
A continuacion se presentan los pasos a sequir para la aplicacién del método.
b) Procedimiento de seleccion
1. Desarrollar una lista de factores relevantes
2 Asignér el peso a cada factor para indicar su importancia relativa (los pesos deben
sumar 1.00), y el peso asignado dependerd exclusivamente del criterio del
investigador.
3. Asignar una escala comin a cada factor (po;* ejemplo, de O a 10) y elegir cualquier
minimo.
4. Calificar a cada sitio potencial de acuerdo con |a escala desighada y multiplicar |a
calificacién por el peso.
5. Sumar la puntuacion de cada sitio y elegir 1a méxima puntuacién.
A continuacién se detallan los factores mas importantes para la seleccién de las

plantas.

¢) Seleccién de Factores
1. Localizacién del mercado de consumo

2. Localizacién de la Materia Prima

- 1086 -
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Concentracién de los Cultivos

Disponibilidad y Caracteristicas de la Mano de Obra
Facilidad de Transporte

Disponibilidad de Servicios Plblicos

Actitud de la Comunidad

® N ® O M O

Impacto del Medio Ambiente sobre el Producto
d) Descripcion de Factores'.

1. localizacién del mercado de consumo.

En lo concerniente a este factor, podemos detallar que se refiere al lugar donde se
estaréd comercializando el producto, en este factor se evaluard la cercania del producto
terminado con los consumidores. Es por ello que se le asigna un valor de o4

2. Llocalizacion de la Materia Prima. '

Este factor se refiere a la qua!izacién de las materias primas existente de las

frutas a estudiar. Es por ello que se le asigna un peso de 016
3. Concentracion de los Cultivos Frutales .

Este factor es de vital importancia para lograr la éptima localizacién del médulo, ya
que dependiendo de donde exista la mayor cantidad de cultivos, asf es la localizacién
propuesta. A este factor se le asigha un peso de 0.15. |

4. Disponibilidad y Caracteristicas de la Mano de Obra.

Este factor para el proyectos agroindustrial a desarrollar, constituye un rubro muy
importante, por lo que resulta necesario analiza:F'lla disponibilidad y caracteristica de la
mario de obra. Para ello es necesario considerar los siguientes puntos. ‘

i) Costo de la maro de obra para la fabricacion del producto

'El peso asignado a cada factor es preducto de las observaciches de campo realizadas en el Estudio de Mercado.
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i) Conocer los diversos tipos de mano de obra en las distintas localizaciones
de las plantas.
Es por ello que se le asigna un peso de 0.15.
5. Facllidad de Transporte
Este comprende la disponibilidad de vias de acceso en el lugar en donde se pretende
ubicar la planta, las condiciones fisicas de las carreteras, ete. Por todo lo anterior a este
factor se le asigna un peso de O13.
6. Disponibilidad de Servicios Fﬁblicoa‘
Este criterio se evalla segin la existencia de los eervicios principales para el
funcionamiento de las plantas, entre log principales servicios tenemos
0 . Ehergia E.Iéctrica: el cual es un servicio muy imporiante para lograr el mejor
funcionamiento total de la planta. .
if) Agua potable: Este vital liquido es esencial para fabricar los diferentes
productos derivados de frutas tropicales.

fif) Servicio Telefénico: Este es un eervicio que aunque no es de vital

importancia ei es muy hecesario para mantener una buena comunicacién con -

los distribuidores.

Siendo los servicios basicos importantes para el buen funcionamiento por muy

pequetio que sea la planta, es por ello ge le asigna un valor de O.12.
7. ~Actitud de la Comunidad
Siendo un factor intangible es de mucha importancia porque puede influir en la
localizacién de las plantas; pues en el se encuentran algunas preferencias, aspiraciones,
prejuicios y todo lo relacionado con la actitud y conducta de la comunidad donde se van a
ubicar las plantas. Ante la dificultad de obtener informacién directa de este factor, es

conveniente obtener informacién que permita deducir indirectamente io que’ puede
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esperarse de la poblacién a partir de los siguientes puntos. Debido a lo mencionado

anteriormente se le asigna un valor de 0.08.

i) Nivel de Ingreso

i) Tendencia Migratoria

iii} Tradiciones y Costumbres
iv) Organizaciones Civicas
v) Actividades Econémicas

8. Impacto del Medio Ambiente sobre el Producto.

Los productos a elaborar en los distintos médulos tienen alt_a resistencia a las
condiciones climatolégicas; siendo la excepcién ia fruta deshidratada, ya que en época de
lluvia o en zonas himedas si no se encuentra debidamente almacenada tiende a hidratarse
huevamente, lo que sighifica que se debe contar con un método adecuado de
almacenamlento. Debido a ello este factor tiene asignado un valor de 0.07.

La técnica utilizada anteriormente serd expuesta para cada uno de los médulos de
procesamiento, con la diferencia de que cada unc tendré’ su propia evaluacién de
factores.

A continuacién ee procederd a evaluar las distintas alternativas para ia

, . )
localizacion de las plantas. . o -
e) Evaluacion de factores .
En los cuadros que se presentan a continuacién se eva_hian las distintas alternativas

que se tienen para lograr que la macrolocalizacidon cumpla con los criterios, segin los

factores mencionados en los cuadros que se presentan a continuacion.

LY
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Cuadro N° 58. MODULO DE PLANTA PROCESADORA DE JALEA DE PINA

NO FACTOR PESO | AREA RURAL | AREA URBANA
C CP. C C.P.
1 Disponibilidad de Materia Prima 016 9 144 7 112
2  |Concentracién de los Cultivos 0.15 9 1.35 7 1.05
3 Disponibilidad y caracteristicas de la M. 0. | 015 & 120 & 1.20
4 Localizacién del mercado de consumo 0.4 & 112 & 112
5 Facilidad de transporte 013 7 0.9 15 1.04
© Disporibilidad de Servicios Piblicos 012 & 0.96 5 072
7 Actitud de la Comunidad 0.05 & 0.64 7 056
&  |Impacto del Medio Ambiente 0.07 9 0.63 & 0.56
TOTAL 1.00 525 7.37

El médulo de procesamiento de jalea de pifia debera que ser ubicado en el drea rural,
por ger un producto que cumple coh ta mayoria de factores con una atta ponderacién; sin
er;*lbargo existe uno muy importante que no esta nombrado entre ellos, como es que el
producto sea no per_*ecedero lo que significa que puede. mantenerse almacenado durante un
periodo corto de tiempo ein peligro de que pueda dafiarse, es decir caducar su durabilidad y

caer en pérdidas.
PROCESQS PRODUCTIVOS PARA EL PROCESO PE OBTENCION DE JALEA DE PINA

) Almacenamiento de pifias

Al descargar las pifias de la unidad de transporte se reciben en el 4rea de
almacenamiento, (estas son llevadas en guacales de plastico) posteriormente se
colocan en las plataformas de madera que miden aproximadamente 1 mt. X 1 mt.

La materia prima tiene que ser procesada lo anies posible (entre 4 y 45

horas después de la cosecha) de manera de evitar el deterioro.
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if) Clasificacién de pifias .
En [a.c_lasiﬁcacién se separan todas las pifias que ho presente uniformidad

con el lote, La uniformidad es un factor de calidad relevante, ya gue se le da la

mayor importancia a que el material sea homogéneo y uniforme. La clasificacion

cumple |a funcién de producir tal homdgeneidad.

iii) Lavado de pitias

El lavado es una operacidn que generalmente constituye el puiﬂ;o de partida
de cualquier proceso de produccion para las frutas. Normaltnente es una operacién
que se realiza con agua clorada o yodada ;ictcnida' que ' se reémplaza
continuamente. La operacion consiste en e[imiﬁaf [a suciedad que la materia prima
trac consigo antes que entre a la linea de proceso, evitando asi complicaciones
derivadas de la contaminacion que la materia ['orima puede contener.

iv)  Pelado o mondado de piﬁa!Q

Consiste en la remocidn de 1z pic! o céscara de |a piﬁé. Esta operacién debe
realizaree por medios fisicos como el uso de cuchillos o aparatos similares.
v) Pesado de pifias .

Esta operacion consiste en pesar la materia prima a utilizar en este caso la
pifia, ya que a partir de esto se procede a caloular la cantidad de azicar necesaria
para Ileva‘r a cabo el proceso de coccion de Ia'piﬁa, .

vi) Corte de pifia en trozos
Con esta operacién se pretende hacer mas facil el proceso de molido de la

piﬁa.

wy

vii)  Molido de Fifia en trozos
Consiste ent moler las piﬁae que fueron trozadas en la operacién‘ anterior,

esta operacién es primordia[ para poder llevar a cabo la coccién de 1a pifia.
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viii}  Precalentado

Este es un precalentamiento que se efectila a la pasta para que se ablande
los pequefos trozos que todavia contiene la masa proveniente del molido. En esta
operacién comienza el proceso de coccion de la jalea, es en este periodo de tiempo
cuando se le introduce el azicar a la olla marmita.

i) Mezcla y agitacién

La pasta refinada se dosifica en la marmita provista de un agitador, el cual
sirve para mezclarla con el aziicar y mantenerla en movimiento a fin de evitar que
esta se asiente. .

X) Pre - enfriamiento.

Eeta operacion se hace exponiendo el producto al ambiente hasta una
temperatura adecuada, Este pre-enfriamiento ee hace con el proposito de que la
temperatura a la que fue sometida se reduzca un poca y asi proceder al empadque.
xi) Empaqgue

El empacado se hard manualmente, con la maquinaria propuesta para esta
operacion.

xii)  Etiquetado

A cada uno de los tipos de empaque en los que ha sido envasada la jélca se
le procederé a ponerle una etiqueta,
xiii)  Enfriamiento

Cuando la jalea ha sido envasada y etiquetada se procede a dejarla por un
periodo largo de tlempo, aproximadamente 2 horas.
xiv)  Almacenamiento

Estd operacidn consiste en almacenar los productos empacados a
condiciones ambientales, durante un mes lievandose un control visual durante la

permanencia del producto, para postetiormente efectuar el andlisis microbioldgico.
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DIAGRAMA DE OPERACIONES

JALEA DE FINA

PINA

. 252 seglib. / ’\

1

0.5 segfib.
~
~ 2.9 segllb.
t..i '
19.01 geg/lb.
375 segllb,
5.28 seg/lb.
4.4 segllb.
azucar, agua
44.1 seqglib.
A
’ envaseg, tapon
5
16 seg/lb.
v
1_5\.,_
S -
~
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DIAGRAMA DE FLUJO OPERACIONES

DIAGRAMA N° HOJA N° DE

RESUMEN

ACTIVIDAD: ELABORACION DE JALEA QL—D__V_
DE PINA CANTIDAD TOTAL 2 |
ELABORADO POR: Grupo de tesis DISTANCIA TOTAL
UNIDAD DE MANEJO: 24 Plitas TIEMPO TOTAL
Cant. | Min/ | Seqg/ OBSERVACI
Ne DESCRIPCION (Ibs) {Cantid | lbr. ONES
1 Clasificacién de M. P, e | He | 35
2 | Llevar a mesa de \lavado 1.6
3  |Lavado de M. P. se | 272 | 0.8
4 | Pelado de M. P. &e | 99 | 29
5 |Llevar a zona de pesado 816
© |Pesado de M. P. 816 | 65 |[1a1 T/
7 |Corte de piezas o trozado 816 5 375 "‘-\
& |Llevar a moline 815 1
9 |Molido de M. P. 816 | 1795 | 528 | =
10 |Llevar pasta a marmita &e
1 | Precalentado de Pasta &6 | 5986 | 44
12 | Mezcla y agitacion &6 | 60 | 441
12 | Llevar a enfriamiento 816
14 | Enfriamiento 75 22 735
115 |Lleva a mesa de Envasado | €16
16 |Pesado y envasado 75 14 14
17 |Etiquetado 75 | 023 | 018
1& | Enfriamiento 75 10 &
19 |Llevar a almacenamiento 75
20 | Almacenamiento 75

TOTAL

-6 -
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i

1) Determinacion del tamatio del médulo
El tamario minimo técnico, o capacidad productiva‘dcl médulo con 1a tecnologia
seleccionada, se determina mediante su operacion restrictiva o cuello de botella, la cual
seglin el diagrama de fiujo anterior corresponde a la operacién 10. Por lo tanto:
o Capacidad de |a olla marmita = 78 lipras.

CEx0b

o Areatotal de la alla

e Ritmo de pr‘oduccién delaolla 75 libras / hora.

E RITMO DE PRODUCCION DE LA JALEA DE PINA = 75 LBS / HORA.

2) Plan de produccién mensual de médulo de jalea de pifia
El médulo de jalea de pifia se preveé su funcionamiento en la época de mayor
cosecha, debido a que es en esté donde se percibe el mayor porcentaje de deéperdicio.
El periodo de mayor cosecha para la pifia, como se establecid en el estudio de mercado
estd comprendido entre los meses de Noviembre a Junio.
o Plan de produccion mensual
Para el céleulo de un plan de produccion en el caso de un médulo de tamatio mhitmo
se deben tener en cuenta las siguientes consideraciones:
o Su produccion mensual depende de la capacidad del médulo y no de un pronéstico
:
de ventas.
o Dias habiles 7 mes
o Horas de trabajo / semana.
i) *Capacidad de modulo = 75 Lbs./ hora
i) Dias havbiles / mes.
Este se realizara segiin mes calendario del afio 2001, se considerd este punto que s

trabajaran cinco dias a la semana, es decir de Lunes a Viernes, concluyendo Sabado a las

-N7 -
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12:00 AM.,, lo que significa que la tarde del sdbado debe utilizarse para mantenimiento de

maquinarfa y equipo. Seqln la capacidad del médulo se lograran producir 75 Lbs / hora.

i)

Horas de trabajo mensuales

Lunes a Viernes =

& horas =

40 horas

A continuacién se especifica un plan de produccién mensual tipo para este médulo

de jalea de pifia.

Cuadro N° 52. Flan de produccién seqtin tamafio minimo y época de mayor cosecha

MES # DiAS SEM./MES | PROD. /SEM.(LBS) PROD. / UPPZ?
HABILES : ‘ MES(LBS)
Noviembre 21 3 600 12,600 13,263.2
Diciembre 20 2.6 800 12,000 12,631.6
Enero 26 a.7 600 15,600 16,421.0
Febrero 20 2.8 600 12,000 12,631.6
Marzo 22 EX 600 13,200 13694.7
Abril 18 2.6 600 12,600 16,421.0
Mayo 25 3.3 600 13,800 14,526.3
Junio 21 3 600 12,600 13,2631

3) Balance de materiales

A continuacion se presenta el balance de materiales para un control de 40 pifias,

segln la capacidad total de la marmita con una capacidad de 75 librasfhora.

Estos clculos de capacidad se detallaron en el célculo del médulo.

Para el caso especifico de |a jalea de pifia el ciclo productivo es de 1.00 hora.

La férmula para calcular los requerimientos de materia prima en una operacién es 1a

siguiente.

i

&

:

£ REQUERIMIENTO

DE

s

(1- % DESPERDICIO)

? Unidades Planificadas 2 Producir |a cual incluye el 5% de defectuoso.

-18 -
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&% Desp.

25% Desp.

1.2% Desp.

5.0%

AZ{ICAR 36 | bs,

© 15 % Merma

Bolsas
2% Desp.

Etiqu etas

BALANCE DE MATERIALES PARA LA JALEA DE PINA

,é, 81.00 Lbs.
ALMACENAMIENTO DE FINA

SELECCION DE PIRA

<+ Il T 767 Lbs.

LAVADOC DE M. P.

¢

PELADO DE M. P. -
<+ % T____ _  5755Lbs.

PESADO DE M. P,

CORTE EN TROZOS
a 47 s S 56.64 Lbs,

‘MOLIDO DE TROZ0S
A s

— 3| PRECALENTADO

v

MEZCLA Y AGITACION
+— ‘g T oouws

PRE-ENFRIAMIENTO
[ 765

——B PESADO Y ENVASADO

< ! ,é
— & ETIQUETADO

v

ENFRIAMIENTO
Al MACENAMIENTN

I 79 Lba.
-9 -
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-
For lo tanto, el requerimiento de materia prima es el siguientes:
o Requerimientos de materia prima para el médulo = - 816 Lbs/1hra. r
o Requerimientos de materia prima para médulo = 816 Lbs / dia/ 34
o Requerimiento de materia prima para modulo® = 24 pifias / nora.
Fa
a REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA PARA EL MODULO = 192'pi‘ﬁ’af5/ dia o
g ) -
5
4) Flan de requerimiento de pifia fresca (Segun plan de produccién / cosecha)
Una vez que se tiene |a produccién prevista mensualmente de |a jalea de pifia (U. P. P),
en el médulo, se procede a determinar las necesidades mensuales de pifia. Fara ello es
hecesario tener presente la siguiente informacion, desprendida de informacién antes
obtenida.
o Requerimiento de M. P. Por médulo = 81.6 Lbs. / hre, <
o Requerimiento de M. P. Por médulos = 24 pifias / hrs.
] - _
RENDIMIENTO DE PROCESO DE JALEA = 91.90 1%'
: 4
<
'-‘g
¥ 816/ 34 Ibs que tiens |a pifia) = 24 pifiae,
* 24 pifias por & horas d= trabajo = 192 pifias diarias. 3

3 Ritmo de produccidn / Req. De m.p, por médulo = 75 Lb/Hr 1816 Lba! Hr, = £1.90%
-120 - -
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A continuacion se muestran los requerimientos de pifia por mes en época de mayor

cosecha.
Cuadro N° &0

MES UP.P. (Lbra) | Lbe/mes® | Pifias / mes’ | Equiva. /Manz.®
Noviembre 13,2632 14,4322 4,244 .6 1A
Diciembre 126316 13,744.9 4,042.6 154
Enero 16,421 17,668.3 5,255.4 1.75
Febrero 12631.6| 13,7442 40426 124
Marzo 13,624.7 15,12.4 44409 1.50
Abril 10421 17,666.3 5,255.4 175
Mayo 145265 | 15606.7 4,649 155
Jutio 13,263.1 14,432.1 4,244.7 141

5) Determinacién de los requerimientos productivos para materiales

En el proceso productivo para la elaboracién de jalea de pifia, lleva otros
ingredientes cotro azlcar, los cuales se mencionan a continuacién.

El proceso productivo para la elaboracién de Ia jalea de pifia, lleva implicito el
agregado de azicar, agua, etc. Para este caso especifico se mencionan las siguientes:
o Agua
o Azicar industrial
Cloro
e Bolsas plasticas de Y2 y 1libra.

a) Agua

Son los procesos basicos donde se utiliza el agua; para el caso de la jalea
eolamente se utiliza en el proceso de limpieza. Por lo tanto estaremos utilizando
una tina con volumen para 24 pifias, la cual tiene las dimensiones siguientes:

) Volumen de tina de limpieza

0.75 x 0.6 x 0.6 (alto x largo x ancho) mte.

P UPP 1 21.2% (Rendimicrito det proceso)
7 Lbs por mes / 3.4 libras que pesa una pifia aproximadamente

-i21-
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Volumen = 0.27mt? = 270.0 Lts.

Requerimiento 270 Lts / hra/ & horas - = 2575 Its

1

Requerimiento

33,75 Lted 75 Lbs. (1 ee producen 75 ibe. / hra)

)
i

REQUERIMIENTO DE AGUA PARA LAVADO DE MATERIA PRIMA = 045 Lts / Ibra.

b) Azicar Industrial
Requerimiento de azdcar industrial®
En cada libra de pifia molida va incluido el 40% de azlcar.

Cuadro N° &1. REQUERIMIENTO DE AZUCAR.

MES UPP. | REQUERIMIENTO DE AZUCAR
Noviembre | 13,263.2 530535
Diciembre 12,621.6 5,052.6
Enero 16,421 6,5686.4
Febrero 12,631.6 5,052.6
Marzo 13,6947 55579
Abril 16,421 06,5684
Mayo 14.526.5 5,810.52
Junio 13,265.1 5306.2

¢) Cloro

Segln normas de Industrias Unisola, para la limpieza de frutas y vegetales,
garantizando la eliminacién de bacterias, ee hecesita la siguiente proporcidn de
cloro. \// N :\,- -
° Proporcién: 2ml. / Lt agua = 0.02 Lt / Lt agua
FPor lo tanto, si el consumo de agua en a tina de limpieza es de 0.45 Lts / Ibra.

el consumo de cloro, se expresa de la siguiente forma:

° Esto s congiderando un rendimiento de manzanas de 3000 pifiag / mes segiin estudion de mercado proveedar.
? Por cada libra de pifia, 22 utiliza 0.40 libras de azicar

-122 -
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Requerimiento de cloro = 0.02 (0.45 Lts / Ibra) = 0.009 Lts / Lbra.

ﬁ REQUERIMIENTO DE CLORO = 0.002 LT/ LBRA.

d) PBolsas plasticas

El consumo normal de bolsas més el 2% de defectuosos™ del proceso (U.F.FP.)
nos indican a cantidad de bolsa a consumir en el proceso. -

En el primer afio de incursién en el Mercado, el Deshidratado se introduce en su
mayor parte en presentaciones de Y2 Lbra, con un pequetio porcentaje de 1 Ibra, la
razon de ello se deriva de la necesidad de dar a conocer el producto y liegar al
mayor nimero posible de consumidores, |
De esta forma:

&0% presentacion de Yz Lbra
20% presentacién de 1 Lbra.

Por tanto:

REQUERIMIENTO DE BOLSA DE 1LBRA =1 BOLSA / LBRA,
REQUERIMIENTO DE BOLSA DE %2 LBRA = 2 BOLSAS / LBRA.

e) Vifietas
Estas estan en funcién del consumo de bolea de cada una de las
presentaciones y el total se verd con claridad en los requerimientos de materiales

seglin |las Unidades Flanificadas a Producir (U.F.P.).

¥ Eatos pueden ser por bolsa defectuosa, por qus se ensucio en el proceso, por que o2 echo a perder en el proceso de envasado y otros.
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Cuadro N° 62 RESUMEN DE REQUE.RIMIENTO PE MATERIALES.

MATER. | UPP AGUA" | AZUCAR?| CLORO™® | VIRETAYBOLSA | VINETAY
(LBRA) | 045 |{0ALBIB| 0.009 Of’; LL'ER;- BOLL?;:ADE ¥
MES LTS/LB. LT/LB. 02 UPP.
Noviembre | 13,263.2| 5968.4| 53055 119.4 10,610 2,653
Diciembre | 126316 56842 50526 137 10,106 2,526
Enero WBAZI0| 708941 65664 147.8 12,157 3,264
Febrero 12,631.6| 568642 50526 n3.7 10,106 2,526
Marzo 13,8947 62526 5557.9 125.05 nns 2,780
Abril 16,421.0] 738694 6568.4 147.6 13,137 5,264
Mayo 45263 65368 581052 30.8 1621 2,905
Junio 15,263.1| 59684 B305.2 194 10,611 2,652

©) Requerimiento de hora — méqguina
La determinacidn de ias horas maquina necesarias en el médulo para la produccién
de jalea de pifia viene dada por a siguiente férmula:

Requerimiento de Horas-Maquina = ( UP.P. x Req. De horas/ Lbra) / Eficiencia

o Requerimiento de Horas / lbra.
Segtin ia informacién de produccién por hora, la capacidad de la marmita por hora
es de 75 libras por hora, siendo esta |a actividad cuello de botella.
Tenemos: (1 Hr/ 75 Lbs/Hr) = 0.01533Hrs/Libra.
o Eficiencia
Fara el primer afio de.funcionamiento del méduto, se considera que tr'abajé a una

eficlencia del 85%, considerando un 15% de suplementos.

" U.P.P. x 0.45(req. De agua por libra)

2 U.P.P. x 0.4 (req. De azticar por libra)
2 UP.F. x 0.0 (Req, De cloro por It)

P
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Esta decision esta fundamentada en el hecho de que la operacion restrictiva en el
proceso es el mezclado y agitacién y por lo tanto no esta determinado el proceso por
la habilidad del operador del cuello de botella,

Cuadro N° 63 REQUERIMIETNO DE HORAS MAQUINA

MES UF.P Requerimiento Hr. — Maquina
U.P.P. ((0.0133 Hrs / Ibra) / 0.85 eficiencia)
Noviemmbre | 13,263.2 |. 2075
Diciembre | 12,631.6 : 1977
Enero ] 16,421.0 ' 256.9
Febrero . 12,651.6 . 1977
Marzo 15,6947 217.4
Abril 16,421.0 256.9 .
Mayo 145263 227.3
Junio 13,2631 A 2075

7) Requerimiento de mano de obra '
Para calcular este requerimiento se utiliza las unidades a producir considerando el
desperdicio.
Entonhces:
Req. M.O. = Req, Hr/lbra x U.P.P,
= 0.0133 hriLbs x13,263.2 Lbs.
= 176 .4hrs,

Cuadro N° 64. REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA.

MES UP.P.(Lbra) | Hr. De M.O.
Noviembre 13,263.2 176.4
Diciembre 12,631.6 165
Enero 16,421.0 2212
Febrero 12,621.6 166
Marzo 13,6947 184.8
Abril 16,421.0 2184
Mayo 14526.5 195.2
Junio 13,263.1 176.4
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&) Requerimiento de Personas
El niitmero de personas se determina por medio de la siguiente férmula

Nimero de Personas = Requerimiento de mano de obra / & horas x # dias del mes.

Pero para fines del estudio el nimero de personas en el médulo, se tomé como base las

dreas de trabajo a utilizar y la capacidad del personal para ejecutar las tareas,

quedando de la siguiente manera:

Cuadro N° 65 NUMERO DE PERSONAS

OPERACION TOTAL DE PERSONAS
Seleccionado lavado y pelado 2
Trozado y molido 1
Envasado 2
Total 5
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2. MODULO JUGO DE PINA

Cuadro N° 65, LOCALIZACION DEL MODULO JUGO DE PINA.

No FACTOR PESO | AREA RURAL | AREA URBANA
C CP. c C.P.
1 | Disponibilidad de Materia Prima 0.6 S 144 & 1.28
2 |Concentracién de los Cultivos 015 & 1.2 7 1.05
% | Disponibilidad y caracteristicas de la M. O. 0.15 & 12 9 1.35
4 | Localizacion del mercado de consumo 0.4 o) 112 9 126
5 [Facilidad de transporte 013 & 1.04 2 117
G | Disponibilidad de Servicios Piblicos 0.12 & 0.26 ] 1.086
7 | Actitud de la Comunidad : 0.0& & 0.64 9 0.72
& |Impacto del Medio Ambiente 0.07 2 0.63 2 0.65
TOTAL 1.00 &.23- £54

Para el caso de la localizacién de |a procesadora de jugo de pifia segin la evaluacién
realizada en el cuadro anterior, es conveniente fomentar [a produccién del jugo en el drea
urbana por ser un producto perecedero, lo que crea inconvenientes para la distribucién yfo
comercializacion del mismo, ya que podriamos incurrir en pérdidas de producto terminado
teniendo este un valor mucho méas representativo (ya que se ha incurrido en costos de

produccién) que el de la materia prima.
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PROCESOS PRODUCTIVOS PARA EL PROCESO DE OBTENCION DEL JUGO DE PINA

i) Almacenamiento de pitias

Al deecargar las frutas de las unidades dle transporte s¢ reciben en el drea
de almacenatniento, (estas son llevadas en guacales de plastico) posteriormente
e colocan en las plataformas de madera que miden aproximadamente 1 mt. X1 mt.
i) Seleccionado de pifias

Aqui se separa la pifia que realmente se utilizara en el proceso, esta
seleccion se realiza en una mesa adecuada. En la clasificacién se éepara toda fruta
que ho presente uniformidad con el lote, La uniformidad es un factor de calidad
relevante, ya que se le da la mayor importancia a que el material sea homogéneo y
uniformr,:. La clasificacién cumple 1a funcién de producir tal homogeneidad.,
ifi) Lavado de pifias

Normalmente esta es una operacion que se realiza con agua clorada o

‘yodada detenida que ee reemplaza continuamente, La operacion consiste en

eliminar {a suciedad que la materia prima trae consigo antes que entre a la linea de
proceso, evitando asi complicaciones derivadas de la contaminacion que la materia
prima puede contener. Es aconsejable ayudarse con implementos que permitan una
limpieza adecuada, de manera de evitar que la suciedad pase a las etapas
siguientes del proceso. |

iv) Pelado o mondado de pifias

Es otra operacion que se realiza a las pifias y a todas las frutas a estudiar..

Consiste et la remocidn de la piel o cascara de |a pifia. Esta operacién se realiza
por medios flaicos como el use de cuchillos. El pelado favorece la calidad sensorial

al eliminar el material de textura mas firme y a’epera al consumo
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v) Pesado de pifias

Esta operacion consiete en pesar la materia ‘prima a utilizar en este caso la
pifia, ya que a partir de esto se procede a calcular la cantidad de azdcar necesaria
para llevar 4 cabo el proceso de coccidn de la pifia,
vi) Corte de pifia en trozos

En esta operacion se hécen los cortes de pifia que van al praceso de molido.
vii) Molide de Fifia en trozos

Consiste en moler lag pifias que fueron trozadas en la operacién anterior,
para esto se muele ia pifia en trozos utilizando un molino de martiilo.
viii)  Despulpado

Consiste en |a trituracién de los trozos de la pifia hasta obtener una paeta
fina.
ix) Pasteurizado

Se somete ia pasta a un fratamlcnto térmico suave para la destruccién de
bactertag y esporas que aceleran el proceso de fermentacion rediciendo |a vida del
producto, Este proceso consiste en elevar la pasta a una temperatura de unos
72°C durante treinta segundos y luego enfriaria rapldamente a Ia temperatura
ambiente.
X) Mezcla y agitacién

La pasta refinada se dosifica en la marmita provista de un agitador, el cual

sirve para mezclarla con et agua y el azdcar y mantenerla en movimiento a fin de

‘evitar que esta se asiente.

i) Enfriamiento.
Eeta operacién ee hace exponiendo el producto al ambiente hasta una
temperatura adecuada, Este pre-enfriamiento se hace con el propéeito de que la

temperatura a la que fue sometida se reduzca un poca y asi proceder al empaque.
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xii)  Envasado

El producto es introducido a los envases en que serd comercializado.

xiii)  Etiquetado

A cada uno de los tipos de empaque en los que ha sido envasada la jaica se

le procedera a ponerle una etiqueta,

-120 -
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Fad
Frase

DIAGEAMA DE OFEEACIONES

JUGO DE PINA

FIRA

- 252 seqflt.

2.86 seg/lb.

19.34 seq/lb.

0.86 seg/ib.

24.5 seqlflb,

- 5.28 sagllb.

22.7seg/b.

4.4 segllb.

AZUCAr, agua

6.6 segllb.

30 segfib.

etvase, tapon

4.4 seg/ib.

SELECCIONADO

LAVADC

FELADO

PESADO

TROZADO

MOLIDO

DESFULPADD

FPASTEURIZADO

MEZCLADO

ENFRIADO

ENVASADO
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DIAGRAMA DE FLUJO OPERACIONES

DIAGRAMA N° HOJAN° DE RESUMEN
ACTIVIDAD: ELABORACION DE JUGO | OTD DT 1 ¢
DE PINA. CANTIDAD TOTAL & | 71 2|1 1
ELABORADQO POR: Grupo de tesis DIS_TANCIA TOTAL
UNIDAD DE MANEJO: 24 Pifias TIEMPO TOTAL
N° DESCRIPCION Cant. [ T. |eq SIMBOLO OBSERVACIONES
. min, fbr.
| = ™" ololaln iy
1 Seleccidn de M. P. eL.e | 48 |352 8 - d
2 |Lavado de M. P. &6 | 39 |286] - tina
3 |Uevar a zona de pelado >
4 |Pelado de M. P. e1e | 26 |toma| | M
5 | Pesado de M. P, eLe 11 1066 =
© |Trozado de piezas . 1.8 | 31 |243| r=T
7  |Hacia molino de martillo P
& | Molido de pifia 8.8 71 |828] |
12 [Traslado a despulpadora =
10 | Despulpado de pifia &52 | 355 | 327
H Lievar para pasteurizar S
12 | Pasteurizado de M.P. 652 | 478 | 44 | "
13 |Hacia marmita > .
14 [Mezclado y agitado rles2 | 17 {68 | H,0 y azicar ‘
15 | Llevar a zona de enfriado e
16 |enfriado. 652 | 326 | 30 |
17 | Envasado de jugo 652 | 478 | 44 | J
18 |Llevar a aimacenaje -
19 | Altmacenado de. P.T Tt

‘br"’

TOTAL
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1) Determinacion del tamatio del médulo
El tamafio minimo técnico, o capacidad productiva del médulo se basa en la
f;ccnologn’a 5cléccionada, esta techologla se seleccionsd en base a lo siguiente: )

1. Ei proceso se llevara a cabo haciendo énfasis en procedimientos manuales, esto es
debido a que los proauctoree de frutas( en su mayoria, personas de escasos recirsos
econdmicos) no pueden aventurarse en el proccaamierito de frutas en volimenes
grandes, Resulta muy dificil competir cuando se entra al hegocio de los productos
masivos, faciimente industrializables por las grandes compafilas, es decir, cuando el
.procesamiento de las grandes compafifas es altamente mecanizado, con una muy baja
utilizacion de mano de obra y con voldmenes grandes de materias primas y productos

© en movimiento.

En el procesamiento de productos con vollimenes pequefios de materia prima disponible

para un proceso dado, origina los negocios satisfactorios a nivel microempresario.

2. El calendario de operacién del médulo serd de acuerdo a la-época de cosecha de la
fruta,
3. La tecnologia seleccionada permite adecuarse a cualquier nivel de utilizacidn,

mediante 1a combinacién de “n” médulos de acuerdo a la produccién que él([oej
productor(es) posea(n). .

Fara poder determinar el tamafio minimo se toma como base su operacion restrigtiva o
cuello de botella, la cual segih el diagrama de flujo anterior corresponde a la operacion dé
deépulpado. Cuya capacidad es de 50 kg/Hr; Por lo tanto:

1litro se jugo e obtiene de 0.38 pifias

1 pifia = 3.4 libras = 154 Kg

utilizando ia regla de tres sc-a tiene gue:

1litro = 0.59 Kg de pifia-

X =50Kg
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Entotices tenemos:

50 Kg/Hr = 8475 Lt/Hr

RITMO DE PRODUCCION DE JUGO DE PIRA = 84.75 LTS / HORA.

2) Plan de produccién mensual de médulo de jugo de pifia
" El médulo de jugo de pifia se preveé su funcionamiento en la época de mayor
cosecha, debido 2 que es en esta donde se percibe el mayor porcentaje de desperdicio.
El periodo de mayor coaéch.a para la piﬁa', como- se establecid en el estudio de mercado
estd comprendido cﬂtre. los meees de Noviembre:a Junio.
o  Plande pro_duccio’n' mensual
Para el cAlculo de un plan de produccién en el caso de un médulo de tamafio minimo
ee deben tener en cuenta las siguientes consideraciones:
o Su produccién mensual dc;pende de la capacidad del modulo y no de un prondstico
. de ventas.
o Dias habiles /mes
o Horas de trabajo / semana.
i) Capacidad minimo del médulo = 84.75 Lte./ hora
i) Jornada de trabajo .
Este se realizard segin mes calendario del afio 2001, se consideré en este
punto que se trabajaran 5.5 dias a la semana, es decir:
Lunes a Viernes &:00 am-12:00m y 1:00pm-5:00 p.m.
Sébado de 8:00 a.m. hasta 12:00 m.
Pero en nuestro caso se establecié el periodo de mayor cosecha de pifia entre los

meses de noviembre y junio;

- 1B -
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iif) Determinacién de horas laborales
Semanas/afio = 23541 dias/atio / 7 dias/sem.

33.63

Dias laborales/afio

(33.63 eem/afio x 5.5 dias/eem) —7 dias
178 dias/afio

Horas laborales/afio = 176 dias/afio x & hridia

1424

A continuacién se especifica un plan de produccin mensual tipo para este médulo
de jugo de pifia.

Cuadro N° 66. Plan de produccién segin tamafio minimo y época de mayor cosecha

Mes # dias hébiles | Prod. / mes(its) | U.P.P]
Noviembre 22 14016 15,2204
Diciembre 22 14916 15,220.4
Enero 22 14916 15,220.4
Febrero 22 . 14216 15,2204
Marzo ' 22 14916 15,2204
Abril 23 ' 15594 15,912.2
Mayo 22 14916 15,2204
Juhio 235 15933 16,2582

3) Balance de materiales
A continuacién ee presenta el balance de materiales y esta referida a la capacidad
total del modulo de 84.75 Ivs/hr.

La formula para calcular los requerimientos de Materia Prima en una operacién es la

siguiente,

e

REQUERIMIENTO DE M.P. = REQUERIMIENTO DE M. P. DE OPERACION SUBSECUEN

(1- % DESPERDICIO)

Lt
" Unidades Planificadas a Producir la cual incluye el 2% de defectuoga..
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©% Desp.

5% Desp.

1.2% Deép.

50% Desp.

5% Desp.

AGUA 30%

Envases
Plasticos

Etiquetas

v

ALMACENAMIENTO DE PIRA

hA
SELECCION DE PINA

— |
LAVADO DE M. P.

v

PELADO DE M. P.
)
FPESADO DE M. P.

!

CORTE EN TRQZOS
G

MOLIDO DE TROZOS
.53_——_-1
DESPULPADO

PASTEURIZADO

¥

MEZCLA Y AGITACION

PR

ENFRIAMIENTO

— ENVASADO

v
ETIQUETADO

v

ALMACENADO
—

—

L S

‘L‘l‘_h

I —
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714 kg

714 kg

643 Kg

‘!7 1T 631k

vt eesy

611kg

AZUCAR B.09 kg

8475 Lts

84.75 Lts

84.75 Lts
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Por lo tanto, los requerimientos de materia prima gon los siguientes:

REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA PARA EL MODULO = 46.3 PINAS/ HRA.

4) Flan de requerimiento de pifia fresca (Seatin plan de produccién / cosecha)
Una vez que se tiene la produccidn prevista mensualmente de la jalea de pifia (U. P. P,),
en el médulo, se procedié a determinar las necesidades mensuales de pifia. Fara ello es

necesario la informacién anterior.

Cuadre N2 67 REQUERIMIENTO DE PINAS

VA

MES Lbs. de pifia | # de Pifias | # de Mz
Enero 23,9439 7,042 2.35
Febrero 25,9439 7,042 235
Marzo 25,843.9 7,042 2.25
Abril 25,0%2.56 7,362 245

{Mayo 23,9439 7,042 2.35
Junio 25,576.95 7,522.6 25
Noviembre | 23,943.9 7,042 2.35
Diciembre | 23,943%.9 7,042 2.35

5) Requerimiento de materiales para el jugo de pifia

a) agua

FPara la determinacién de la cantidad de agua requerida, se considerd lo siguiente: 1

litro de jugo = 30% de agua.
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Cuadro N° 68 REQUERIMIENTO DE MATERIALES

MES UPP. | AGUA (LTS)
Enero 15,2204 456612
Febrero 15,2204 456612
Marzo 15,2204 456612
Abril . 15,912.2 4773.66
Mayo 18,2204 | 456612
Junio 16,2552 | 4,867740
Noviembre | 15,2204 | 456612,
Diciembre | 15,2204 456612

b) Cloro

Segiin normas de - Industrias Unisola, para la limpieza de frutas y vegetales,

garantizando la eliminacion de bacterias, se necesita la siguiente proporcion de cloro,

o Proporcién: 2ml. / Lt agua =0.02 Lt/ Lt agua

For lo tanto, si ¢l consumo de agua en la tina de limpieza es de 045 Lts / Ibra. é|

consumo de cloro, se expresa de |a siguiente forma:

Requerimiento de cloro = 0.02 (0.45 Lts / lbra) = 0,009 Lts / Lbra.

| REQUERIMIENTO DE CLORO = 0.009 LT/ LBRA.

¢) Requerimiento de azdcar

Para este proceso se utilizé azlcar morena. debido a que tiene un menor

tratamiento quimico que contribuye a que el jugo sea lo més hatural posible.

La cantidad demandada de azicar para el jugo de pifia es la siguiente:

o Parael jugo de pifia se requiere 0.132 Lbo/Lt.
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Cuadro N° 69 REQUERIMIENTO DE AZUCAR

MES UPP. | AZGCAR (LBR)
Enero 12,2204 2,0082.1
Febrero 15,2204 2,009.1
Marzo 15,2204 2,0091
Abril 15,22.2 2,100.4
Mayo 15,220 .4 2,009
Junio 16,2682 21461
Noviembre | 15,2204 20021
Diciembre | 15,2204 2,009

¢) Envases plasticos

El producto debe ser distribuido en envases plésticos, en presentaciones de Y2 y 1
litro.

La digtribucién de cada presentacién del producto se muestra a continuacién:

e Parala presentacidn de '% litro serd el 40%.

o FPara la presentacién de 1litro ser4 el 60%.

Cuadro N° 70 REQUERIMIENTO DE ENVASES

MES Ve Litro | 1Litro
Enero 6,088 | 2,133
Febrero 8,056 | 9,135
Marzo 0,088 | 9,133
Abril 6,265 | 9548
Mayo 6,088 | 9133
Junio 6,504 | 9,755
Noviembre | 6,088 | 9,133
Diciembre | 6,088 | 9,133

f} Vifietas y tapones

Eetas estan en funcidn del coneumo de envases de cada una de ias presentaciones.
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6) Requerimientos de Horas maquina

Para realizar los calculos de hr-mag. Fue necesario tomar la eficiencia con que
trabajara el médulo, la cual se considera de 75% debido al trabajo improductivo del
operario y los tiempos ociosos imprevistos.

La determinacidn de las horas méaquina necesarias en el médulo para la produccion
del deshidratado de pifia viene dada por |a siguiente formula;

Requerimiento de horas-Maquina = ( U.P.P. x Req. De horas/ Lts) / Eficiencia

Fara calcular este requerimiento se tomd como base la cantidad més clevada de
produccién, que en este caso corresponde al mes de junio(16,258.2 Lts), posteriormente
e divide entre él nimero de dias habiles/mes.

Entonces se tiene:
162582 ite/23.5 dias = 691.8 L.te/dia = 6.5 Ltihr

FPara determinar hr/lts se le aplic;a el inverso al resultado que se obtuvo
anteriormente.
Req hr/lLts = 1/866.5 Lts/hr =0.01

Los requerimientos de Hr-magq, Se presentan en el 5iguient¥e cuadro y se obtuvo de
la siguiente manera:
Mes enero
Req. Hr-magq =(15220.4 Lts x 0.011) /0.756 =223.2

Cuadro N° 71 REQUERIMIENTO DE HORAS MAGQUINA

MES U.P.P. Hr-mag
Enero 152204 | 2232
' Febrero 152204 | 223.2
Marzo 152204 | 223.2
Abril 159122 | 23324
Mayo 152204 | 2232
Junio 16268.2 | 23864
Noviembre | 152204 | 223.2
Diciembre 192204 | 2232
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g

i
P

Para calcular este requerimiento se utilizé las unidades a producir considerando el
despcrdicio.
Entonces:

Req. M.O.

I

Req. Hr/Lts x Req.De M.P. x cantidad frutas por litro®

00N hrilts x 23943.9 Lbs x O.77 Lts/Lbs
202.86 hrs.

I

Cuadro N° 72 REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

i N AR

&) Numero de personas

Ndmero de Personas

MES Lbs. de pifia | Hr. de M.O.
Enero 23,9439 202.&
Febrero 23,943.9 2026
Marzo 23,243.9 202.6
Abril 25,032.5 212.0
Mayo 23,945.9 202.8
Junio 25,576.9 21866
Noviembre 23,2432 2028
Diciembre | 23,9439 202.8

21 litro=1.298 libras de pifia = O.77 Lts/Lb.
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El ndmero de personas que deberdn laborar en el mddulo se especifica en |a tabla
siguiente, llegando a la conclusidn que se requieren de & personas para todo el proceso

productivo, siendo distribuidas como se muestra a contmuac:on

Cuadro N° 73 REQWUERIMIENTO DE PERSONAS

OPERACION TOTAL DE PERSONAS
Seleccionado y lavado 2
Pelado 2
Pesado 2
Molido ' 1
Envasado 1
Total &
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AN
3. MODULO JUGO DE PAPAYA
Cuadro N° 74. LOCALIZACION DEL MODULO DE JUGO DE PAPAYA
AREA RURAL | AREA URBANA

No FACTOR PESOC C C.F. C C.P.
1 [ Disponibilidad de Materia Prima 0156 2] 144 7 112
2 |Concentracién de los Cultivos 0.15 e 1.55 & 1.2
3 | Disponibilidad y caracteristicas de la M. O. 0.15 & 1.2 g 1.35
4 | lLocalizacién del mercado de consumo 04 |. 7 0.28 9 126
5 |Facilidad de transporte 0.13 7 0.21 o 117
& | Disponibilidad de Servicios Pdblicos 012 7 0.e4 o 1.0&
7 | Actitud de la Comunidad 0.08 & 0.64 & 0.64
& | Impacto del Medio Ambiente 007 | 9 0.63 9 | 063

TOTAL 1.00. 7.99 545

Como se observa en el cuadro, 1as ponderaciones de las cuales se hizo acreedora la

localizacién del modulo son bastante representativas para el drea urbana. Para el caso del

jugo de papaya es muy conveniente que este sea procesado en el 4rea urbana, por la razén

de que la mayoria de los consumidores se encuentran en estas zonas y siendo este de

poca duracidn, es mas factible que su produccion se realice donde sea mis facil su

posterior comercializacion.

PROCESOS PRODUCTIVOS PARA EL FROCESO DE OBTENCION DEL JUGO DE PAPAYA

i) Almacenamiento de papaya

Al descaraar las frutas de las unidades de transporte se reciben en el drea

\\de almacenamiento, (estas son llevadas en guacales de pléstico) posteriormente

g¢ colocan en ias plataformas de madera que miden aproximadamente 1 mt. X 1 mt.

La materia prima tiene que ser procesada lo antes posible (entre 4 y 46

horas después de |a cosecha) de manera de evitar el deterioro.
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ii) Seleccionado de papaya
Agul ee separan las papayas que realmente se utilizaran en el proceso, esta

seleccidn se realiza en una mesa adecuada. En la clasificacién se separa toda fruta

que no presente uniformidad con el lote, La uniformidad es un factor de calidad

relevante, ya que se le da la mayor importancia a que el material sea homogéneo y
uniforme. La clasificacién cumple la funcién de producir tal homogeneidad.
i) Lavado de papayas

El lavado es una operacién que generalmente constituye el punto de partida
de cualquier proceso de produccion. Noﬁﬂalmentc es una operacion que ee realiza
con agua clorada o yodada detenida que se reemplaza continuamente. La operacidn
consiste en eliminar la suciedad que 1a materia prima trae consigo antes que entre
a 1a linea de proceso, evitando as{ complicaciones derivadas de la contaminacién
que la materia prima puede contener.

Es aconsejable ayudarse con implementos que permitan una limpieza
adecuada, de manera de evitar que |a suciedad pase a las etapas siguientes del
proceso.

iv) Pelado o mondado de papayas

Es otra operacién que se realiza a las papayas y a todas las frutas a

estudiar, Consiste en la remocién de la piel o céscara de la papaya. Esta operacion

se realiza por medios fisicos como el uso de cuchillos.
v) Pesado de la papaya

Esta operacion consiste en pesar ia materia prima a utilizar en este caso Ia
papaya, ya que a partir de esto se procede a calcular la cantidad de azdcar
necesaria para llevar a cabo el proceso de coccion de la papaya.
vi) Corte de papaya en trozos

Con esta operac}én se pretende hacer mis facil el proceso de molido de |a
papaya; aqul se procede a quitarle la semilla la papaya.
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vii} Molido de la papaya en trozos

Consiste en moler las papayas que fueron trozadas en la operacién

antetrior, -

Para esto se muele la papaya desemillada en trozos utilizando un molino de
martillo. ' '
viit)  Despulpado

Consiste en la tituracién de los trozos ds.la papaya hasta obtener una

pasta fina.
ix) Pasteurizado

Se somete la pasta a un tratamiento térmico suave para la destruccin de
bacterias que aceleran el proceso de fermentacion reduciendo la vida del producto.
Este proceso consiste en elevar [a pasta a una temperatura de unos 72°C durante
unos cuantos sequndos y luego enfriarla rapidamente a la :bemperatura ambiente.
X) Mezcla y agitacion

La pasta refinada se dosifica en la marmita provista de un agitador, el cual
sirve para mezclarla con el agua y el azlcar, manteniéndola en movimiento a fin de
evitar que esta se asiente.

Xi} Enfriamiento.

Esta operacion se hace exponiendo el producto al ambiente hasta una
temperatura adecuada, Este pre-enfriamiento ee hace con el propésito de que la
temperatura a la que fue sometida se reduzca un poca y asi proceder al empaque.
xii)  Envasado

El producto es introducido a los envases en que serd comercializado.
xiif)  Etiquetado

A cada uno de los tipos de smpaaLue en los que ha sido envasado el jugo se

le procadcra’ a ponerle una etiqueta,
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PIAGRAMA DE OPERACIONES
JUGO DE PAPAYA

FAPAYA

‘Jy

3.52 seg/lh, SELECCIONADO

\/

2.566 seq/lb. LAVYADO
16.28 seq/lb. FELADO

2
0.66 segflb. ( > FESADO

24.5 seqllb, o TROZADO
526 seglib. ‘ MOLIDO
52 7seq/Ib. 0 DESPULPADO
6
4.4 seglty, PASTEURIZADO
azucar, agua
6.6 5egflb ‘ MEZCLADD
30 seg/t. e ENFRIADO

envase, tapon

44 seg/lb Q ENVASADO
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DIAGRAMA DE FLUJO OPERACIONES

DIAGRAMA N°  HOJAN® DE RESUMEN
ACTIVIDAD: ELABORACION DE JUGO TOT=TAT DTV
DE PAPAYA CANTIDAD TOTAL & | 7|12 |1 1
ELABORADO FOR: Grupo de tesis DISTANCIA TOTAL
UNIDAD DE MANEJO: 12 Papayas TIEMPO TOTAL
N© DESCRIPCION Cant. ( T. | slsg./ SIMBOLO OB@EFZN;ACIO
(Ibs) min, r.
- O110(D [V
1 | Seleccion de M. F. &4 | 495 |352 e
2 |Lavado de M. P. &4 4 loee| tina
3 |Llevar a zona de pelado >r
4 |Pelado y desemi. de M. P. o4 |2ze2 163 | <]
5 |Pesado de M. P. 84 | 092 [oe6 =
6 |Trozado de piezas g4 |40z |243|
7 {Hacia molino de martillo P>
& | Molido de papaya 84 | 74 |B28|
9 [{Traslado a despulpadora "
10 | Despulpado de papaya 6035 | 5286 | 527 | |
11 |Llevar para pasteurizar : e
12 |Pasteurizado de M.P. 603 | 44 | 44| |
13 {Hacia marmita >*
14 |Mezc.y agitdo en marmita | 603 | 66 | 66 | | R0y zzdicar
15 |Uevar a zona de enfriado \'--*_____‘
16 |Enfriado. 603 | 3015 | 30 =L
17 | Envasado de jugo 603 | 44 | 44| <
1& |Hacia almacen de P.T. hE ~—
19 | Almacenado de P.T T
TOTAL
-147 - B
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1) Determinacién del tamafio del médulo
El tamafio minimo técnico, o capacidad productiva del médulo con la tecnologia
seleccionada, se determing mediante su operacién restrictiva o cuello de botella, la cual
- segtin el diag‘rama de flujo anterior corresponde a la oper’acién. del despulpado. Cuya
capacidad es de 50 kg/Hr; Por lo tanto:
1litro = 015 papayas
1 papaya =7 libras = 3.18 Kg
utilizando la regla de tres se tiene que:
i litro = 0.477 Kg d.e éapa);ra; ‘
X =50Kg
Entonces tenettos:

50 Kg/Hr =104 Lt/Hr

RITMO DE PRODUCCION bE JUGO DE PAPAYA = 104 LTS / HORA.

2) Plan de produccién mensial de médulo de jugo de papaya
El médulo de-jugo de papaya se preveé su funcionamiento en la época de mayor
cosecha, debido a que es en esta donde se percibe el mayor porcentaje de desperdicio.
El periodé. de mayor cosecha para la papaya, como se establecié en el estudio de

mercado esté comprendido entre los meses de Noviembre a Febrero.

o Plan de produccién mensual
Para el cdlculo de un plan de produccién en el caso de un médulo de tamatio mhimo
se hicieron las siguientes consideraciones:
e Su producciéh mensual depende de la capacidad del médulo y no de un prondstico
de ventas.
o Dias habiles / mes
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» Horas de trabajo / semana.

I

i) Capacidad minimo del mbdulo 104 Lts./ hora
i) Jornada de tr-abajo
‘ Esta se hizo seglin mes calendario del afio 2001, se considerd en este punto
que se trabajardn 5.5 dias a la semana, es decir:
Lunes a Viernes &:00 /\.M: ~12:00 M. y 1:00pm-5:00 P.M.
Sabado de 8:00 AM. hasta 12:00 M.
Para nuestro caso se establecié en el periodo de mayér cosecha de papaya y

corresponde a los meses Marzo y Agosto; que es el tiempo en que estara funcionando

el médulo y solamente se tomaran los asustos que se encuentren dentro de este

periodo.
iii) Determinacion de horas laborales
Semanas/afio = 1805 dias/afio / 7 dias/sem.

25.62

Dias laborales/afio (25.62 sem/afio x 5.5 dias/sem) -6 dias

]

136 dias/afio

I

Horas laborales/afio = 136 dias/afio x & hre/dias

1088

A continuacién se especifica un plan de produccién mensual tipo para este médulo

de jugo de mango.
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Cuadro N° 75. Flan de produccién segin tamafio minimo y época de mayor cosecha

Mes # diae habiles | Prod. / mes(its) | UPP!
Noviembre 22 18304 18667755
Diciembre 22 186304 186677.55
Enero 22 16304 18667755
Febrero 22 1&6304 1667755

3) Balance de materiales

A continuacion se presenta el balance de materiales y esta referida

total del médulo de 104 Lts/hr.

Estos célculos de capacidad se detallaron en el calculo det mddulo

a la capacidad

La formula para calcular los requerimientos de Materia Prima en una operacién es

la siguiente:

o

| REQUERIMIENTO DE M.P. = REQUERIMIENTO DE M. P. DE OPERACION SUBSECUENTE

! Untdades Flanificadas a Producir la cual incluye ef 2% de defectuoso.
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Vi

10% Desp.

r

-

7% Desp.

1.2% Desp.

5.0% Desp.

:'¥-...

5.0% Desp.

<, AGUA 307%

Envase
Plastico

Etiquetae:

BALANCE DE MATERIALES PARA JUGO DE PAPAYA

v

ALMACENAMIENTO DE PAFAYA

7.
SELECCION DE M. P.
T

LAVADO DE M. P.

v

'PELADO DE M. P.
+— é 2

FESADO DE M. P,

CORTE EN TROZOS
T
v &

MOLIDO DE TROZOS
G A

¥
F—— DESFPULFADO

¥

PASTEURIZADO

i

MEZCLA Y AGITACION
B | J?

ENFRIAMIENTO

D ENVASADO

¥

5 | ETIQUETADO

%
ALMACENADO

v e
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87.77 kg

81.63 kg

B0.66 kg

AZUCAR 6.24 Kg
104 Lts
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Por lo tanto, los requerimientos de materia prima son los siguientes:

U

| REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA FPARA EL MODULO= 30.65 PAPAYAS/ HRA.

4) Plan de requerimiento de papayas frescas (Segn plan de produccién / cosecha)

Una vez que se tiene ta produccién prevista mensualmente del jugo de papaya (U. P. P)

<

en el médulo, se procede a determinar las necesidades mensuales de papaya. Fara ello es ' -

necesario tener presente la siguiente informacion, desprendida de informacion antes

1

obten-ida.

Cuadro N° 76. REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

MES LBRS/ PAPAYAS | # DE PAPAYAS | # DE MZ
Noviembre 38,529.63 5,004.2% 1.14
Diciembre 56,529.62 5504.23 114
Enero 38,5622.03 5504.2% 114
Febrero 28562003 550423 114
' =
B) Requerimiento de materiales
a) Requerimiento de agua para el jugo de papaya

Para poder determinar la cantidad de agua que se requerida, se considerd lo

siguiente:
1litro de jugo = 30% de agua 3

Cuadro N°® 77, REQUERIMIENTO DE AGUA. . B

MES UPP. | AGUA (LTS)
Noviembre | 186,67755 | 5,603.27
Diciembre | 1667755 | B,603.27
Enero 18667755 | 5603.27
Febrero 186,67755 | 560327
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b) Cloro

Segun normas de Industrias Unisola, para la limpieza de frutas y vegetales

¥

q

garantizando {a eliminacidn de bacterias, se necesita la siguiente proporcion de cloro.
© Proporcion: 2mi. / Lt agua = 0.02 Lt / Lt agua

Por lo tanto, si el consumo de agua en la tina de limpieza es de 045 |.ts / Ibra.

El consumo de cloro, se expresa de Ia siguiente forma:

2

= Requerimiento de cloro = 0.02 (045 Lts / Ibra) = 0.009 Lts / Lbra.

. ,’J

REQUERIMIENTO DE CLORO = 0.009 LT / LBRA.

c) Requerimiento de aziicar
Fara este proceso se utiliza azicar morena debido a que tiene un menor
tratamiento quimico que contribuye 2 que el jugo sea lo mas natural posible.

La cantidad demandada de azicar para ‘el jugo de papaya es |a siguiente:

-?.?.

FPara un litro de jugo de papaya se requiere 0.152 Lbs/Lt.
For lo tanto:

Cuadro N° 78. REQUERIMIENTO DE AZUCAR

MES UPP. | AZUCAR(LBS)
Noviembre | 186,677.55 2465.44
) Diciembre | 18,677.55 2466.44
- Enero 18,67755 2465.44
. Febrero 16,67755 246544

d) Envases plasticos
El producto sera distribuido en envases plésticos, en presentaciones de Y2 y 1 litro.
La distribucién de cada presentacién del producto se muestra a continuacién:

o Presentacién de ¥ litro 40%

~ -183 -
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o Presentacion de 1litro 60%

Cuadro N° 79, REQUERIMIENTO DE ENVASES.

MES Y2 LITRO | 1LITRO
Noviembre | 14,942 | 11,207
Diciembre 4,942 | 11,207
Enero 14,242 11,207
Febrero 14,242 1,207

¢) Vifietas y tapones
Estas estdn en funcidon del consumo de envases de cada una de las

prcaentaciones.

6) Requerimientos de Horas maquina

Para realizar los célculos de hr-maq. Ee necesario tomar la eficiencia con que
trabajard el médulo, ia cual se considera de 75% debido al trabajo improductivo del
operario y los tiempos ociosos imprevistos.

La determinacién de las horas maquina necesarias en el médulo para la produccion

del deshidratado de pifia viene dada por |a siguiente férmula:

L

-

REQUERIMIENTO 'DE HORAS-MAQUINA = ( U.P.P. X REQ. DE HORAS/ LT) / EFICIENCIA

Para calcular este rc.aquerimiento ge toma como base |a cantidad mas elevada de
produccion, que.en este caso es constante (18,677.55 Lts), posteriormente oe divide entre
el nimero de dias héblles/mes. |
Entonces se tiene:

18667755 te/22 dias = 848.98 | te/dla = 1061 Lt/hr
Fara determinar hrilts se le aplica el inverso al resultado que se obtuvo anteriormente.

Req nril.ts = 111061 Lts/hr =0.00943 hr/l.ts
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Log requerimientos de Hr-maq. Se presentan en el siguiente cuadro Y se obtuvo de

-~
la siguiente manera:
" Mes marzo
Req. Hr-maq =(18,67755 Lts x 0.00943) /075 = 23464
Cuadro N® 80. REQUERIMIENTO DE HORAS -MAQUINA
MES -U.PP, HR-MAQ
. Noviembre | 18,677.55 | 234.84
> Diciembre | 18,677.55 | 234.64
= Etero 1867756 | 22464
Febrero 16,67755 | 234.84
%
7) Requerimiento de mano de obra
Para calcular este requerimiento se utilizé las unidades a producir considerando el
desperdicio.
Entonces: .
'Req. M.O. =Req. Hr/lte x Req. De M.P.?x cantidad frutas por litro®
= 0.00943 hriLts x 38,529.63 Lbs.x 0.952 Lts/Lb
= 545.89 hrs.
Cuadro N° 81. REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA.
MES LBRS/ PAPAYAS | HR. DE M.O.
"I Noviembre 26529.63 345.89
Diciembre 38529.63 545.69
b Enero 38529 65 34589
~. Febrero 26522.63 - 545.89

&) Ntmero de personas

El personal productivo requerido para el proceso de elaboracién de juge de papaya

debe quedar distribuido de la siguiente manera:

218,677.55 x 2145 [ 104 = 36 529.6Lbs.
- %1 litro=1.05 libras de papaya =1/1.05 = 0.95
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Nimero de Personas = Requerimiento de mano de obra / & horas x # dias del mes.
El ndmero de pereonas que deberan laborar en el médulo se especifica en la tabla
siguiente, llegando a 1a conclusion que se requieren de & personas para todo el proceso

productivo, siendo distribuidas como se muestra a continuacion.

- Cuadro N° 82. NUMERO DE PERSONAS

OPERACION TOTAL DE PERSONAS
Seleccionado y lavado 2
FPelado 2
FPesado 2
Molido 1
Envasado 1
Total &
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N 4. MODULO JUGO DE MANGO
Cuadro N° 83. LOCALIZACION DE MODULO DE PLANTA PROCESADORA DE JUGO DE
MANGO
NO FACTOR PESO | AREA RURAL | AREA URBANA
i C CP. c CP.
1 Disponibilidad de Materia Frima 0.1 10 1.6 & 1.26
> 2 | Concentracién de los Cultivos 015 |8 12 7 1.05
~ %  |Disponibilidad y caracteristicas delaM. 0. | 0.15 7 1.05 ] 1.35
4 Localizacién de! mercado de consumo 0.14 & 112 9 1.26
L 5 |Facilidad de transporte 013 | & | 104 9 117
6 | Disponibilidad de Servicios Publicos 0.2 & 0.96 9 1.0&
7 | Actitud de la Comunidad B cos | & | 064 | & | 064
& Impacto del Medio Ambiente 0.07 9 0.63 9 0.63
TOTAL 1.00 &.24 &40
En el caso concreto del jugo de mango es evidente (segiin cuadro anterior) que el
4rea seleccionada “aunque con una muy refiida diferencia” es la urbana, siendo el factor
N disponibilidad de materia prima nuestra mayor desventaja, ein etnbargo existen otros
factores que poseen mayor ponderacion en el drea elegida, porque tienen mayor facilidad
de produccién, ademds de que es més facil su distribucidn y comercializacién en los
. mercados locales.
Y
' PROCESOS PRODUCTIVOS PARA EL PROCESO DE OBTENCION DEL JUGO DE MANGO
‘_‘ .
i) Almacenamiento de mangos
P Al descargar las frutas de las unidades de transporte se reciben en el drea
de almacenamiento, (estas son llevadas en guacales de plastico) posteriormente
se colocan en las plataforma@ de madera que miden aprqxirﬁadamentc imt. X1 mt.
* - 157 - ™

¥



- Estudio Técnice

La materia prima tiene que ser procesada lo antes posible (entre 4 y 48
horas después de la cosecha) de manera de evitar el deterioro.
if) Clasificacién de mangos

Aqul se separan los mangos que realmente se utilizaran en el proceso, esta
seleccién se realiza en una mesa adecuada. En |a clasificacion se separa toda fruta
gue no presente uniformidad con el lote, La uniformidad es un factor de calidad
relevante, ya que se le da la mayor importancia a que el material sea homogéneo y
uniforme. La clasificacién cumple la fuhcién de producir tal homogeneidad.
iii) Lavado de mangos

El lavado es una operacién que generalmente constituye el punto de partida
de cualquier proceso de produccidn. Normalmente es una operacién que se realiza
con agua clorada é yodada detenida due se reemplaza continuamente. La operacion
consiste en eliminar la suciedad que la materia prima trae consigo antes que entre
a la ifnea de proceso, evitando asi complicaciones derivadas de la contaminacion
que la materia prima puede contener. iy
iv) Pelado o mondado de mangos

Consiste en la remocién de la piel o cdscara del mango. Esta operacion se
realiza por medios flsicos como el uso de cuchillos. El pelado favorece la calidad
sensorial al eliminar el materiai de textura mas firme y dspera al consumo
v) Pesado del mango

Esta operacion consiste en pesar los mangos, ya que a partir de esto se
procede a calcular 1a cantidad de azlicar necesaria para llevar a cabo el proceso de
coccién del mango.
vi) Corte de mangos en trozos

Con esta operacién se pretende hacer mas fécil el proceso de molido del

mango; aqul se procede a quitarle la semilla al mango.
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vii) Molido del mango en trozos

Consiste en molér [;::5 mangos que fueron trozadas en la operacién anterior,
Fara esto se muele el mango desemillado en trozos utilizando un molino de martillo.
viii)  Despulpado

Consiste en la trituracion de los trozos del mango hasta obtener una
pasta fina.

ix) Pasteurizado

Se somete la pasta a un tratamiento térmlico suave para la destruccién de
bacterias y esporas que acelerar:l el pr‘oceeo- de fermentacién réduciendo la vida del
producto. Este procego consiste ¢n elevar la pasfa a una temperatura de unos
72°C durante unos cuantos sequndos y luego enfriarla rdpidamente a la
temperatura amblente. ‘

x) Mezcla y agitacion

La pasta refinada se dosifica en la marmita provista de un agitador, el cual
sirve para mezclarla con el agua y el azicar, manteniéndola en movimiento a fin de
evitar que esta se¢ asiente. |
xi) Enfriamiento.

Esta opcracién se hace exponiendo el producto al ambiente hasta una
temperatura adecuada, Este pre-enfriamiento se hace con el propégito de que la
temperatura a |a que fue sometida se reduzca un poca y asi proc.eder' al empadque.
xii)  Envasado «

El producto es introducido a los envases en que serd comercializado.,

xiii)  Etiquetado
A cada uno de los tipos de empaque en los que ha sido envasado el jugo se

le procedera a ponerle una etiqueta,
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DIAGRAMA DE OFPERACICNES

JUGO DE MANGO

MANGO

352 seqllb. 2

N

2.86 seg/lb.
14.20 segilp.

0.66 seqlib.

201 seg/ib.

5.28 seg/lb.

32.7e4/lb.

44 seg/lb.,

azucar, agua

6.6 seg/lb.

20 segllb.,

ehvase, tapon

4.4 segllb.

SELECCIONADD

LAYADO

PELADO

PESADO

TROZADO

MOLIDO

DESFULFADO

FASTEURIZADO

MEZCLADO

ENFRIADO

ENVASADO

»
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DIAGRAMA DE FLUJO OPERACIONES

DIAGRAMA N® HOJAN°® DE RESUMEN
ACTIVIDAD: ELABORACION DE JUGO ) OTD TV
PE MANGO CANTIDAD TOTAL ) 7 2 1 1
ELABORADO POR: Grupo de tesis DISTANCIA TOTAL
UNIDAD DE MANEJO: 50 Mangos TIEMPO TOTAL
NP DESCRIPCION Cant. | T. [Segl SIMBOLO OBSERVACIO
(bs) | (min) | lbr. NES
O213ID |V
1 Seleccidn de M. P. 874 | 5613 | 352 g
2 |Lavado de M. P. 874 | 42 |286 "’j tina
3 | Llevar a zona de pelado e
4 |FPelado de M, P, 874 | 207 | 142 »:’._\
5 |Pesado de M. P. 874 | 096 (066 ;>*
© |Trozado de piezas 74 | 295 | 201 | =T
7 |Hacia moliho de martillo 87.4 >
& | Molido de mango 874 | 77 |528 *(\
9 _|Traslado a despulpadora ,)'
10 | Despulpado de mango 524 | 286 327 | |
11 |Llevar para pasteurizar 524 )‘
12 |Pasteurizado de M.P. 524 | 38 | 44 | T
12 |Hacia marmita 52.4 ),
14 | Mezc. y agitdo en marmita | 524 | 58 | 66 '<\ H,0 y aziicar
15 |Llevar a zona de enfriado 52.4 \\
16 |Enfriado. 524 | 262 | 30 =
17 | Envasado de jugo 524 | 2.6 | 44 *-<"’
18 | Hacia Almacen de P.T. s i
I

12 | Almacenado de P.T

TOTAL
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1) Determinacién del tamao del mddulo

El tamatio minimo téenico, o capacidad productiva del médulo con la tecnologia

seleccionada, se determind mediante su operacién restrictiva o cuelio de botella, [a cual

seqlin el diagrama de flujo anterior corresponde a |a operacién de despulpado. Cuya

— éapacidad es de 50 kg/Hr; Por lo tanto:
1litro = 1.5 mangos

1 mango = 1.75 libras = 0.60 Kg

De los datos anteriores ge tiene que:

1itro

X

50 Kg

Entonces tenemos;

50 Kg/Hr = 41.67 Lt/Hr

12Kg de nllango

T e Lrertar]

2) Plan de produccién mensual de médulo de jugo de mango

RITMO DE PRODUCCION DE JUGO DE MANGO = 4167 LTS / HORA.

El médulo de jugo de mango eé preveé su funcionamiento en la época de mayor

cosecha, debido a que es en esta donde se percibe el mayor porcentaje de desperdicio.

El periodo de mayor cosecha para el mango, como se establecid en el estudio de

mercado esta comprendido entre los meses de marzo y agosto.

e Plande pmducoién mensual

Para el célculo de un plan de produccidn en el caso de un médulo de tamafio minimo se

deben tener en cuenta las siguientes consideraciones:

o Su produccién mensual depende de la capacidad del médulo y ho de un prondstico

de ventas.

-162 -
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e Dias habiles / mes

—~
N o Horas de trabajo / semana.
! i) Capacidad minimo del médulo = 41.67 ts./ hora
i} Jornada de trabajo '
Este se realizd segin m;35 calendario del afio 2001, se considerd este punto
que se trabajardn 5.5 dias a la semana, es decir: -
g Lunes a Viernes £:00 A. M.-12:00 M.y :00 P. M. 5:00 P. M.
- Sébado de 8:00 A. M. hasta 12:00 M. oo
“ © Pero en nuestro caso se estableci el periodo de mayor cosecha de mango entre los
i meees de marzo y agosto; que es el tiempo en que estaréd funcionando él médulo y
solamente se tomarén los asuetos que se encuentren dentro de este periodo.
Total de dias de asueto = & dias en la coseha.
iii) Determinacion de horas laborales '
) Semanas/afio = 180.5 dias/afio / 7 dias/sem.
? = 25.62
Dias laborales/afioc = (25.62 sem/afio x 5.5 dias/sem) -6 dlas
= 136 dias/afio
Horas laborales/afio = 136 dias/afio x & hr/dias
; = 1088 ' )
> : . '
. A continuacion se especffica el plan de produccion mensual tipo para este médulo
;\u_ de jugo de mango.

- 163 -
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Cuadro N° &4  Plan de produccion segiin tamafio minimo y época de mayor cosecha

MES | # DIAS HABILES | PROD./ MES(LTS) | UP.P.
Marzo 22 - 7,333.92 7.48%.6
Abril 23 7.667.28 | 7.8623.76
Mayo 22 7,553.92 7483.6
Junio 235 7.633.96 7,993.64
Julio 235 7.833.96 7,993.64
Agosto 22 7,533.92 7463.6

3) PBalance de materiales

A continuacion ee presenta el balance de materiales y esta referida a la capacidad
total del modulo de 41.671te/hr.

La formula para calcular los requerimientos de Materia Prima en una operacion es |a

siguiente,

| REQUERIMIENTO DE M.P. = REQUERIMIENTO DE M. P. DE OPERACION 5UBSECUENTE

(1-% DESF’ERDICIO)

! Unidades Planificadas a Producir |a cual Incluye el 2% de defectuozo,

- 164 -
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- BALANCE DE MATERIALES PARA EL JUGO DE MANGO

2266 kg

v

ALMACENAMIENTO DE MANGO

I

- SELECCION DE MANGO
15% Desp. 4 T 47 T , 22.66 kg

> | . .| LavADODEM.P.

\\ $

o ‘PELADO DE M.P. | :
5.0% Desp. g 1 ¢ ‘P 19.26 kg

PESADO DE M. P,

v

CORTE EN TROZOS
12% Desp. d— 1 ‘L A . 18.08kg

MOLIDO DE TROZOS
5.0% Desp. ¢ ] A 1718 kg

. 3
5% Desp.  g—- | DESFULFPADO
PASTEURIZADO

v

MEZCLA Y AGITACION

e °o 4______[ 1 " ,
AGUA 60% 'E AZU‘(;‘\;?ZL :;)58 Kg

ENFRIAMIENTO
r : v
Ernvases ’ ENVASADO 4 4167 Lts
Plasticos ¢ Y
ETIGUETADO
v
ALMACENADQ

L
_ TP M67Ls
- - 165 -
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Por lo tanto, los reguerimientos de materia prima gon los siguientes:

%‘REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA PARA EL MODULO = 29 MANGOS/ HRA.

4) Plan de requerimiento de mango fresco (Segiin plan de produccién / cosecha)

Una vez que se tiene la produccién prevista mensualmente del jugo de mango (U. P. F,),
en el médulo, se procede a determinar las necesidades mensuales de mango. Para ello es
necesario tener presente la siguiente informacién, desprendida de informacién antes -
obtenida. |

Cuadro N° 85 REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

MES | # DE MANGOS | # DE MZ
Marzo 520817 1.9
Abril 5,351.00 1.33
Mayo 5,208 .17 1.3
Junio 5,467.35 1.57
Julio ‘5406735 1.37 -
Agosto 5,208.17 1.3

5) Requef‘imiento de materiales

a) Requerimiento de agua para el jugo de mango
Para poder determinar la cantidad de agua que se requerida, se considerd (o
siguiente:

litro de jugo = 60% de agua

- 166 -
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- .

Cuadro N° 66. REQUERIMIENTO DE AGUA

MES U.P.P. AGUA(LTS)
Marzo 74636 442016
Abril 762376 | 4,694.26
Mayo 748636 | 449016
Junio 799564 | 4,796.3
Julio 799264 47963
Agosto | 74836 | 4,480.16

b) Cloro
Segun normas de Industrias Unisola, para la limpieza de frutas y vegetales,
garantizando la eliminacidn de bacterias, es necesaria la siguiente proporciéh de
cloro.
. Proporcion: 2ml. / Lt agua = 0.02 Lt / Lt agua
For lo tanto, sl el consumo de agua eh la tina de limpieza es de 045 Lts /
Ibra. él consumos de cloro, se expresa de |a siguiente forma:

Requerimiento de cloro = 0.02 (045 Lts / Ibra) = 0.009 Lts / Lbra.

I T C TY

REQUERIMIENTO DE CLORO = 0.009 LT/ LBRA.

L3411

c) Requerimiento de azicar

Para este proceso sé utilizd azdcar morena debido a que tiene un menor
tratamiento quimico que contribuye a que el jugo sea lo mas natural posible,

La cantidad dsmandlada de azicar para el jugo de mango es la siguiente:

Mango requiere O.11 Lbra/Lt.
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Cuadro N° 87. REQUERIMIENTO DE AZUCAR

MES UPP. | AZUCAR(LBS)
Marzo 7463.6 8232
Abril 762376 560.61
Mayo | 74836 8252
Junio 7,205.64 87932
Julio 7,992.864 879.32
Agosto | 748306 C 8232

d) Envases plasticos

El producto sera distribuido en envases plasticos, en presentaciones de 2 y 1 litro.

La distribucién de cada presentacion del producto e muestra a continuacién:

Para la presentacion de % litro se recomienda un 40%

FPara la presentacién de 1 litro se recomienda un 60%

Cuadro N°® £&. REQUERIMIENTO DE ENVASES

MES Y2 LITRO | 1LITRO
Marzo 5,987 4,491
Abril 0,259 | 4,625
Mayo 5,987 4,491
Junio 6,395 | 4,797
Julio 6,295 4,797
Agosto | 5,267 | 449

e) Vifietas y tapones

Estas estan en funcion del consumo de envases de cada una de las presentaciones.

6) Requerimientos de Horas maquina

Para realizar los célculos de Hr-mag. es necesario tomar la eficlencia con que

trabajara el modulo, la cual se considera de 75% debido al trabajo improductivo del

operario y los tiempos ociosos imprevistos.

-165 -
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La determinacién de las horas maquina necesarias en el médulo para la produccién

“a
del jugo de mango viene dada por ia siguiente férmula:
Requerimiento de horas-Maquina = (‘U.P.P. x Req. De horas/ Lt) / Eficiencia
Para calcular este requerimiento se toma como base la cantidad mads elevada de
produccién, que en este caso corresponde al mes de junio(7993.84 |ts), posteriormente
. se divide entre &l niimero de dias habiles/mes.
s Entonces se tiene:
< 79932.64 ts/23.5 dias = 340.16 Lts/dia = 42.52 Lts/hr
“?,,_ Fara determinar hr/Lts se le aplica el inverso al resultado que se obtuvo anteriormente.
Req hrilte = 1/42.52 Lts/hr =0.02351
Los requerimientos de Hr-maq. Se presentan en el siguiente cuadro y se obtuvo de ia
siguiente manera:
Mes marzo
Req. Hr-mag =(74863.6 Lts x 0.02351) /0.75 = 234.67
Cuadro N° 89. REQUERIMIENTO DE HORAS-MAQUINA
' MES [ upPr. [HR-MAQ
Marzo 748636 | 23467
Abril 782376 | 24525
Mayo 74836 | 234.67
Junio 7.993.64 | 250.68
Julio 7.9932.64 | 250.56
. Agosto | 74836 | 234.67
b
Y .
7) Requerimiento de mano de obra
l Fara calcular este requerimiento ee utilizé las unidades a producir considerando el
) desperdicio.
Entonces:
A ’ - 162 -
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Red. M.O. = Req. Hr/lLts x Req. De MP. x cantidad frutas por litro® “
= 0.02351 hrilte x 91143 Lb x 0.378 Lts/lb ’
= &1 hra.

Cuadro N° 90. REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

MES | HR. DE M.O.
Marzo &1 .
Abril 83.22 .
Mayo 81 -
Junio £5.03 ' .
Julio 85.03 : o
Agosto &

&) Requerimiento de nilmero de personas

Ndmero de Personas = Requerimiento de mano de obra / & horas x # dias del mes.
El niimero de personas que deberan laborar en el médulo se especifica en la tabla

siguiente, llegando a la conclusion que se requieren de & personas para todo el proceso

productivo, siendo distribuidas como se muestra a continuacion.

Cuadro N° 91. REQUERIMIENTO DE PERSONAS

OPERACION TOTAL DE PERSONAS )
~ Seleccionado y lavado 2

Pelado 2 *
Pesado 2
Molido 1
Envasado 1

Total & »
21 litro=2.64 libras de mango ' +

-170 - .
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5. MODULO PINA DESHIDRATADA

Cuadro N° 92. LOCALIZACION DEL MODULO PIRNA DESHIDRATADA

NOC. AREA RURAL | AREA URBANA
FACTOR FESO | C C.P. cC CP.
1 Disponibilidad de Materia Prima 0.16 9 1.44 o 0.96
2 |Concentracién de los Cultivos -1 015 9 1.35 G 0.90
S | Disponibilidad y caracteristicas de la M. O. 0.15 & 1.20 & 1.20
4 | Localizacién del mercado de consumo o4 | & 112 & 112
5 Facilidad de transporte 0.1 7 0.2 5 1.04
6 | Disponibilidad de Servicios Piblicos 0.12 & | 0e6 | 6 0.72
7 | Actitud de la Comunidad - {ooe| & |oes | 7 056
& |impacto del Medio Ambiente 0.07 9 0.63 & 066
TOTAL 1.00 .25 7.06

Fara el proceso de deshidratacion de |a pifia, el lugar més adecuado para localizar
es el drea rural porque existen factores que son primordiales es decir “Disponibilidad de
materia prima y concentracién de cultivos”, también por la misma razén que se planteaba

en la tabla anterior, es decir el periodo de duracién del producto es mayor.

PROCESOS PRODUCTIVOS PARA LA OBTENCION DE PINA DESHIDRATADA
i) Almacenarmiento
Al descargar las pifias de las unidades de transporte se reciben en el drea
de almacenamiento, (estas son llevadas en guacales de plastico) posteriormente
se colocan en las plataformas de madera que miden aproximadarr?ente Tmt. X1mt.

La materia prima tiene que ser procesada lo antes posible (entre 4 y 4&

horas despuée de la cosecha) de manera de evitar el deterioro.

-171-
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i) - Clasificacion

Esta clasificacion se realiza en una mesa adecuada. Se trata, entonces, de
separar todas las pifias que no presente uniformidad con el lote, en cuanto a
madurez, color, forma, tamafio, o presencia de daflo mecanico o microbiolégico.

La uniformidad es unh factor de calidad relevante, ya que se le da la mayor
importancia a que el material sea homogéneo y uniforme. La clasificacion cumple la
funcién de producir tal homogeneidad.

i) . Lavado

Ei lavado es una operacion que generalmente constituye el punto de partida
de cualquier proceso de produccidn para las frutas. Normalmente es una operacion
que se realiza con agua detenida que se reen;iplaza continuamente. La operacion
congiste en eliminar ia suciedad que la materia prima trae consigo antes que entre
a la linea de proceso, evitando asi complicaciones derivadas de la contaminacion
que la materia prima puede contener. Este lavado debe realizarse con agua limpia,
lo mae pura posible y de ser necesario potabilizada mediante la adicién de cloro.

iv) Pelado o mondado

Es otra operacion que se realiza a las pifias y a todas las frutas a estudiar.
Consiste en la remocion de la piel o céscara de la pi‘ﬁa'. Esta operacién debe
reélizarae por medios fisicos cotmo el uso de cuchillos o aparatos similares.

v) Pesado

Esta operacion consiste en psean; la materia prima a utilizar en este caso la
pifia, ya que a partir de esto se procede a calcular |a cantidad de agua y azicar, es
decir la sustancia Osmotica en |a que serd sumergida
vi) Corte en trozos

Esta es una operacion que permite alcanzar diversos objetivos, como
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la uniformidad en el secado de los trozos de pifia y la mejor presentacién en el
ehvasado al lograr una mayor uniformidad en formas Y pesos por envase. En el caso
especifico del eecado, el trozado favorece la relacién superficie/volumen, io que
aumenta la eficacia del proceso. Bl trozado debe realizarse teniendo dos cuidados
especiales. En primer lugar, se debe contar con herratientas o equipos trozadores
que produzcan cortes limpios y nitidos que no involucren, en lo posible, AdemZs, el
trozado debe ser realizado de tal modo que permita obtener un rendimiento
conveniente. Para el caso de la pifia, se deben hacer cortes de 3 m. (61/2em))

vii)  Osmosis

Este proceso consiste en sumergir los trozos de pifia en la solucién
osmética, (cuando esta se encuentra hirviendo) ee deja por cinco minutos para que
se le concentre el sélido de la sustancia.

viii)  Escurrido

El producto proveniente de la osmosis, es escurrido para ¢eliminar la solucién
azucarada adherida en la superficie de; previniendo de est4 manera problemas en el
eecado por escurrimiento de la solucién azucarada en |2 malla.

ix) Esparcido..

Esta operacion consiste en colocar la pifia en la malla deshidratadora, de
tanera que gueden todos los trozos queden separados unas de otras, para un
mejor aprovechamiento de las energla solar.

x) Deshidratado.
Este proceso consiste en exponer a la energla solar los trozos que han sido

colocados en Ial malla, ésta operacién se consta de un periodo maximo de 48 horas.
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xi) Enfriamiento.

Esta operacion se hace exponiendo el producto al ambiente hasta una
temperatura adecuada, préviniendo que no ocurriese condensacién de humedad
cuando el producto este empacado.
xif)  Empaque

El empacado se hard manuaimente, con |la maquinar(a selladora propuesta
para esta operacion.

xiii}  Almacenamiento

Esta operacién consiste en almacenar los productos empacados a

condiciones ambientales, durante un mes llevédndose un control visual durante la

permanencia del producto, para posteriormente efectuar el andlisis microbioldgico.
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HAGRAMA DE OFERACIONES
PINA DESHIDRATADA

PINA

ady/

i 2.5 segllb.

6{‘4{? 1 \- '

7M 2.9 seqgllb.
.28

!

1911 seg/lb.

HAT

LAVADO —

375 segllb.

Y

0.5 5cgflb.:'

. solucidon

—osHiotica

4 segllb.

T 24 seg/lb. ESCURRIDO
5.3 segflb. ESPARCIDO

’/—\“*—-—._.__._.———— - .
1510 - v ‘,f/
1119 seallb. ‘ DESHIDRATADO )

Bolsas N
Aluminizadas \‘\

SELECCIONADO 4,7 2. ¢ K?(

378 .S

FPESADO — 10 73

79.8 seallb.

198,99,

PELADO = 2 SSY, ).@,

TROZADO — S 6 20,90

’

-

INMERSION EN SOLUCION OSMOTICA

W EMPACADO HU"L§ Wy

2,6t o
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DIAGRAMA DE FLUJO OPERACIONES 7

DIAGRAMA N°  HOJAN® Db : RE_QUMEI:J — =

ACTIVIDAD: ELABORACION DE PINA U5 AV

DESHIDRATADA, CANTIDAD TOTAL 5| 6| 5 1 1 )

ELABORADO POR: Grupo tesis DISTANCIA TOTAL

UNIDAD DE MAMEJSQ: 2E)Pifias x 3.¢/ | TIEMPO TOTAL

= Cant. | Mini | Sag/ SIMBOLO OBSERYACIONE

Ne DESCRIPCION gfs) Caff“d [bj} ololalp v 5

1 |Ciasificacién de M. P. |3k { 81.8)| %75 | 35

2 |Llevar a zona de lavado |74 816 /’/ : =

3 |lLavadodeM.P. elg | o4 | 291 17 .

4 |Felado de M. P. 516 | 2598 | 181 4\‘

5 | Ulevar a bscula 216 RN :

6 |Cortede piezas o trozado | £16 | 31 1375 )

& |PesadodeM.FP. . &6 | 108 | 0.8 |~

& _tevar 3 olla de inmersién 816 P '

9 HeAmersidn en sol. Oemética | 618 | 844 | £0 ]‘/

10 |Escurrido de piezas 816 | 326 1240 ~

11 illevarlas piezas a deshidr. | €06 >*

12 | Esparcido de piezas | &8 | 72 1530 *4\

13 | Secado o deshidratado [ 1944 | 2880 | 119 S

14 |Llevar a mesa de enfriar. 154.4 0 *-/-.__\ [ -

15 | Enfriamiento de fruta 544 | 189 (735 |}) > '

17 |Empaque de F. Deshidrata.] | 1944 | 2053 | 79.8 /"/

18 | Llevar a zona de almacen. | | 1944 4|

19 | Almacenamiento ! ‘!;‘zf/ﬂ' It

2% Lbs[Aeas
4
-
TOTAL 154.4

=176 -
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. .
1) Determinacion del tamafio del mddulo

El tamafio mihimo técnico, o capacidad productiva del mddulo con la tecnologia
aeleccionada, se determina mediante su operacién restrictiva o cuello de botella, la cual
segln el diagrama de flujo anterior corresponde a la operacion 9. Por lo tanto:
o Capacidad del deshidratador / mt? = 15.43 Lbs / mt?
o Areatotal para secado = .5x2=10mt*

¢ Capacidad total de deshidratador

Capacidad total del deshidratador
= 15.43 Ib x 10 mt?

= 1543 lbs. - -
¢+ Ciclo de deshidratado de pifia = 45 horas
¢+ Ritmo de Deshidratado = 154.3 brs./45 horas

B gib g

RITMO DE PRODUCCION DE PINA DESHIDRATADA = 3.2 LBS / HORA.

BRI TR

2) Plan de produccién mensual de médulo deshidratado de pifia

Para el modulo de pifia deshidratada se preveé para el funcionamiento en época de
mayor cosecha, debido a que es en esta donde se percibe el mayor porcentaje de
desperdicio, atribuido a [a faita de comercializacién.

El periodo de mayor cosecha para la pifia, como se establecio en el estudio de mercado
estd comprendido entre los meses de Noviembre a Junio.

Es importante aclarar que dichos mbdulos poseen |a suficiente flexibilidad tecnoldgica
para el procesamiento de las cuatro frutas comprendidas en este estudio, siendo Ia tnica

variable entre ellos, los tiempos de procesado y el nivel de rendimiento de la materia prima.
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o Plan de produccién mensual -

Para el calculo de un plan de produccién en el caso de un médulo de tamafio minimo, se 'y
deben tener en cuenta, las siguientes consideracionss:

+ Su produccién mensual depende de la capacidad del médulo y no de un prondstico

de ventas.

¢ Dfas habiles / mes

+ Horas de trabajo / semana. ;

); Capacidad del modulo = 3.2 1bs / hora.

i) Dias habiles / mes. N

Este se realiz segiin mes calendario del afio 2001, se considers en este punto

que se trabajaran cinco dias a la semana, es decir de Lunes a Viernes, concluyendo

viernee a las 12200AM., lo restante del dl’a‘ se ut}lizaré para mantenimiento de

maquinaria y equipo.

. Segln la capacidad del médulo se logrardn producir’ 2 ‘c?c@comp[etoe de
deshidratado, un total de 308.8 Lbs / sem. —==- - Q{V_j\}f%s /faﬁn y a{qt{‘) -
iii) Horas de trabajo mensuales (segin deshidratador)

Lunes a Jueves = 26 horas
Yiernes = 5 horas.
Total = 101 horas.
A continuacidn se eepecifica un plan de produccién mensual tipo para este médulo de »
-

deshidratado de pifia.
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Cuadro N° 93. Flan de produccion segiin tamafio minimo.y época de mayor cosecha

MES | # DIAS HABILES | SEM./MES | PROD. / SEM.(LBS) | PROD. / MES(LBS)| UP.F.
Noviembre 175 2.8 3088 11754 1,197.2
Diciembre 19 4.4 308.8 1,256.7 1,5866.4
Enero 21 4.6 208.8 14204 14424
Febrero 18 4.0 306.8 1,235.2 1,260.4
Marzo 195 4.4 3086.8 1,9586.7 1,586.4
Abril 12 4.2 306.6 1,226.9 11,9234
Mayo 21 4.6 308.8 1,4205 14425
Junio 1865 4.2 3085.8 1,286,9 1,2235.4

\%4;5{:/ oy

3) Balance de materiales

Seen

\J:M/IO*‘ m,)\(%ﬁ)m o lo

A continuacion se presenta el balance de materiales para un total de 46 pifias, esté

decisién estd referida a la capacidad total del deshidratador, la cual es de

aproximadamente 15.4 Lbs. / mt2,

Estos célculos de capacidad se detalilaron en el calculo del tamafio del méduio.

Es importante hacer notar que el ciclo de deshidratado para el caso de la pifa, se

cumple en aproximadamente 48 horas.

-

Este tiempo de 486 horas es precisamente el que se tomara de base para el Balance de

materiales que se detalla a continuacién.

La férmula para calcular los requerimientos de Materia Prima en una operacién es la

siguiente.

d

IO s S T T

REQUERIMIENTO DE M.P. = REQUERIMIENTO DE M. P. DE OPERACION SUBSECUENTE .

(1- % DESPERDICIO)

? Unidades planificadas a producir, con un porcentaje de defectuoso de 2%.
-179 -



Estudio Técnico

BALANCE DE MATERIALES DE PINA DESHIDRATADA

| > @526_7?%

ALMACENAMIENTO
1340

h

- CLASIFICACION DE M. P. -
o L/'esp.
P < ‘ v P 707501bs.-
—_
LAVADO DE M. P. 2 ¢4
v _ /28005 L
PELADO DE M. P. ’ 20 7
25% Desp. e | ‘1’ .
PESADO DE M. P.
& 196097 52085 1vs.
CORTE EN TROZOS
1.2% Desp. D y A 52426106,
1.04% Merma F OSMOSIS
<t vt sieiis
AOLM / ESCURRIDO
A e Ylerma
4+— é, B 49806 Lbs
LESFARCIDO . &
v _a7¥se
_ DESHIDRATADD |-
69% Merma .y ‘% 154.4_ Lbs.
. oh,gcﬂjﬁ’vb - :
2 /- ENFRIAMIENTO
¥
Doloas —————>» EMPAQUE
Alumm_:zadas 47
ALMACENAMIENTO
154.4 LBS. 20¢.14
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For lo tanto, los requerimientos de materia prima son los siguientes:

752.67 Lbs/48hras. ( ,' \{
15.66 Lbslhrs/3.4Lb.

* Requerimientos de materia prima para el médulo

o Requerl’mientoe de mateéria prima para médulo

I

o Requerimiento de materia prima para médulo?

4.0 pifias / hre.

-3 [ - i T i *
E REQUERIMIENTO DE PINAS PARA EL MODULO = 110 PINAS / DIA(24 hirs.)

4) Plan de requerimiento de pifia fresca (segiin plan de produccién / cosecha)

Una vez se tiene la produccidn prevista mensualmente de pifia deshidratada (Unidades
Planificadas a producir UP.F.) en el médulo, se procede a determinar las necesidades
mensuaies de pifia. ' :

Fara ello ‘55 hecesario tener presente la siguiente Informacién, desprendida de
informacién antes obtenida.

o Requerimientos de M. P. ;;:ara el médulo = 15.68 Lbs. / hra.

° Requerimientos de M. P. para el médulo (pifias) = 4.6 pifias / hra.

(Considerando peso promedio de 3.4 Lbs)

. ' E RENDIMIENTO DE FROCESQ DE DESHIDRATACION = 20.40%'
v | [, eyt Byl
- Yl T

?15.68 / 3.4 |bra por pifia. = 4.6 pifias / hora,
* Es decir (15,68 x 24 horas) / 3.4 lbras por pifia. = 10 pifias
* Ritmo de produccién / Req. De m.p. por médulo = 3.2LbiHr [ 15.88 Lbs/ Hr, = 20.407%

\- -181 -
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A continuacion se muestran los requerimientos de pifia por mes en época de mayor

cosecha.
Cuadro N° 94
MES UPP | LBS/MES® | PINAS / MES | EQUIVA. IMANZS

Noviembre | 11973 | 5866912 1,726.21 0.57
Diciembre | 1,3664 | 6,796.07 1,998.4 0.66
Enero 1,449.4 7104.9 2086967 0.69
Febrero 1,260 4 61784 1,817.17 0.60
Marzo 1,266.4 | 6,726.07 1,998.64 0.66
Abril 15234 | 646725 1,208.01 0.64
Mayo 14495 | 71054 2,069.62 0.69
Junio 1,323.4 | 6486725 1,908.01 0.64

5) Determinacion de requerimientos productivos para materiales
El proceso productive para la elaboracién de la fruta deshidratada, lleva implicito al
agregado de materias primas, los materiales complementarios, para este caso especifico
se Mmencionan los siguientes:
o Agua
o Azicar Industrial
o Cloro
o Boleas plasticas de %2 y 1 Lbr,
a) Adua
Soh dos los procesos basicos donde se utiliza el agua, en el proceso de limpieza y
en el de Osmosis. Por lo tanto:
)] Volumen de tina de limpieza
0.75x 0.6 x 0.9 (alto x largo x ancho) mts.
Volumen = 0.54mt? = 5400 Lts.

® U.P.P. / Rendimiento del proceso
? Esto es considerando un rendimiento de manzanas de 3000 pifias / mes segin estudios de mercado

proveedor.
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Requerimiento de 540.0 Lts / 48 horas (cambio / ciclo)

Requerimiento .25 Lts / hra.

Requerimiento

11.25 Lte./ 3.2 Lbs, (al o producen 3.2 Ibs. / hra)

E REQUERIMIENTO DE AGUA PARA LAYADODE M. P. = 35 LTS / LBRP;.

ii) Ostosis

15x1x03 =045mt?

Volumen de bandeja

Sabiendo que: 1Lt.

Tkg. = 2.205 Lbs. (Y = 1kg. / Lts)
450 Lte. Pesan aproximadamente 992.25 Lbs.
Para el caso de nuestro’estudio ee hard una concentracion de osmosis de 50% de
agua y 50% de aztcar. _
Peso del agua / bandeja = 992.2 Lbs. / 2 = 4961 Lbe,
Vol. De agua / bandeja = 225 Lts.
Consumo de agua = 225 Lts / 306.8 Lbs. (La sustancia seré cambiada cada semana).

Requerimiento de agua = 0.73 Lts / Lbra.”

E REQUERIMIENTO TOTAL DE AGUA = 4.24 LTS./ LBRA.

b) Azicar Industrial
Requerimiento de azdlcar industrial / bandeja =496 Lbra.

Consumo de aziicar = 496 Lbs / 308.8 Lbs. = 1.61 Lbs.

REQUERIMIENTO DE AZUJCAR EN LA SEMANA = 1.61 LBRAS/ LIBRA DE FRUTA

" Requerimientos totales = 351 + 0.73 = 4.24 Lts / lbra.
-18% -
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c) Cloro
Segln normas de Industrias Unisola, para la limpieza de frutas y vegetales,
garantizando la eliminacién de bacterias, se necesita la siguiente proporcién de
cloro.
o Proporcidn: 2ml. / Lt agua = 0.02 Lt / |t agua
For lo t%n-to, sl el consumo de agua en (a tina de limpieza es de 3.5 Lts / Ibra. 4
consutmo de cloro, se expresa de la siguiente forma:

Requerimiento de cloro = 0.002 (3.5 Lts / Ibra) = 0.07 Lts / Lbra.

REQUERIMIENTO DE CLORO = 0.07 LT/ LBRA.

AT

d} Bolsas Aluminizadas

El consumo normal de bolsas mas el 2% de defectuosos® del proceso (U.FP.P.) nos

indican la cantidad de bolsa a consumir en el proceso.

En el primer afio de incursion en el Mercado, el deshidratado se debe introducir en
oU.mayor parte en presentaciones de Y2 Lbra, con un pequefio porcentaje de 1 Ibra, la razén
de ello se deriva de la necesidad de dar a conocer el producto y llegar al mayor ndmero
vosible de consumidores,

De esta forma:
&0% presentacion de Yz Lbra
207% presentacion de 1 Lbra.

For tanto:

REQUERIMIENTO DE BOLSA DE 1LBRA = 1 BOLSA / LBRA.

REQUERIMIENTO DE BOLSA DE Y% LBRA = 2 BOLSAS / LBRA.
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e) Vifietas
Estas estdn en funcién del consumo de bolsa de cada una de las
preeentaciones y el total se vera con claridad en los requerimichtos de materiales

segun las Unidades Planificadas a Producir (UP.F.).

Cuadro N° 95. REQUERIMIENTO DE MATERIALES

MATER. | UPP AGUA | AZUCAR | CLORO [VIRETAY BOLSA | VIRETA Y BOLSA

(LBRA) | 424 |[1eWTiB.| 007 DE 1 LERA. DE % LERA.

MES L., LTILB. 0.8 UFPFP 0.2 UPP.
Noviembre | 11973 | 50765 | 19276 83.8 958 240
Diciembre | 1,3864 | 56783 | 22321 97.0 1,102 277
"{Enero 14494 | 61454 | 23335 1014 1,156 290
Febrero 12604 | 53441 | 20292 | 823 | 1008 252
Marzo 1,386.6 | 58783 | 22320 97.0 1,109 o277
Abril 1,32234 | 5612 | 21307 226 1,089 | 265
Mayo 14495 | 61454 | 23335 1014 1,160 290
Junio 1,323.4 | 5611.2 | 2130.7 92,6 1,058 265
TOTAL 10,776.2 | 45,6204 | 173493 | 754.0% 8,617 2,156

6) Horas maquina
La determinacion de las horas maquina necesarias en el médulo para la produccién del
deshidratado de pifia viene dada por la siguiente formula:
Requerimiento de horas-Maquina = (U.P.P. x Req. De horas/ Lbra) / Eficiencia
Requerimiento de Horas / Lt.
Segun la informacién de produccién por hora, [a capacidad del deshidratador es de

3.2 Lbra./Hr. (operacién cuelio de botella) y aplicando regla de 3 es 0.31 Hr/Lbra.

® Estos pueden ser por bolsa defectuosa, por que 6¢ ensucio en af proceso, por que se echo a perder en el

=185 -
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o Eficiencia
Fara el primer afio de funcionam'iento del médulo, se considerd que trabaja a una
eficiencia del &5%, considerando un 15% de suplementos.
Esta decision esta fundamentada en el hecho de que la operacién altamente
restrictiva en el proceso es la deshidratacion y por lo tanto no esta determinado el
‘proceso por 1a habilidad del operador del cuello de botella, sino per el drea disponible
para deshidratar, Por lo tanto:

Cuadro N° 96, REQUERIMIENTO DE HORAS MAQUINA

MES UFPP REQUERIMIENTO HR. - MAQUINA
UPP. {031 LBRA/ HR) 7 0.865 EFICIENCIA
Noviembre | 1,197.3 435.7
Viciembre | 1,366.4 5056
‘ Enero 1,449.4 508.6
Febrero 1,260.4 459.7
Marzo 1,586.4 505.6
Abril 1,525.4 482.6
Mayo 14495 528.6
Junio 1,522.4 482.6

7) Requerimiento de mano de obra
Para calcular este requerimiento se utilizé las unidades a producir considerando el
desperdicio. Entonces:

Req. MO, = Req. Hrilbra x U.P.P.

0.31 hrflb x 1,197.3 Lbs
3.2

proceso de envasado y otros.
- =186 -
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Cuadro N° 97. REQUERIMIENTO DE HORAS DE MANO DE OBRA

MES UP.P.(LBRA) | HR. DEM.O.
Noviembre 1197.3 (571,2
Diciembre 1,266.4 429.6
Enero 14494 449.3
Febrero 1,2604 320.7
Marzo 1,266.4 429.6
Abril 1,2234 4103
Mayo 1,449.5 4495
Junio 1,923.4 4103

&) Requerimiento de pereonas

El ndmero de personas requeridas para el proceso se determina por medio de la siguiente

férmula:

Nimero de Pereonas = Q_Qeq_uerimicnto de mano de obra /@8 homé)x # dias del mca

For lo que quedan repartidos de la siguiente forma

Cuadro N° 98. REQUERIMIENTO DE FERSONAS

OPERACION # DE PERSONAS
Seleccionado y lavado 1
FPelado, trozado y pesado 2
Sumergido en sol. Osmética y escurrido 1
Total 4

-187 -



Estudio Técnico

6. MODULO PAFPAYA DESHIDRATADA

Cuadro N° 99. LOCALIZACION DEL MODULO DEL DESHIDRATADO DE PAPAYA.

AREA RURAL | AREA URBANA

NO FACTOR FESO | € C.F. C C.P.
1 Disponibilidad de Materia Prima 016 9 144 7 112
2 Concentracion de los Cultivos 0.15 & 1.2 5] 0.9
3 Disponibilidad y caracteristicas delaM. 0. | 0.156 & 12 & 12
4 Localizacién del mercado de consumo 0.4 9 1.26 ] 1.26
D Facilidad de transporte 013 9 117 @ 117
5] Disponibilidad de Serviclos Piblicos 0.2 & 0.96 ) 0.96
7 Actitud de la Comunidad 0.085 & 0.64 & 0.64
) Impacto det Medio Ambiente 0.07 2] 0.6 & 056

TOTAL 1.00 650 7.51

Fara el caso del médulo papaya deshidratada, segin la evaluacion realizada se
preferible que la planta este localizada en el 4rea rural, que es donde existe la mayor
cantidad de materia prima y concentracion de cultivos siendo los factores mis
importantes, ya que se tienen la ventaja que el producto de@hi:_:!ratado es un producto de
mayor duracién, sin embargo hay que darie un tratamiento especial en lo que respecta al
almacenamiento, por ser un producto altamente delicado al exponerio a la humedad y /o

temperatura ambiente.

PROCES0OS FPRODUCTIVOS PARA EL PROCESO DE OBTENCION DE PAPAYA
DESHIDRATADA.

i) Almacenamiento de papaya
Al descargar las frutas de 1as unidades de transporte se reciben en el 4rea
de almacenamiento, (estas son llevadas en guacales de pldstico) posteriormente

se colecan en ias plataformas de madera que iden aproximadamente 1 mt. X 1 mt.

188 -
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i) Selecclonado de papaya

Aqui se separan las papayas que realmente se utllizaran en el proceso, esta
seleccién se realiza en una mesa adecuada. En |a clasificacion se separa toda fruta
que no presente uniformidad con el lote, La uniformidad es un factor de calidad
relevante. |
iii) Lavado de papayas

Esta es una Operacién que hormalmente se realiza con agua clorada o
yodada detenida que se reemplaza continuamente. La operacién consiste en
eliminar la suciedad que traen las papayas trae consigo antes que entre a'la lihea
de proceso, evitando asi complicaciones derivadas de la contaminacién que la
materia prima puede contener.
iv) Pelado o mondado de papayas

Es otra operatién que se realiza a las papayas y a todas las frutas.a
estudiar . Consiste en la remocién de |4 piel o cdecara de la papaya. Esta operécién
s realiza por medios Flaicos como el uso de cuchillos.
v) Pesado de |a papaya

Esta oper‘acién consisie en pesar las papayas, ya que a parfir de esto se
procede a calcular la cantidad de azlcar necesaria para el proceso de Osmosis.
vi) Corte en trozos |

Esta es una operacion que perriite alcanzar diversos objetivos, como
la uniformidad en el secado de los trozos de papayé y la mejor presentacio’n en el
envasado al lograr una mayor uniformidad en formas y pesos por envase.. El
trozado debe realizarse teniendo dos cuidados especiales. En primer lugar, se debe
contar con herramientas o equipos trozadores que produzcan cortes limpios y
hitidos que ro involucren, en lo posible, Ademis, el trozado debe ser realizado de tal
tnodo que permita obtener un rendimiento conveniente. Para el caso de la papaya,

ae deben hacer cortes de 3 a 4 ml. (1/5 cm.)
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vii)  Ostnosis

Este proceso consiste en sumergir loe trozos de papaya en la solucidn
osmbtica, (cuande esta se encuentra hirviendo) se deja por cinco minutos para que
se le concentre el sdlido de |a sustancia.

viii)  Escurrido

Ei producto proveniente de la cemosis, es escurrido para eliminar 1a solucidn
azucarada adherida en la superficie, previniendo de estd manera problemas en el
secado por escurrimiento de la solucién azucarada en la malla.

ix) E'sparcido.

Esta operacién consiste en colocar los cuadros de papaya en la malla
deshidratadora, de manera que queden todos los trozos separados unos de otros,
para un mejor aprovechamiento de las energla solar.

x) Deshidratado. |

Este proceso consiste en exponer a la energla solar los trozos que han sido
colocados en la malla, ésta operacion se consta de uh periodo maximo de G0 horas.
xi) Enfriamiento.

Esta operacion se hace exponiendo el producto al ambiente hasta una
- temperatura adecuada, Este pre-enfriamiento ee hace con el propdsito de que a
temperatura a la que fue sometida se reduzca a temperatura ambiente y asi
proceder al empaqgue.

Xii) Envaaado

El empacado se hard manualmente, con la maquinaria propuesta para esta
operacion.

xiii)  Almacenamiento

Estd operacion consiste en almacenar los productos empacados a
condiciones ambientales, durante un mes llevandose un control visual durante la
permanencia del producto, para posteriormente efectuar el andlisis microbioldgico.

- {00 -



~—

*

g

r

DIAGRAMA DE OFERACIONES
- PAFAYA DESHIDRATADA

PAPAYA

302 seqllb
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!

2.66 seqllb
o.eY

16.3 seyllb

>.7¢

20.1 seaflb

“ 7

P,
0.66 seglib
solucién
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'4.0 segllb

2.4 segllb

5.4 seglib

1$7.10
M2 seglib
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79.8 seglly

pZin\B
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DIAGRAMA DE FLUJO OPERACIONES

DIAGRAMA N®  HOJA N° DE U RESUMEN
ACTIVIDAD: ELABORACION DE | OTeTATD TV
PAPAYA DESHIDRATADA | CANTIDAD TOTAL 5 ({5 |5 | 1 1
ELABORADO POR: Grupo de tesis | DISTANCIA TOTAL
UNIDAD DE MANEJO: 12 Papayas | TIEMPO TOTAL

Ne DESCRIPCION Cant. i e SIMBOLO OBSERVACI

min,) | for. ONES
(ve) 5'(12) O |0DIV
t papa.) :

1 | Clasificacién de M, F. 8191 | 48 |352 Pz

2 |lleva a zona de lavado i J/*/

3 |Lavado de M. P. 6191 | 383 l286|

4 |Pelado de M. P. 8191 | 2226 183 | A

& |Llevar a bascula &1.91 | v

© |Corte de piezas 191 | 3317 | 204 “T

7 |Pesado de M. P. 8191 | o201 o086 P

& |Inmersidn en sol. osmédtica | 8181 | 54 | 40 | 171

9 |Escurrido de piezas B8l | 327 | 24 ’\

10 | Llevar as piezas a dehidra. i >

11| Esparcido de piezas eLe1 | 737 | 54 <\

12 | Secado o deshidratado 1B44 | 2880 | W2 N

15 | Enfriamiento de fruta 1544 | 191 [735 /}*

14 | Llevar a mesa de empague , <

15 | Empaque de F. Deshidrata. | 1544 120535798 | >

16 | A almacen de P. T. <~ |

17 | Aimacenamiento de P. T. 164.4 It

TOTAL
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1) Determinacién del tamafio del médulo

El tamafio minimo técnico, o capacidad productiva del médulo con la tecnologfa
seleccionada, se determing mediante su operacién restrictiva o cuello de botslla, la cual
segln el diagrama de flujo anterior corresponde a la operacién # 10. Por lo tanto:
o Capacidad del deshidratador /mt? = 1543 Lbe / mt?
o Area total para secado = 5x 2 =10mt>

+ Capacidad total de deshidratador

Capacidad total del deshidratador
= 1543 b x 10 mt?

= 154.3 |bs.
+ Ciclo de deshidratado de pifia = o0 horas
+ Ritmo de Deshidratado = 154.3 bre./G0 horas

[ i

RITMO DE PRODUCCION DE PAPAYA DESHIDRATADA = 2.6 LBRS/HORA.

2} Plan de produccidn mensual de médulo de papaya deshidratada.

El médulo de papaya deshidratada se preveé su funcionamiento en la época de
mayor cosecha, debido a que es en esta donde se percibe el mayor porcentaje de
desperdicio.

El periodo de mayor cosecha para la papaya, como se establecié en el estudio de
mercado esta comprendido entre los meses de Noviembre a Febrero.
® Plan de produccién mensual

Para el cAlculo de un plan de produccién en el caso de un médulo de tamario minimo

se deben tener en cuenta las siguientes consideraciones:

o Su produccién mensual depende de |a capacidad del' médulo y no de un pronhéstico

de ventas.
o Dfas habiles / mes
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o Horas de trabajo / semana.
i) Capacidad minimo del médule = 2.60 Lbrs./ hora
i) Jorhada de trabajo
Este se realizard segiin mes calendario del afio 2001, se consideraré este
punto que se trabajaran 5.5 dias a la semana, es decir:
Lunes a Viernes 8:00 AM. -12:00 M. y 1:00pm-5:00 P .M.
Sabado de 8:00 AM. hasta 12:00 M.
A continuacién se especifica un plan de produccién mensual tipo para este médulo
de jugo de pa;paya. ‘ .
Seglin la capacidad del médulo se lograrén producir 2 ciclos completos de

deshidratado, un total de 3086.3 Lbs / Sem.

)i Horas de trabajo mensuales (segln deshidratador)
Lunes a Viernes = 120 horas
Sabado = 5 horas.
Total = 125 horas.

Cuadro N° 100. PLAN DE PRODUCCION SEGUN TAMARO MINIMO Y EPOCA DE MAYOR

COSECHA
MES #DIAS SEM.MES PROD. / PROD. / up.P!
HABILES SEM.(LBS) MES(LBS)
Noviembre 22 4 306.8 1,235.2 1,260.4
Diciembre 22 4 308.6 1,235.2 1,2604
Enero 22 4 308.8 1,235.2 12604
Febrero 22 4 3086.8 1,235.2 1,260.4

" Unidades planificadas a producir, con un porcentaje de defectuoso de 2%.
-194 -
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3) Balance de materiales

A continuacién se presenta el balance de materiales y esta referida a Ia capacidad
total del mddulo de 2.6 Lbs/hr.

Estos célculos de cépacidad ee detallaron en el calculo del médulo

A continuacidn se presenta el balance de materiales para un total de 122 papayas,
estéd decisibn estd referida a la cépacidéo} total del deshidratador, la cual es de
aproximadamente 15.4 Lbs. / mtZ

Es Importante hacer notar que el ciclo de deshidratado para el caso de la papaya, e
cumple en aproximadamente 60 horas.

Este tiempo de ©0 horas es precisamente el que se tomé de base para el Balance de
materiales que se detalla a continuacién,

La férmula para calcular los requerimientos de materia prima en una operacion es Ia

siguiente.

| REQUERIMIENTO DE M.P. = REQUERIMIENTO DE M. P. DE OPERACIGN SUBSECUENTE

(1- % DESPERDICIO)

=195 -
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+"10% Desp.

‘A% Desp.
-

2%, Desp.
oy

o 1OA% MebhT

&' Z 4.0_/?/Merma

.

a

7% Merma

"
@h

BALANCE DE MATERIALES DE PAPAYA DESHIDRATADA

|

. 858.3 Lbs.

4

ALMACENAMIENTO

4 209 vy

CLASIFICACION DE M. P.

LAVADO DEM. P.

47 '?h 768.9 Lbs.

v {833

PELADO DE M. P,

PESADO DE M. P.

49, ‘E_‘gl?ii;t 715.1 Lbs.

CORTE EN TROZOS

2

|
——
OSMOsSIS

]

7
ESCURRIDO

B

4

ESPARCIDO

7065 Lbs. |

: é, L ©99.3 Lbs.

——— —_ —

5 ,_ﬁls?671.3 Lbs.

DESHIDRATADO

ENFRIAMIENTO

' &, 2 154.4 Lbs.

v

EMPAQUE

v

ALMACENAMIENTO

v
154.4 LBS.
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Por lo tanto, fos requerimientos de materia prima son los siguientes:

¢ Requerimientos de materia prima para el médulo

n

&586.3 Lbs/E0hras.

» Requerimientos de materia prima para médulo 14.5 Lbs/hra/7Lbs.

* Requerimiento de materia prima para médulo® 2.04 Papayas / hre.

3

REQUERIMIENTO DE PAPAYAS PARA EL MODULO = 48.96 PAPAYAS / DIA(24 hrs.)

4) Plan de requerimiento de papayas frescas (Segin plan de producciéh / cosecha)

Una vez que se tiene la produccidn prevista mensualmente de papaya deshidratada
( U. P. P,), en el modulo, se procede a determinar las necesidades mensuales de papaya.
Fara ello es necesario tener presente la siguiente informacidn, desprendida de informacién
antes obtenida. l

Fara ello es necesario tener presente. la siguiente informacion, desprendida de
informacién antes obtenida.

* Requerimientos de M. P. / médulo

Il

4.3 Lbs. / hra.
o Requerimientos de M. P./ médulo (papaya) = 2.04 papayas / hra.

(Considerando peso promedio de 7 Lbs)

A

| RENDIMIENTO DE PROCESO DE DESHIDRATACION = 18.2%

2143 / 7 lbra por papaya = 2.04 papayas { hora.
*Ee decir (204papayasihora x 24 horas) = 48.96 papayas
* Ritmo de produccidn / Req. Ds MF. = 26/14.3 =16.2%.

-197 -
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Cuadro N° 101. A CON'ﬁNUACIéN SE MUESTRAN LOS REQUERIMIENTOS DE

PAPAYA POR MES EN EPOCA DE MAYOR COSECHA.

MES UP.P(LBS) | LBS DE PAPAYA/MES® | PAPAYA / MES | EQUIVA. /MANZ .2
Noviembre 1.260.4 6,925.3 9893 1.3
Diciembre 1,200.4 0,925.% 2693 1.3
Enero 1,260.4 60,9253 2893 1.3
Febrero 1,260.4 6,925.3 2893 1.3

5) Determinacién de requerimientos productivos para materiales

El proceso productivo para ia elaboracién de la papaya deshidratada, lleva implicito al

agregado de materias primas, los materiales complementarios, para este caso especifico

s¢ mencionan los siguientes:

o  Agua

o Azidcar Industrial

o Cloro

o Boleas pidsticas de %2 y 1Lb.

a) Agua

Son dos los procesos basicos donde se utilizé el agua, en el proceso de limpieza

y en el de Osmosis. Por lo tanto:

i)

Volumen de tina de limpieza

0.75 x 0.6 x 0.9 (alto x largo x ancho) mts.
Volumen = 0.54mt? = 540.0 Lts.
Requerimiento de 540.0 Lts / 60 horas (cambio / ciclo)

o~ N
1] %1:5 / hr.

Requerimiento

9 Ltﬁ/ Lb@r (oi oe producen 2.6 Ibe. / hra)

: ~

N s f\
S Ny

Requeri miénto

n

A

° U.P.P. fRendimiento del proceso
7 Una Papaya tiene un aproximado de 7 libras
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E REQUERIMIENTO DE AGUA PARA LAVADO DE M. P. = 3. 51 LTS / LBRA.

-
i) Osmosis

15x1x03 =045mt?

Il

Volumen de bandeja
Sabiendo que:1Lt. ="  1kg. = 2.205 Lbs. (y =1kg./ Lts)
480 |te. Pesan aproximadamente 992.25 Lbs.

-

Para el caso de nuestro estudio se hizé una concentracidn de osmosis de 507 de
* : agua y 50% de azicar.

Pego del agua / bandeja = 992.2 Lbs. / 2 = 496.1 Lbs.

Vol. De agua / bandeja = 225 Lts,

Consumo de agua = 225 Lts / 308.8 Lbs. (La sustancia serd cambiada cada

semana).

Requerimiento de agua = 0.73 Lts / Lbra®

E REQUERIMIENTO TOTAL DE AGUA = 4.24 LTS/ LBRA.

1}

k) Cloro
Segun normas de Industrias Unisola, para la limpieza de frutas y vegetales,
garantizando la eliminacién de bacterias, se necesita la siguiente proporcién de clora.
 Proporcién: 2ml. / Lt agua = 0.02 Lt / Lt agua
Por lo tanto, si el consumo de agua en la tina de limpieza es de 0.45 Lts / Ibra. él
consumo de cloro, s¢ expresa de la siguiente forma:

Requerimiento de cloro = 0.02 (0.45 Lts / Ibra) = 0.009 Lts / Lbra.

REQUERIMIENTO DE CLORO = 0.008 LT / LBRA.

[ -129 -
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¢} Azﬁcar.lndustrial -
Requerimiento de azlcar industrial / bandeja =496 Lbra, )
Consummo de azlicar = 496 Lbs / 308.8 Lbs. = 1.61 Lbe.
2 REQUERIMIENTO DE AZUCAR EN LA SEMANA = 1.61 LBRAS/ LIBRA DE FRUTA
d)} Bolsas Aluminizadas {
El consumo normal de bolsas més el 2% de defectuosos® del proceso (U.P.P.) -
nos indican ia cantidad de bolsa a consumir en el proceso. o
En el primer afio de incursion en el mercado, el deshidratado se debe introducir en
eu mayor parte en presentaciones de Y2 Lbra, con un pequefio porcentaje de 1 lbra, |a razén
de ello se deriva de la necesidad de dar a conocer el producto y llegar al mayor nimero
posible de coneurﬁidore@.
De esta forma:
80% presentacion de ¥z Lbra
20% presentacién de 1 Lbra. i
Por tanto:
i REQUERIMIENTO DE BOLSA DE 1 LBRA = 1 BOLSA / LBRA.
a REQUERIMIENTO DE BOLSA DE ¥ LBRA = 2 BOLSAS / LBRA. E
<

e) Vifletas
Estas estdn en funcién del consumo de bolsa de cada una de las
presentaciones y el total se verad con claridad en los requerimientos de materiales

seglin las Unidades Flanificadas a Producir (U.P.P.).

g Reguerimientos totales = 5 51+ 0.73 = 4.24 Lts / lbra.

© Estos pueden ser por bolsa defectuosa, por que se ensucio en ¢l proceso, por quc se echo a perder en el
proceso de envasade y otros. . L
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Cuadro N° 102. REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES

it

3

ATER. | UPP | AGUA | AZUCAR | CLORO | VINETAY BOLSA | VINETA Y BOLGA
(LBRA) | 424 6iTiB.| 007 DE 1LBRA., DE % LBRA.
MES _ LT/LB, LT/LB. | (0.8 XU.FP) (02XU.PP)
Noviembre |1.2604| 53441 | 20292 | 8s2 1,008 252
Diciembre {1,260.4| 53441 | 20202 | 882 1,008 252
Enhero 12604 | 53441 | 20202 | eez 1,008 252
Febrero  [1,2604 | 53441 | 202902 | 882 1,006 252

©) Horas maquina

La determinacidn de las horas maquina necesarias en'el médulo para la produccién del
deshidratado de pifia viene dada por la siguiente férmula:

Requerimiento de horas-Maquina = { U.P.P. Req. De horas/ Lbra) / Eficiencia

Requerimiento de Horas / Lb.

Seglin [a informacién de produccién por hora, la capacidad del deshidratador es de
2.6 Lbra./Hr, (Operacién 61:16”0 de botella) y aplicando regla de 3 es 0.38 Hi;/Lbra.

o Eficiencia

Fara el primer afio de funcionamiento del médulo, se considerars que trabaja a una
eficiencia del 85%, considerando un 15%Idc suplementos.

Esta decision esta fundamentada en el hecho de qﬁe la operacién altamente
restrictiva en el proceso es la deshidratacién y por lo tanto ho esté determinado el
proceso por la habilidad del operador del cuello de botella, sino por el drea disponible
para deshidratar.

Por lo tanto:
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Cuadro N° 103 CUADRO REQUERIMIENTO DE HORAS MAQUINA

MES upF REQUERIMIENTO HR. — MAQUINA
' UF.P.(0.36 LBRA / HR) / 0.85 EFICIENCIA
Noviembre | 1,260.4 5035
Diciembre | 1,260.4 563.5
Enero 12604 5635
Febrero 1,260.4 563.5

7) Requerimiento dé_ mano de obra
- FPara calcular los requérimientos se utilizaron las unidades a producir considerando
el dele;per.dicio. - ‘ |
Entonces:
Req. M.O. = Req. Hr/lbra x UP.P,
= 0.38 hr/lLbs x 1,2604 Lbs

£

= 4789
Cuadro N° 104. REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA.
MES UPP. (LBRA) { HR. DE M.O. | HR. DE M.O. PLANIFICADAS"
Noviermbre 1,260.4 4786.9 596.6
Diciembre 1,200.4 4759 596.6
Enero 1,2600.4 4789 596.6
Febrero 1,260.4 4789 596.6

&} Nmero de personas

Nidmero de Personas = Requerimiento de mano de obra / & horas x # dias del mes.

" Para |a mano de obra planificada se considera un 80% de eficiencia.
- 202 -
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Ademis de utilizar la férmula es necesario hacer un andlisis basandose en el 4rea a

utilizar y la capacidad det pergonal para ejecutar ias tareas, quedando de la siguiente

manera:

Cuadro N° 105, NUMERO DE PERSONA

OPERACION | TOTAL DE PERSONAS
Seleccionado y lavado 1
Pelado trozado y sumergido en sol. Ostética 2
Escurrido y esparcido ’ 1
Total 4
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7. MODULO MARARON DESHIDRATADO

Cuadro N° 106. LOCALIZACION DEL MODULO DE DESHIDRATADO DE MARARNON

AREA RURAL. AREA URBANA

NO. FACTOR - |PESO C C.P. C cC.P.
1 Disponibilidad de Materia Prima ) 016 10 1.6 7 112
2 Concentracién de los Cultivos 015 & 12 7 1.05
Ko Disponibilidad y caracteristicas de la M. O. 015 15 1.2 o 1.25
4 Localizacion del mercado de consumo 014 & 112 9 1.26
5 Facilidad de transporte 013 & 1.04 & 1.04
6 Disponibilidad de Servicios Publicos 0.2 & 0.96 & 0.96
7 Actitud de la Comunidad 0.06 & 0.64 & 0.64
& |Impacto del Medio Ambiente 007 | & | 056 | & | 056

TOTAL 1.00 832 7.95

£,

En este caso, se puede ver claramente que uno de los factores que predominé en la
localizacidn del modulo es la disponibilidad de materia prima, debido a que las plantaciones
de marafion ee encuentran en grandes cantidades en el area rural, siendo esta una fruta
bastante perecedera en cuanto al periodo de maduracion ee opta porque los médulos

estén cerca de las plantaciones.

PROCES0S PRODUCTIVOS PARA EL PROCESO DEL MARANON DESHIDRATADO

i) Almacenamiento

Al descargar los marafiones del transporte se reciben en el area de
almacenamiento, (estos son llevadas en guacales de plastico y redes especiales
dependiendo del estado de madurez) posteriormente se colocan en las plataformas
de madera que miden.aproximadamente 1 mt. X 1 mt.

La materia prima tiene que eer procesada lo antes posible (entre 4 y 456

horas después de la cosecha) de manera de evitar el deterioro.
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i) Clasificacion

Esta clasificacién se realiza en una mesa adecuada. Se trata, entonces, de
separar los marafiones que no presente uniformidad con el lote, en cuanto a
madurez, color, forma, tamafio, o presencia de dafio mecanico o microbicldgico.

La uniformidad es un factor de calidad relevante, La clasificacién cumple la
funcién de producir tal homogeneidad.
iii) Lavado

La operacién consiste en eliminar la euciedad que traen los marafiones
antes que entre a la linea de proceso, evitando asl complicaciones derivadas de la
contaminacion que la materia prima puede contener. Este lavado debe realizaree
con agua limpia, lo més pura posible y de ser necesario potavilizada mediante la
adicién de cloro,
iv) Corte en trozos

Esta es Una operacion que permite alcanzar diversos objetivos, como
la uniformidad en el secado de los trozos de marafion y la mejor presentacion en el
envasado al lograr una mayor uniformidad en formas y pesos por envase aumenta.

E| trozado debe realizarse teniendo dos cuidados especiales. En primer lugar, e

debe contar con herramientas o equipos trozadores gue produzcan cortes limpios y.

nitidos que no involucren, en lo posible, Adems, el trozado debe ser realizado de tal
modo que permita obtener un rendimiento conveniente. Para el caso e@pecl’ﬁco del
marafion se tienen que hacer los cortes por la mitad del marafion, es decir
solamente el marafion partido en dos, para que la concentracién de azicar de la
fruta quede unifortne,
v) Pesado

Esta operacién consiste en pesar los marafiones cuando ya estan partidos
en dos, ya que a partir de esto se procede a caloular la cantidad de agua y azdcar,
e5 decir la sustancia Osmética en la que serd sumergida
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;.ri) Osmosis

Este proceso consiste en sumergir los trozos de marafion en la solucién
osmdtica, (cuando esta se encuentra hirviendo) se deja por cinco minutos para que
ee le concentre el sdlido de |a sustancia, y luego se procede a retirar.

vii) Escurrido

El producto proveniente de la osmosis, es escurrido para eliminar |a solucién
azucarada adherida en la superficie del marafion, previniendo de estd manera
problemas en el secado por escurtimiento de la solucion azucarada en la malla.
viti)  Esparcido.

Esta operacion consiste en colocar los marafiones en la malla del
deehidratadof, de manera que todos ios trozos queden separados unas de otras,
para un mejor aprovechamiento de las energia solar.

ix) Deshidratado.

Este proceso consiste en exponer a la energla solar los trozos que han sido
colocados en la malla, ésta operacidn se consta de un periodo méximo de 48 horas.
X) Enfriamiento.

Esta operacién se hace exponiendo el producto al ambiente hasta una
temperatura adecuada, previniendo que no ocurriese condensacién de humedad
cuando el producto este empacado.
Xi) Empaque

El empacado ee hard manualmente, con la maquinaria propuesta para esta
operacion.

xil)  Almacenamiento

Esta operacién consiste en almacenar los productos empécados a

condiciones ambientales, durante un mes llevandose un control visual durante ia

permanencia del producto, para posteriormente efectuar el andlisis microbiolégico.
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DIAGRAMA DE OPERACIONES
MARANCN DESHIDRATADO

MARANON
15 seglty SELECCIONADO
266 seallb LAVALO
TROZA
9.0 seglly TROZADO
2.2 gegfiv FPESADO
sclucion
nsmetica
5.0 seqlly INMERSION EN SOLUCION CSMOTICA
8.3 segllb ESCURRIDO
2 Aseg/lb ESPARCIDO
119 seqlly DESHIDRATADO
Bolsas

Aluminizadas

82 segllt <5> EMPACADO
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DIAGRAMA DE FLUJO OPERACIONES

DIAGRAMA N°  HOJA N° _DE RESUMEN _
ACTIVIDAD: ELABORACION DE SO TV
MARANON DESHIDRATADO. CANTIDAD TOTAL 4 | 5| 5|1 1
ELABORADQ FOR: Grupo de tesis PISTANCIA TOTAL
UNIDAD DE MANEJO: 168 Mararfiones | TIEMPO TOTAL )
Cant. T. |Segt SIMBOLO OBSERYACI
Ne DESCRIPCION (Lbs) é:,::,/) lbr. olololp v ONES
1 Clasificacién de M. . 552 | 138 | 15 L
2 |Llevar a zona de lavado 5.2 17
3 |Lavado de M. P. 562 | 27 |20 <[
4 Corte de piezas 552 | 826 | 8.0 \]‘
5 |Pesado de M. P. 552 | 27 | 22 ) L~
6 |Llevar a olla de inmersién 56.2 =
7  |Inmersién en sol. Osmética | 552 | 276 | 3.0 T/
& |Escurrido de piezas 552 | 487 |530| *
9 |Llevar a mesa de enfriam. | 552 | >
10 | Esparcido de piezas 552 | 22086 | 240 *-{-\
11 |Secado o deshidratado 1B44 | 28680 | 1119 """\
12 | Enfriamiento de fruta 154.4 | 20.07 1 7.80 /;‘-*
13 |Lleva a mesa de empaque 55.2 +]| j
14 |Empaque de F. Destiidrata, | 1544 | 16954 | &2 P
15 |Llevar a almacen 154.4 »Z|
16 | Almacenamiento 154.4 I
TOTAL
- 208 -



Estudio Técnico

1) Determinacion del tamafio del médulo

El tamafio minimo técnico, o capacidad productiva del médulo con la tecrologia
seleccionada, se determina mediante su operacién restrictiva o cuello de botella, la cual
seqlin el diagrama de flujo anterior corresponde a la operacién 9. Por lo tanto:

+ Capacidad del deshidratador / mt? 1543 Lbs / mt?

Il

+ Areatotal para secado 5x2 = 10mt*

+ ~Capacidad total de deshidratador = Capacidad total del deshidratador

= 1543 1b x 10 mt?

= 154.3 Ibs,
¢ Ciclo de deshidratado del marafion = 48 horas
¢ FRitmo de Deshidratado = 154.3 bre./48 horas

2) Plan de produccién mensual de médulo deshidratado de marafion

Para el médulo de marafion deshidratado sé preveé un funcionamiento en época de
mayor cosecha, debido a que es en estd donde se percibe el desperdicio atribuido a la falta
de comercializacién del falso fruto.

El periodo de mayor cosecha para el marafion, como se establecié en el estudio de
mercado esta comprendido entre los meses de Febrero a Mayo.

Ee importante aclarar que dichos médulos poseen la suficiente flexibilidad tecnolégica
para el procesamiento de las cuatro frutas comprendidas en este estudio, siendo la Unica
variable entre ellos, los tiempos de procesado y el nivel de rendimiento de la materia prima.

+  Plan de produccién mensual

Para el calculo de un plan de produccién en el caso de un médulo de tamafio minimo, se
deben tener en cuenta, las siguientes consideraciones:

-208 -
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¢ Su produccidn mensuzi depende de |2 capacidad del médulo ¥ ho de un pronéstico

~
de ventas.,
o ]
: o Dias habiles / mes
¢ Horas de trabajo / seimana.
i) Capacidad del médulo = 3.2 Lbs / hora.
ii) Dias habiles / mes.
. Este ee realizard seglin mes calendario del aflo 2001, se considerari este
-~ punto que ee trabajardn cinco dias a la semana, es decir de Lunes a Jueves,
. concluyendo viernes a las 12:.00AM. lo restante del dia se utilizard para
) mantenimietto de maquinan’é ¥ equipo.
Segin la capacidad del médulo se logrardn producir 2 ciclos completos de
deshidratado, un total de 306.3 Lbs / sem.!
iif) Horas de trabajo mensuales (segiin deshidratador)
Lunes a Jueves = 96 horas
Viernes = 5 horas.
3 Total = 101 horas.
A continuacién se especifica él plan de produccién mensual tipo para este médulo de
deshidratado de pifia.
Cuadro N° 107. PLAN DE PRODUCCION SEGUN TAMANO MJNIMO Y EF‘OCA DE
< MAYOR COSECHA
—
_ Mes | # dias habiles | Sem.Jmes | Prod. ! sem.(Lbs) | Prod. / mes(Lbs)? | UP.P2
= Febrero 18 4.0 308.8 12362 1260.4
Marzo 125 7 44 308.8 : 1356.7 13664
Abril 12 4.20 206.8 1296.9 15234
Mayo 21 4.6 306.8 14205 14495
'Es decir 154.4 x 2 ciclos en la semana = 308.8 Lbre/eem.
~ 2308.8 x # sem./mes = B0B.8 x 4 12352 Lbras de deshidratado en el mes.
s, ? Unidades Planificadas a producir, con un porcentaje de defectuoso de 2%.
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3) Balance de materiales

A continuacidn se presenta el balance de materiales para un total de 463 marafiones,
estad decisibn estd referida a la capacidad total del deshidratador, 1a cual es de
aproximadamente 15.4 Lbs. / mt?,

Estos célculos de capacidad de capacidad se detallaron en el céleulo del tamafio del
médulo,

Es importante hacer notar que el ciclo de deshidratado para el caso del marafion, se
7- cumple en aproximadamente 48 horas.

Este tiempo de 48 horas .35 precisamente el que se tomé de base para el Balance de
materiales que ee detalla a continuacidn.

La férmula para calcular los requerimientos de materia prima en una operacién es |a

siguiente:

| REQUERIMIENTO DE M.P. = REQUERIMIENTO DE M, . D OPERACION SUBSECUENTE

3 (1- % DESPERDICIO)

- 211 -
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BALANCE DE MATERIALES PARA MARANON DESHIDRATADO

10% Desp.

1% Dcsp.

1.04% Merma

5.0% Merma

65% Merma

Bolsas
Aluminizadas

ALMACENAMIENTO

.

CLASIFICACION DE M. P.

+—— Jy 2 A74.04 Lbs.

LAVADO DE M. P.

7
PESADO DE M. P,

\J’ ? 474.04 Lbs.

CORTE EN TROZOS

— $ T 46931

05SMO3sIS

T ‘L T 4644 Lbs.

ESCURRIDO

] $ R amisuws

ESPARCIDO

¢

DESHIDRATADD

1 % 1544 Lbs,
7

ENFRIAMIENTO

v

——> EMPAQUE

v

ALMACENAMIENTO

.

1544 LBS.
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Por lo tanto, los requerimientos de materia prima gon los siguientes:

e Requerimientos de materia prima para el médulo 515.6 Lbe/4Shras.

e Requerimientos de materia prima paia moédulo

10.75 Lbs/hrs/0.55 LiIM*

» Requerimiento de materia prima para médulo® 30.71 Marafones / hrs.

REQUERIMIENTO DE MARANONES FPARA EL MODULO

1

®
SOEEY

737 MARANONES / DIA(24 hrs.)
4) Plan de requerimiento de marafion fresco (segiin plan de produccién / cosecha)

Una vez se tiene prevista la produccion mensualmente de marafion a deshidratar
(Unidades Flanificadas a producir UP.P.) en el mbdulo, se procede a determinar las
necesidades mensuales de marafiones.

Fara ello es necesario tener presente |a siguiente infot:macién:

o Requerimientos de M. P. / médulo 10.75 Lbs. / hra.

o Requerimientos de M. P. / médulo (pifias) 30.71 Marafiones / hra.

(Congiderando peso promedio de 3.4 Lbs)
o Rendimiento de proceso de deshidratacién = (3.2 Lbrefhra)f (10.750 bre/hra)
29.76%

g RENDIMIENTO DE PROCESO DE DESHIDRATACION DEL MARARON = 29.76%

* Un marafion pesa aproximadamente 025 libras,
#10.75 1 0.35 lbra por marafion = 10.7 marafones / hora.
® Es decir (10.75 x 24 horas) / 0.35 Lbs por marafion = 737 Marafiones.
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A continuacién sc muestran los requeritiientos de marafion en época de coeecha.

-
-, Cuadro N° 108 _
' MES | UPP | LBS/MES’ | FINAS 7 MES? | EQUIVA. /MANZ.®
Febrero | 12604 4,275 12,100 11
Marzo 12664 | 46586 13,3105 . 1.2
Abril 12235 | 44472 12,7063 1.1
Mayo 1481 49765 14,2166 1.3
&
- 5)-  Determinacién de requerimientos productivos para materiales
El proceso productivo para la elaboracién de la fruta deshidratada, lleva implicito al
s agregado de materias primas, los materiales complementarios, para este caso especifico
se mencionan los siguientes:
e Agua
¢ Azicar Industrial
o Cioro
« Bolsas plésticas de Y2 y 1Lb.
a) Agua
Son dos los procesos basicos donde se utilizard el agua, en el proceso de limpieza y
en el de Osmosis. Por lo tanto:
i) Volumen de tina de limpieza
0.75x 0.8 x 0.9 (alto x largo x ancho) mts,
o~ Yolumen = 0.54mt? = 540.0 Lte.
—

Requerimiento de 540.0 'ts / 48 horas (cambio / ciclo)

s Requerimiento N.25 Lts / hra.

Requerimiento

11.25 Lts./ 3.2 Lbs. (si se producen 3.2 Ibs. / hra)

TU.P.P. ! Rendimiento del procese =1,260/0.2976 = 42352
® (Lbrs/mes) / Peso aproximado del marafion = 4,258 / 0.35 = 12,100 marafiones/mes.
- ((® Marafiones/mes)/ total de maraflones por Manzana) = 12,100M1000 = 1.1 manzana
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REQUERIMIENTO DE AGUA PARA LAYADO DE M.P. =35 LTS / LBRA.

¢

i

i) Osmosis

Volumen de bandeja 15x1x03 =045 mt?

Sabiendo que: 1 Lt. 1kg. = 2205 Lbs. (y =1kg./ Lts)
450 Lte. Pesan aproximadamente 992.25 Lps.
Fara el caso de nuestro estudio se hard una concentracion de osmosis de 50% de
agua y 50% de azicar.
Peso del agua / bandeja = 992.2 Lbs. / 2 = 496.1 Lbs. ' .
Vol. De agua / bandeja = 225 [ ts.

Consumo de agua = 225 Lts / 308.8 Lbs, (La sustancia serd cambiada cada semana).

. Requerimiento de agua = 0.73 Lts / |bra.°

% REQUERIMIENTO TOTAL DE AGUA = 4.24 LTS/ LBRA.

b) Azicar Industrial
Requerimiento de azdcar industrial / bandeja =496 Lbra.

Consumo de azlicar = 496 Lbs / 308.8 Lbs. = 1.61 Lbs,

g REQUERIMIENTO DE AZUCAR EN LA SEMANA = 1.61 LBRAS/ LIBRA DE FRUTA
E

¢) Cloro
Segin normas de Industrias Unisola, para la limpieza de frutas y vegetales,
garantizando la eliminacion de bacterias, se necesita |a siguiente proporcién de
cloro.

o Proporcién: 2ml. / Lt agua = 0.02 Lt / Lt agua _
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For lo tanto, ai el consuto de agua en la tina de limpieza es de 3.5 Lts / Ibra.
el consumo de cloro, se expresa de |a siguiente forma:

Requerimiento de cloro = 0.002 (3.5 Lts / lbra) = 0.07 Lts / Lbra.

E REQUERIMIENTO DE CLORO =0.07 LT/ LBRA.

d) Bolsas Aluminizadas

El consumo normal de bolsas mis el 2% de defectuosos” del proceso (U.P.P.)
nos indican la cantidad de bolea a consumir en el proceéo.

En el primer afio de Incursién en el Mercado, el deshidratado se debe introducir
en su mayor parte en presentaciones de Y& Lbra, con un pequetio porcentaje de 1 lbra, Ia
razon de ello se deriva de la necesidad de dar a conocer e productoe y, liegar al mayor
nimero posible de consumidores.

De esta forma:
80% presentacién de ¥ Lbra
207% presentacion de 1 Lbra.

Por tanto:

4

REQUERIMIENTO DE BOLSA DE 1LBRA = 1 BOLSA / LBRA.
REQUERIMIENTO DE BOLSA DE % LBRA = 2 BOLSAS / LBRA.

e) Vifietas
Estas estan en funcién del consumo de bolsa de cada una de las presentaciones y el

total ee verd con claridad en los requerimientos de materiales segin las Unidades
: 1 ?

Planificadas a Producir (U.P.P.).

“ Requerimientos totales = 351 + 0.73 = 4.24 Lts / lbra.
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Cuadro N°109. REQUERIMIENTO DE MATERIALES.,

MATER.| UPP | AGUAZ? |AZUCAR?| CLORO | VINETAY BOLSA | VIRETA Y BOLSA
(LBRA) | 4.24 [18I1LTILB.| 0.07 DE 1 LBRA. DE 12 LBRA.
MES LT/LB. LT/LB. | 08 UPF 0.2 U.PP.
Febrero | 12604 | 53441 | 20292 | &82 10086 252
Marzo 12664 | 58783 | 2,232 97.0 1109 277
Abrit 12235 | 5,616 | 21208 | 926 1059 265
Mayo 14861 | 86,2794 | 23644 | 1037 1165 296

6)  Horas maquina

La determinacién de las horas maquina necesarias en el médulo para la produccién del

deshidratado del marafion viene dada por la siguiente férmula:

Requerimiento de horas-Maquina = ( U.FP.P. x Req. De horas/ L.bra) / Eficiencia

o Requerimiento de Horas / L.t.

Seguin la informacién de produccién por hora, la capacidad del deshidratador es de 3.2

Lbra./Hr. (Cuello de botella), aplicando regla de 3 se obtiene (1/3.2) 0.51 Hrilbra.

e Eficiencia

Fara el primer afio de funcionamiento del médulo, se consideré que trabaja a una

eficiencia del 85%, considerando un 15% de suplementos.

Por lo tanto:
Cuadro-N°110. REQUERIMIENTO DE HORAS MAQUINA.
MES UP.F | REQUERIMIENTO HR. — MAQUINA (U.P.P. (031 LBRA / HR) / 0.85 EFIC.))
Febrero | 1,260.4 4595
Marzo 1.566.4 505.6
Abril 1,323.5 462.7
Mayo 1,461.0 540.1

"Estos pueden ser por bolsa defectuosa, por due se ensucio en el procese, por que se echo a perder en el proceso
de envasado y otros.
ZUPP. x 424

®UPP.x 161
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7) Requerimiento de Matio de Obra

Fara calcular este requerimiento se utilizé las unidades a producir considerando el

desperdicio. Entonces:

Req. M.O. = Req. Hr/lbra x U.FP.P.

=021 hrilte x1,200.4 Lbs

= 390.7 hre. .
Cuadro N° 111 REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA
MES | UPP.(LBRA) | HR.DE M.0. | HR. DE M.0. PLANIFICADAS"
Febrero 1,260.4 - 390.7 4884 '
Marzo 1,566.4 429.5 537.5
Abril 1,3235 410.3 512.9
Mayo 1,481 4591 573.9
&)  Nimero de personas

Numero de Personae

= Requerimiento de mano de obra / & horas x # dias del mes.

Para determinar el nimero de personas en el médulo, se tomé como base la férmula

presentada anteriortiente asi como también las dreas de trabajo a utilizar y la

capacidad del personal para ejecutar [as tareas, quedando de la siguiente manera:

Cuadro N° 112, REQUERIMIENTO DE FERSONAS

OPERACION | # DE PERSONAS
Seleccionzdo, lavado, trozado y pesado A 2 i
Inmersién 2n sol. Osmdtica, escurrido y esparcido 1"
Empacad. ' 1
Total 4

“ Para la mano de obra planificaza se considera un 80% de eficiencia.
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8. MODULO MANGO DESHIDRATADO

Cuadro N° 113. LOCALIZACION DEL MODULO DE MANGO DESHIDRATADO

T

NO FACTOR PESO | AREA RURAL | AREA URBANA
c' cP? C C.P.
1 Localizacién de Materia Prima 016 9 144 & 0.96
2 Concentracién de los Cultivos 0B | 9 1.35 G 0.20
3  |Disponibilidad y caracteristicas de la M. 02| 0B | & 1.20 & 1.20
4 |Localizacién del mercado de consumo 014 | 9 126 & 112
5 Facilidad de transporte 013 & 1.04 & 1.04
6 Disponibilidad de Servicios Plblicos 012 | & 0.96 & 0.72
7 Actitud de la Comunidad 008 | & 0.64 7 056
& Impacto del Medio Ambiente 007 | 2 0.63 & 0.56
TOTAL 1.00 &52 7.06

iy ..

Cotno puede verse en el cuadro anterior la planta deshidratadora de mango e mas
conveniente localizaria en el drea rural, porque muchos de los factores ponderados

resultaron tener un mayor valor, esto considerando las condiciones del producto a .

fabricar, también por el hecho de que es un producto poco perecedero, el cual se puede

comercializar en un periodo mayor de tiempo.

I Calificacién
2 Calificacién ponderada
* Mano de Obra
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PROCESOS FPRODUCTIVOS FARA EL PROCESO DE OBTENCION DEL MANGO
DESHIDRATADO

i) Almacenamiento

Al descargar el mange de las unidades de transporte se reciben en el 4rea

"de almacenamiento, estos son llevados en guacales y sacos y goh colocados en las

plataformas de madera que miden aproximadamente 1 mt. X1 mt.

Esta fruta debe ser procesada lo antes posible (entre 4 y 46 horas después
de la cosecha) de manera de evitar el deterioro. -
ii) Clasificacion ]

Esta clasificacidn se realiza en una mesa adecuada. Se trata, egtonées, de
separar toda fruta que no preéente uhiformidad con el lote, en cuanto a madurez,
color, forma, tamafio, o presencia de dafio mecanico o Microbioldgico.
ifi) Lavado .

El lavado e una operacién que generalmente constituye el punto de partida
de cualquier proceso de produécién para las frutas. Normalmente es una operacién
a-lus se realiza con agua detenida que se reemplaza continuamente. La operacion
consiste en eliminar la eucied'ad que traen consigo los mangos antes que entre a la
linea de proceso, evitando asi complicaciones derivadas de Ia contaminacion que la
materia prima puede contener. Este lavado debe realizarse con.agua limpia, lo mas
pura posible y si no, es necesario potabilizada mediante la adicion de cloro.

Es aconsejable ayudarse con implementos que permitan una limpieza
adecuada del material, de manera de evitar que la suciedad pase a las etapas

siguientes del proceso.
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iv) Pelado o mondado

Esta operacion ese necesario hacerla a los mangos. Consiste en |a remocién
de |a piel o cascara del mango. Esta operacion debe realizarse por medios fisicos
como el uso de cuchillos o aparatos similares.
V) Corte en trozos

Esta es una operacidn que permite alcanzar diversos objetivos, como
la uniformidad en el secado de los trozos de mango y la mejor presentacion en el
envasado al lograr una mayor uniformidad en forl_’nae Y pesos por envase. En el caso
especifico del secado, el trozado favorece la relacién superficie/volumen, lo que
aumenta la eficacia del proceso. El trozado debe realizarse teniendo dos cuidades
gspeciales. En primer lugar, se debe contar con herramientas o equipos trozadores
qué produzcan cortes limpios y nitidos que no involucren, en lo poafble, Ademas, el
trozado debe ser realizado de tal modo que permita obtener un rendimiento
conveniente. Para el caso del mango, se deben hacer cortes de 3 a 5 ml. de espesor
por 2 a 3 cm de largo.
vi) Pesado

Esta operacidn consiste en pesar la materia prima a utilizar en este caso
los mangos pelados y cortados, ya que a partir de eefo se procede a calcular la
cantidad de aziicar que necesita el agua para formar la sustancia oemética.
vii()  Osmosis

Este proceso coneiste,; en sumergir los trozos de mango en la solucidn
oemética, (cuando esta se encuentra hirviendo) se deja por cinco minutos para que

se le concentre el sélido de la sustancia.
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viii)  Escurrido

El producto proveniente de la osmosis, es escurrido para eliminar la solucidn
azucarada adherida en la superficie, previniendo de esta manera problemas en el
secado por escurrimiento de |a solucidn azucarada en la malla.

ix) Esparcido.

Esta operacion consiste en colocar el mango en la malla deshidratadora, de
manera que queden todos los trozos queden separados unas de otras, para un
mejor aprovechamiento de las energla solar.

x) Deshidratado.

Este proceso consiste en exponer a la energia solar los trozos que han sido
colocados en la malla, ésta operacion se consta de un periodo maximo de 48 horas.
xi) Enfriamiento.

Esta operacién 6e hace exponiendo el producto al ambiente héeta uha
temperatura adecuada, previniendo que no ocurriese ‘condensacién de humedad
cuando el producto este empacado.

xil)  Empaque

El empacado se hard manualmente, con (a maquinarl’a propuesta para esta
operacion.

xiil)  Almacenamiento

Estd operacién consiste en almacenar los productos empacados a
condiciones ambientales, durante un mes lievandose un control visual durante la

permanencia del producto, para posteriormente efectuar el andlisis microbiolégico.
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a

DIAGRAMA DE FLUJOORERACIONES

DIAGRAMA N° HOJAN° DE RESUMEN
ACTIVIDAD: ELABORACION DE MANGO | 7 O OTDTV]
DESHIDRATADO CANTIDAD TOTAL 5 1 1
ELABORADO POR: Grupo de tesis DISTANCIA TOTAL
UNIDAD DE MANEJO: 30 Mangoe TIEMPO TOTAL
Ne DESCRIPCION Cant. | ' T. | Seq/ SIMBOLO OBSERVA.
in) | tbr ) CION
" eoms| O 20D V| “*
hgos)
1 Clasificacién de M. P. 522 | 308 | 352 1L~
2 | Llevar a zona de lavado 522 _ L
3 |Lavado de M. P. 522 | 256 288 *l'/
4 |Pelado de M, P. 522 | 1235 | 142 | K|
5 |Llevar a bascula 2.2 \\\
& |Corte de piezas 522 | 1748 | 2041 "‘T
|7 |FPesado de M. P. 522 | 057 |0.66 |~
& |Uevar a olla de inmersién 522 J |~
9 _|Inmersidn en sol. osmética | 522 | 346 | 40 | |~
10 | Escurtido de piezas 522 |2088| 24 | *|
11 |Llevar piezas a deshidrat. | 522 . | >
12 |Esparcido de piezas 522 | 469 | 54 | =d_
13 | Secado o deshidratado 1544 | 2880 (1119 T
14 | Enfriamiento de fruta 1544 (1891 |7.35 /}‘
15 |Llevar a mesa de empaque | 1544 =<
16 _|Empagque de F. Deshidrata. | 1644 | 2053 | 79.8 1>
17 {Llevar a almacen 154.4 <l
18 | Almacenamiento 1544 T
TOTAL
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1) Determinacién del tamafio del méduio
El tamafio minimo del médulo de mango deshidratado, desde ei punto de vista
téchico, esta determinado como en todos Ié)@ procesos productivos, por la operacion
restrictiva.

Seqlin la operacion 10 restrictiva del proceso, |a capacidad maxima de médulo es |a

siguiente:
o Capacidad del deshidratador= 15.43 Ib/mt>
o Area total para secado = 10mt?
o Capacidad total del deshidratador = 154.3 mt?
> Ciclo deshidratado = 36hre.

o Ritmo de deshidratado
o

154.3 /( 36 lbrs/ hora)

429 libras / hora.

Il

RITMO DE DESHIDRATADO = 102.96 libras / dia

HSERS e}

2) Flan de produccion mensual de modulo deshidratado de mango

El médulo de mango deshidratado, sera utilizado en la época de cosecha del mismo, la
:cuai cotprende los periodos de Marzo a Agosto.

Al igual que el médulo de deshidratado de pifia y papaya, este mddulo presente
flexibilidad para el procesamiento de la fruta, siendo Unicamente las variables de
diferenciacion entre ellos, el tiempo de secado, rendimientos, composicién oemdtica y

diferencla en unidad de manejo del proceso.

La especificacion de un plan de produccién para el deshidratade de mango esta

referido a las siguientes consideraciones:

*4.29 lbra. / hora x 24 horas = 102,98 |brs / dia.
- 225 -
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Produccién mensual depende de 1a capacidad del médulo (segin operacién
restrictiva) y ho de un pronéstico de ventas,

Dlas hbiles /'mes. (Esto est4 en funcidn de los meses comprendidos en el periodo
de cosecha).

Horae de trabajo / semana. Esto se encuentra en funcién del ciclo productivo, que
para el caso es de 36 horas.

i) Capacidad del médulo= 4.29 Lbs/hora

ii) Dias habiles / mes.

De acuerdo al mes calendario del aflo 2001, para el caso de este mddulo se
trabaja cinco dias a la semana de lunes a viernes, concluyendo este dia a las 12:00
M del dia vierl;les.

Lo importante en estos procesos es tener disponibilldad el fin de semana
para la comercializacion del mismo.

FPara el caso del mango deshidratado, su ciclo es completado en 36 horas
(operacién restrictiva), por lo tanto, es posible realizar un total de 3 ciclos /
gemana, produciendo de esta manera un total semanal de aproximadamente

463.2 Lbs / sem.

.PRODUCCION SEMANAL = 463.2 LBRS/SEM.

iii) Horas de trabajo mensuales (segiin deshidratador)
Lunes a Jueves = 96 horas.
Viernes = 5 horas
Total = 101horas.
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Estudio Técnico

A continuacién se especifica el plan de produccién mensual tipo para el médulo de

marngo deshidratado.

Cuadro N°114. Plan de produccién eegin tamafio mihimo y época de mayor cosecha

MES # DIAS SEM./MES® | PROD. / SEM(LBS) | PROD. / MES(LBS) | UPP.S
HABILES .

Marzo 185 — 410 463.2 1,899,] 1,937.9
Abril 19 420 4632 1,945.4 1,985.1
Mayo 21 470 463.2 2,177.0 2,221.4

/ Junlo . 185 410 4632 1,699.1 1,937.9
Julio 20 440 4632 2,038.1 2,079.7
Agosto 205 450 T 4632 2,084.4 2,126.9

3) Balance de materiales

A contituacién se presenta el balance de materiales para un total de 50 mangos, est4
decision estd referida a |a capacidad total del deshidratador, la cual es de
-aproximadamente 15.4 Lbe, / mt2,

Estos céloulos de capacidad de capacidad se detallardn en el calcule del tamafio del
médulo.

Es importante hacer notar que el ciclo de deshidratado para el caso del mango, se
cumple en aproximadamente 36 horas.

La férmula para calcular los requerimientos de materia prima en una operacién es la

siguiehte:

- o -
MBI,

i REQUERIMIENTO DE M.P. = REQUERIMIENTO DE M. P. DE OPERACION SUBSECUENTE

(1- % DESPERDICIO)

% Nmero de dfas habiles / 4.5{dlas habiles para el destiidratado).
® Unidades planificadas a producir, con un porcetitaje de defectuose de 2%.
- 227 -
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7% Desp.

12 % Dcsp.

21% Desp.

0.95% Merma

4.0% Merma

©3% Merma
24/,

Bolsa
Aluminizada

BALANCE DE MATERIALES PARA MANGO DESHIDRATADO

N

5 686.6 Lbs.

ALMACENAMIENTQ

!

1 - 1099.45

CLASIFICACION DE

M. P.

'

Il Lé__gasm Lbs.

v

LAVADO DE M. F. 9272, "f?_

PELADO DE M. p. * |89 2-%7

G—

i

PESADO DE M. P.

LY

B555.7 |.bs.

CORTE EN TROZOS

B |

OSMOSIS/

<3

ESCURRIDO

]
<

ESPARCIDO

v

v *;54590 Lbs.

- La_ 4173 Lbs.

703.03

DESHIDRATADD

4— ! 1
5 — ) H

= 1544 Lbs.

ENFRIAMIENTO

-

EMFAQUE

v

—p! ALMACENAMIENTO

v

1544 LBS.
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Por lo tanto, los requerimientos de materia prima son los siguientes:
* Requerimientos de materia prima para el modulo = ©66.6 Lbs/4Bhras.

o Requerimientos de materia prima para méduio 14.3 Lbs/hre/1.751bs

Il

o Requerimiento de materia prima para médulo’ &.17 mangos/ hre.

&

1|‘

REQUERIMIENTO DE M. P. PARA EL MODULO = 19610 MANGOS / DI’A(24- hrs.)

&

4) Plan de requerimiento de mango fresca (segtin plan de produccién / cosecha)

Una vez se tiene la produccion prevista mensualmente de mango deshidratado
(Unidades .Planiﬁcadae a producir UP.F.) en el mddulo, se procede a determinar las
hecesidades mensuales de mango. |

Para ello es necesario tener presente la siguiente informacién, desprendida de

informacién antes obtenida.

o Requerimientos de M. P. / médulo 14.3 Lbs. / hra.
o Requerimientos de M. . / mbdulo (mango) = 817 mangos / hra.

(Considerando peso promedio del mango de 1.75 Lbs)

2]

RENDIMIENTO DE PROCESO DE DESHIDRATACION = 224%'

714.3 / 175 Ibra por mango, = 817 libras / hora. 3
® Ea decir (14.3 x 24 horas) / 1.75 bras por mango = 12610 pifiag
* 3.2 1brs DE deshidratado / 14.3 Req. Del médulo = 224 %
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Cuadro N°® 115. A continuacién se muestran los requerimientos de mangos por mes

en época de mayor cosecha.

MES | UPP.° | LBS/MES" | MANGOS/ MES | EQUIVA. /MANZ 2
Marzo | 1,9379 | 86514 4,944 1.2
Abril 1,986.1 | 86,8621 5,064 1.3
Mayo 22214 2,917 5,667 14
Jurnio 1,937.9 | 66514 4,943 1.2
Julio 20797 | 92844 5,505 .4 1.3
Agosto | 21269 | 94951 5,425.8 14

5} Determinacién de rcquerimiéntos productivos para materiales
El proceso productivo para la elaboracién del mango deshidratado, lleva implicito el
agregado de materias primas, los materiales complementarios, para este caso especifico
g€ mencionan los siguientes:
o Agua
o Azicar industrial
o Cloro
o Boleas plasticas de Y2 y 1 Ibra.
a) Agua
Son dos los procesos bésicos donde se utilizd el agua, en el proceso de limpieza y en
el de Osmosis. Por lo tanto:
i) Volumen de tina de limpieza
0.75x 0.8 x 0.9 (alto x largo x ancho) mts.
Yolumen = 0.54mt® = 5400 Lts.
Requerimiento de 540.0 Lts 7 48 horas (cambio / ciclo)

* Unidades planificadas a producir, con un porcentaje de defectuoso de 2%.
TUPF. 12247
? Esto es considerando un rendimiento de manzanas de 4000 mangos / mes segiin estudios de mercado proveedor.
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Il

Requerimiento N25Lte / hra.

R'equerimiento 11.25 Lta.A?__._Z)Lbs. {51 e producen 3.2 Ivs. / hra)

Il

REQUERIMIENTO DE AGUA PARA LAYADO DE MATERIA PRIMA = 3.5 LTS / LBRA.

if) Osmosis

Volumen de bandeja 15x1x03 =045 mt?

Sabiendo que: 1Lt. = 1kg, = 2.205 Lbs. (y =1kg. / Lts)
480 Lts. Pesan aproximadamente 992.25 Lbs.
Fara el caso de nuestro estudio se hizo una concentracion de osmosis de 50% de
agua y 50% de azicar.
Peso del agua / bandeja = 9922 Lbs, / 2 = 4961 Lbs.
Vol. De agua / bandeja = 225 | te,
Consumo de agua = 225 L.ts / 308.8 Lbe. (La sustancia serd cambiada cada éemana).

Requerimiento de agua = 0.73 Lts / Lbra,®

é REQUERIMIENTO TOTAL DE AGUA = 4.24 LTS,/ LBRA.

b) Aziicar Industrial
Requerimiento de azicar industrial / bandeja =496 Lbra.

Consumo de azicar = 496 Lbs / 308.8 Lbs. = 1.61 Lbs.

y REQUERIMIENTO DE AZUCAR EN LA SEMANA = 1.61 LBRAS/ LIBRA DE FRUTA

Y Requerimientos totales = 351 + 095 = 4.24 Lis / lbra,
- 251 -
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¢) Cloro

Seglin normas de Industrias Unisola, para la limpieza de frutas y vegetales,
garantizando |a eliminacidn de bacterias, se necesita la siguiente proporcion de
cloro.

o Proporcién: 2ml. / Lt agua = 0.02 [t / Lt agua

Por lo tanto, si el consumo de agua en la tina de limpieza es de 3.5 Lte / lbra.

-El consumo de cloro, se expresa de ia siguiente forma: l

Requerimiento de cloro = 0.002 (3.5 Lts / Ibra) = 0.07 Lts / Lbra.

REQUERIMIENTO DE CLORO = 0.07 LT/ LBRA.

ooy

d) Bolsas Aluminizadas

El consumo normal de bolsas mas el 2% de defectuosos™ del ,:mrmcsfao= (U.P.?.) hos
indican la cantidad de bolsa a consumir en el proceso. |

En el primer afio de incursién en el Mercado, el Deéhidratado se introducird en su
mayor parte en presentaciones de Y2 Lbra, con un pequefio porcentaje de 1 Ibra, [a razén

de elio se deriva de la necesidad de dar a conocer el producto y liegar al mayor nimero

posible de consumidores.

De esta forma:
80% presentacion de ¥ Lbra
20% presentacién de 1 Lbra.

FPor tanto:

REQUERIMIENTO DE BOLSA DE 1LBRA =1BOLSA / LBRA.
REQUERIMIENTO DE BOLSA DE % LBRA = 2 BOLSAS / LBRA.
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e} Vifetas
Estas estan en funcidn del consumo de bolsa de cada una de las presentacicnes y
¢l total ee vera con claridad en los requerimientos de materiales segin las Unidades
Flanificadas a Producir (U.F.P.).
Cuadro N° 116. REQUERIMIENTO DE MATERIALES

MATER. | UPP | AGUA | AZUCAR | CLORO [VINETAY BOLSA|VINETA Y BOLSA |

(LBRA) | 424 |[16ILTAB| 0.07 DE 1 LBRA. DE Y2 LBRA.

Q LT/LB. L. | OBUPP - 02UPP

Marzo |19379| 82167 | 3120 135.6 1550 288

Abril 19851 | 84168 | 3196 128.9 1588 397

Mayo 22214 | o487 | 35765 | 1555 1777 444

Junio 19379 | 82167 | 3120 145.6 1,550 388

Julio 20797 | 88179 | 33483 | 1456 1664 415

Agosto | 21269| 90161 | 34243 | 1489 1,702 425

6) Horas maquina :

La determir’iacién de las horas maquina necesarias en el ﬁédulo para la
produccién del deshidratado de pifia viene dada por la siguiente formula:
Requerimiento de horas-Maquina = ( U.P.P. x Req. De horas/ Lbra) / Eficiencia
Requerimiento de Horas / Lt.

Segin la informacién de produccién por hora, la capacidad del deshidratador es de 3.2
Lbra./Hr. (cuello de botella), aplicando regla de 3 (es decir 1/ 3.2} = 0.31 Hr/Lbra.
» Eficiencia
Para el primer aflo de funcionamiento del médulo, se consideré que trabaja a una
eficiencia del 85%, considerando un 15% de suplementos.
Esta decisién esta fundamentada en el hecho de que la operacidn altamente

restrictiva en el proceso es la deshidratacién y por lo tanto no estd determinado el

* Esbos pueden ser por bolsa defestuasa, por que s ensucio en el proceso, por que se echo a perder en el proceso de envazado y otros.
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proceso por la habilidad del operador del cuello de botella, sino por el 4rea disponible

para deshidratar. For lo tanto:

Cuadro N° 117. REQUERIMIENTO DE HORAS MAQUINA

MES | upp REQUERIMIENTO HR. — MAQUINA
| (LBS) | U.PP.(0.31 LBRA / HR) / 0.85 EFICIENCIA

Marzo 1,937.9 706.6
Abril 1,985.1 724

Mayo 2,2214 810.2
Junio 1,937.9 706.6
Julio 20797 7585
Agosto | 2126.9 775.7

7) Requerimiento de mano de obra

Fara calcular este requerimiento se utilizara las unidades a producir considerando

el desperdicio. Entonces:

Req. MO. = Req. Hrflbra x UP.F. x Cantidad frutas por libra de deshidratado
= 0.3 hr/lb x1,937.9 Lbs '

= G00.7 horas

Cuadro N° 118. REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

MES UP.P(LBS) | HR. DE M.O.
Marzo 1,937.9 o007
Abril 1,965.1 6154
Mayo 22214 6585
Junio 1,037.9 800.7
Julie 2,072.7 644.7
Agosto 2126.9 ©59.3
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&) Requerimiento de Personas

Nimero de Personas

n

6007 1 (& x 18.5)

4

= Requerimiento de mano de obra /(8 horas x # dias del mee)

Cuadro N° 119. NUMERO DE PERSONAS

MES | # DIAS HABILES | HR. DE M.O. [ NO. DE PERSONAS
Marzo 185 G00.7 4
Abril 19 &15.4 4
Mayo 21 6885 4
. Junio 1865 600.7 T4
: Jufio 20 6447 | 4
Agosto 205 ©59.3 4

Las cuales quedan distribuidas de la siguiente manera:

Cuadro N° 120. DISTRIBUCION DE LAS PERSONAS.

OPERACION TOTAL DE PERSONAS
Seleccionado y lavado 1
Pelado trozado y sumergido en sol. Osmética 2
Escurrido y esparcido 1
Total 4
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D. MAQUINARIA Y EQUIFPO
1. JALEA
»  MAQUINARIA
MARMITA
~ Tipo = Marmita con agitador
Modelo = R—-10
Capacidad = 75 Lbs.
Altura. = 0.5 mts.
Diametro = 0.45 mts.
Material = Acero inoxidable ‘;-'-‘ -

- MOLINO DE NIXTAMAL

Capacidad : 100 lbrs / hora

_ EQUIPO

Mesa de Lavado (tina)

Dimensiones :

N

0.6 de ancho x 0.9 de largo x 0.75 de alto

Mesa de pelado de M. F.

Dimensiones :

1 mt. de largo x 0.9 mts de ancho.

Bascula de plataforma

Dirmensiones :

A

0.75 mts de largo x 1.00 mts. De alto x 0.75 mts. De ancho
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Utensilios de corte y manejo
S Cuchillos de acero inoxidable
3 Cucharas grandes

Utensilios de manejo de materiales

5. Guacales plasticos 50 cm de didmetro x 35 cm. de alto
5 Guacales manuales 20 cm. de didmetro x & cm. de alto
5 Cestas plasticas : 1.00mt de largo x 0.5 em de ancho

Utensilios para colocacion de materia prima.
9 Tarimas : de 1mtx1mt.
Estantes metdlicos de colocacidn de producto terminado

Estante metélico : 1: 00 largo x 1.8 de alto x 0.5 mt de ancho.

2. JUGO.
e MAQUINARIA
MARMITA
Tipo = Marmita con agitador
Modelo =  R-10 |
Capacidad = 75 Lbs.
Altura = _0.5 mts.
Diametro = 045 mis.
Material = Acero inoxidable
DESPULFPADOR

Dimensiones =  0.46 mts. de ancho x 1.00 mt. de largo x 140 mts. de ancho
Voltaje de operacién 220 voltios trifasica, 60 HZ

Capacidad = B0 kilos por hora
- 257 -
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Motor de 3 HP, 220 voltios

Construida en acero inoxidable

PASTEURIZADOR

) —

Ditmensiones =  1.85 mts. de alto x 0.9 mt. de ancho x 2.4 mts. de largo

Tipo = past:eu'rizador continuo

Capacidad = 1800 litros por hora

Modelo = P-1"
ENFRIADOR

Tipo = enfriador continuo

Capacidad = 1600 Its.

Modelo = MAFPINSA M

Dimensiones = 1.1 mts de alto x 0.65 mt de ancho x 2.7 mts de ancho
MOLINO DE MARTILLO

Marca = Rietz

Modelo = RD-1&

Potencia = 75 HP

Motor = 1800 RPM

Voltaje de operacién

Ca pacidad

Ditmensiones

e EQUIPO

Mesa de Lavado (tina)

Dimensiones

= 220 voltios
1.5 tonelada métrica por hora

0.50 mt de ancho x 0.50 mt de largo x 140 mts, De alto

0.6 mt de ancho x 0.9 mt de largo x 0.75 mt de alto
-2%86 -
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-

Material : Acero inoxidable

Mesa de pelado de M. P. -
Dimensiones : 1 mt. de largo x 0.9 mts de ancho. X 0.72 mt de alto
Material : Acero inoxidable

Béscula de plataforma ke
Dimensiones : 0.75 mts de largo x 1.00 mts. De alto x 0.75 mts. De ancho )
Capacidad : 1000 Lbs. ) ':
Material : Hierro fundido, lamina y latén.

£
Utensilios de corte y manejo

Cuchillos corrientes de acero rapido
Cucharas grandes
Utensilios de manejo de materiales
Guacales plasticos : 50 cm de didmetro x 35 cm. de alto
Guacales manuales : 20 cm. de didmetro x & cm. de alto
Utensilios para colocacién de materia prima.
9 Tarimas : de Tmtx1mt.
Estas plataformas dan mayor sequridad y proteccion a los productos almacenados
debido a que no se apilan directamente sobre el piso.

1 carretilla hidrdulica : 0.8 mt de ancho x 1.00 mt de largo x 0.25 mt de alto

Esta serd (til para llevar manualmente cualquier carga en las 4reas anteriormente K
analizadas. :

Estantes metdlicos de colocacién de producto terminado

Estante metalico 1: 00 largo x 1.6 de alto x 0.5 mt de ancho.

Barriles plasticos

Son sumamente Utiles para depositar las cascaras semillas y coronas cortadas de las

frutas, estos tiene las siguientes dimensiones 0.6 mts. De didmetro y 1.20 mts. De alto,
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este desperdicio recolectado en estos barriles serd embolsado y utilizado posteriormente

para abono.

3.

@

PRODUCTOS DESHIDRATADOS

EQUIPO

Deshidratador )

Tipo : Hohenheim (a base de gas y luz soiar)
Ditmensiones : 5 mt. de largo x 2 mt. de ancho
Capacidad : 1544 Lbs.

Material : Malla, acero, FVC,

Mesa de Lavado (tina)

Dimensiones : 0.6 de ancho x 0.9 de largo x 0.75 de alto
Mesa de pelado de M. P.

Dimensiones : 1 mt. de largo x 0.9 mts de ancho.

Béscula de plataforma

~ Dimensiones : 0.75 mts de largo x 1.00 mts, De alto x 0.75 mts. De ancho

Utensilios de corte y manejo

4 Cuchillos AG acerc inoxidable

5 Cucharas grandes

Utensilios de manejo de nt ateriales

4 Guacales plésticos B0 cm de diametro x 35 cm. de alto
35 Guacales manuales 20 cm. de didmetro x & cm. de aito
Utensilios para colocacié: de materia pt;l;ma.

9 Tarimas. : de 1mt x1mt.

Estantes metalicos de o locacidn dé producto terminado

Estante metélico 1: 00 largo x 1.8 de alto x 0.5 mt de ancho.
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E. DIAGRAMA DE RECORRIDO DE LOS MODULOS

DISTRIBUCION DEL PROCESO DE JALEA DE PINA

Clasificacién de
M.P. A
procesar

Recibo y
Preseleccidn de

materia prima

Almacen de
groducto
terminade

4

Lavado

Pelado y
corte

Béscula

o

Mesad=P. T,

o iz ﬁ Y empague

Moling
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DISTRIBUCION DEL PROCESO DE JUGOS
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DISTRIBUCION DEL PROCESO DE FRUTA DESHIDRATADA

Clasificacién
de M.P. A
procesar

/N

L

Recibo y
Preseleccion ge
materia prima

< Almagan de

ProcGLct
terminago

/N

§ Lavado
Polea
\'\\&; Pelado y
?\\% corte
N
S’
Bascula
Polea
Osmosis

Cajas de P.T.

]

cp

Enfriamiento y
em PZ!GLUG

Deshidratador
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F, ESPECIFICACIONES DE LA OBRA CIVIL
1 CONSTRUCCION DEL EDIFIGIO

Proteccion del perfmetro del terreno

El terreno estard protegido por muros (arranques) 'donde estarén apoyados los
ladrillo de block, estos llegaran a una altura de 75 cm. de altura donde a partir de aqui se
procedera a colocar malla de acero que tendran una altura aproximada de 2.25 mts con la

cudl se protege el perimetro llegando a una altura maxima de 3 mts.

Paredes

El 4rea de construccion del mbdulo varia para cada modulo, en el caso especifico de
las pareds@ estas serdn de block de concreto con ditmensiones de 15 x 20 x 40 cm. Con
superficie rdstica, la altura de las paredes deberi ser de 3mt,

Piso s

Este sera de concreto sefialando los lugares donde se encuentran los pasillos de

cada una de las operaciones.

Techo

Las vigas seran de acero bajo norma y la cublerta de duralita,

5

-3

Ventilacidoh

e

e

Se tendran dos ventanas a los costados teniendo cuidados 'blue ho se encuentre
cerca ninguna operacion, en la parte superior de los costados se encontrarén las celosias
a lo largo de las paredes (miden aproximadamente 0.50 mts de ancho) siendo una de las

mejores ventilaciones naturales.
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. lluminacién

La iluminacion dentro del médulo va ir de acuerdo a la ubicacién de ta maquinaria,
asl como también a la ubicacidn de las mesas donde soe estardn realizando las
operaciones manuales. La iluminacion eerad de acuerdo a las normas OSHA, deben estar

separadas por 2.50 mte.

Parqueo
El parqueo de loe vehiculos (con la materia prima y producto terminado) seré

recubierto con balastre, para que represenite mayor resistencia a los periodos de lluvias.

Drenajes de aguas lluvias

Para el desalojo de las aguas lluvias que provienen tanto del techo como ael terrenc
é¢ Usara uh sistema o base de tuberfas de PVYC, las cuales flegan a cajas resutnideros

lLos didmetros de las tuberias corregpondientes a los resumideros deben ser de 6

pulgadas y as didmetros para los resumideros de & pulgadas.
2 EL PESHIDRATADOR
El deshidratador debe estar sobre una fundacién de concreto en la cual se

encuentran una bases [a cuales se encuentran separadas una de otra a 3.0 mts y que

tienen una altura de 0.6 mt. con una profundidad de 0.35 mt.
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G.

POLITICAS DE FUNCIONAMIENTO DE MODULOS DE DESHIDRATADO

a) Folitica de aprovisionamiento de materia prima

La politica para el abastecimiento de la materia prima, se resume en los siguientes

pasos.

)

i)

La materia prima a ser abastecida, debe ir desprovista de penachos, pepas,

hojas, u otros.

La materia prima debe ser abastecida en los siguientes mdltiplos seglin la fruta

a procesar (cantidad de carga)

Cuadro N°121.  CANTIDAD DE FRUTAS A UTILIZAR EN CADA CICLO DE

PROCESAMIENTO

FRUTA | CANTIDAD
Pifia 12
Mango 50
Papaya 12
Maration 50

Como un método de preseleccidn, no serd recibido fruto con caracteristicas

como las siguientes:

a) Mayugadas o dafiadas
b) Deformes

¢) Excesivamente maduras
d) Excesivamente verdes

e) Clase diferente a la requerida en el proceso

Para tal preseleccion se hara uso del procedimiento de calidad en el aprovisionamiento de

. materia prima
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H. MANEJO DE MATERIALES . /

.Con movimiento y manejo de los materiales nos vamos a referir al manejo y
transporte de materiales, dando a los cuatro términos: movimiento, manipulacién, manejo
y transporte, idéntico y complementario significado. La amplitud del movimiento de los
materiales depende de cosas tales como, su producto, [a dimensidn del médulo, el valor del
producto o la actividad que se realiza, la importancia relativa del movimiento en el médulo,

la personalidad de los individuos implicadoe en ese movimiento y la organizacién del médulo.

PRINCIPIOS DEL M\OVIMIENTO DE MATERIALES

Como en muchos otros campos del esfuerzo humano, existen ciertos aspectos
relativos al movimiento de los materiales que podrian ser indicados como principios
fundamentales. La siguiente lista de principios estd basada en los propuestos por el

College Industry Commitee on Material Handling Educatién.

1. Relativos a la Planificacion.

a) Principio de Planificacion: Todas las actividades de movimiento de materiales
deberan ser plancadas.

b) Principios de Sistematizacidn: Planear un sistema integrante de tantas
actividades de manipulacidn y transporte como eea préactico y coordinar en
conjunto total de las operaciones.

¢) Principio de Circulacion del material: Planificar una secuencia de 1as operaciones y
una ordenacion de los equipos que optimice |a circulacién del material.

d) Principio de Simplificacion: Reducir o eliminar los movimientos y equipos
inhecesarios.

¢) Principio de la Gravedad: Donde sea practicable, utllizar 1a gravedad para mover el

material,

- 247 -

T e

Q



i ?j\

- -~

©

.(:

Estudio Técnico

f)

g)

h)

Principio de utilizacion del Eepacio: Hacer éptima la utilizacidn del volumen oiel
edificio.

Principio de tamafio Unitario: Aumentar la cantidad, tamafio Y peso de |a unidad de
carga a manipular.

Principio de Seguridad: Hacer que los métodos y equipos de manipulacion sean

5£4Uros.

Relativos al Equipo

a)

b)

Principio de Mecanizacién / Automatizacidn: Sietmpre que sea posible, utilizar
equipos de movimiento de materiales mecanizados 6 automatizados.
Principio de Seleccion del Equipo: Al seleccionar los equipos, tener en cuenta todos

los aspectos del material a manipular, el movimiento a hacer y los métodos a

_ utilizar, tratando de reducir los gastos generales,

f)

g)

h)

Principio de Normacién: Normar los métodos, asi como los tipos y tamafios de los
distintos equipos de manipulacién.

Principio de Flexibilidad: Usar métodos y equipos que puedan realizar la mayor
variedad de tareae y aplicaciones. .

Principio del Peso Muerto: Reducir al méximo el cociente del peso muerto del equipo
ala carga util. .-

Principio del Movimiento: Mantener en movimiento el equipo dié@ﬁado para el
transporte de materiaies.

Principio del Tlempo de Paro: Reducir el tiempo de paro o tiempo improductivo,
tanto del equipo de movimiento de materiales como de mano de obra.

Principio de Mantenimiento: Planificar el mantenimiento.preventi\‘/o Y programar la

reparacion de todo el equipo de manejo de materiales.
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i} Principio de Obsolescencia: Reemplazar los métodos vy equipes de movimiento de
materiales obeoletos cuando métodos vy equipos mds nuevos se amorticen en un

tiempo razonable.

Relativos a [as Operaciones.
a) Principio de Control: Usar equipos para el movimiento de materiales, a fin de
mejorar el control de produccion, el control de existencias y cualquier otra

manipulacién.

b) Principio de Capacidad: Usar equipos de manivulacidn para ayudar a alcanzar la’

capacidad total de produccién.
c) Principio de Eficiencia: Determinar la eficiencia del movimiento de los materiales en
funcidn de los gastos por unidad manipulada.

A continuacién se mencionan algunas reglas que deben seguirse para el manejo de

materia prima y materiales para los médulos de cada proceso.

i) Manejo de materia prima a los mddulos

Esta operacion es igual para todos los médulos, es aqui donde se encuentra ia
materia prima que ha sido tralda de los lugares donde se encuentran las cosechas de
las frutas. Estas deben ser traldas por un medio de transporte que sea lo menos
riesgoso posible, (para que las frutas no se averfen) y a la vez que ge le facilite.

Algunas frutas vienen a granel como ¢l caso de ia papaya (sin embargo debe de
colocareele papel u otro material para amortiguar el viaje desde el lugar de la cosecha )
y otras en redes que contiene 24 unidades como |a pifia, (aunque algunas veces esti
también viene a granel) y otros en sacos como el mango, depelndiendo del estado de
madurez, pueden venir en saco o en canastos, En el caso del marafion estos s0Nn
llevados en cubstas o guacales de plastico donde luego son colocados en estantes o
tarimas en los mismos depbsitos donde han sido llevados.
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Cada una de las frutas mencionadas deberan de colocarse en las tarimas antes
mencionadas para que tengan ventilacién Yy reduzca un poco la madurez de la fruta.
Fara el caso de la papaya, son colocadas a granel, las pifias se colocan en las redes si
vienen y también pueden ser colocadas a granel.

El estado en que seran llevadas las frutas cosechadas al méduio, deberd estar
cercano al grado de madurez (zaedn) con el que se tiene previsto realizar el proceso, A
continuacion ee mencionan el estado de madurez en que deberén ser lievadas las
frutas a los mddulos y el estado en que deberan ser prolceeadae.

El mango

Este debe ser llevado en estado sazén para que' no sufra ninguna averfa en el
trayecto hasta el médulo, el estado de madurez éptimo para el procesamiento del
deshidratade es cuando se encuentra entrando del estado sazén a maduro (més
maduro que zasdn), es decir que ho se encuentre en su punto de madurez, en lo
concerniente al jugo deberan encontrarse en su estado de madurez pleno, pues tiende a
ser més dulce y més jugoso.

La papaya

La papaya por razones de que es bastante frigil serd llevada en su estado pintén
al lugar de almacenamiento, estés deberén colocarse sobre papel u otro material para
amortiguar su peso de tal manera que no sufran mayugones y no puedan
desaprovecharse por los hongos Lo mencionado anteriormente deberd cumplivee para
los dos procesos que incluye Ia papaya. -'

La pifia

Para el-caso especifico de |a pifia, est4 tiene un poco més de duracién y podra ser
llevada en su estado natural sazén 6 madura, cuidando siempre que el traslado hacia
el mddulo sea muy cuidadoso de tal manera que ro sufra averias. Esté es igual para

los tres procesos en los que se encuentra involucrada dicha fruta.
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EL maration
Como se dijo anteriormente el marafion deberd ser tratado con mayor cuidado es
decir luego de ser cortado se procederd a depositario en cubetas, donde serdn llevados
en su estado de madurez sazén a maduro, sin que se encuentre mayugado. Estos
serdn procesados en su estado maduro, pues ee cuando tiene mis concentrada la
azlicar al igual que e cuando tiene mas jugo lo que ayuda al procesamiento del jugo y a
darle un sabor més agradable y menos agarroso en el deshidratado.
if) Manejo de materiales en el proceso
La materia prima serd llevada en cestas de plastico, guacales yio cubetas y serdn
transportados en carretillas hasta los puestos de trabajo
De la operacidn de lavado pasa al pelado y luego al pesado, siendo transportadas
en guacales de plastico y/o por medio de una polea hidraulica
Cuando los productos salen de las operaciones del procesamiento, llegan al
empaque o envasado, en el cual se procede envasar las diferentes presentaciones y luego
de esto e colocan en cestas plasticas y son trasladados al lugar de almacenamiento, que
en algunos productos como el jugo son colocados en el frigorifico, en el caso de la jalea,
cuando ya han sido envasadas las diferentes presentaciones es He\;ada en cestas
plasticas a |la bodega de producto terminado donde es colocada en los estantes (este
producto tiene una duracién de un mes sin refrigerar al 100% natural sin preservantes)
En el caso del producto deshidratado, luego del empacado pasa directamente al
almacenamiento, y son lievados en cestas de plasticos y colocados en los estantes.
iif) Manejo de producto terminado
De la bodega de producto terminado pasa a los diferentes canales de
comercializacion, que son los encargados de distribuir el producto. Estos (los productos)
son llevados en cestas de pléstico hasta donde se encuentra el consumidor, siendo esta

una de las alternativas mas factibles para la distribucién.
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L. COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS ‘/

Por la naturaleza de los productos a fabricar, su comercializacién es aquella que
coloca al producto en un sitio y momento adecuado, para dar al consumidor [a satisfaccion
que el espera en su compra.

Es por ello que se pro;:-:one el canal de distribucién siguiente:
1) PRODUCTOR ey, CONSUMIDOR

a) Inicialmente los productos se encuentran en la bodega del médulo.
b) Los productos de bodega pasan a la unidad de transporte la cual tiene la

caracteristica de poder hacer venta directa a los consumidores.

La decision de |a elecclén de este canal radica en que este tipo de productos son
vendidos en el drea o departamento en el cual se esta produciendo a excepcion de los
productos deshidratados. esto se tratard como una estrategia preliminar, eih embargo

existe |la hipétesis de que cuando el proyecto llegue a la madurez exista un canal de

distribucién de [a siguiente manera:

2) PRODUCTOR =% MAYORISTA 4> MINORISTA ¥ CONSUMIDOR

Este canal se propone a futuro, cuando ya hayan aumentados los niveles de
proa]uccién y ventas y suponiendo que el canal de distribucidon Productor - Consumidor no

sea suficiente para poder abastecer a todos los consumidores.
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J. HIGIEME EN EL PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES

i Importancia de la Higiene

En la ma'yom'a de las empresas agroindustriales no ee tienen conciencia de los
peligros que pueden representar para el consumidor un alimento elaborado bajo
condiciones higiénicas deficientes; por ejemplo, rieegos de intoxicaciones.

A menudo se considera que basta con barrer el piso y regar un poco de agua para
asear |a planta, y no se tiene cuenta que la suciedad se esconde facilmente en los techos,
desagiies, equipo en |a piel y ropas de las personas que procesan los alimentos.

Una de las principales causas por las cuales los alimentos se deterioran durante su
recoleccién, procesamiento y manipulaciém, se debe al ataque de los microorganismos, gue
se origina por distintos factores, pero por sobretodo por la no aplicacion de adecuadas
précticas de higiene en ta manipulacion, |

El hombre es |a principal fuente de contaminacion de los alimentos. Con sus manos,
su aliento, estornudos o sudor, disemina bacterias y otros microorganismos. El
excremento humano, asi como el animal, es un factor importante en la distribucion de
gérmenes patogenos (nocivos para el hombre) que pueden contaminar los alimentos.

Los gérmence‘; abundan en ampollae, granos, cortaduras inflamadas, heridas
infectadas. La mayorla de las contaminaciones de los alimentos, gon causadas por
personas con infecciones de la piel y enfermedades del sistema respiratorio o del trato
intestinal. '

Ademas del hombre, los gérmenes pueden pasar al alimento mediante equipos y
otros materiales mal lavados, del agua, cuando no se emplea agua potaple, por tierra y
.polvo y por insectos y roedores, quienes transportan en sus patas y boca una gran

variedad de gérmenes.

"
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For todas esas razones,- el control de la limpieza y estado sanitario de la
agroindustria no solo incluye el mantenimiento de las superficies que entran en contacto

con los alimentos, sino también de la conservacidn del local y de sus alrededores, 1a

eliminacion de basura y el tratamiento de los desperdicios.

2 Los Microorganismos

Son seres vivos infinitamente pequefios que no son vislbles para nuestros ojos, se

encuentran diseminados en nuestro ambiente (materias prihas, utensilios, locales,
personas, etc.).

Entre los microorganismos en alimentos, se encuentran: los virus, bacterias,
levaduras y los hongos.

Ademas algunos pueden tener movimiento.

Los microorganismos para poder vivir necesitan alimentarse y tener condiciones
favorables, humedad, acidez, oxigeno y luz.

3 Técnicas sanitarias en el procesamiento de alimentos

La sanidad de una agroindustria de alimentos se fundamenta en el control de los

microorganiemos para evitar la contaminacion de los alimentos y asf disminuir los riesgos
e infecciones o intoxicaciones alimenticias.

P

Para cumplir con ese propdsito se requiere realizar acciones de higiene, las cuales
comprenden dos aspectos basicos; la higiene de las instalaciones y del equipo y la higiene

del peraonal que éar‘ticipa de las etapas de recibo, elaboracion, empaque y distribucién de
los productos.

4 Higiene de las Instalaciones y Equipo

En este caso se habla de limpieza y désinfeccién. La limpieza es el proceso por el

cual se remueve la suciedad visible, o sea, la tierra o los restos de alimentos que se

acumulan sobre la superficie y los equipos. Fara realizar limpieza se necesitan agentes
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limpiadores. Estos deben disolver diferentes tipo de suciedad, por cuanto ge puede afirmar -

o

que no hay limpiador al que se le pueda atribuir el término “todo uso”,
Exi@tén dos categorias basicas de suciedad:
a) Las que disuelve el agua; como por ejemplo el azicar, la sal, pulpas y jugos de
frutas y hortalizas.
b) Las insolubles; que son las mads comunes: ejemplos: grasa, productos lacteos y

otras materias que han sido sometidas a tratamientos térmicos y que se

5 adhieren a las superficies formando “costras”. i B

El principal agente limpiador es el aéua. La utilizacién de com'pueatoa limpiadores y B
de la friccion, ayuda al agua a cumplir mejor su funcién. Una limpieza adecuada implica el
lavado manual cor:x un detergente disueito en agua limpia caliente. :

Con el detergente se busca aflojar 1a suciedad, debe emplearse la friccidn para '
removerla, lo cual se hace mediante instrumentos limpiadores o accién penetrante
mediante chorros de agua.

La limpieza o destruye los microorgani.amoe, ios cuales si no se eliminan,
contaminaran las materias primas que se procesan después. Por esa razon, después de la ;
limpieza es necesario desinfectar. ~

La desinfeccién permite eliminar |a mayor parte de los microorganisimos.

a) Desinfeccibn con agua caliente: Este es el método més accesible a cualquier

agroindustria. Debe manipularse con cuidado, especialmente cuando el agua se - +.
=

calienta en recipientes con boca ancha.
b) Desinfeccién con sustancias quimicas: Esta es seguramente la forma mas facil "
de desinfectar. Existen varias categorias de desinfectantes pero los maés

usados son el cloro y el yodo.
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v/

5 Higiene Personal

El ser humano puede éer una de las fuentes principales de contaminacidn de los
alimentos. Mantener a salud de los empleédoé Y hacer hincapié en su ghigicnc personal y en
los habitos de trabajo puede ayudar mucho a reducir ta fuente de contaminacién durante
los procesos de preparacion de alimentos.

A diferencia de |a higiene de las instalaciones donde basta dar una orden para que
ec lave el equipo,.el piso o su pared, la higiene del ‘pereonall se del;;e manejar con mucho
tacto, mas que todo a un nivel de consejos y recomendaciones. De esta manera, los'
misimos etpleados tomaran conciencia de la necesidad de mantener adecuado higien
personal.

Establecimiento de un programa de higiene. P

El responsable de |a higiene debe elaborar un programa con las distintas labores de
limpieza y desinfeccién que se deben realizar en la agroindustria. Esto es necesario por las
siguientes razones.
© Las labores de limpieza son realizadas por los mismos empleados de proceso.
¢ Debe estar por escrito para que sea respétado.

° La limpieza tiene un costo y por ello tiene que ser tomada en cuenta dentro de ios
costos de produccién. -
e Algunas 4reas requisren mayor limpieza que otras.

En este programa, se deben especificar de forma clara y concreta, las instrucciones a
sequir para limpiar y desinfectar, cuando debe realizarse y quien es el responsable de
hacerlo.

A continuacion se presenta una gLn’a que indica la frecuencia diaria, semanal y mensual

con que deben limpiarse las diferentes dreas y equipos de la agroindustria.
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[ Todos los dias
Los equipos, mesas, pilas de lavado, bafios y eanitarios y las areas de mucho
transito, que deben lavar todos los dias con agua y jabén. Esta labor debe efectuarse al

final de la jornada laboral. Debe tenerse muy presente que nunca deben realizarse lavores

de limpieza mientras se esté procesando el equipo. For una parte, s¢ puede contaminar el
producto en proceso y por otra pueden provoéar@e accidentes.

Una véz por semana. '

Faredes, ventanas, desaglies, cuartos de refrigeracion, lamparas fluorescentes, las

bodegas de materias primas, cuartos para basura y otras Areas de menos transitd.

Una vez al mes.

LY

Bodegas para producto terminado, tarimas, techos, jardines y dreas de acceso a la

\ agroindustria.

K. CONTROL DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES

1 Importancia del control de Calidad.

Hasta hace unos afios, el control de calidad era céneiderado en muchas empresas
agroindustriales como un gasto innecesario. Se creia que era suficiente con producir y
colocar los productos en el mayor nimero de mercados poaiiﬂeﬁ.

5Sin embargo, el aumento de la compétencia, dio a los consumidores la oportunidad
de escoger entre varias marcas de un mistno producto y para realizar esta seleccion se
guiaron principalmente por aspectos de calidad, es decir, ciertas caracteristicas que el
producto debe tener para que satisfaga sus necesidades.

Estas nuevas condiciones de los . mercados, hicieron desaparecer muchas
empresas, mientras otras, debieron hacer répidoa ajustes, aepecfﬁcamente en lo

‘relacionado con el control de calidad en cada una de las etapas del ciclo productivo.
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Hoy en dia, las agroindustrias que no producen con calidad estén destinadas al

r"-;'
fracaso. Pero no se trata simplemente de repetir la ya tan trillada frase: “nosotros
3 )
producimos bajo las mas estrictas normas de calidad”, esto se tiene q‘usytraducir en
'feé'peciﬁcaciones y co;'itro[ea de produccion, para asegurar la obtencidn de un productos
uniforme, es decir, con la misma calidad.
¢ Que es Calidad ?
;_ Existen una serie dle definiciones que re[acionah la calidad con la satisfaccién que
F—“’ c;btiene el consumidor al comprar un determinado producto. FPor ejemplo, una definicion
de este tipo establece que ia calidad es | capacidad de un pr.oduc’co para satisfacer
- : -
¢ las necesidades del consumidor. De esa manera el consumidor toma en cuenta
. i atributos como los siguientes para evaluar la calidad de un alimento
‘ B ° La composicidn de producto, es decir |2 lista de ingredientes
o Grado de deterioro
e Elvalor nutritivo
o El grado de descomposicion
. * Lapresentacion del producto
* Llos peligros para la salud
¢ La satisfaccidn de com‘prar.o coter
° _El precio.
w Este tipo de definiciones tienen la desventaja de que, lo que es calidad para una
~ persona puede no serlo para otra, es decir es una cuestion muy subjetiva. Ademis, los
consumidores no soh constantes, hoy les gusta un producto y mafiana puede ser -que
, : : :
' consideren que es malo. ' '
Otra definicién no considera las subjetividades del consumidor, sino que se basa en
criterios que se pueden medir. For ejemplo se dice que la calidad es un conjunto de
+ ) - 258 -
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atributos o especificaciones que un produ}:to debe cumplir dentro de ciertos limites o
tolerancias.

Esto significa que la calidad del producto va a ser aquella establecida previamente
ya eea por la misma agroindustria productora, la competencia o por algln organisto
regulador de la actividad, a través de normas. Se dice entonces, que el producto cumple
coh las condiciones de calidad o que no cumple.

2 ¢ Qué es el control de la calidad?

Es la accion de planear, desarrollar e implantar una secuencia integrada de
controles especificos en materiales, procesos y productos, a fin de mantener el producto
dentro de los limites o especificaciones establecidas previamente. -

El control de calidad no ee realiza (nicamente sobre el producto termir;a:do, sino
que es un proceso que e¢ inicia desde que se realiza la seleccion de la materia prima, luego
la adecuada consistencia se controla durante el proceso de coccion y la adiccion de los
ingredientes (azicar, dcido citrico, ete.).

Etapas del control de calidad

‘Para efectos précticos de la agroindustria, el.control conveniente dividirlo en
control sanitario y control del producto, siendo los dos igualmente importantes.
Control sanitario

Incluye por una parte, las aguas y los desechos, y por otra, al personas y el equipo.
Ei controi 5%nitario de aguas y desechos se refiere al examen y tratamiento del agua que
se emplea en la fAbrica y al manejo de otros desechos.

El control éani‘tario del personal y equipo de la agfoindustrfa. comprende la galud e
higiene de los empleados, asi como |a limpleza y desinfeccién del equipo y las instalaciones.

3 Fases del Control Calidad

La calidad debe ser disefiada e integrada en las fases de elaboracion del producto,

pues la prevencion evita errores.
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El Control de Calidad se desarrolla al darle regpuesta a las siguientes

-~
. interrogantes:
b
a) $Qué controlar? 4
b) éDonde controlar?®”
¢) éCudndo controlar?
d) éCémo controlar?
2 e) 2Qué accibn tomar?
- a) EQué controlar?
N Consiste en decir las caracter.l’etfcas que som relevantes en el proceso de produccién de
- X los productos derivados de las frutas tropicales, las cuales seran objeto de cantrol. Estas
caracteristicas son las siguientes:
i) Clasificacién de las diferentes clases de fruta (por ejemplo: diferencia entre
" clases de mango).
ii) 'El estado de madurez de las frutas
iif) Presencia de frutas averiadas.
. iv) Temperaturas adecuadas a cada proceso
v) El sabor (en el caso de la jalea y los jugos)
vi) El tiempo de duracién en el proceso de coccidn, pasteurizacién ylo
deshidratacidn.
. vii) El peso o cantidad necesarias que debe contener cada preeeptacién
_: b) EDénde Controlar?
Consiste en establecer los puntos de control, que podrian ser determinados de
: acuerdo a los criterios siguientes:
% e Controlar [as materias primas cuando son recibidas.
o Controlar los puntos criticos del proceso, donde se considera que pueden
' ocurrir variaclones significantes.
’ . - 260 -
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o Controlar el producte terminado al final del proceso.
En el caso de la produccién de jaleas, jugos y productoé deshidratados, es de suma
)
importancia considerar los puntos crfticos_ del proceso, para pbder realizar un control que
ayude a la calidad del producto.- '
B i) Interrogantes para determinar ei riesgo
Estas consisten en formular una serie de preguntas apropiadas sobre el

establecimiento Yy el producto, ejemplos de tales preguntas son las siguientes:

o ZContiene &l producto algin  ingrediente que pueda presentar riesgos
microblologlco riesgo qu:micoa 0 riesgos fisicos?

o ¢Usan agua potable en manejo y procesos?

o cPermite el producto que sobrevivan y see reproduzcan microorganismos
patdgenos?

o ZFPueden producirse euperwvencna o crecnmlerlto de microorganiemos patégenos?

o ZExiste en el proceso un paso controlable que permita destruccion de
microorganismos patégenoe?

o EEsté el producto expuesto a recontaminacion entre el procesamiento?

o ¢Se trata de un alimento esterilizado?

o ¢Cudl es el contenido normal de microorganismos en el producto?

o ZEExiste en la instalacidn una eeparacién total entre las 4reas de manejo de
materiales frescos y productos terminados, listos para consumo, si esto es
importante para la sequridad del alimento? ;

o Exiatc presion poaiti;/a del aire ambiental en dreas de empaque de producto?
¢Es necesario?

s ZEs el patrén de circulacién de personal y equipos una fuente significativa de

contaminacion?
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o EFPermite el equipo alcanzar los controles de temperatura-tiempo necesarios
para que é[ alimento sea sequro?
° ZEs el equipo confiable o sufre desperfectos a menudo?
* ZEs el equipo disefiado para poder ser adecuadamente limpiado y desinfectado?
o ZResiste el empaque a los dafios potenciales y ofrece ast proteccidn contra la
entrada de contaminacion microbiana?
o ETiene algin efecto el saneamiento sobre a seguridad del producto que esté
siendo procesado?
o ZPueden las instalaciones y eauipo ﬁer‘ limpiados y sanitizados para permitir e
manejo seguro de los alimentos? '
o ZFPueden la ealud o précticas de higiene del personal afectar la seguridad del
producto?
Estas preguntas se pueden formular periédicamente ya cuando los médulos estén
funcionando y ademds sera (til al momento de disefiar el (los) misto(s).
i) ldentificacién de los puntos criticos de control
Punto Critico de Control es cualquier paso, etapa o procedimiento en el cual puede
eer aplicado un control para prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables cualquier
peligro para ia sequridad del alimento.
Para determinar puntos crfticos de control para cada uno de los procesos, es
necesario analizar todos los elementos del flujo de proceso.
Para establecer cuales de estas fases del proceso son los Puntos Criticos del
Control (F.C.C), es necesario hacer un andlisis donde se den respuestas a una serie de

preguntas y asi poder determinar cuales de ellas al no ser controladas pueden afectar la

—_

calidad.
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ARBOL DE DECISIONES

1.

2l NO

Es necesario el control en
Este punto para la eeguridad

Podrian exigir medidas preventivas para el peligro identificado?

Modificar el paso
proceso o producto

del producto. ;

|_B>NO —
v

2. Estd este paso disefiado para eliminar o reducir a un

nivel aceptable |a posibilidad de que ocurra el peligro?

NO

}

3. Podria la contaminacién con el peligro identificado ocurrir en

exceso del nivel aceptable o podria aumentar mas alla de este nivel?

} !

Si

l |

4. Hay un paso subsiguiente que elimine ¢l peligro identificado o reduzca la

poeibilidad de que ocurra a un Hivel aceptable.?

N —P No es P.C.C.

> g
No es P.C.C. B ALTO
p o Sl
& ALTO
v

Punto Critico de Control

5t NO

1

Noes P.LC. 5 ALTO
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Tal como lo mencionamos anteriormente se presenta el listado del proceso y a

continuacion por medio de diagrama anterior se procede a determinar los Puntos Crftico

de Control.

1) PARA LA JALEA

Listado de operaciones.,

Recepcién y preseleccién de materia prima
Almacenamiento de materia prima

Clasificacién de materia prima

Precalentado
Mezcla y agitacion

Pre-enfriamiento

o Lavado de materia prima Empaque

o Pelado o mondado Etiquetaao ‘
o Pesado Enfriamiento
o " Corte en trozos Almacenado.

-

Dando como resultado los siguientes puntos a controlar:

a} Recepcion y preseleccion (control de calidad)

b)

c)
d)

Molido de trozos

Clasificacién
Molido

Mezcla y agitacién
Fre-enfriamiento
Envasado

Recepcion y preseleccién

Es necesario verificar el grado de madurez de la fruta, asl como también la

textura, el calor y el tamafio entre otros. Estos seran dados a conocer previamente
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alos proyesd\ 6. Para el caso especifico de |a pifia, esté debe llegar en estado de
r
madurezizason.

b) Clasificacién

En estd operacidn se tienen que verificar que las pifias no presenten
mayugaduras, muy maduras, que se encuentren muy verdes, ya que esto tendra
consecuericias graves en el proceso y al final la calidad seré la que se vera
afectada.
¢) Molido

Se tiene que verificar que 1a pasta tenga una apariencia homogénea, lo que
contribuye a que el producto tenga una mejor presentacién.
d) Mezcla y agitacién

Se tiene que verificar que el producto tenga la consistencia, el co[c;r, el sabor y
i acidez(PH) requeridos seglin normas, esta inspeccién la hard la(s) persona(s)
encargada(s).
e) Pre—enfriamiento

Se tiene que tedir la temperatura (50 —60 °C) para poder realizar el r;rocceo

de envasado.
f) Envasado

Se tendrd que hacer pesando en balanza de mesa el total en onzas que han

sido previamente estipuladas que contendré cada presentacion.

2) PARA LOS JUGOS

Listado de operaciones
o Recepcibn y preseleccion de materia prima (C.de C.)

o Almacenamiento de materia prima

- 265 -
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° Clasificacién de materia prima Fasteurizado

o lavado de materia prima Mezcla y agitacién

o Pelado o mondado o ' Enfriamiento

» FPesado o Envasado

o Corte en trozos » Etiquetado

o Molido de trozos o Almacenado.

e Delpulpado

De las cuales los siguientes nos dan los puntos a controlar.

a) Recepeion y preseleccién ( C. de C.) d) Pasteurizado

b) Clasificacién - ' ) e) Mezclay agitacién
c) Molido f) Enfriamiento

d) Despulpado

a) Recepcion y preseleccién

Es necesario verificar el grado de madurez de Ia fruta, asf como también Ia
textura, el calor y el tamafio entre otros. Estos serdn dados a coﬁo;:er previamente
a los proveedores. Para el caso especifico de a pifia, 1a papaya y el mango esta
debe llegar en estado de madurez zasén a maduro, a la vez tienen que estar firme,
sin mayugaduras y/o averias. -
b) Clasificacién

En estd operacién se tienen que verificar que las’ frutas no presenten
mayugaduras, que se encuentren maduras y firmes, ya que esto fendra’
consecuencias graves en el proceso y al final ia caiidaJd serd ia que se verd

afectada.
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¢) Molido
Se tiene que verificar que |a pasta quede fina para hacer mas fAcil ¢! proceso de
despulpado.
d') Despulpado
En el procesoc de despulpado se debe verificar que se extraiga toda la pulpa de la
fruta y dejar solamente el liquido o jugo de las frutas.
e) Pasteurizado
En el proceso de pasteurizacién se debe verificar que la temperatura se
encuentre a 85 °C, y por un periodo de 30 min. para lograr que no existan
microorganiemos en el producto.
f) Mezcla y agitacidn
En este proceso se tiene que dar en un periodo de 5 minutos y verificar al final
que el producto tenga las caracteristicas organolépticas que se requieren para
el proceso
g) Enfriamiento
Se debe dejar enfriar po.r' un periodo de 30 minutos o hasta que alcance la
temperatura ambiente, para que luego se proceda al envasado.,
h) Envasado
Se tiene que verificar 1a cantidad que contendrd cada presentacién de

em paque.

3) PARA LOS PRODUCTOS DESHIDRATADOS
Listado de operaciones
¢ Recepcidn y preseleccién. de materia prima (C.C.)'

s Almacenamiento de materia prima

! Control de Calidad
» 267 -
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o Clasificacidn de materia prima o Escurrido

e lavado de materia prima « Esparcido

s Pelado o mondado o Deshidratacién
o Pesado o Enfriamiento

*  Corte en trozos » Empaque

e QOsmosis : I o  Almacenado

De las cuales los siguientes nos dan los puntos a controlar,

a) Recepcidn y. preseleccion (control de calidad)

b) Clasificacién
¢) Corte
d) Deshidratado

e) Almacenado

a) Recepcidn y preseleccibn

Es necesario verificar el grado de madurez de |a fruta, asi como también la
textura, el calor y el tamafio entre otros. Estos serdn dados a conocer previamente
a los proveedores. Fara el caso especifico de la pifia, estd debe llegar en estado de
madurez zason, |
b) Clasificacién

En est4 operacién se tienen que verificar que las pifias no presenten
mayugaduras, muy maduras, que se encuentren muy verdes, ya que esto tendré
consecuencias graves en el proceso y al final la calidad sers la que se vera

afectada.
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won

c) Corte

Los cortes para los productos deshidratados varfan dependiendo del tipo de
fruta. A continuacién se presentan algunas mediciones que se deben verificar en los
corte para las frutas en estudio.
Mango

Se deben hacer cortes con un espesor de .35 cm y de aproximadamente 2 cm

de ancho y largo, aunque muchas veces el largo no influye en &l proceso de secamiento,

pero &i en'la presentacion.

Fifia

EL espesor debe tener un aproximado de 0.35 al igual que el caso anterior y de
la rodaja se deben sacar © partes iguales.
Marafion

En el caso del marafion se tiene que verificar los cortes longitudinales a la
mitad, para que la aznjc_ar que s¢ encuentra concentrada en la parte inferior del
pediinculo sea iguafpara las dos mitades.
Fapaya

En el caso de |a papaya, se debe verificar que los cortes vayan uniformes con las
dimensiones siguientes: 0.35 cm. de espegor y con Z cm. de largo y ancho
aproximadamente, dependiendo del grosor de |a fruta.
d) Deshidratado

Se tiene que verificar el tiempo en que han sido colocadas las frutas en ei
deshidratador y después de transcurridas las horas de secado para cada una de
las frutas verificar que los productos tengan ias caracteristicas deseadas.
e} Almacenado

El almacenado del producto deshidratado es de los mas complejos, se debe

verificar que se haga en un lugar seco y fresco que ne tenga contacto con ningun
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material pldstico (se corre el rieego que el producto se vuelva a hidratar

nuevamente y/o le afecten los microorganismos), se debe de depositar en cajas de
- g

thadera y cubierto con papel: :

a) éCémo Controlar?

I3
g

Se refiere a establecer los métodos o téenicas estadisticas que van a utilizarse para
obtener cierto nivel de calidad.

i) Recepcién de materia prima

k28

-~ * Fara ello ee utlilizaré el muestreo por atr;;butoa MIL. STD. 105D?, que es un esquema
. de inspeccién. -
Procedimiento ‘
N 1. Se identifica el nivel Aceptable de Calidad (AQL) para cada proceso
2. Se identifica el tamafio del lote de las frutas a recibir.
5. Sebusca enlatabla 7 los niveles generales de inspeccidn donde encontraremos los
hiveles |, i, y Ml .

4. Se comenzara con el nivel Il o nivel de aceptacién normal, luego con el nivel de

reduccion o nivel |, y por titimo el nivel [l o estricto.

‘3& .
5. En cada uno de ios niveles mencionados anteriormente se escogitar la letra que le
corresponde al tamafio del lote,
6. Con la letra encontrada en el proceso anterior ¢e pasara a la tabla 8-A que
corresponde a planes de muestreo simple para inepeccion normal donde se
A encuentra la muestra, '
S,
7. Alinterceptar el valor de AQL con ia letra mencionada en el paso B se encuentra el
i ndmero de rechazos y el ndmero de aceptaciones de la muestra.
A continuacion e muestra un ejemplo de Ia aplicacién de |a técnica de muestreo
mencionada para el médulo de deshidratado de marigo
*Ver ANEXO 5 -
o - 270 -
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a)  NIVEL DE INSPECCION NORMAL

Es el tipo de inspeccidn con el cual se comienza la inspeccién de los lotes cuando se

recibe la materia prima por primera vez, o cuando se desconoce al proveedor, o no se tiene
un conocimiento adecuado de la calidad del material.

Ye (S

Tamafio del lote: 2,060 ‘
Rango : 1201 - 3,200

p .
Se busca en tabla No. 7 la letra clave del tamafio del lote (para el nivel de
inepsccién hormal, siempre se comienza con este nivel, luego se pasa al reducida y por

dltimo el estricta) y nos da la letra K. )

Pasamos a la tabla 6-Ay buecamo? enlaletra K el tamafio de la muestra
Encontramos que ia muestra para el tamario del lote mencionado anteriortente es de 125,
habiendo obtenido la muestra se procede a obtener el nivel de ac«_aptacién y de rechazo,

Interceptando el valor de AQL = 1% con ia letra K se encu;ntra el nivel de aceptacion
y el de rechazo. - -
Ac = . ]

Re = 4

Lo que significa que de la muestra de 125 si encontramos 3 defectuosas se acepta,
pero a partir de 4 ee rechaza el lote.

Estando vigente la inspeccidn normal se podré pasar a inspeccidn reducida cuando
se satisfagan las siguientes condiciones:

a) Que en los ditimos 10 lotes presentados a la inspeccidn original, ninguno haya

sido rechazado.

b) Que eI‘ ndmero total de defectuosos encontrados en los ditimos 10 lotes

aceptados sea igual o menor al ndmero correspondiente indicado en la tabla 11

¢) Quela calidad de la materia prima sometida sea constante.

gy
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b) NIVEL DE INSPECCION REDUCIDA
Es el tipo de inspeccidn que debe adoptarse cuando la calidad de la meteria prima

€6 mejor que |2 correspondiente al plan de muestreo,

Tomando como base los mistmos valores tenemos:

-9 .
AQlL. = 1% - S bR
Tamafio del | = 2060 O 3 &
amato del lote = | F_‘" g}
Rango- = 1201 - 3200

Se busca en tabla No. 7 |a letra clave del tambifio del lote, lacual es la letra H
Luego buscamos en la tabla 8 — C con la letra H la mifebtra yesde 125

Nos des Iazamoa hacia la derecha Gontr Moo los niveles de ace acién
4 N ) Y

rechazo’ que en 651:6 caso gon los siguientes: S~
Ac = > '
Re = 4 o

De la aplicacién de la técnica anterior, si se ob‘i:]'enen 3 defectuosos se acepta, si se

obtienen 4 se acepta (caso especial: ver Labla 8- C) si se obtienen mis de 4 se rechaza el

lote. Cuando ce verifique cualquiera de las siguientes condiciones, estando vigente (a

inepeccion reducida, se debera implantar de nuevo ia inspeccion normal.

a) Cuando un lote es rechazado

k), Cuando se termine de aplicar el plan de muestreo sin haber tomado ninguna
decisidn de aceptacion o rechazo. El lote bajo consideracién se puede a‘ceptar,
pero se restablece la inspeccion normal a partir del préximo lote.

¢) Cuahdo ee establece que [a calidad de la materia prima ee vuelve irregular, o &i
la produccion sufre serias interrupciones cuando se estd muestreando durante

'
el proceso de produccidn.

* Lo que significa que de las 2080 unidades 13 es la muestra y si de e5a muestra salen 2 defectuosos o

menos se acepta de lo contrario se tiene que rechazar,
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¢)  NIVEL DE INSPECCION ESTRICTA
. Eeéltipo de inspeccién que debe adoptaree cuande la calidad de 1a materia prima
no eatisface el plan de'muestreo establecido:
Se implantara |a ;inapeccién estricta cuando- estando vigente 1a inspeccion normal
e procede a rechazar dos a cinco lotes consecutivos.

Tomando como base (os datos anteriores.

AQL = 1% ‘
Tamafio del lote = 2060
Rango = 1,201 ~ 3,200

Nos vamos a la tabla No. 7.y encontramos que la Ie‘tra clave para‘la inspeccién estricta es
oY ,
Con la letra clave y buscando en la tabla & — B encontramos el tamatio de ia
muestra la cual tiene un valor de 125 '

Buscamos en ia tabla & — B, con la letra clave K e interceptando con el valor de
AQL = 1%, encontramos que los valores de aceptacién y de rechazo son”:
Ac = 5
Re = o

De la técnica utilizada a‘nteriormente, oi se sacan b defectuosos s‘;a acepta el lote,
si 6 sacan de © en adelante se rechaza.

En el caso en que 10 lotes consecutivos permanezcan bajo fn@peccio’n estricta, el
procedimiento de inepeccién deberd suspenderse en espera de una accién tendiente a
mejorar I:a calidad de la materia prima, por parte de los proveedores o se hagan cambios

permanentes en el proceso de inspeccién.

En el caso de las deméds operaciones se tiene lo siguiente:

4 I ndmero de unidades a inspeccionar de las 2,060
* De la inspeccidn de 125 uridades solamente se pueden aceptar 3 defectuosos, si se encuentran 4 se
rechaza el lote
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Cuadro N°122.

& COMO CONTROLAR?

OPERACIONES JALEA JUGOS DESHIDRATADOS
Clasificacién Visual . Visual Visual
Molido Yisval ' Visual
Mezcla y agitacidn Prueba de viscosidad Termémetro y crondmetro
Pre — enfriamiento Termbémetro
Envasado Béscula By "

Despuipado Visual
Pasteurizado Termémetro y crondmetro
Enfriamiento Termémetro
Corte VYisual
Deshidratado Cronémetro
Almacenado Luxdmetro,

. termémetio.

Desechos eélid_oe

r

Para el tratamiento de desechos sdlidos-es necesario seguir los siguientes pasos:

a) Depositar las cascaras, semillas y otros desechos que eadlgan del proceso en

recipientes plisticos con tapadera.

b) Los desechos. son sacados diariamente y depositados en unos barriles grandes de

pldstico.

¢} Los desechos que se encuentran en los barriles deben ser utilizados como abono

(eolamente las cascaras y semillas) orgénico para cultivos que tiene el productor.
i
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L. ORGANIZACION DE UNA COOPERATIVA

1. Guia para la constitucidn de cooperativas

Como ya se venia mencionando anteriormente y segin el estudio de mercado, se

crearéa una organizacion de cooperativa para las pereonas que prefieran agruparse para

fabricar sus productos.

a) Clases de cooperativas

Fara la constitucién de coopsrativas €% necesario primcramsntg establecer la clase de

cooperativa a formar, en este caso en particular nos estamos refiriendo a una

coopcrativa de producoién.

b) Cooperativas de produccién

Estas son integradas con productores que ee asocian para producir, transformar o

vender en comun sus productos.

Las cooperativas de produccién podrén ger:

¢

4

¢

%

Las cooperativas deben llevar al principio de su denominacion las palabras “Asoclacion

Cooperativa” y al final de ellas 1as palabras “De Responsabilidad Limitada”, o sus siglas:

“de R.L."

Produccién agricola
Froduccidn pecuaria
Preduccién pesquera
Produccion agropecuaria
Produccién artesanal

Produccién agroindustrial o industrial
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2. Procedimiento para la inscripcién y autorizacién de lag cooperativas
a) Establecimiento del capital social |

El capital social de la cooperativa estard constituido por las aportaciones de todos los
asoclados, los intereses y excedentes capitalizados.-

Las aportaciones serdn hechas en dinero, bienes muebles o inmuebles; o derechos, los
cuales se presentaran mediante Certificados de Aportacion y serdn nominativas,
indivigibles y de igual valor. No podra tomarse como aportacién el trabajo personal
realizado para la constitucién de la cooperativa.

Las aportaciones de cada asociado en 1a cooperativa rlo1 podran exceder el 10% del
capital social excepto cuando lo autorice L.a Asamblea General de Asociados; pero nunca
podra ser mayor del 20%. -

Cuando al final de un periodo de Iabor;as terminado se obtengan excedentes en los
estados de resultados, se aplicar dichas sumas al fondo de educacién para realizar
programas de promocion y educacidn cooperativa y a la reserva legal para cubrir pérdidas
que pudieran reducirse en un ejercito econdmico y ademss responder a obligaciones para
los terceros.

b) Asociados e

Fara ser miembro de uﬁa cooperativa, es necesario ser mayor de 16 afios de edad con
los requisitos determinados por el Reglamento de la ley General de Asociaciones
Cooperativas de El Salvador, y en cada caso por los estaﬁutos de |la cooperativa a la cual
s¢ desea integrar. |

Podran ser miembros de Ia 5 cooperativas las personas juridicas similares o afines que
no persigan fines de lucro.

La persona que adauiera |1 calidad de asociado, responderé conjuntamente con los .-
demas asociados con las obligsciones contraidas por la cooperativa antes de su ingreso a
ella y hasta el momenito que se cancele su inscripcion como asociado y su responsabilidad

sera limitada al valor de su par-icipaciéh.
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" La calidad del asociado se pierde por:

a) Renuncia voluntaria

b) Por exclusién con base en las causales que scfiala el Reglamento de la Ley General
de Asociaciones de Cooperativas de El Salvador y los estatutos de la cooperativa.

c) FPor fallecimiento.

d) Por disolucidh de la persona juridica asociada.

Respecto a lo anterior pueden obtener mayor informacién en INSAFOCOOP, que es la

institucién que se encarga de formar y darle seguimiento a lae cooperativas.

1)
2)

%)

4)

Constitucién de [a cooperativa

Se convoca a una asamblea general a las personas que van a asociarse

Se forma la Asamblea General de Asociados, que en ninglin caso serd menor de 15
personas; en dicha asamblea se aprobaran loe estatutos y e suscribird el capital
social, pagandose por lo menos el 20% del capital suscrito. El acta de constitucion
deberd ser firmada por todos los miembros. )

Se forma el consejo de administracién, el cual estéd constituido por cinco personas

propietarias y tres 5uplen1:ee, los cuales se mencionan a continuacion

i) Un presidente

i) Un vicepresidente
i} Un secretario

iv) Un tesorero

v) Un vocal.

Los tres suplentes mericionados, pueden llegar a tener cualquiera de los cargos antes
mencionados.
Luego en el mismo nivel jerarquico se encuentra la junta de vigilancia, que ee encuentra

formada por tres propietarios y dos suplentes, los cuales se mencionan.
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i) Un presidente
ii) Un secretario
iii) Un vocal

5} Existen varios -comitée qtje son dirigidos por el consejo de administracién, dicho
consejo se encarga de decidir que tipo de comité le conviene formar a la cooperativa,
esto depende de la finalidad con que ellos deciden o han decidido agruparse.

De las asambleas antes mencionadas existen dos tipos de asambleas que se celebran
enel franscurso del aﬁb, las cuales son:
a) Asamblea ordinaria: Se realiza entre los primeros hoventa dias del afio; su finalidad
es conocer toda la informacién del afio anterior.
b) Asamblea extraordinaria: Esta se puede celebrar en cualquier momento del afio.

A continuacion se muestra un esquema de lo mencionado.

ASAMBLEA GENERAL DE ASOCIADOS |
|

v v

CONSEJO DE . : JUNTA DE
ADMINISTRACION VIGILANCIA
g I ¥
COMITE - COMITE DE COMITE DE
EDUCATIVO CREDITO COMERCIALIZAC[@N

4. Organizacién de los modulos

‘Con el propéaito de que los mbdulos propuestos para cada uno de los proceeos
sean funcionales es importante disponer de una organizacion de acuerdo a las necesidades
de produccion. ‘

Las funciones deben definirse claramente para cada puesto de trabajo; ademas de

definir el nivel de autoridad y responsabilidad de cada cargo dentro del médulo.
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a) drganigrama de un médulo

DIRECTOR GENERAL DEL MODULO

CONTABILIDAD Y
FINANZAS

SUPERVISOR DE COMERCIALIZACION Y PRODUCCION
CALIDADY MOPULOS VENTAS

b) Funciones basicas de los elementos de la organizacidn.

.1)

Funciones del director general det médulo.

Establecer politicas a mediano y a largo plazo eobre las actividades a
desarrollar por el (los) médulo(s), y definir las fuentes de recursos necesarios
para desarrollar dichas actividades.

Realizar en forma peribdica, reuniones con los supervisores de los diferentes
departamentos, para analizar la marcha de sus funciones.

Evaluar el desarrollo de los notiferentes departamentos a fin de proponer los
ajustes respectivos.

Superviear y evaluar la marcha general de(l) (los) modulo(s) y dictar los

lineamientos para ecjecutar las medidas correctivas o ajustes que sean

necesarios.

Emitir los lineamientos para la elaboracion del presupuesto del médulo.
Ejercer las demas funciones y facultades que le corresponden de acuerdo con el

nombramiento, reglamentos y demas disposiciones aplicabies.
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*

b

*

*

L

*

2) Funciones del departamento de control de calidad y médulo.

Controlar la calidad de la materia prima producto en proceso y producto
terminado.
Controlar la calidad de los materiales c':omplementar'ioa que forman parte de la
elaboracion de los productos que elabora el (los) mbdulo(s).
Revisar y actualizar 1as normas de calidad de los productos.
Verificar que las personas que laboran en las distintas operaciones dentro del
mddulo utilicen correctamente el equipo y las herramientas. -

Verificar que las dentro y fuera de las instalaciones se encuentren en
condiciones optimas de limpieza.
Verificar que no falte ninguno ;ie los implementos necesarios para trabajar en

buenas condiciones de Iimpieza. -

3) Funhciones del departamento de comercializacién y ventas.

*

T

IS

Preparar programas de comercializacion para lograr una mejor atencién a los
clientes. |

Llevar el control del inventario de producto terminado.

Llevar estadieticas de vénta y elaborar pronésticos de venta,

Hacer la distribucién fisica del producto.

Establecer canales de comercializacion del producto.

Revisar las politicas de venta periédicatmente, dependiendo de la oferta y
demanda existente en el mercado.

Mantenerse informado sobre el volumen de ventas y mantener.estadisticas de
estas con respecto a los diferentes sectores del mercado que abastece.

Realizar prondsticos de demanda y hacer revisionéﬁ de ventas coordinadas
con el departamento de finanzas.

Presentar al inicio del aflo al director del médulo su plan de trabajo.
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4)

Establecer normas para el andlisie de concesion y movimiento de los créditos.
Realizar visitas a |a cartera de clientes y a clientes potenciales.

Determinar las ventas diarias y hacer las remesas necesarias.

Desarrollar otras actividades afines que le sean encomendadas por el director

del médulo.

Produccién

Planificar y organizar la produccién de los médulos

Desarrollar ia implementacién de procesos y métodos de produccién, manejo de
materiales y log tiempos de operaciones.

Elaborar |a programacion de la produccién.

Responsable de mejoras en el producto.

Recepcion y almacenamiento de materiales y materia prima as{ como también
del producto terminado. _ _ \‘ -
Coordinar la aeignaéién de mano de cbra.
Controlar el despacho de producto terminado para facilitar la movilizacion,
Funciones del departamento de contabilidad y finanzas.,

|
Planificar, organizar, dirigir y controlar las funciones relativas al departamento.
Proponer polfticas administrativas para el logro de los objetivos y vigilar su
implementacion.
Aplicar los lineamientos emitidos por el Directos de Mddulos en la ejecucion de
sus actividades.
Fijar politicas y procedimientos de compras que sean necesarios.
Autorizar politicas y procedimientoe de compras que sean necesarios.
Autorizar cualquier tipo de compra necesaria para los diferentes

dcpartamentoe. \
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5,

¢+ Mantener informada al director sobre los ingresos y egresos del médulo.

¢ Asegurarse de que el personal de la empresa disponga 'dc los recureos y medios
necesarios para su trabajo.

o Colaborar con el presupuesto del médulo.

+ Mantener informado al director de médulos sobre el registro contable de las
operaciohes realizadas por el médulo.

+ Realizar otras funciones que contribuyan a alcanzar los objetives del

departamento.

Base legal de los productos

A continuacién ee presentan loe tramites necesarios para lleva a cabo la

legalizacion de los productos.

)

2)

5)

4)

5)

Las personas juridicas, empresas o cooperativas interesadas en legalizar sus
productos, tienen que tomar sus respectivos controles de calidad dentro de los
médulos

Cuando el producto cumple con los requisitos se procederd a llevar una muestra al
laboratorio del Ministerio de Salud o al laboratorio de FUSADES, donde se le hacen las
pruebas de control fisico-quimico y microbiolégicos.

Una vez teniendo las pruebas ee lievan al departamento de alimentos del Ministerio de
Salud, el cual se encargara de revisar los analisis del laboratorio.

Si los andiisis resultaron aceptables sée procederd a extenderle una solicitud de
registro o revalidacién la cual es extendida por la seccidn de Higiene de Alimentos, ia
cual serd entregada completamente llena con todos los requisitos que en estds se*
piden. |

Una vez registrada la solicitud el Departamento de Higiene y Alimentos se encargara
de contactar al interesado para’ asigharle un nimero de registro al producto y su
respectiva autorizacién para comercializarlo.
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M. PAS0S PARA CONSTITUIR UNA EMPRESA
FUTUROS 50CI05 REGISTRO DE COMERCIO ,
B : ALCALDIA MUNICIPAL
Coniunto de ideas para -
retornar una empresa s
© Registrar escritura piblica de constitucion,
: ©  Realizar  declaracién
NOTARIO , Plo Extender matricula pereonal de comerciante E'juraaia para page de
Asesoria y elaboracién defi | B social y matricula de comercio. mpuesto.
Escritura Plblica de
IEonsl&r'uccién. o |Legalizar libros y hojas de contabilidad.
Y
MINISTERIO DE HACIENDA
g [ EMPRESA
¢ Extender NIT para representante legal y
DIGESTIYC SUPERINTENDENCIA DE
SOCIEDADES Y EMPRESAS para la empresa. LEGALIZADA

inscribir a la empresea para que
este en ¢l registro nacional,

MERCANTILES,

Legalizar el sistema contable

¢ Declarar impuesto al valor agregado

o Declarar impuesto sobre la renta.
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A.  EVALUACION ECONOMICA

Una vez se ha determinado la factibilidad desde el punto de vista de mercado y
desde el punto de vista técnico, corresponde determinar si el proyecto es factible en
términos econdmicos.

Para tal efecto se deben establecer |as inversiones totales aue se realizardn a lo
largo del todo el proyecto, ya sean de tipo fijas o diferidas, asl como los costos de
operacion una vez los médulos se encuentren en funcionamiento.

Finalmente para cada uno de los mddulos serd preciso determinar ‘algunos
indicadores econémicos que ayuden a establecer el grado o nivel de rentabilidad de cada
uno de los médulos. Enseguida se muestra un diagrama de la interrelacidn de los

diferentes tipos de informacién que corresponden a este cap:’tulo.

Ingresos

Costos
financieros

(deuda)
I
Costos Totales

Estado de resultados

Punto de Equilibrio

Iiversion Total : .
(fija y futura) Balance General

Depreciacion

\

Capitat de trabajo

Costo de Capital
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B. FLAN GLOBAL DE INVERSIONES

Inversion Total inicial

Esta inversion comiende los activos fijos (como el terreno, edificios, etc.) o
tangibles del médulo como los intangibles o diferidos (materia prima, producto terminado)
que son necesarios para el inicio de las operaciones en la empresa.

A continuacidn se especifican los montos de Inversidn a incurrir en los diferentes
méduios. Esta informacién fue obtenida-en su mayorfa por cotizaciones en el ambito
nacional, catalogos y consultas via Internet.

Es importante hacer notar que en estas inversiones se incluye el costo de
formulacién del proyecto en conjutito y el costo de Implantacién o ejecucion del misme.

Para cada uno de los médulos se ha determinado un “porcentaje de inversién® de
e5106 dos rubros antes expuestos, en funcién de la cantidad de frutas por prod‘ucto a
elaborar. A continuacién se especifica un porcentaje de Inversion para cada uno de los

médulos, el cual estd en funcién de diferentes variables, dependiendo del rubro de la

inversion.

Cuadro N°123. TABLA DE PORCENTAJES DE INVERSION POR MODULO

MODULO DE FRUTA ACCESIBILIDAD DE PROPORCION CON % DE INVERSION
FPROCESADA. INFORMACION! RESPECTO AL PROYECTO PRELIMINAR

Médulo jalea de Pifia S (0%) 10%: 10%
Médulo pifia deshidratada No (5%) 10%N (15%
Médulo Mango deshidratado No (5%) 10% ! | 15% -
Médulo Papaya deshidratada No (5%) 10% /> \15%
Médulo Marafion deshidratado No (5%) 10% ) 15%
Médulo Jugo de Pifia Si (0%) 10% 10%
Médulo Jugo de Mango S (0O%) 10% 10%
Mddulo Jugo de papaya S (O%) 10% 10%

' Total 20% go%" 100%
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1. INVERSIONES PRELIMINARES

Este rubro de inversiones preliminares consiste en todas aduelias inversiones que
tienen que ver con la biequeda de informacién, preparacién y terminacién del estudio de
Factibilidad. Aunque este costo no serd desembolsado por el sector, (debido a que el
estudio se realiza por medio de 1a Universidad de El Salvador (UES) para el sector de la -
agroindustria) es importante tomarlo en consideracién, ya que en condiciones de tipo
empresarial es un valor monetario con el cual se debe cargar a la hora de realizar la
evaluacién econdmica. -

A continuacidn ee especifica los montos a ser cargados para este rubro.

Cuadro N°124  COSTO DEL ESTUDIO

DURACION DE LA INVESTIGACION & MESES
Salatio del Personal (3 personas x $4,000) | ¢96,000.00
Alquiler de Computadora (¢300.00 thes) ¢2,.400.00
Papeleria ¢200.00
Tinta de Impresor ¢315,00 |
Fotocopias ¢500.00
Vidticos ¢900.00
Energla Eléctrica ' ¢720.00
Imprevistos ¢5,081.79

Total $106,086.75

-

Es de Hacer notar que este valor corresponde a ia totalidad de los & mdédulos, en
2 tabla resumen para cada médulo se aplicard el porcentaje de este monto que

correspondiente a cada uno de ellos.

' Los porcentajes fueron asighados en base a la impartancia que el producto tiehe actualmente en el mercado
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2. INVERSION EN ORGANIZACION

La Inversion en organizacién se refiere a todos aquellos desembolsos iniciales en

que incurre la empresa en tramites de tipo legal para la institucién Y registro de la

empresa a implementar, en los diferentes tipos de organismos de registro.

Ademas en este rubro también debe incluirse el pago de sueldos al personal

involucrado en la realizacion de los trimites

L2 inversidn en la legalizacién de la empresa esta en funcidn del capital de inversion,

por lo tanto depende del monto del capital de trabajo, a este valor debe agregérecle los

costos iniciales por tramites de impuestos de alcaldia y ministerio de hacienda. |

Cuadro N°125

MONTO PARA INVERSION EN LA ORGANIZACION.

JALEA JUGOS . DESHIDRATADOS
Fifia Fifia Fapaya Mango Pifia Papaya | Marafion Mango
Monto K M4.562.31 | 92,216.28 1136518.24 76,086.85 | 68,775.75 | 78,897.3 7241210 93,6407
1% de K 145623 (©2;216.28 )| 13,651.82 [7.608.69 |6,67757 |7689.73 784031 | e,364.07
Tramitee QBOQOO\1EOOOO t500.00 [1500.00 |4500.00 |[1,500.00 1500.00 1,500.00
M““h-._,/ ’
Total 12,956.2 10.721.65' 15,151.862 2,108.69 837757 | 838975 | 2443 | 10.664.07

El valor para cada uno de los médulos, por lo tanto estara en funcién del capital de

trabajo de cada uno de ellos. Para el caso seqin las investigaciones un notario cobraria el

1% sobre el monto del capital de trabajo de cada médulo.

5. TERRENO PARA INSTALACIONES

Seglin el estudio técnico no tenemos una ubicacidn exacta de los médulos,

sin embargo se mencionaron las Areas recomendadas para producir los productos. A
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continuacién ee muestra una lista de los diferentes lugares en los que han sido cotizados

l los precios en mt 2 para proceder a'colocar las instalaciones de |a obra civil.

Cuadro N° 126

COSTO DE TERRENO PARA MODULO DE JALEA

LUGARES

PRECIO (¢) (MT?)

PRECIO TOTAL (140 MT?)

N Santa Maria Ostuma (Fifia) 26.92 7.540.00 D,
:u‘ h
-
13. CuadroN° 127 . COSTO DE TERRENO PARA MODULOS DE DESHIDRATADOS -
: .
'- LUGARES PRECIO (¢) (MT?) | PRECIO TOTAL (280 MT9)
ol Santa Maria Ostuma (Fifia) 26.92| 7,540.00
Jiquilisco (Papaya) 35.17 9,650.00
- - Tierra Blanca (Marafion) 23.74 ©,648.00
La Paz (Mango) 31.27 8,756.00

El presupuesto de construccién de cada urio de los méduios se presenta a
5 continuacion, _
g Cuadro N°129.  MONTO OBRA CIVIL. PARA JALEA DE PINA
I : /yjﬂix
# RUBROS _COSTO(8) -2, o
: Terreno _ 5,,2;50.0.0://:1,5405{ *
) Edificio 66,400.00 g
; TOTAL 71,630.00

Cuadro N°128. COSTO DE TERRENO PARA MODULOS DE JUGOS

LUGARES PRECIO (§) (MT?) | PRECIO TOTAL (87.52 MT?)
Santa Maria Ostuma (Fifia) 125.00 10,240.00 |
Jiquilisco (Papaya) 141.00 12340.32
La paz (Mango) 125.00 10,940.00

4, OBRACWVIL °

~
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Cuadro N°130. MONTO OBRA CIVIL PARA MODULOS DE JUGOs®: ]
JUGO DE PINA | JUGO DE PAPAYA | JUGO DE MANGO
RUBROS COSTOS (¢) COSTOS (4) COSTOS (4)
Terreno 10,240 12,540.352 10,940 =
Edificio 24,9402 24,9432 24.94%2 _
TOTAL 35,8832 3726352 35,8832 5
»
Cuadro N°131.  MONTO OBRA CIVIL. MODULOS DE DESHIDRATADO _‘
PINA PAPAYA MARANON | MANGO o
RUBROS | COSTOS (¢) |COSTOS (4) |COSTOS () | COSTOS(¢) :
Terreno 75376 12,6476 12,647.6 12,6476 :
Edificio 79,600.00 [81,900.00 |[81,80000 |81.200.00
TOTAL 1232208 |95547.6 94,5476 945476

5. MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA

En el cuadro que aparece a continuacién se muestra una lista del mobiliario y
equipo hecesario para cada uno de los médulos. Cabe mencionar que,esto es eh base al
himero de personal administrativo. Este listado es igual para cada uno de los médulos,

por lo tanto el monto es el mismo.

£ El metro cuadrado para los jugos en mis carc porgue el terreno se ericuentra en ¢l drea Urbana j
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Cuadro N°132 MONTO MOB. Y EQUIPO DE OFICINA

EQUIPO  |[CANTIDAD |PRECIO/UNIDAD|  MONTO
Escritorio 2 B50.00 1,100 V4
Archivo 1 400.00 . 400
Sillas 4 125.00 500
Calculadora 2 150.00 300
Teléfono 1 " 100.00 100] .
Computadora 1 7.000.00 7.000

Tetal 9,400"

6. MAGUINARIA Y EQUIPO Y ACCESORIOS

N
Como ya se mencioné anteriormente las cotizaciones de |a maquinaria y equipo a
utilizar en cada médulo se hizo por medio de catélogos y empresas distribuidoras en el

pafs. A continuacién se muestra el listado de los precios de los equipos necesarios para

cada médulo.

Cuadro N°133. COSTO MAQUINARIA Y EQUIPO'MOPULO JALEA

MAQUINARIA MONTO ¢
Selladora B5,668.00
Despulpadora 41,500.00 /
Marmita &00.00
Molino de Nixtamal 3,000.00
Equipo auxiliar £,210.00

Total ©0,176.00
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Cuadro N° 134 COSTO MAQUINARIA Y EQUIPO MODULO JUGO.

MAQUINARIA MONTO ¢
Despulpadora 41,600.00
Pasteurizador 57,600.00
Camara frigorffica 23,000.00
Molino martillo 6,500.00
Marmita &00.00|
Envasadora 493,7863.00

. [Equipe auxiliar 8,910.00
Totat ©32,193.00

Cuadro N°135. COSTO MAQUINARIA Y EQUIPO MODULO DESHIDRATADO

MAGUINARIA MONTO ¢
Deshidratador 15,000.00
Equipo auxiliar 5,210.00
Total 25,210.00

Cuadro N°136. ACCESORIOS PARA LOS PROCESOS

PRECIO TOTAL

NO. DE DESCRIPCION PRECIO
UNIDADES UNITARIO (¢) (4)
1 Estante metélico 950.00 950.00
1 Mesa de Acero Inoxidable 2,200.,00 2,200.00
1 Béscula de Plataforma - 2,8600,00 2,800.00
1 Tina de Lavado 1,000.00 1,500.00
4 Cuchilles 15.00 60.00
3 Cucharas Grandes 10.00 30.00
4 Guacales de plastico 30.00 120.00
1 Carretilla 1,000.00 1,000.00|
4 Tarimas de madera 80.00 320,00
3 Cestas Flasticas 75.00 225,00
2 Barriles de Plastico 125.00 250.00
Total 8,210
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7. CAPACITACION DEL PERSONAL Y PUESTA EN MARCHA

Este comprende gastos de material de apoyo para la capacitacién y gastos del

capacitado o personas que imparten ias clases, que en este caso especial serd para

calidad, comercializacién, finanzas 6 contabilidad Y procesamiento, los cuales tienen ia

duracion siguiente:

Cuadro N° 137 MONTO DE CAPACITACION PERSONAL

CURS0S .-

DURACION (DIAS) [c0sT0S (4) |-

Control de Calidad 5 2,500.00 /
Comercializacién & 1,500.00
Contabilidad 10 2,000.00
Frocesamiento & 4,000.00
Total 10,000.00

8. PLAN DE ADIESTRAMIENTO

A continuacién se muestra el plah de capacitacién, asi como también las

instituciones encargadas de impartirlas.

Area de Capacitacién

a) Control de Calidad

El curso de control de calidad que e¢ le impartira a las personas que trabajen en

los médulos serd impartido por el Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal

(CENTA), donde e tiene a disposicidn personal capacitado en la especialidad, asi como

también el material y las instalaciones adecuadas.

b) Comercializacion

La comercializacién de los productos es un punto muy determinante para obtener

los beneficios esperados por e proyecto, ee por ello que se contratars a una persona que

tenga expenenaa Yy conocimiento en el tema, ya que en este tema especifico la entidad

encargada de promover el proyecto no tiene mayor conocimiento.
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¢) Contabilidad

Siendo un tema muy delicado, ya que de ello depende llevar un buen control de
entradas y salidas tanto de materia prima, ast commo también de producto terminado, las
ventas, etc. se debe de contratar personal profesional que brinden los conocimientos
basicos y de forma sencilla de tal manera que eea entendible por las personas que tengan
bajo nivel educativo.

d) Procesamiento

Aligual que en control de calidad, E Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y
Forestal eerd el encargado de tranemitir los conocimientos a las peréonas interesadas en

procesar sus cuitivos.

9. VEHICULO

El vehiculo que se requiere para el médulo de procesamiento de la Jalea ser

utilizado para llevarla a cada uno de los lugares donde serd comercializado, El vehiculo

/

propuesto es un pick-up afio 1980 que actualmente tiene un valor d6¢69,550.00) Al igual
que para la jalea el vehiculo propuesto\para transportar los jugos deberz ser un pick-up
con un valor aproximado a(!e_ \¢69,500.00.§

El vehiculo para los~preductos deshidratados serd utilizado para la
comercializacion de los productos, desde el modulo hasta los diferentes lugares donde se
pretende comercializar, para éllo utilizaremos un microbis LITEACE afio 1992, que tiene un

costo de $65,000.00

10. IMPREVISTOS
Este rubro es muy itmportants, ya que siempre existen algunas cantidades que
sufren variaciones, por lo que al plan global de inversiones se tiene previsto proporcionarle

un 5 % que cubra algunas de las deficiencias respecto a los precios.
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M. INVERSION EN PROMOCION
La inversién en promocién esta compuesta por todos aquellos costos iniciales en
los que incurrird la empresa por la realizacién de una campafia inicial de promocién. Los

aspectos a considerar en cada une de los médulos, se especifican a continuacién:

> Salario del promotor (1 mes)

> Horas de promotora mévil

> Libra de fruta para degustacién

~ > Utensilios para degustacién Hojas volantes,

Cuadro N° 138. MONTO PROMOCION.

PUBLICIDAD Y PROPAGANDA |COSTO (¢)

Jalea 4,660.00 |. v
Jugos 466000 |
Deshidratados - | 4,660.00

12. CRONOGRAMA DE INVERSIONES FIJAS.

Este consiste en un calendario que especifica las inversiones en un periodo de

d tiempo determinado, ademds sirve de referencia para la elaboracién del plan de

‘ financiamiento del ;-oroyeoto; este plan de inversion es aplicable a cualquier . médulo
produm?ivo; la dnica variante la determina)‘sl monto de la invereiél)q y el periodo que

. comprende la cosecha. For ejemplo, i la época de cosecha inicia en noviembre, se tiene que

L comenzar a desembolsar nueve meses antes, que es el tiempo aproximado en que se

= efectuaran estas inversiones. En el siguiente cuadro ee Huestra graficamente el

calendario de inversiones ﬁjés para el jugo de pifia.
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CRONOGRAMA DE INVERSIONES FIJAS ¢

1d Nombre de tarea

2001

1 Costo del estudic

2 Organizacién y legalizacien

3 promacion

4 Compra de terreno

5 Obra clvil

6 Compra maquinaria y equipo

7 Compra vehiculo

8 Compra mobiliario y equipo oficina -

g Capacitacion

10 Imprevistos

ene | feb [ mar [ abr [may | jun | jui Jago | sep ! oct [ nov | dic
[ ].10,608.68

[ 12,000
I
[] 4,860
[ 10,940
C ] 280432
- - [ ] 832,193

] 69,550
[} 9,400
[] 10,000

[ ] 78,429.49

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

Tarea
Division
Progreso
Hito
Resumen

Tarea resumida

W Division resumida

Hito resumido

Progreso resumido

Tareas extemnas ; L
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Cuadro N°139

TABLA RESUMEN DE INVERSION FIJA

000
A
.

= RUBROS JALEA DE PINA | JUGO DE PINA [ JUGO DE PAPAYA | JUGO DE MANGO
Costo total ¢ | Costo total ¢ Costo total ¢ Costo total ¢
v %~ |Costo del estudio 1060868| 1060666 10,6086.68 10,606.66
|Gast./Organizacién 12,000.00 12,000.00 12,000.00 12,000.00
( |Gast./Promocién 4,660.00 4,660.00 4,660.00 4,660.00
: Terrenos 3,230.40 10,940.00 12,540.32 10,240.00
Edificio 68,400.00 24.943.20 24,943.20 24,943.20
Mag, y Equipo 60,178.00|  632,193.00 632,193.00 632,193.00)
_ Vehiculos 69550.00  69550.00 69,550.00 69,550.00
I Mob. y Equipo ofic. 9,400.00 9,400.00 9,400.00 9,400.00
Capac, Del Personal 10,000.00 10,000.00 10,000.00 10,000.00"
Imprevistos (5%) 12,401.35 76,429.49 7856952 7842949
TOTAL 20042643 86272436 864.264.71 86272436
Cuadro N°140. TABLA RESUMEN DE INVERSION FIJA
RUBROS PAPAYADESHID.| MARARON MANGO . PINA
DESHIDRATADO | DESHIDRATADO | DESHIDRAT.
Costo total ¢ Costo total ¢ Costo total ¢ | Costo total ¢

. Costo del Estudio 15,913.01 15,913.01 15,913.01 15,913.01

S Gast./Organizacidn 12,000.00 12,000.00 12,000.00 12,000.00

Gast./Promocidn 4.660.00 4.660.00 4.660.00 4,660.00

Terrenos 12,647.60 12,647.60 12,647.60 7.537.60

Edificio 81,900.00 81,900.00 81,900.00( 79,800.00

Maq. y Equipo 23,910.00 23,910.00| 23,910.00|  23,910.00

Vehiculos 65,000.00 65,000.00 65,000.00| 65,000.00

o Mob. y Equipo ofic. 9,400.00 9,400.00 9,400.00 9,400.00

- Capac. del Persopal 10,000.00 10,000.00 10,000.00|  10,000.00

- Imprevistos (5%)- 23,543.06 23543.06 23%,543.06 11,411.03

> . TOTAL 258,975.67 268,975.67 25897567 239,631.64

i . . , o e . o
Ert los cagos en que ¢l capital de trabajo es de 1 millén o menos &l tramite de organizacién equivale al 1%

1.

!
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C. CAPITAL DE TRABAJO.

El Capital de trabajo se define como la diferencia aritmética entre el activo
circulante y el pasivo circulante. Este representado por el capital adicional (distinto de la
inversién en activo fijo y diferido) con el que hay que contar para que empiece a funcionar
una empresa; es decir hay que financiar la primera produccion antes de recibir ingresos;
entonces, debe compraree materia prima, pagar mano de obra directa que la transforme,
otorgar crédito en las primeras ventas y contar con cierta cantidad en efectivo para
sufragar los gastos diarios de la empresa. Todo esto constituird el activo circulante. Pero
asl como hay que invertir en estos rubros, también se puede obtener crédito a corto plazo
en concepto como impuestos y algunos servicios y proveedores, y esto es llamado pasivo
circulante. Es decir el capital de trabajo es el capital con que hay que contar para etmpezar
a trabajar.

Dentro del capital de trabajo se encuentra la Materia Frima y Materiales a utilizar
en cada proceso, asi como también las Cuentas por Cobrar, Caja y Bancos y los
Imprevistos. Para el calculo del capital de trabajo, se establece primeramente el periodo o
ciclo econdmico de cada modulo productivo que en este caso es de un mes, debide a que
estima que es el periodo necesario para recuperar el capital que se invirtié inicialmente.
Respecto a la materia prima y materisles, caja y- bancos; tal como se menciona
anteriormente se considera de un mes de capital para la adquisicién de estos rubros, asl
como ¢l pago de sueldos y planillas que corresponde a caja y bancos.

El rubro de imprevistos representa el 5% del total de capital de trabajo requerido para los
médulos de jalea y jugos; no asl para el caso de los modulos de deshidratado que se
considera de 10% debido a que es un producto innovador y ¢ tiene muy poca informacion

para con este tipo de producto@.
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Cuadro N°141, RESUMEN DE CAPITAL DE TRABAJO

RUBROS JALEA DE PINA [JUGO DE PINA JUGO DE JUGO DE
PAPAYA MANGO
Costo total (¢) [Costo total (§)| Costo total (¢) | Costo total (¢)
Materia Prima 4,736.15 11,967.21 23546459 117270
Materiales 27663.21 19,016.97 17,646.01 7,501.05|
Cuentas por cobrar 59,407.61 61,2561 67.615.14 42711.92
Caja y banco 17,500.00 21,060.00 21,0860.00 21,080.00
Imprevistos(5%) 5,455.55 seeen| (650029 362528
Total 114,562.51 18,28686.40 126,506.02 76,0868.95

Cuadro N° 142, RESUMEN DE CAPITAL DE TRABAJO PARA PRODUCTOS

DESHIDRATADOS
RUBROS PINA PAPAYA MARARON MANGO
Costo total (¢) | Costo total (§) | Costo total (¢) | Costo total (§) |
Materia Prima 203374 4169.03 1,284.31 1,024.08
Materiales £.212.88 7,038.07 8,232.57 13,407.62
Cuentas por cobrar 27,393.16 32,566 .42 3LN0.08| 3687545
Caja y banco 16,040.00 16,040.00 16,040.00|  16,040.00
Inventario P.T 8,836.62 16,526.77| 15,526.77 16,526.77
Imprevistos(10%) 625164 (375701 7,219.37 8,28719
Total 68,766.04 78,8973 79,413.10 o1,159.1

1. COSTOS DIRECTOS

J
:
a7

Son los costos que inciden directamente en el proceso de fabricacién del producto

siendo estos; la Materia Prima y Materiales y otros rubros como [a Mano de Obra Directa,

la Energia Eléctrica de la Maquinaria y Equipo. A continuacion se muestran las tablas

detalladas con los datos.

a) Materia Prima y Materiales

Son aquel!oe materiales que sufren transformacidon a través de un proceso

determinado antes de ser utilizado o consumido, para el caso especifico de este
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proyecto, la materia prima esta constituida por frutae tales como: Pifias, Papayas,

Marafiones y Mangos.

R
En cuante a los materiales, ee mencicnan los siguientes. Azucar, Agua, Cloro,

bolsas vifietas (en algunos casos como el jugo) y Gas.

A continuacién se presentan las tablas de materia prima y materiaies para cada

uno de los producto5 en estudio.

Cuadro N° 143. COSTO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES PARA JALEA DE FPINA

Fruta Unidad Costo unidad (§) Requerimiento Costo total (¢)

Pifia Fresca Lb 044 56,1.76 37,669.17
Azlcar Lb 2.30 51,654.64 72,605.68
Agua litros 047 31,654.64 14,677.66
Cloro litros .72 712.52 16,2143
Bolsa de 1/2 Lbra. ciu 0.69 126,620.20 &7,367.94
Bolsa de 1 Lbra, clu 118 15,627.00 18,675.66
Vifietas c/u 0.5 142,447.00 21,567.05
Gas clu 152 2465.00 3,777.20

Total 202,972.02)

Cuadro N° 144. COSTO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES PARA JUGO DE FINA

Fruta Unidad | Costo unidad (¢) Reguerimiento Costo total (¢)

Pifia Ib 044 135,991.03 59,656.05
Azicar (b 2.30 1,410.77 28,244.77
Agua litros 047 25,935.49 12,18686.74]
Cloro litros 872 1,223.92 10,672.56
Envase de 1/2 litro cfu 023 69,156.00 15,205.66
Envase de 1 litro clu 0.23 51,8667.00 11,929.41
Vifietas clu 0.15 121,023.00 186,152.45

Total 154,930.68
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CuadroN°® 145. COSTO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES FARA JUGO DE PAPAYA

- .

Fruta Unidad | Costo unidad (¢) | Requerimiento | Costo total (§)
Papayza b 0.87 107,8683.17 93,656.360
Azlcar b 2.30 6,671.73 15,804.98
Agua litros 047 15,689.16 7.573.20}
iCloro litros &7z 970.95 £,466.67)
Envase de 1/2 litro cfu 0.25 59,766.00 13,746.604
Envase de 1 litro clu 0.23 44.6286.00 10,510.44
Vifietas c/u 0.15 104.526.00 15,6569.40

Total 165,25040

Cuadro N° 146, COSTO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES PARA JUGO DE MANGO

Fruta Unidad | Costo unidad (¢) | Requerimiento | Costo total (¢)

Mango b - 018 39,090.01 7,0256.20
Azdcar b 2.50 3562.16 5,192.97,
Agua fitros 047 19,430.14 9,1532.16
Cloro litros .72 251.61 3,067.75
Envase de 1/2 {itro clu 025 | <7, 3701000 851230
[Envase de 1 litro clu 025 |7 27,762.00 6,585.26
Vifietas clu o 015 64,772.00 9,715.60

Total 52,042.45

Cuadro N°147. COSTO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES DE PINA DESHIDRATADA

Fruta Unidad | Costo unidad (¢) | Requerimiento | Costo total (¢)

Fifia 14 0.44 20,9772 16,269.93
Azicar b 230 12,144.51 27,932.37
Agua litros 0.47 31,963.28 15,052.14]
Cioro litros 872 527.60 . 460242
Bolsa de 1/2 Lbra. clu 0.09 19,290.00 13,5379.10]
Bolsa de 1 Lbra. clu 118 1,509.20 1,7860.66
{Cas ~clu 152 1,956.00 2,976.16

Total 81,972.96
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Cuadro N°148. COSTO DE MATERIA FPRIMA Y MATERIALES DE PAPAYA

DESHIDRATADA
Fruta Unidad Costo unidad Requerimiento Costo total ¢

Papaya b 0.66 19,520.54 16,676.12
Azlcar b 2.30 5,661.76 13,068.05
Agua litros 047 14,963486 7,052.64
Cloro litros 872 2406.96 2,153.49
Bolsa de 1/2 Lbra clu 0.69 5,644.80 3,8694.91
Bolsa de 1 L.bra clu 1186 705.60 £32.61
Gas ‘Lbra. 152 770.00 1,170.40

Total 4462642

Cuadro N°149

COSTO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES DE MARANON

t\

(¥

‘\

DESHIDRATADO
Fruta Unidad | Costo unidad (¢) | Requerimiento | Costo total (¢)

Marafion b 040 12,6421 5,137.24]
Azdcar ib 2.50 6,145.55 14,130.17
Agua litros 0.47 16,172.556 7,604.31
tCloro litros &.72 207.05 2,228.656
Bolsa de 1/2 Libra. clu 0.c2 5,722.00 6,016.18
Bolsa de 1 Libra. clu 118 1,090.00 1,2866.20
Gas clu 1.52 1,026.13 1,562.75

Total T 36,067.52

Cuadro N° 150. COSTO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES DE MANGO DESHIDRATADO

g

Fruta Unidad | Costo unidad (¢) | Reguerimiento | Costo total (¢)
Mango b 0.6 36,402,958 SA44.48
Azdcar b 250 13,649.57 31,664.01
Agua litros 047 52,292.60 24,560.91
Cloro litros &72 602.07 5,311.09
Bolsa de 1/2 Lbra. clu 069 19,662.00 12,560.76
Bolsa de 1 Lbra. clu 118 2458.00 2,900 .44
Gas clu 152 1,4086.75 225250

Total 86,590.20
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2. MANO DE OBRA DIRECTA

' En este rubro se incluyen los costos de las pereonas que se encuentran
¥ directamente en el proceso de fabricacion. A continuacion se presentan las tablas con
el contenido de cada uno de los costos que representan en un periodo de una cosecha
equivalente a un afio.
a Cuadro N° 151, MANO DE OBRA DIRECTA PARA JALEA DE PINA..
N, Descripcidn Cantidad Salario Total
I3 iOperarios 5 1,260.00 ¢ 40,520.00
»
Cuadro N° 152 MANO DE OBRA DIRECTA PARA JUGOS
Producto Operarios Salario -Total
Pifia & $1,260.00 ¢40,520.00
Papaya _ K $1,260.00 ¢32,266.00
Mango & " $1,260.00 ¢45,564.00
Cuadro N° 163 MANO DE OBRA DIRECTA PARA PRODUCTOS DESHIDRATADOS
" Producto Operarios Salario Total
Pifia 4 41,260.00 $32,256.00
Papaya 4 $1,260.00 ¢16,128.00
Marafion 4 $1,260.00 $16,126.00
Mango 4 $1,260.00 ¢30,240.00
<
i~ 3. CONSUMO DE ENERG_fA ELECTRICA
. De acuerdo a las especificaciones técnicas de cada maquinaria y equipo se procede
a caleular el monto requetido de energla eléctrica.
".
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Cuadro N°164. COSTO ENERGIA ELECTRICA MODULO DE JALEA DE PINA

MAGUINARIA POTENCIA KW CONSUMO KW | COSTO KW/COSECHA
Selladora 120 89052 . 126044 ¢67433.63
Despulpadora ) 2.258 35,151.10 $1,665.64
Enfriador b 273 B5,251.564 ¢2,609.73
Llenadora 120 8252 126044 §67,433.63
Molino Nixtamal 3 2226 315141 $1,685.64

Total ¢141,048.67

Cuadro N° 165, COSTO ENERGIA ELECTRICA MODULO DE JUGO DE PINA

MAGUINAEIA FOTENCIA KW CONSUMO KW | COSTO KW/COSECHA
Despulpadora 3 2258 315110 §1,65656.64
Pasteurizador 2.5 1.665 2,625.22 $1,404.67 d
Enfriador 5 3.7 5,261.864 ¢2,608.75
Molino de martilio 25 186.65 26,259.20 $14,0456.67

Total $19,240.11

Cuadro N° 156. COSTO ENERGIA ELECTRICA MODULO DE JUGO DE FAPAYA

MAGUINAEIA POTENCIA KW CONSUMO KW | COSTO KW/COSECHA
Despulpadora o) 2235 1,575.55 ¢642.92
Pasteurizador 25 1.665 1,512.86 ¢702.43
Enfriador 5 275 2,625.92 $1,404.87
Moline de martillo 25 186.65 13,122.60 ¢7,024.34

Total ¢9,97456

Cuadro N° 157, COSTO ENERGIA ELECTRICA MODULO DE JUGO DE MANGO

MAQUINARIA POTENCIA KW CONSUMO KW | COSTO KW/COSECHA
Despulpadora 5 2235 2,263,233 $1,264.28
Pasteurizador 25 1.8665 1,962.44 ¢1,0532.65
Enfriador 5 373 3,928.66 ¢2,107.30
Molino de martillo 25 18.65 19,694.40 ¢10,536.50

Total $14,961.564
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Cuadro N° 168, COSTO ENERGIA ELECTRICA PARA MODULOS DE FRUTA
DESHIDRATADA

COSTO KW/COSECHA

PRODUCTO EQUIFPO POTENCIA|{ KW |CONSUMO KW

Pifia Deshidratador 0.5 0.373 52518 ¢280.97

Papaya Deshidratador| 05 |0373| 26259 ¢140.49

Maratfion Deshidratador 05 - |0373 3755 ¢200.69

Mango Deshidratador 05 0.373 3755 $¢200.69
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D. COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Son todos aquellos rubros que no se pueden cargar directamente a la elaboracién de

los productos los cuales se mencionan a continuacion

1.

Mano de Obra Indirecta

se muestra a continuacion.

Aquf se encuentran los costos de los sueldos de las personas que laboran en el

4rea administrativa de cada médulo. Las cuales estén distribuidas segun el cuadro que

Cuadro N° 159. MANO DE OBRA INDIRECTA PARA MODULO JALEA DE PINA
Descripcion Cantidad Salario Total ¢
Director del médulo 1 5,000.00 252,000.00
Supervisor de calidad 1 3,000.00 12,200.00
Comercializacién y ventae 2 3,000.00 386,400.00
Total : £9,600.00
Cuadro N° 160. MANO DE OBRA INDIRECTA PARA MODULO DE JUGO DE PINA
Descripcion Cantidad Salario - Total ¢ -
Director del médulo 1 5,000.00 252,000.00
Supervisor de calidad 1 2,000.00 12,200.00
Comercializacién y ventas 2 3,000.00 38,400.00
Total £9,600.00
.Cuadro N° 161. MANO DE OBRA INDIRECTA PARA MODULO DE JUGO DE PAPAYA
Descripcién Cantidad Salario Total ¢
Director del méduio 1 B,000.00 16,000.00
Supervisor de calidad 1 2,000.00 9,600.00.
Comercializacién y ventas 2 3,000.00 19,200.00
Total 44.600.00
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Cuadro N° 162. MANO DE OBRA INDIRECTA PARA MODU_LO JUGO DE MANGO

Descripcion Cantidad Salario Total ¢
Director del médulo 1 5,000.00 24.000.00
Supervisor de calidad 1 5,000.00 14400.00
Comercializacién y ventas 2 3,000.00 26,800.00

Total ©7,200.00

Cuadro N° 163. MANO DE OBRA INDIRECTA PARA MODULC PINA DESHIDRATADA

Descripcion Cantidad Salario Total ¢
Director del mbdulo 1 5,000.00 32,000.00
_{Bupervisor de calidad 1 3,000.00 19,200.00
Comercializacién y ventas 2 3,000.00 - 38,400.00
Total £9,600.00

Cuadro N° 164. MANO DE OBRA INDIRECTA PARA MODULO PAPAYA DESHIDRATADA

Descripcion Cantidad Salario Total ¢
Director del médulo 1 5,000.00 16,000.00
Supervisor de calidad i 2,000.00 8,600.00
Comercializacién y ventas 2 3,000.00 19,200.00

Total ' 44.800.00

Cuadro N° 165. MANO DE OBRA INDIRECTA PARA MODULO MARANON DESHIDRATADO

Salario

Deecripcion Cantidad Total ¢
Director del médulo 1 5,000.00 16,000.00
Supervisor de calidad 1 3,000.00 8,600.00
Comercializacién y ventas 2 3,000.00 19,200.00

Total 44,600.00
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Cuadro N° 166. MANQ DE OBRA INDIRECTA FARA MODULC MANGO DESHIDRATADO -

Descripcion Cantidad Salario Total ¢ -
Director del mddule 1 5,000.00 20,000.00
Supervisor de calidad - 1 3,000.00 14,400.00
Comercializacién y ventas 2 3,000.00 28,600.00
Total 73,200.00

2. Consumo de Agua -

Este rubro representa el consumo de agua en el drea de produccién asi como

también, para el consummo personal de cada uno de loe trabajadores. Los céleulos
aparecen en los cuadros siguientes.
Cuadro N° 167, CONSUMO DE AGUA PARA MODULO JALEA DE PINA
Descripcion Requerim./dia Cantidad Costo flitro Total ¢
Personal de produccidn 1.45 Gal. 5 0.47 257975
Fersonal administracion 145 Gal. 4 047 2,063.860
Total 464355 >
Cuadro N? 16&. CONSUMO DE AGUA FPARA MODULO DE JUGO DE PINA
Descripcion Requerim./dia Cantidad |Costo flitro Total ¢
Personal de produccion- 145 Gal, & 0.47 4127.60
Personal administracion 145 Gal. 4 047 2,063.560 -
Total 0,191.40 -
Cuadro N° 162, CONSUMO DE AGUA PARA MéDIJLO JUGO DE PAFPAYA
Descripcidn Requerim./dia Cantidad |Costo /litro| Total ¢ ¥
Personal de produccién 1.45 Gal. & 0.47 2,063.60
Personal administracion 145 Gal. 4 047 1,031.90
Total ) 3,096.70
e
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Cuadro N°170. CONSUMO DE AGUA'PARA MODULO JUGO DE MANGO

Descripcién Requerim./dia Cantidad |Costo /litro| Total ¢
Personal de produccién 1.45 Gal. & 0.47 3,085,70
Personal administracion 1.45 Gal. 4 047 1,547.865

Total 464355

Cuadro N° 171. CONSUMO DE AGUA PARA MODULO PINA DESHIDRATADA.

Descripcibn Requerim./dia Cantidad |Costo flitro Total ¢
Personal de produccién 1.45 Gal. 4 0.47 2,063.60
Personal administracién 145 Gal. 4 0.47 2,063.60

Total 412760

Cuadro N° 172. CONSUMO DE AGUA PARA MODULO PAPAYA DESHIDRATADA

Descripcién Reguerim./dia Cantidad |Costo flitro Total ¢
Personal de produccién 145 Gal. 4 047" 1,031.80
Personal administracion 145 Gal. 4 047" 1,031.20

Total 4 2,063.80

Cuadro N° 173.. CONSUMO DE AGUA PARA MODULO MARARION DESHIDRATADO

Descripcién Requerim./dia Cantidad |Costo /litro Total ¢
Personal de produccion 1.45 Gal. 4 0.47 1,031.20
Personal administracién 145 Gal. 4 047 1,031.80

Total ' 2,063.50
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Cuadro N° 174. CONSUMO DE AGUA PARA MODULO MANGO DESHIDRATADO

Descripcién Requerim./dia Cantidad |Costo /litro Total ¢
Personal de produccion 145 Gal. 4 047 1,647.85
Personal administracién 145 Gal. 4 047 1.547.65

Total 3,098.70

3. Teléfono

Este rubro representa los gastos que se incurren en los impulsos telefonicos

que requiere cada modulo productivo.

Cuadro N° 175, CONSUMO DE TELEFONO

Promedio impulsos/mes

Tarifa fija

Costo total /afio

3500

©b.07

¢ 29160.84

4. Repuestos, Mantenimiento y Lubricacidn

Este rubro representa todos aquellos costos en que ge incurre para darle

mantenimiento adecuado a lcs equipos que se encuentran en cada médulo, para la

asignacion de estos montos, se le asigna cierto porcentaje con relacion a la

maquinaria y equipo( 5%) y al mobiliario y equipo de oficina(2%).

CuadroN° 176. RESUMEN DE COSTOS POR REPUESTOS, MTTO. Y LUBRICACION

JALEA PINA |JUGO DE PIRA| JUGO PAPAYA| JUGO DE | DESHID.

MANGO
Descripcion Monto ¢ Monte ¢ Monto ¢ Monto ¢ Monto ¢
Produccién F008.9 31609.65 1,609.65 31,609.65 | 119550
Administracion 188 168 165.00 156.00 1856.00
Total 196.9 1797.65 *1,797.65 3,797.65 | 1,3863.50
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5. Combustible

El gasto en que se incurrird para realizar las ventas del producto terminado y

compras de materia prima y materiales. En los cuadros se especifica los montos

correspordientes para cada producto.

CuadroN® 177. REQUERIMIENTOS Y COSTO DE COMBUSTIBLE PARA VEHICULO.

DISTANCIA | GAL! MES

KM/GALON(REND.) PRECIO COSTO!

, IGALON  |COSECHA
Jalea de pifia 65 40 15.38 14 1,723.08
Jugo de pifia 65 20" 54.62 4 3,676.92
Jugo de papaya 65 20 34.62 14 1,938.46
Jugo de mango 65 150 57.69 14 4,8646.15
Papaya Deshidratad. 65 120 46.15 14 258462
Marafion Deshidrata. | 65 . 120 46.15 14 256462
Mango Deshidratado 65 120 46,15 14 5,676.92
Pifia Deshidratada 65 120 46.15 14 5,169.25

0
6. Depreciacidon y Amortizaciones
Este rubro contempla los cargos anuales por depreciacién de los activos

tangibles y la amortizacion de los activos intangibles del Proyecto.

Entre los métodos de depreciacion existentes se tienen:

£ Método de la Suma de Digitos

Este método se considera un cargo mayor de depreciacién durante los primeros

afios del proyecto, y para ello se utiliza la siguiente férmula.

DC= N-n +1

1+2+3+ . .+N
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2 Método del Saldo Declinante
Es otro método para amortizar un activo con ritmo acelerado al principio de su vida,
con la correspondiente disminucidn de los cargos anuales hacia el final de ia vida de

servicio. La tasa de depreciacion se calcula ast:
Tasa de depreciacion = 1-(5/PF)

£ Método del Fondo Acumulativo de Amortizacién
Este método supone que al final de cada afio de deposita una cuota fija a interés
compuesto, de -m.ancra que al cabo del periodo de duracién prevista para el activo
renovable se acumula una suma igual que la Inversion lnicial. La anualidad de
amortizacién se obtiene multiplicando la inversién inicial por el factor del Fondo de
Amortizacion, que da la férmula:

Factor = i/ ((+i)=1

£ Método de Linea Recta
Este método es el mas simple que pueda aplicarse y el mas utilizado, debido a que ia
depreciacion se considera constante; es decir, que los cargos son iguales afio con afio.

Para emplear este método se considera |a siguiente férmula.

Depreciacién Anual = Valor Inicial del Bien — Valor de Salvamento

Vida Util Estimada.

Entre los métodos descritos anteriormente no se opta - por utilizar los dos

mencionados primero, ya que propician cargos por depreciacidn elevados al inicio del
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funcionamiento del proyecto, lo cual no es provechoso, ya que incrementa los costos de

Eh‘.
funcionamiento.

Ea El método del Fondo Acumulativo de Amortizacidn p;‘esenta la desventaja de que
en situaciones de apremio de efectivo, no puede contarse con esa reserva, ya que se
maneja a través de.un depbeito a plazo.

For anterior expuesto el méto&lo de dspreciacién empleado es |a Iinea recta, en el

- cual la cuota anual de deprcciac:ién se calcula, dependiendo del tipo de bien a depreciar,

. estableciendo un valor de salvamento o residual del bien, tal como s¢ muestra en ia
- formula,
Cuadro N° 178. DEPRECIACION PARA CADA MODULO DE JUGO
DESCRIPCION N VR VALOR DE DEP.
Equipo de oficina
Escritorio 10 55.00 10450
Archivo 10 40.00 36.00]
Sillas 5 25.00 95.00]
Calculadora 10 15.00 28.50)
(f,«-}.\ Teléfono 5 20.00 16.00
T Computadora 5 1.400.00 1,120.00}
Maquinaria
Deshidratador 5 0.00 0.00H
Despulpadora 15 2,760,607 2,600.869
Fasteurizador 5 3,640.00 5,584.00
Enfriador 15 1,5352.53 1,431.11
~ Molino martillo 15 420,00 392.00)
~ Marmita 15 53.33 4978
Envasadora 15 32,918.67 30,724.28
¥ Molino de Nixtamal 10 0.00 0.00
Edificio 20 547.00 B12.65
Vehiculo 5 13,210.00 1,128.00
Total 51,829.70
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Cuadro N° 179. DEPRECIACION PARA CADA MODULO DE DESHIDRATADO

DESCRIPCION N VE YALOR DE DEP.
Equipo de oficina
Escritorio 10 55.00 10450
Archivo 10 40.00 36.00
Sillas 5 25.00 95.00
Calculadora 10 15.00 28650
Teléfono 5 20.00 16.00
Computadora 5 1,400.00 1,120.00
Equipo
Deshidratador 5 3,000.00 2,400.00
Otros
Edificio 20 3,990.00 177.258
Vehiculo 5 13,000.00 10,400.00
Total 14,577.38

7. Gastos de Comercializacion

Son los gastos asignados para las actividades necesarias para hacer llegar el

producto desde el mddulo hasta el consumidor final.

A continuacién se hace un resumen de los gastos en comercializacidn de los productos en

cada modulo.

Cuadro N° 180. GASTOS POR VENTA PARA JUGOS

. AN

Rubros PINA PAPAYA MANGO

Monto ¢ Monto ¢ | Monto ¢

Publicidad y propaganda 4.660.00 | £660.00 | 4660.00
Sueldos y comisionesiventa | 38,400.00 | 19,200.00 | 28,600.00

Transporte de P.T 387692 | 1,958646 | 4,£46.15
Total 46,936.92 | 25,798.46 | 36,306.15
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E. DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO.

Fara determinar el costo unitario es necesario cohocer los costos en que incurre

cada médulo, una vez totalizados estos rubros se proceden a dividirlos entre el volumen de

produccion. p

A continuacién se presentan una serie de tablas resumen para cada modulo en las

cuales se especifican estos costos.

CuadroN® 181. TABLA RESUMEN DE COSTO UNITARIO PARA CADA MODULO. 7
COSTO DE PRODUCCION JALEA DE JUGO DE PINA JUGO DE JUGO DE
PINA PAPAYA MANGO
Monto Monto ¢ Monto ¢ - Monto ¢
Costos directos 44 4340 48
Materia Prima 37,.8669.17 59,636.05 93,858.50 7,056.20
Materiales 225,062.64 95,094.63 71,292.04 45,006.28
Mano de obra 40,520.00 64.,512.00 32,256.00 48,364.00
Energia eléctrica 141,048.67 19,949.11 9,97456| 14,961.84
Costos Indirectos 141L% .63 .
Mano de obra indirecta £9,600.00 51,200.00 25,600.00 256,400.00
Agua v 4,643 55| E,11.40| 3,095.70 4,643,655
Repuestos, lubric. Y Accs. 3,126.20 31,727.65 31,797.65 2,797,665
[Combustible % 1,723.08 3,676.92 193846 4,846.15
{Gastos de administracién 2683 © 1 .45 .
Sueldos y salarios 70,400.00 70,400.00 35,200.00 52,600.00
Utiles y papeleria 831.00 &31.00 703.00} . 767.00"
Depr&ciacio’n 16,506,989 51,629.70 51,686.22 51,629.70
Teléfono v 2,916.64 2,916.84 2,916.84 2,916.84
Gastos por venta 44,783,068 46,936.92 25,796.46 56,506.15
Gastos financieros 152,807.54 132,667.54 143,6£9.18| 135,1869.12
Total 678,944.12 506,372.4% 386,427.29 341,695.37]
%
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CuadroN®182. TABLA RESUMEN DE COSTO UNITARIO PARA CADA MODULO.

COSTO DE PRODUCCION DESHID. DESHID. DESHID. DESHID, PINA
PAPAYA MARANON MANGO
Monto ¢ Monto ¢ Monto ¢ Monto ¢
Costos directos
Materia Prima 16,676.12 5,157.24 6,144,485 16,269.83
Materiales 28,152.29 32,930.25 50,445.75 85,702.05
Mano de obra 16,126.00 16,1256.00 20,240.00 32,266.00
Energia eléctrica 14049 200.89 200.69 280.97
Costos Indirectos
Mano de obra indirecta 25,600.00 25,600.00 73,200.00 B51,200.00
Agua 2,063.60 2,063.60 3,095.70 4127.60
Repuestos, lubric. Y Acces. 1,5835.60 1,983.50 1,563.50 1,583.50
Combustible 2,564.62 256462 3,676.92 5,169.25
Gastos de administracion
Sueldos y salarios 35,200.00 35,200.00 5&.600.00 70,400.00
Utiles y papeleria 703.00 703.00 767.00 &31.00
Depreciacién 14,627.63 14,627.63 14,627.63 1457756
Teléfono 2,916.564 2,916.54 2,916.64 2,910.64
Gastos por venta 20,444.62 2644462 57,5356.92 486,229.23
Gastos financieros $46,656.1% ¢47,8675.15 4767515 47867515
Total 172,620.90 165,920 42 313,035.61 313,144.74
b
) CuadroN°® 183, TABLA FINAL DE COSTO UNITARIO
FRODUCTO YOLUMEN PROD. | COSTO UNITARIO ¢
Jalea de pifia 79,156.75 &858 libia
Jugo de pifia E6,444.90 5.85 litro
Jugo de papaya 52,2974 7.39 litro
Jugo de mango 22523566 1051 litro >i
Papaya Deshidratada 3,6292.12 489 libra
Marafion Deshidratado 3,7932.79 43,73 libra
Mango Deshidratado 5,60222 26.29 libra
Pifia Deshidratada 10,776.20 29.06 libra
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F.  DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA.

El precio de venta; se establece tomando en cuenta el costo unitario mas un
margen de utilidad-sobre el costo del producto, a continuacién ee presenta una tabla que
muestra el porcentaje de utilidad para cada producto.

Este se asigné tomando como base los precios que ofrece la competencia, considerando a
su vez un precio menor a este, también se considera un margen el cual no afecte a los
distribuidores de estos productos con un precio demasiado alto para el consumidor final.
Como politica de la empresa se.establece los margenes de utilidad los cuales aparecen en
cuadro N° 184 sobre el costo del producto, por la razén de que ofrece al mercado
productos naturales de primera calidad, las cuales son necesarias para poder estar
dentro del mercado y a éu vez ser competitivos.

Para el calculo del precio de venta al distribuidor se efectia el sigulente calculo:

Precio de venta = Costo unitario + ( Mérgen utilidad x Costo unitario)

Precio de venta = ¢ 858/lbr. +(0.30 x ¢ 858/br) '

Precio de venta = ¢ 11.15/|br.
Cuadro N° 184. TABLA RESUMEN PE PRECIO DE VEN'-rA

PRODUCTO COSTO UNITARIO ¢ |MARGEN DE UTILIDAD| PRECIO DE VENTA
Jalea de pifia 858 libra 30 % $1.15.
Jugo de pifia 5.85 litro 40 % ¢8.18
Jugo de papaya 7.5 litro 45 % $10.71
Jugo de mango 10.51 litro 45 % $156.23
Papaya Deshidratada 46 libra 35 % ¢66.05
Marafion Deshidratado , 45,73 libra 35 % ¢59.04
Mango Deshidratado #6239 libra 18 % ¢42.94
Pifia Deshidratada 29.06 libra G5 % ¢47.95
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G. PUNTO DE EQUILIBRIO

E-I andlisis del punto de equilibrio es una técnica (til para estudiar las relaciones
entre los costos fijos, los costos variables y los beneficios.

_ Cabe mencionar que esta no es una técnica para evaluar la rentabilidad de una
inversidn, sino que solo es una importante referencia que debe tenerse en cuenta, ademas
presenita las siguientes desventajas:

a) Fara su célculo no se considera la inversion inicial que da origen a los beneficios
calculados, por lo que no es una herramienta de evaluacién econémica.

b) Es diffcil delimitar con exactitud si ciertos costos se clasifican como fijos o como
variables, y esto es muy importante, pues mientras los costos fijos sean menores e
alcanzara més rapido el punto de equilibrio.

c) Es inflexible en el tiempo, esto es, el equilibrio e calcula con unos costos dados, pero si
estos cambian, también lo hace el punto de equilibrio.

El punto de equilibrio ge realiza para determinar los niveles més bajos de
produccién o ventas a los cuales puede funcionar un proyecto sin porer en peligro |a
viabilidad financiera.

Se utiliza para designar un nivel de operacionée al cual un proyecto ro deja ni
perdida ni ganancia. Presenténdose este nivel por medio de un porcentaje de utilizacién de
la capacidad en unidades fisicas o como un ingreso por verita. ’

Entre mas bajo eea el punto de equilibrio, son mayores las probabilidades de que el
proyecio ob-tenga utilidades y menor riesgo de que incurra en pérdidas.

Para calcular el punto de equilibrio, es necesario descomponer los costos en fijos y
variables,

Los costos fijos permanecen constantes, cualquiera que sea el volumen de
produccion.

Los costos variabies guardan relacidn directa con el hivel de produccidn.

- 318 -
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|
Algebraicamente ee puede determinar en términos de valor.

S
o
o Donde:
CFT:  Costos fijos totales
‘pv: - Precio de venta por unidad '
N cv: Costo variable unitario )
; .
i VP:  Volumen de produccion
, .
~ | Cv: / Costo variable.
|i \_/
‘."‘,'.I
: A continuacién se muestra un gjemplo de como se obtuvo el punto de equilibrio para la jalea
i, '
: de pifia.
! Volumen de produccién: 79,126.75
! Costos fijos: $105,624.19
{‘ Costos variables: ¢421,461.71
| Precio de venta: $11.15 /Lbra.
‘;" Costo variable unitario = ¢42146171 = 5.3
, 79156.75
.'
I N
’ Punto de equilibrio en cantidades: ___ CE . = ¢10662419 = 16,125.28 libras
| (pv - ov ) (1115 - ¢5.33) -
J >
| .
L=
' Punto de equilibrio en colones 18,125.28 libras x §11.15 /Lbra. = ¢ 202,154.70
',

A continuacién se muestra una tabla, 65pcciﬁcando el punto de equilibrio para cada

uno de los médulos pr‘oductivog.
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Cuadro N°185  TABLA RESUMEN DE PUNTO DE EQUILIBRIO

JALEA DE PINA| JUGO DE PINA |JUGO DE PAPAYA | JUGO DE MANGO
Precio de venta ¢ 115 ¢ 818 10.71 $15.23
Volumen Prod. 79,136.75 Lbs.| 86,444.96 Lts. 52,2974 Lte. 32,52357 L te.
Costos variables 42146171 ¢ 354,050.39 B03,226.65 $228,609.52
ICostos fijos ¢ 10562419 ¢ 69,190.97 56,426.70 $54,845.22
Costo total ¢ 614,453.64| ¢ 43914724 353,401.99 $¢292,167.04
Costo var. Unitario ¢ B.353 ¢ 410 5.80 ¢7.04]
F.E. en cantidad 16,126.25 1bs| 16,821.36 Lis. 7410.25 Lts. 06,06956 {ts
PE.en ¢ ¢ 202,154.70, ¢ 138,495.35 ¢ 79,594.31 ¢101,907.54
Cuadro N°186. TABLA RESUMEN DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
PAPAYA MARANON MANGO PINA DESHID.
DESHID. DESHID, DESHID.
Precio de venta +66.03 ¢59.04 t42.94 ¢47.95
Volumen Prod. 35,529.12 Ibs, 3,793.72 Ibs. 8,602.23 Ibs. 10,776.20 bs.]
Costos variables ¢103,652.65 ¢96,852.16 ¢170,572.15 $178,500.06
Costos fijos - ¢36,023.67 ¢36,023.67 $68,742.29 ¢68,580.80
Costo total ¢159,576.32 ¢152,675.63 ¢259,121.44 ¢246,660.97
Costo var, ¢29.24 ¢25.53 $19.81 #16.56
Unitario
P.E. en cantidad 281.82 Ibe. 1,074.92 |bs. 3,5626.03 bs. 2176.92 |bs.
PE. en ¢ t64.62264| ¢6346554 ¢164,720.26| $104,473.16
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H. COSTOS FINANCIEROS

1. Financiamiento del Proyecto
Para Ia implementacién del proyecto es necesario auxiliarse del sistema financiero
hacional, la aportacién total de los fondos se haré en una relacion de 80 — 20, es decir, el
80% de a inversién inicial se realizard con fondos provenientes del sector fihanciero y &l
20% a través de la aportacién de 1a pereona interesada en el médulo o los socios de la
cooperativa. - -
Los costos financieros se generan de l-os intereses que hay que’ pégar";(zor log

prestamos hechos para financiar el proyecto.

2. Fondos Financiados
Fara el financiamiento del proyecto se han consultado diversas fuentes entre |as

cuales se encuentran las siguientes:

i} Banco Multisectorial de Inversiones (BMI)

Este banco se encarga de proveer fondos complementarios necesarios al sistema
financiero ‘a través del fondo de crédito para inversiones, para pequeﬁ'a escala y mediana
empresa y para la gran empresa, pero en eep-’ecial para fomentar la inversién eapecialmente

2 modernizar el agro. (VER ANEXO 7).

it} Banco de Fomento Agropecuario

Entidad que se identifica mas con los proyectos agropecuarios de nuestro pais por
haber nacido con la finalidad de apoyar el agro.

De acuerdo a informacién obtenida en el B.F.A, 1a tasa de interés para créditos
agroindustriales es del 18% y los montos maximos de crédito otorgados por el banco son
los siguientes:
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o Para solicitudes menores de $10,000,000 se otorga el £0% del monto.
o Para solicitudes entre $10,000,000 y $30,000,000 se otorga el 70%
¢ Para solicitudes entre ¢50,000,000 y $60,000,000 se otorga el 60% del monto

iii) Plazos y periodos de gracia.

Los plazos y periodos de garantia que se describen a continuacién ee consultaron
en el Banco Central de Reserva de EL Salvador a través de bancos y financieras
nacionales. Para el capital de trabajo, estudios téonicos, capacitacion de personal y
adquisicion de tecnologfa. —

Plazo hasta 4 afios, con periodo de gracia de 1 atio.

e Para adquisicién de maquinaria y equipo y gastos de instalacion

Plazo hasta & afios, con periodo de gracia de 2 afios.
¢ Para edificaciones industriales

Plazo hasta 15 afios, con periodo de gracia de 4 atios

Los requisitos y procedimientos a seguir por las empresas a solicitar crédito de
acuerdo al monto requerido son:

o La empresa debe estar inscrita y activa, es decir debe de funcionar a los propésitos
para los cuales fue creada.

o Laempresa debe tener un representante legal.

o Se deberd presentar ¢l punto de acta en el cual aparezca de acuerdo de los miembros
de la Junta Directiva la decisibn de solicitar el crédito al B.F.A. asi como el monto del
mismo. -

o Recibir nota de aprobacion del proyecto por parte de las instancias respectivas
(Ministerio de Salud y Ministerio de Agricultura y Ganaderia).

» Recibir autorizacién de |a alcaldia, para construir las instalaciones correspondientes al

proyecto en los lugares indicados.
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o Elaborar balance general y estado de perdidas y ganancias.

iti) Procedimiento para solic—itar' un c_rédito

o Presentar la informacion requerida por la solicitud de crédito ante el ejecutivo de
crédito correspondiente.

© Anexar a la solicitud de crédito, los documentos de identificacién del representante -
legal de la empresa. |

e Anexar a la solicitud de crédito, 1a formulacién del proyécto a realizar.

e Presentar el balance general y el estado de resultados del titimo periodo de
funcionamiento de la empresa en caso de que haya sido creada.

¢ Presentar copia de |a Investigacidn del impacto ambiental del p;"oye_cto.

© Presentar copia de aprobacion del proyecto del Ministerios de Salud Publica.

o Presentar autorizacion de la alcaldia de cada localidad para construir ['ae instalaciones
correspondientes F;ara el proyecto en los lugares indicados.

o Presentar la escritura del inmueble que |a empree% daré como garantia para el crédito

solicitado.

b) Fondos Propiocs
Tomando en cuenta los requisitos establecido por el Banco de Fomento
Agropecuario, |a apor'tacién que deberi hacer |a empreea eé el equivalente al 20% del

monto del préstamo.

¢) Costos Financieros

Los costos financieros se calculan tomando en cuenta la forma como se pagaré |a
deuda. El pago de 1a deuda se ﬁreeenta en el cuadro que se muestra a continuacion, en el
cual se incluye el pago anual al capital y los intereses a pagar por dicho capital, durarnte el

plazo pactado por el préstamo.
-325-



Estudio Econdmico Financiero

l. CUADROS FINANCIEROS PROFORMA

Los estados financieros proforma (future), en el presupuesto general de una
empresa, pueden ser proyectados para el nimero de aflos deseado, sin embargo, como es
18gico suponer, mientras mas se proyecta en el tiempo, existen mis posibilidades de
errores. . -7

Los documentos que constituyen los estados financieros Proforma son.

a) Estado de Resultados Proforma

b) Balance Proforma
1. Estado de Resultados Proforma

La finalidad del an4lisis del estado de resultados o pérdidas y ganancias es caloular la
utilidad neta y los flujos netos de efectivo del proyecto, que son, en forma general, en
beneficio real dela operacién del médulo, y que se obtienen restando a los ingresos todos
los costos en que incurra el mddulo y los impuestos que deba pagar.

Para poder determinar los renglones del capital de trabajo y él resultado del ejercicio
€s ner;caario formular los estados de resultado.

Este resultado, parte de las ventas, por lo que conociendo el nimero de unidades que
se venderan y el precio de venta, se obtiene las ventas del periodo. Obteniéndose esta

informacion del cuadro ingresos por venta.
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Cuadro N° 187. ESTADO PROFORMA PARA MODULO JALEA DE PINA

ESTADO DE RESULTADO CON FLUJO NETO DE EFECTIVO
Descripcidn  afiel afio 2 ario afio 4 afio &

Saldo inicial §0.00| -4123,817.23] -¢19,44756 81,285.75 ¢ 161936.79

Mas: - .

Ingreso por ventas $662,627.35| $1,008,716.96|¢41,260,696.22| $1,513,075.46| $1,8615,690.56

Menos: '

Costo de produccion | ¢5643,504.21] ¢625,029.84 ¢718,784.32| ¢826,601.97) ¢950,592.26

Costo de ventas ¢44. 78308 ¢49,261.58 §54186752| ¢59,606.28| ¢65566.20

Costo administrativos| ¢90,656.63-  $99,722.51 $109,624.77| $120,664.24| $132,730.67)
|Costo financiero $122,66754| ¢12,043.73] 46714640 ¢57,378.70 - $21,787.69

Sub-total ¢81,811.66| ¢886,05747| ¢$969,813.01 $1,064,25118| $1,170,677.72

Utilidad neta ¢70,81570| $122,659.51] ¢291,0863.21 $448,8624.28] ¢645,012.864

(-)Pago de capital $169,251.36 §127,275.16 ¢152,172.50 ¢181,240.211 ¢217,531.02

(-Yimpuesto renta ¢5,56157 $14,831.90| ¢57,624.96) ¢104,247.28| ¢163,603.85

Flujo neto efectivo | -$123,8617.23| -$1944756 ¢8128575| ¢161,936.79| ¢265,677.97

Cuadro N° 188. ESTADO PROFORMA PARA JUGO DE PINA
ESTADO DE RESULTADO CON FLUJO NETO DE EFECTIVO
Descripcion afio 1 afio 2 afio 3 afio 4 atio b
Saldo inicial ¢0.00| -¢4125,198.07| -$15,352.49 ¢69,614.91| 1864026.3576
IMas: )
Ingrego por ventas $707.521.41] ¢808595.90| $1,010,744.87| §1,273,563653| $1,604,656,55
Menos: '
iCosto de produccién | $332,457.97| ¢362,326.66| ¢439,676.66| ¢605,627.01 ¢581,471.06
Costo de ventas ¢46,236.92 ¢51,630.62| ¢66,793.68 ¢62,475.04 ¢68,720.35
Costo administrativos| ¢125,97754] ¢138575.30| ¢152432.83| ¢167,676.11 $184,4435,72
Costo financiero ¢132,866754] ¢1M12,043.73| 8714640 ¢57378670 @ §21,787.69
Sub-total ¢638,239.97| 468457031 ¢736,045657 §¢7923,154.67| ¢856,423.02
Utilidad neta $69,26143| ¢124,019.69( $274,696.30| $480,563.67 ¢748,23553
(-)Pago de capital $189,251.36|  $127,275.16| . $15217250] $181,940.21]  ¢217.551.02
(-)Impuesto renta §5,226.14 $15,103.92( ¢52,7082.69 ¢114,415.10 $194,770.60
Flujo neto efectivo -4125,198.07 -$18,359.49 ¢62,8614.91| $1864,0286.56| ¢535,955.85
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Cuadro N° 189. ESTADO PROFORMA PARA MODULO JUGO DE MANGO

ESTADO DE RESULTADO .CON FLUJO NETO DE EFECTIVO
Descripcién afio 1 afio 2 afio 3 afio 4 afio 5

Saldoe inicial - ¢0.00| -¢66,40645 -$64,262.67 §12,042.73| 106655.0455

Mas: ' .

Ingreso por ventas ¢405468.28| 566238603 ¢707,79754| ¢691,624.20| ¢1,123,699.55

Menos: .

Costo de producoién ¢195,075.6_7 ¢224,337.02| ¢257,98757| ¢296,685.71 ¢341,18686.56

Costo de ventas ¢35,306.15 ¢42,136.77| ¢46,350.45| ¢580,986549| ¢56,064.04

Costo administrativos| $¢108,3132.54 E12,144.20| ¢131,052.39| ¢144,165.33| ¢158,581.66

Costo financiero . ¢135,186912]  $116,292.67) ¢93,994.87| ¢$67,68346| ¢36,650.00

Sub-total ¢476,884.49| ¢501,911.368| ¢529,392.27| ¢552512.28] ¢592,49040
Utilidad neta $18,57379 6432668 ¢$178,405.27) §332,204.92| ¢531,2056.92

(-)Pago de capital F104.980.24] 412287668 $146,17448| $172485.89| ¢203533.35

(-)impuesto renta ¢0.00 ¢4,732.67] $20,1861.05] ¢50,260.95| ¢129,662.685

Flujo neto efectivo 1-¢866,40645| -464,262.67 $12,049.73| ¢108,6586.05) ¢$198,012.62

Cuadro N° 190. ESTADO PROFORMA PARA MODULO JUGO DE PAPAYA
ESTADO DE RESULTADO CON FLUJO NETO DE EFECTIVO
Descripcidn Afio 1 afio 2 afio 3 afio 4 afio 5

Saldo inicial ¢0.00] -¢81,733.11 -¢59,928612 ¢28,541.69 105779.955?

Mas:

Ingreso por ventas t560,51957(¢640,565.22| ¢800,456 53| $1,008,575.22| $1,270,604.78

Menos:

Costo de produccién $269,912.77| $310,592.68| ¢356,259.64) t4000356| ¢472,07912

Costo de ventas ¢26,798.46( ¢28,578.31 ¢31,216.14 t34,337.75 ¢37,771.53

Costo administrativos ¢90,716.06| ¢99,78766| ¢109,76643 $120,743.07] $132,817.58)

Costo financiero $143,6620.18| ¢123,776.66] ¢$100,043.69 ¢72,039.21 ¢58,995.7OH

Sub-total t530,316.47| ¢562,342.52| ¢597,9866.10| $6357,623.62| §681,661.75

Utilidad neta ¢30,003100 $78,02291 ¢20247043 ¢370,951.61| ¢569,143.05

(-)Pago de capital ¢M,736.211 4131,8648.73 ¢15558150] ¢1863566.17] ¢216,631.62

(-)lmpuesto renta $000| ¢6,10229] ¢18547.04] ¢8156648| * $147,042.92

Flujo neto efectivo -$81,733.101) -¢59,92812 §28,341.69| ¢105,772.95( ¢225,4066.45
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Cuadro N° 191, ESTADO PROFORMA PARA MODULO PINA DESHIDRATADA

ESTADRO DE RESULTADO CON FLUJO NETO DE EFECTIVO
Descripcién afio 1  afio 2 afio 3 afio 4 afio 5

Saldo inicial ¢0.00| -¢36,695.34 —¢25,155.22 ¢26,009.25| B£9961.3494
Mas: .

Ingreso por ventas ¢361,682.177| ¢t413,351.05] ¢516,688.81) ¢651,027.90| ¢520,295.16
Merios: N

Costo de produccion | $176,290.28| ¢202,646.83 ¢233,276.15| ¢268,267.57| ¢308,507.71
Costo de ventas §¢45,229.23 $63,052.15 ¢586,357.37 $64,195.1 . ¢70,61242
Costo administrativos| ¢866,528.22 ¢97,377.74( . $10715.52(- ¢$117,627.07| ¢$129,609.77
Costo financiero ¢46,055.63 §41,3356.52 ¢33,412.33| ¢24,05942 ¢13,022.99
Sub-total ¢361,200.37) ¢324,61724| ¢432161.37| 47434717 ¢521,752.69
Utilidad neta T 448180 18,7338  $8452745 ¢176,680.74| 29854227
(-)Pago de capital ¢37,177.14| ¢42,662.03 $¢51,765.45) ¢61,083.24| ¢72,078.22
(-)impuesto renta ¢0.00 ¢0.00 ¢6,752.74| ¢25,636.15 $59,862.686
Flujo neto efectivo -$36,695.34| -¢25123522| ¢26,002.25 ¢89,961.35| ¢166,601.57

Cuadro N° 192.  ESTADO PROFORMA PARA MODULO PAPAYA DESHIDRATADA

ESTADO DE RESULTADO CON FLUJO NETO DE EFECTIVO

IDescripcion afio 1 afio 2 "|Afio 3 afio 4 afio 5

Saldo inicial ¢0.00|-¢26,020.64| -¢15,92357 ¢20,69257 49626.25
Mas: '

Ingheﬁo por ventas $233,038.22|¢266,322.40 ¢3532,2911.74| ¢399,424.09 ¢479,292.91
Menos:

Costo de produccién ¢92,728.82| $106,636.14| $122,6332.60| ¢141,026.94 §162,183.25
Costo de ventas $26,444.62| ¢29,0869.086 $31,997.98 ¢35,197.76 ¢56,11756
Costo administrativos 5344747 ¢56,792.22 t64,671.44 ¢71,1386.586 ¢78,252.44
Costo financiero $45,655.13| ¢41,664.22 $33,629.16| ¢24,35956 ¢13,165.45
Sub-total $221,270.03(¢256,275.066| ¢253,152.44 ¢271,724.87| ¢292,338.74
Utilidad neta ¢1,762.19| ¢29,055.74 ¢79,779.3Y $127,769.23 $1867,054.156
(-)Pago de capital ¢37,782.83| ¢44.585.74] ¢52,608.81 6207640 ¢73,252.51
(-)Impuesto renta ¢0.00 $1,295.57 ¢6,277.93 $15,653.65 ¢27,710.84
Flujo neto efective -$26,020.64| -$15,023.57| ¢20,69257) $49,8656.28 ¢66,090.863
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Cuadro N° 193, ESTADO PROFORMA PARA MODULO MARARON DESHIDRATADO

ESTADO DE RESULTADO CON FLUJO NETO DE EFECTIVO

Descripcidn Afio 1 atio2 afio 3 afio 4 afio 5

Saldo inicial ¢0.00| -¢26,950.14| -$16,974.11 $15,669.1% 46591549
Mas:

Ingreso por ventas $223,99256| $255,99150| $319,9569.58| ¢363,28725 ¢460,764.70
Menos:

[Costo de produccion ¢66,028.33| ¢98,03258! ¢113,77247| $120,8638.54| ¢$150,404.09
Costo de ventas $26,444.62| ¢29,060.08| ¢31,997.98| ¢35,197.7& ¢38,717.56
Costo administrativos $53,44747) ¢68,792.22| 46467144 ¢71,136.58 ¢75,252.44
Costo financiero ¢47,8675.15]  ¢41,163.27| ¢33,266.64| ¢23,909.06 $12,974.086
Sub-total ¢213,795.57| ¢227,997.15| ¢243,728.73| 26114576, ¢280,408.17
Utilidad neta $10,197.00] ¢27,994.36| ¢76,260.64| ¢122,645.49 180,576,535
(-)Pago de capital 3717714 ¢43,609.03| ¢51,76545| ¢61,083.24 ¢72,078.22
(-)Impuesto renta ¢0.00| ¢1,02944| ¢5926.06] $14.6656.70 ¢26,575.51
Flujo neto efectivo -$26,980.14| -$16,974.11] ¢18569.13) ¢46,621.65 ¢61,923.00

Cuadro N° 194. ESTADO PROFORMA FARA MODULO MANGO DESHIDRATADO

ESTADO DE RESULTADO CON FLUJO NETO DE EFECTIVO
Descripcion afio 1 afio 2 afio 3 afio 4 afio 5
Saldo inicial ¢0.00| -¢26,705.868| -4186130.866| 3256464 72536.65514
Mas:
Ingreso por ventas $369,382.02| ¢422150.866| ¢627,666.60| ¢633,226.33( ¢752,8671.59
Menos:
Costo de produccién §1985867.22| §226,575.30| ¢262,631.60| ¢302,026.54 ¢54—7,350.29u
Costo de ventas ¢37,336.92] ¢M,070.62] 4517768 $49,69544] ¢54,664.99
Costo administrativos ¢77,11147] ¢64,622.62| ¢935,304.66 ¢102,635.57 ¢112,895.90H
Costo financiero ¢47,8675.15 ¢41,1863.27] $33,286.864] ¢23,962.06 $12,974.05
Sub-total $360,910.76] ¢325,451.81 ¢434,400.99| ¢478,220.21] ¢527,8666.26
Utilidad neta $6,471.26| ¢26,699.086 $93,287.61 ¢154,900.12| ¢232,003.33
(-)Pago de capital ¢37,177.14| ¢43,8669.03| 5176545 ¢61083.24|  ¢72,078.22
(-)Impuesto renta - ¢0.00 $963.91 ¢86,95752 ¢21,260.02 ¢39,201.00
Flujo neto efectivo -$28,705.68, -¢18,120.866| ¢325064.64| ¢72526.65 ¢120,024.11
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2. Balance general proforma para el primer afio de operaciones.

Cuadro N° 195, BALANCE GENERAL PROFORMA PARA MODULO DE JALEA DE PINA

“ ACTIVOS PASIVOS

Activo circulante Pasivo circulante
Caja y banco 17,300.00
Cuenta por cobrar 55,164.21) Cuenta por pagar -
Inventario de P.T. C.00
Total de activo circulante 72,464.21

Activo ci , _Pasivo fijo
Depreciaciones ~16,608.99
Mobiliario y equipo ofic. 2400 Préstamo ¢ 110,741.2%
Magquinaria y equipo 80,178.00
Terreno y edificio . 71.630.40 Patrimonio
Total de activos fijos ¢ 124,699.41 Capital social ¢ £6,422.39

Total de activos ¢ 197,163.62 | Total pasivo + capital ¢ 197,163.62

Cuadro N° 126, BALANCE GENERAL PROFORMA PARA MODULO DE JUGO DE FINA

ACTIVOS PASIVOS

Activo circulante Pasivo circulante
Caja y banco 21,060.00
Cuenta por cobrar 44,220.09| Cuenta por pagar
inventario de P.T. 0.00
Total de activeirciante 65,500.09
Activo circulanty Pasivo fijo
Dkepi:eciacfonca -51,629.70
Mobiliario y equipo ofic. 9400 Préstamo " B72,047.95
Magquinaria y equipo ©632,193.00
Terreno y edificio 35,663.20 Patrimonio
Total de activos fijos 625,646.50 Capltal social 118,698.63
Total de activos ¢ 6920,240.68 | Total pasivo + capital $690,946.56

i - 329 -



Estudio Econémico Financiero

Cuadro N° 197, BALANCE GENERAL PROFORMA FARA MODULO DE JUGO DE MANGO

)

ACTIVOS PASIVOS

Activo circulante Fasivo circulante
Caja y banco 21,060.00
Cuenta por cobrar 39,664.46| Cuenta por pagar -
Inventario de P.T. 0.00
Total de activo circulante 60,244 46
Activo circulante Pasivo fijo
Depreciaciones -51,629.70
Mobiliario y equipo ofic. 9400 Préstamo $643,876.54
Maqguinaria y equipo 6352,195.00
Terreno y edificio 35,6863.20
Total de activos fijos 025,6406.50 Capital social 42,N2.41
Total de activos ¢ 6866,590.96| Total pasivo + capital ¢ 666,590.96

Cuadro N° 198. BALANCE GENERAL PROFORMA PARA JUGO DE PAPAYA

ACTIVOS | PASWVOS
Activo circuiante Pasivo circulante
Caja y banco 21,0860.00
Cuenta por cobrar ©7.624.75 Cuenta por pagar -
Inventario de F.T. 0.00
Total de activo circulante  £68,704.7&
( Activo circulante Pasivo fijo
Dépreciaciones -51,629.70
Mobiliario y equipo ofic. 2400.00 Préstamo 688,8690.16
Maguinaria y equipo 632,193.00
Terreno y edificio 25,663.20
Total de activos fijos 625,646.50 Capital social 26,704.92
Total de activos ¢ 715,685.08|Total pasivo + capital ¢ 715,665.06
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Cuadro N° 199, BALANCE GENERAL PROFORMA PARA FPINA DESHIDRATADA

Total de activo circulante 56,191.09

ACTWVOS PASIVOS
Active circulante Fasivo circulante
Caja y banco 16,040.00
Cuenta por cobrar 31,314.47 Cuenta por pagar -
Inventario de P.T. 5,626.62 '

Activo circulante Fasivo fijo
Depreciaciones D77.58
Mobiliario y equipo ofic. 2400 Préstamo 119,179.42
Magquinaria y equipo 23,210.00
Terreno y edificio &7,337.60 FPatrimonio
Total de activos fijos 106,270.22 Capital social 43,281.69
Total de activos ¢ 162,461.31 | Total pasivo + capital ¢ 162,461.51

Cuadro N° 200. BALANCE GENERAL PROFORMA PARA PAPAYA DESHIDRATADA

Total de active circulante 60,696.55

ACTIVOS PASIVOS
Activo circulante Pasivo circulante
Caja y banco 16,040.00
Cuenta por cobrar 29,129.76 Cuenta por pagar -
Inventario de P.T. 15,526.77

m Pasivo fijo

Depreciaciorieg -14,627.63

Mobiliario y eq%‘ : 8400 Préstatmo 12945342
Maquinaria y equipo 23,210.00

Terreno y edificio 9454760 Patrimonio

Total de activos fijos 113,229.97 Capital social 44,4735.09
Total de activos ¢ 173,9206.52 | Total pasivo + capital ¢ 173,92652
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Cuadro N° 201. BALANCE GENERAL PROFORMA PARA MARANON DESHIDRATADO

ACTIVOS | PASIVOS
Activo circulante Fasivo circulante

Caja y banco 1©,040.00
Cuenta por cobrar 27,999,07| Cuenta por pagar -
[nventario de P.T. 15,526.77
Total de activo circulan 58 565,64

~

\_ Activo circulante Pasivo fijo
Depreciacioneo~___ -14,627.63
Mobiliario y equipo ofic. 2400 Préstamo 130,305,192
Maquinaria y equipo 23,210.00
Terreno y edificio 9454760 Patrimonio
Total de activos fijos 113,229.97 Capital social 42,490.62

Total de activos - ¢ 172,795.81 | Total pasivo + capital ¢ 172,795.51 l

Cuadro N° 202. BALANCE GENERAL PROFORMA FPARA MANGO DESHIDRATADO

ACTIVOS PASIVOS
Active circulante Pasivo circulante

Caja y banco 16,040.00
Cuenta por cobrar 32,607.68| Cuenta por pagar -
Inventario de P.T. 15,526.77
Total de activo circulana 6417465

%c@rculam:e Pasivo fijo
Depreciacione -14,627.63
Mobiliario y equipo ofic. 9400 Préstamo 135,543.19
Maquinaria y equipo 23,210.00
Terreno y edificio 04.547.60 Patrimonio
Total de activos fijos 13,222.97 Capital social 41,6614

| Total de activos ¢ 17740462 | Total pasivo + capital ¢ 177404.62
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Evaluaciones del Proyecto

A. EVALUACION ECONOMICA

1. DETERMINACION DEL COSTO DE CAPITAL (TMAR)

Para formar una empresa debe realizarse una inversién inicial. El capital que forma
esta inversidn puede provenir de varias fuentes, como lo son los inversionistas y las
instituciones de crédito. )
Para que un inversionista se atreva a invertir en un proyecto como el propuesto, es |
hecesario que este conozca las posibilidades de éxito o fracaso al invertir, lo cual se puede
verificar mediante la aplicacidn de |a Tasa Minima Aceptable del Froyecto. (TMAR).

La TMAR  para inversionistas esta dada por la suma de un porcentaje de inflacién

considerado de acuerdo al existente en la actualidad, asi como a su posible

comportamiento futuro mas otro porcentaje como premio al rieago.

TMAR = TASA DE INFLACION + PREMIO AL RIESGO.

_-}- (I..fié)_ B :
)

TMAR =1 +

Tasa de Inflacién (1): 7.4%
*Premio al riesgo (R):  12.23%

TMAR = 7.4% +12.23%
= 0.074 + 01223 + (0.074 x 0.1223)
=0.2054

i _ . {
=2054% - . TMAR = 20.54% |

*Este valor se ha tomado considerando \a tasa pasiva promedioc que pagarta un banco o financiera, si s¢ N
decidiera colocar el dinero a plazo fijo. : ~
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2. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

at
[N . S
EL Valor Actual Neto (VAN) de un proyecto, se define como el valor obtenido
actualizando separadamente para cada afio, la diferencia entre todas las entradas y
salidas de efectivo que se suceden durante |z vida del proyecto a una tasa de interés fija
determinada. También incluye las inversiones las cuales dc;bcn ser rescatadas del flujo neto
Q de ingresos y egresos,
[ La tasa de actualizacidn debe ser igual a la tasa de interés pagada por el
empresario y refleja el costo de oportunidad de capital. |
Fara determinar el Valor Actual Neto se utiliza el Estado Financiero de Flujo de
Fondos, el cual se determina mediante |a siguiente férmula: )
| VAN =  ENEl  ENE2 ENEZ  ENE4  ENES
| (1 + 1)’ (1+1)? (+1?7 (1) (1)
Donde FNE es el flujo neto de efectivo se obtiene del estado de resultados y la tasa
de interés equivale a (a tasa con que se ha_raf el préstamo, es decir el"18%.
Enla aplicacién}le estd férmula; pueden prescnt;a‘r tres situaciones:
i a) Si el VAN es positivo, |a rentabilidad de la inversién esta sobre ia 1\:,353 de
-~ inversidn actualizada o de rechazo (VAN > 0). El proyecto ge acepta.

b) Si el VAN es cero, la rentabilidad serd igual a la tasa de rechazo. Por

¥

consiguiente un proyecto con un VAN positivo o igual a cero, puede considerarse

J aceptabie, VAN = O

' Se obbuve al final del aflo 1926 ya que el valor de loz siguientes dos aflos es de alrededor de 2% y este dato.

l s muy bajo para considﬂo como parte de la TMAR. P
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c) Siel VAN es negativo, |a rentabilidad esta por debajo de la tasa de rechazo y el

proyecto debe desconectarse VAN< O.

A contihuacion se presentan los valores obtenidos para cada uno de los productos en

estudio.

Cuadro N° 204. TABLA RESUMEN DE V.A.N. PARA CADA UNO DE LOS MODULOS

MODULO ENE1 FNE2 ENE? ENE4 ENES VAN
(+1) (+1)* {1+ (0 +1)* (1 +1)°

Jalea de pifia  |-116,286.97| -18,107.59 | 75,685.05 | 160,772.13 | 245,510.21 | 338,680.74
tJugo de pifia | -N6571.76 | 17,0945 | 65,00457 | 171,34856 | 512,76757 | 4156474.45
Jugo de papaya| -76,101.59 |-55,798.99| 26,369.07 | 98,49155 |109,993.38| 20291547
Jugo de mango|-80,452.93|-59,853.51| 11,21949 |101,25758 |184,369.56| 166,640.18
Pifia -34166.98 | -235,403,37| 2411718 | ©3,762.9 | 155,122.32 | 205532.04
deshidratada . ’
Papaya -24,22779 | -14,626.42 | 19452.04 | 4640315 | 80,159.06 | 106,961.04
deshidratada
Marafion -25,12118 | -15,604.57 | 1728969 |43,660.66| 7627864 96,303
deshidratado :
Mango -25,932.9 | -16,8690 |30,32089| 67538.97 | 11,764.29 | 166,720.26
deshidratado

De la tabla anterior se tiche que el valor actual neto para cada modulo productivo es

mayor gue cero, por lo tanto el proyecto es factible para cada uno estos.

. DETERMINACION DE LA TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

La tasa interna de-rendimiento es aquella que reduce el VAN a cero, o es |a tasa de

interés en la cual quedan reinvertidos los fondos generados en el proyecto.

Se expresa mediante la siguiente ecuacion:

Il

ENE1

et

ENEZ2
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A continuacion se muestran los valores que representan los mddulos en estudio.

Cuadro N° 205. TABLA RESUMEN DE TIR

MODULOS TIR

Jalea de pifia B0%
Jugo de pifia 55%
Jugo de papaya 57%
Jugo de mango - 27%
FPifia deshidratada 5%
Papaya deshidratada - HB6% )
Marafion deshidratado = B50%
Mango deshidratado v To5%

Para el presente proyecto se tomo un TMAR de 20.54 %.
El eriterio de aceptacién o rechazo de cada modulo involucrado en este estudio a través
del método.de la Tasa de retorno, es el siguiente:
Si TIR 2 TMAR, entonces él modulo se acepta. 7 ) ]
Si TIR < TMAR, entonces él médulo se rechaza. - /ﬂ -
s
Al hacer las respectivas iteraciones necesarias por prueba y error, se determiné que las
TIR para c/u de los médulos ¢e mayor que la TMAR establecida, por lo tanto se conciuye

que el proyecto es factible desde el punto de vista financiero.

4. TIEMPO DE RECUPERACION DE LA INVERSION,
Este método de evaluacién nos determina el plazo necesario para recuperar la
inversion que se realizo en el proyecto, con una tasa de interés de cero
Fara ello, existe [a siguiente f"orrﬁula. para poder calcular el tiempo de recuperacion de la
inversién(TRI).
TRI = _Inversion Inicial
Utilidad promedio
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A manera de ejemplo ee hace el célculo para el jugo de pifia, en la cual se auxilia del cuadro

N° 139 y del cuadro N° 188.

TRl = Inversién_inicial = _B8272436 = 254 afios
Utilidad Promedio (359,325.2)
Meses = (054 x12 = 6 meses

TRl = 2 afios con © meses.

A continuacion se muestra una tabla resumen que presenta el TRl para todos los médulos

productivos. -

Cuadro N° 206, TABLA RESUMEN DEL TIEMPO DE RECUPERACION DE LA INVERSION.

MODULO INVERSION UTILIDAD TRI =INVERSION
PROMEDIO UTILIDAD
Jalea de pifia ¢2604286.3 |414,863943 |2 aflos, & meses
Jugo de pifia ¢862,724.36 |$339,323.3 |2 afios, © meses
Jugo de mango ¢862,724.30 | ¢332,504.92 | 2 aflos, 7 meses
Jugo de papaya ¢5664,264.71 |¢370951.61 |2 afios, 5 meses

Deshidratado pifia $239,631.64 | $115,793.21 2 afios, 1 mes
Deshidratado papaya |4256,973.67 |¢87,264.1% 2 afios, 10 meses
Deshidratado maration | $266,973.67 |¢86,534.4 2 afios, 1lmeses
Deshidratado mango |¢268,973.67 |¢103,072.28 |afios, 6 meses
Tore 4 3,3 e, 614.3%
d 44,208

B. EVALUACION FINANCIERA
1. RAZONES FINANCIERAS.
Con |a informacién obtenida de los estados financieros proforma, se han calculado las

siguientes razones financieras, para el priter afio de opsracione@.
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CuadroN° 207. TABLA RESUMEN DE F’RINCIF‘AI:ES INDICES FINANCIEROS.

MODULOS .
RAZON Jalea de | Jugo Jugo  [Jugo |Fifia FPapaya |Marafion |Mango
pifia pifia papaya | mango |desh. |deshid. . |deshidrat | deshid.
Apalancamiento: ‘ o ~ .
Deuda total 6430 % | 8279% |962% | 937 % | 732% | 74.4% | B4 % | 76.6%
Activos totales
Rotacién de activos
totales: 448 12 | o080 | o072 | 22 14 135 2.1
Yentas
Activos totales i
Rentabilidad sobre .
capital: ' 7870% 58630 % N10% | 43% 2% 26.5 % 24 % 20.7%
Utilidad neta '
Capital social
Rentabilidad sobre ~ .
ventas: &% 26% | 54% 4% O01% 51% 46 % 2.5%
Utilidad neta ’ -
Ventas

En la determinacion de los indices financieros se concluye que él médulo con’ mayor

apalancamiento es el mébdulo de jugo de papaya con 96.2%, mientras que el r_ncﬂdulo con

meror apalancamiento es el modulo de jalea de pifia con 54.36%.

El indice de rentabilidad sobre ventas muestra que el jugo de pifia tiene 9.6% esto

muestra que dentro de los productos de jugos, este es el que tiene menor pf‘ecio de venta

. con ¢8.18/litro"en contraste con el juge de mango con un precio de ¢15.23/litro.

C. ANALISIS DE SENSIBILIDAD.

Este apar'tado presenta el comportamiento de los mdbdulos productivoa ante cualquier

variacion econémica que afecte los resultados obtenidos anteriormente.

=559 -
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Actualmente el mundo esta atravesando por el proceso de la globalizacién tal es el
caso de los palses que conforman elrbloq’us de la Unidn Eumpea-lque han adoptado el Euro
como moneda debido 2 los béneﬁcibﬁ de adoptar la moneda mas fuerte que predomina
regionalmente, por cuanto nuestro pals no puede estar al margen de ello.

Es por estd razon que El Salvador adopta la Ley de Integracion Monetaria la cual
estimula a una mayor y mas acelerada modernizacién; tomando como monéda paralela al
Délar estadounidense con una taea. de cambio fijada en US$1 = ¢ 8.75.

El efecto que tiene en nuestro estudio se da especificamente en el cambio de las tasas
de interés fijadas por las instituciones financieras al conceder prestamos; la nueva Ley [56
[ntegracion Monetaria permite reducir estas tasas a un 12% de interés, es por ello que se
realiza este anélisis para conocer como es el comportamiento del estudio debido a estas
variaciones. A continuacion se présenta una tabla resumen espécificando los cambios al
adoptar una tasa de 12%.

CuadroN® 208, ANALISIS DE SENSIBILIDAD. \Z//

MODULO COSTO| PRECIO | PE. EN - P.E. EN VAN TIR TRI
UNITA DE COLONES | UNIDADES
RIO¢ | VENTA ¢ -
Jalea de pifia &.00 £.90 219,722.0 24,799.27| 26468175 823 % | 1afo, & meses
Jugo de pifla 5.47 850 |150530.64 23,152.05 224,792.6| 665% | 2 afios, 1 mes
Jugo Papaya 6.90 850 £6,293.7 10125678 | 15862538 461% | 1aflo, & meses
Jugo Mango 9.64 12,10 10,765.34 9,152.75 12245174 33.6% | 2 aflos, 2 meses
Pitia Deshidratada - 27.21 56.09 113,551.91 298125 16067242 8% | aflo, 7 meses
Papaya Deshidratada |45.80 [ 5245 70,466.6 1,543,234 83,615.62| 62.8% | 2 afos, 4 meses
Maration Deshidratade |40.24 | 46.20 66,280.7 1470.72 75.282.81| 62.35% | 2 afios, 5 meses
Mango Deshidratado 3407 | 4020 178,054.5 524851 130286.46| 20.2% 2 aflos, 1 mes

En el cuadre anterior se muestran los resultados del estudio con una tasa del 12% de
interés; si comparamos estos datos con los del cuadro 204 que corresponden al Yaior
Actual Neto con una fésa de interés del 18%, podemos ver que todos log valores ee
reducen aproximadamente en 21%, con respecto a la Tasa Interna de Recuperacion (TIR) al

comparar ambos cuadros 205 y 208 se observa gue aumenta de un 9.1% para ¢l jugo de

e
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papaya hasta un 19.7% para el mango deshidratado y con respecto al Tiempo de
Recuperacién de 1a Inversién (TRI) cuadro 206 y 208 todos se ven reducidos siendo la

pifia deshidratada |a que mantiene el menor Tiempo de Recuperacién de la Inversidn,

D. VALORACION ECONOMICA-SOCIAL.

Este criterio de valoracion econémico social, pt;etende maximizar los beneficios a Ia

poblacién intimamente relacionada con-el proyecto de forma directa o indirecta,
_ )

Muchos pueden ser los beneficios que un proyecto de tipo agroindustrial puede
proporcionar a la poblacion, per contribﬁir con ventajas para los pobladores, o solo
generadas por el proyecto mismo,. sino también por las consecuencias indiro;ctas del
mistrio, en Areas cor;no el abastecimiento de materias primas, distribucién del producto
terminado, ete. A continuacion se citan cada una de las diferentes ventajas econdmico
gociales generadas por el préyecto. -
v Uno de los beneficios més importantes de este proyecto consiste en la generacién de

empleos, en tres rubros principales: -
a) En el 4rea agricola con la generacion de empleos a todos los trabajadores de tipo
no calificados encargados de la generacién de los insumos o materia prima necesarios
para el funcionamiento del proyecto.

De resultar el proyecto atractivo para los agr'icultorea, provocarl’a una instalacién
importante de médulos agroindustriales y por consecuencia r'nayoree -nivslee de cultivo y de

empleo de trabajadores para manejo de las mismas.

b) En el drea meramente industrial con la generacién de-7 empleos por mbdulo, es decir
un total de 7"n-Médulos, a nivel nacional. De estos un 50% corresponde a personal
calificado y un 50% a personal no calificado, con una previa capacitacién en el proceso en

cuestion.
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c) En el drea de distribucién, con la generacién de empleos informales, como por
ejemplo visita casa por casa etc. Esto se refiere a pereonas desempleadas que buscan
ocupacion vendiendo el producto al consumidor final, por un marden pequefio de

beneficio para ellos.

Através del desarrollo del sector agroindustrial de las frutas tropicales se contribuye
a mejorar los ingresos de los agricultores proporcionandoles un valor agregado a sus

cultivos de frutas tropicales.

Este tipo de proyectos también contribuye distribuyendo ingresos a personas que
reciben sus remuneraciones y prestaciones en un afio normal, valor agregado al
gobierno por medio de impuestos, pagos, Seguros, etc. Y el valor no distribuido que
queda en la empresa como fondo de reserva que contribuye al desarrolio del sector.
-

Este proyecto, por eu dependencia directa de lae frutas tropicales nacionales
contribuird a mejorar la tecnificacién del sector agricola debido a las exigencias en
cuanto al rendimiento de las tierras, a medida que el proyecto florezca. Esto ademas
del beneficio evidente también ayuda a disminuir la dependencia de los cultivos

tradicionales en nuestro pafs.

Este proyecto de tipo agroindustrial proporciona una ventana que permita a los
obladores de la regién tener acceso a servicios basicos que actualmente no posean,
P 49 q! .

como: Agua, Electricidad, servicio de aseo por parte de |a alcaldia, ete.

Finalmente se estaria contribuyendo a |a dieta alimenticia de la poblacién consumidora
de los productos procesados, proveyendo de alimentos naturales que contribuyan a
mejorar [os niveles nutricionales de la regién.

<«
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E. EVALUACION AMBIENTAL

Relacion Proyecto — Medio Ambiente.

Fara el desarrollo del proyecto, se han considerado todas aquellas actividades que
estén en pro de mantener y conservar el medio ambiente, para el caso nuestro ee ha
propuesto que las cascaras y demas residuos sean u?:ilizadoe para abono de los cultivos,
para ello es necesario que estos desperdicios sean enterrados en el subsuelo y de esa
manera dismihuir la contaminacion siendo el principal problema el medio ambiente en
nuestro pais.

Para el caso de las aguas servidas ho existe ningln problema por el hecho de gue
enviaran a los alcantarillados, debido a que estas no contienen ninglin componente quimico
debido a que en los procesos no se utilizan preservantes,

Respecto a la contaminacién del aire este no es afectado por los mérdu\lé_aﬁ_
productivos debido a que se utiliza Equipo y Maquinaria que no contamina el ambiente, |
tales como: El Deshidratador, Las Olias Marmita, E| Pasteurizador, etc.

Con respecto al suelo, tal como se menciond anteriormente los desechos edlidos seran
enterrados, y de estd manera contribuirdn al enriquecimiento del suelo aumentando con
elio Ia‘ue materias organicas y minerales que contribuyen al gleearrollo de la flora.

Con este proyecto también se incentiva a la poblacién para que contribuya a la
reforestacion del suelo, mediante la siembra de 4rboles frutales, beneficiando de estsd

forma la preservacién de mantos acufferos

Guia para la Evaluacién del Impacto Ambiental,
Fara todo proyecto sin importar sus caracterfsticas es importante realizar una

evaluacién sobre el impacto amblental del mismo, ya que eeta es una herramienta de
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proteccion que favorece ia toma de decisicnes; ya que incorpora variables que no han sido
consideradas durante la planificacion, disefio e implementacién.

La Evaluacién del Impacto Ambiental (E.LA.) es un proceso de anilisis que identifica los
futuros impactos ambientales positivos y negativos de acciones humanas, permitiendo
scleccionar las alternativas que cumplan con los objetivos propuestos, maximicen los
beneficios y dieminuyan los impactos no deseados. Esta debe incluir una serie de
caracteristicas que hacen de ella una herramienta objetiva y eficaz, tal como se describe a
continuacion.

° Permite obtener un conocimiento técnico amplio e integrado de los impactos o

incidencias ambientales de acciones humanas.

o ldentifica anticipadamente los efectos ambientales negativos y positivos.

e FPermite a la autoridad cotmpetente, tomar decisiones de aprobacién, rechazo o

rectificacion.

*

¢ Logra la participacion coordinada de los distintos sectores involucrados.

La Evaluacién del Impacto Ambiental debe ser entonces documentada y fundamentada,
en todas sus etapas, de tal manera que sea seria, confiable, relevante, de acceso facil y
compreneible a las partes interesadas, por lo que seguidamente se descrive el
procedimiento para realizar dicha evaluacion.

El estudio de Impacto Ambiental, es un elemento central del Proceso E.A. mediante el
cual un grupo de expertos de diferentes disciplinas deben identificar y cuantificar los
efectos ambientales que una accién hurmana produce sobre su entorno y proponer las
medidas que prevengan o dieminuyan los impactos negativos y optimizar los positivos. Por
tanto, El estudio de Impacto Ambiental se define como un conjunto de estudios técnico-
cientificos, sistemiticos, interrelacionados entre sf, cuyo objetivo es la identificacién,
prediccién y evaluacién de los efectos negativos y positivos que puede producir una o un

conjunto de acciones de un proyecto sobre el medio ambiente fisico, bioldgico y
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Evaluaciones del Proyecto

socioecondmico-cultural; permitiendo establecer medidas para prevenir, atenuar,

compensar y monitorear los impactos, y proponer los planes de contingencia necesarios.

Las ventajas del proceso Evaluacién del Impacto Ambiental son:

Frevisién de los impactos negativos y positivos de una accidh sobre 12 poblacién y el
medio ambiente. )
Conocitiento_o_entendimiento_de los principales impactos ambientales de un
proyecto en un Area determinada, asi como de los impactos del ambiente sobre el
proyecto para un éptimo disefio.

Racionalizar. 12 toma de decisiones, ya que se orienta a la definicién, de un curso de
orlenitacién futuro para resolver problemas, satisfacer necesidades y aprovechar
oportutidades de un determinado espacio tervitorial,

Coardinacién adecuada intersectorial a fin de conocer los impactos ambientales de
una accion para abordarlos desde un punto de vista global.
Participacion_ciudadana_y_bisqueda_de_coneensos,  ya que a través de su
incorporacién la comunidad se concientiza sobre los impactos, tanto ambientales
como socioeconémicos y culturales de una determinada accion, evitando los de
caracter negativo sobre su entorno inmediato y conflictos posteriores.
Oportunidad del proponente, de evitarse perdidas econdmicas y de tiempo, al
considerar la ELA. antes de iniciar una accién y de cumplir con los requisitos

ambientales como parte de los compromisos internacionales relacionados con los

tratados comerciales y |a globalizacién de |a economfa, haciéndolo competitivo.
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De los datos anteriores se puede establecer que él médulo més rentable es el del
mango deshidratado con una TIR del 73%, mientras que el mehos rentable es el modulo del

jugo de mango con un TIR del 27%.

Con relacién al médulo que requiere una mayor inversién fija este le corresponde al del jugo
de papaya con una inversion de ¢864,264.71; y el modulo con menor inversidn es el de

deshidratado de pifia con ¢239,631.64.

El tiempo de recuperacion de la inversién para todos los médulos se inicia a partir del

tercer aflo de operaciones, tal como se muestra en las tablas de flujo neto de efectivo.

El médulo con mayor valor de VAN es el del jugo de pifia con ¢415,474.45 mientras que el
modulo de Marafién deshidratado representa al modulo con menor VAN equivalente a

¢96,303.
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Resultados globales

F. RESULTADOS GLOBALES

Al haber analizado cada una de las etapas que contiene el estudio, es posible

cruzar los resultados de estas, para proporcionar una serie de recomendaciones a los

posibles inversionistas de cada modulo productivo; para ello es necesario mencionar los

reeultados mas representativos de cada etapa:

Cuadro N° 209, TABLA DE RESULTADOS GLOBALES

ETAPA DE MERCADO ETAPA TECNICA ETAPA ECONOMICA
El  producto de mas|Procesos semi-industriaies | Médulo més rentable: mango
aceptacion por los | elegidos  son flexibles a|deshidratado con una TR
consuidores: cualquier volumen - de|del 73%, mientras que el
Deshidratado: Fifia. produccién menos rentable es el modulo

. productos

Lugar preferido para comprar
derivados  de
frutas: Supermercado.

Frutas frescas mas

preferidas: Mango, Papaya,

Pifia y Marafion.

del jugo de mango con un TIR
del 27%.

Modulo mayor inversin fija:
jugo de papaya con una
invereion de ¢8664,264.71; y
el modulo con  menor
inversion deshidratado de
pifia con ¢239,631.64.

La presencia de frutas
deshidratadas en el mercado
nacional es escasa, por lo
que existe una oportunidad
para procesar N
comercializar este producto

Los procesos que se
utilizaron en cada modulo
productivo  ho  emplean
preservantes artificiales,
excepto el jugo de marafion.

E! modulo con mayor valor de
VAN es el del jugo de pifia
con ¢415,474.45 mientras
que &l modulo de Marafion
deshidratado representa al
modulo con menor VAN
equivalente a $26,505.
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Cuadro N° 210. TABLA DE RESULTADOS GLOBALES

ETAPA DE MERCADO

ETAPA TECNICA

ETAPA ECONOMICA

El producto que mas
pregencia  tiene en el
mercado son los jugos, sean
estos en su mayoria con
preservantes artificiales

Las personas prefieren por

sobretodo productos
naturales.

Productos elegidos:
Deshidratado: Mango,

Marafion, pifia y papaya.
Jugo: Mango, Marafion, pifia
y papaya.

Jalea : Pifia

Productos ¢legidoe:
Deshidratado: Mango,
Marafion, pifia y papaya.
Jugo: Mango, pifia y papaya.
Jalea : Fifia

Modulo con menor TRIL:
Deshidratado pifia=2afios, 1
mes.

Modulo mayor TRI:
Deshidratado maration = 2
Afios, 11 meses

A partir de estos resultados, se determina que el médulo mas factible econémicamente es

el deshidratado de piﬁa.

l.as razones son las siguientes:

1. Es el producto que mas prefieren los consumidores.

2. Es un producto 100% natural, requisito primordial de los consumidores cuando

adquieren un producto derivado de frutas.

3. Tiene la segunda mayor tasa interna de retorno con un valor de ©5%, debajo del

deshidratado de mango con una TIR de 73%, lo cual no es una diferencia significativa

entre estos dos mddulos.

4, Es él médulo con menor inversién con ¢239,631.64.

6. Menor tiempo de recuperacion de fa inversién con 2 afios, 1 mes.
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Plan de implantacién

_A.  PLAN DE IMPLANTACION

Para llevar a cabo la ejecucién del proyecto, es hecesario conocer y realizar
ant[apadamcnts algunas actividades que permitan |a implantacién. For esta razén se

describen a continuacién cada una de ellas asf como el tiempo heceeario para lievarias a

cabo.
1. PLANEACION _

i) Promocién del Proyecto
Esta actividad consiste en presentar a los accionistas interesados el contenido
del proyecto a fin de que conozcan los requerimientos asi como los beneficios a
obtener por la participacién en la ejecucién del mismo.

i) Constitucion de la Cooperativa
Fosteriormente a la motivacién de los asociados para integrarse al proyecto, se
procede a formar la Cooperativa, es decir a su constitucién y ¢laboracion de los
estatutos bajo los cuales se regirdn sus funciones y por ende sus actividades
laborales.

iiif) . Inscripcién de la Cooperativa en el Instituto Salvadorefio de Fomento
Cooperativo. (INSAFOCOOP)
Fara realizar |a inscripcidn de |a cooperativa en el INSAFOCOOF se debe segquir una
quiz proporcionada por personeria de dicha entidad.

iv) Legalizacion de Libros Contables

Esta comprende |a compra de libros contable, 1a presentacién de los mismos al
INSAFOCOOF; en donde el Depto. Legal aprueba el uso de los mismos para

registrar [as transacciones contables que realice la cooperativa.
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S, V)
vi)
S
, vif)
~ «  viii)
\.
i
N
ix}
.
>
x)

Aprobacién del Proyecto en el Ministerio de Salud.

Urio de los primeros requisitos que deben cumplir los proponentes del proyecto, es
presentarlo al Ministerio de Salud adjunto a una solicitud de aprobacién del mismo
para su puesta en marcha. Fosteriormente a la recepcién de dicha aprobacién se
prosigue con el procedimiento descrito.

Adquisicién del Terreno para los Médulos

La adquisicion del terreno es unha ‘responsabilidad de todos y cada uno de ios
asociados a la cooperativa, ya que de ello depende el inicio formal del proyecto
siendo un requisito indispensable para presentar la formulacién del miemo, a cada
una de las alcaldias de los respectivos departamentos

Obtencion de Permisos en las Alcaldias

Estos permisos estén relacionados con la construccion de las instalaciones del
proyecto, los cuales son presentados en las alcaldias respectivas a cada
departamento

Gestiones de Finariciamiento

Estas gestiones comprenden la investigacion de las ventajas y desventajas de
trabajar con una u otra fuente financiera, asf como conocer las facilidades que
éstas brindan a los Pequefios y Medianos Avicultores.

Gestiones para Adquisicién de Materia Prima e Insumos

Esta actividad comprende contactar a los proveedores de materia prima
existentes en el drea donde estarad ubicada la planta, para negociar algunos
acuerdos en relacién a vollimenes y periodos de abastecimiento, as{ como asegurar
la recepcidn de la materia prima siempre y cuando cumpla con los requerimientos
de calidad descritos anteriormente.

Gestiones para Adquicicién de Maquinaria y Equipo :

Esta actividad pretende contactar a los proveedores de tmaquinaria y equipo y que

existen en el pais, con la finalidad de conocer iae facllidades y apoyo téchico que
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xii)

1

esta brinda cuando e adquiere dicho equipo; asi como los precios vigentes y los
precios de entrega a partir de la compra: de los mismos,
Gestiones para Adquisicion de Mobiliario y Equipo Auxiliar de Oficina

Al igual que los insumos, el mobiliario y equipo auxiliar de oficina se compra en

. empreeas dedicadas a la manufactura, comercializacion y distribucién de los

mismos, por lo cual es necesario presentar una lista de los requerimientos a fin de
conocer los precios a ios cuales se hardn las negociaciones asf como el tiempo de
entrega de éstos a partir de la misma.

Gestidn de Compra de Vehiculo

Para comprar el vehiculo requerido para el proyecto, se hace por medio de
cotizaciones en los diferentes periddicos, con la finalidad de encontrar el precio que
més convenga a la compra. |

Tramitacion de Servicios Piiblicos

Esta actividad comprende 1a solicitud de instalacién de los servicios piiblicos
requeridos por el proyecto cotmo son agua, electricidad y servicios telefénico: 1a cual
¢ realiza por ser un proyecto nuevo adn y cuando estuviere ubicado en un terreno

donde existan dichos servicios.
2. IMPLEMENTACION

En esta etapa se describen alguna de las actividades necesarias para la

implementacion del proyecto, de [as cuales se pueden mencionar las siguientes:

a) Construccién de la Obra Civil y Cimentacién del Equipo

En esta actividad ee considera la construccién del médulo vy la cimentacién de los

equipos tal es el caso del Deshidratador, la Olla Marmita y el Pasteurizador.
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b} Recepcién e Instalacién de ia Maquinaria y Equipo

Comprende la recepcion de la maquinaria y equipo de acuerdo a la hegociacién
realizada para la adquisicién de la misma, asf como la instalacién con asistencia del
personal de la empresa proveedora.
c) Recepcion e Instalacién de Servicios Piiblicos

Comprende principalmente la instalacién de los servicios plblicos solicitados asl
como la validacién de los seguros de los mismos.
d) Recepcion del Vehiculo

Contempla la recepcion del vehiculo adquirido por medio de diferentes cotizaclones
realizadas. - |
e) Capacitacién de las Personas

Se consideran la capacitacion de las personas, tanto en labores administrativas
como las que se encuentran laborando directamente en la produccién.

r

f) Prueba Piloto

Esta actividad comprende |a puesta en marcha del proceso productivo del médulo

elegido por las personas, su finalidad es comprobar el buen funcionamiento del médulo.

3. ORGANIZACION PARA LA IMPLEMENTACION

Antes de establecer (a estructura organizativa ehcargada de ejecutar toda la
serie de actividades previas a la puesta en marcha del proyecto se analizara el desglose
de objetivos, con la finalidad de presentar en forma gréfica las funciones que -debera

realizar |a organizacion por definir.
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Instatacion y puesta en marcha de los médules de procesamiento de frutae tropicales para
los pequefios, medianos y grandea_@gﬁc_gltoree en las diferentes zonas del pal’e aun costo de
¢864,264.72j\?ara el médulo de jugo de Papaya.

|

| I

Legalizacién de
libroz

Tramites de
Servicios
Piblicos.

financiamiento

Aspectos Legales Financiamiento Construccion Compras Instalacion Fersonal
. o o Geationes a Mag. Y Eq. o Seleccidn y

. Promocidn, - Andlisis de | . Adquisicion comprar Mag, Eq. Moblliario. contratacién
Constitucién fuentes de del Terreno, Vohiculo y o Recepoidn de *  Capacitacién
de financiamiento L] Permiso a Mabifiaro. Vehizulo ]
Cooperativa. " ®  Geotioneo de las alcaldias. Gestiones de v Servicios
Inacripeién de Financiamiento compra de M. P, Piblicos
Cooperativa " Qbtencidn de : .

De lo anterior se puede considerar que la organizacion para la puesta en marcha

del proyecto queda de |a siguiente manera.

A continuacidn se presentan las actividades que deben desarrollar las personas

que e encuentren en cada uno de los puestos que se presentaron anteriormente.

Director del Proyecto

Encargado de

Aspectos Legales y

financiamiento

Encargado

de Compras

Encargado de

Fersonal

A
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DIRECTOR DEL PROYECTO

t % FPlanificar las actividades necesarias para |a.realizacion del Proyecto.
: e Organizar y asighar los recursos para la ejecucién del Proyecto .
ooz - -
v %  Dirigir y ‘controlar las operaciones de ejecucion para que el conjunto de acciones a
realizar se junten en tiempo, costo y calidad. .
o 1 % _Mantener contacto-con los interesados en el -proyecto. -
~ - 5 % Representar los interesados de las cooperativas por estableceree ante terceros.
t ¢ Topar dicisionts $Pbre cawbbios rel evantzs en ‘:s'l-l-uii.i'.é-fm espectalst duva,
= Ye la L ecution. 4 los subsistéema; 4 su respoast btlidad,
e Womar acuone. di Condingenaa anle oy desQlacionr, que SO0 A
’ - R ety e e IIs_ o A 1 .
- ¢ L) - bl L .. - - I l-,:,
g ENCARGADO DE ASPECTOS LEGALES Y FINANCIAMIENTO
#  Asesorar la elaboracién de los nuevos estatutos y reglamentos de las cooperativas.
{ % Realizar la constitucion e inscripcion de las cooperativae.
~ %  Legalizar los libros contabies de la(s) Cooperativa(s). ) _ -
#  Realizar las gestiones necesarias para la aprobacién del Proyecto en el Ministerio de -
' Salud Pudblica y Asistencia Social (MSPASS).
#  Tramitar la instalacién de los servicios piblicos a utilizar por el Proyecto.
! . [Xo&f Yolta L coendaus Ba..m—_c-.rr.'a.;
- % Gestionar el financiamiento del proyecto apoyando al director en los tramites legales
necesarios para su aprobacién.
-~ ¥ Programary coordinar los desembolsos necesarios para la ejecucién del Proyecto.
N\ . . -
~
o % Elaborary celebrar los contratos de construccion y suministro de Magquiharia, Equipo
y Vehiculos.
¢ Lopockor cesotvades et Biceclor b qimqect
¥ <
t -
>
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ENCARGADO DE COMPRAS

%  Realizar contactos y evaluar cotizaciones de proveedores de Maquinaria, Equipo,
Yehiculos y Mobiliario.
# Negociar y establecer las condiciones de pago, asesoria y adiestramiento ofrecidas

a
E'or los proveedores.
[ laborar el toslee wrelimrner dul vred-acle
¥ /Supervisar y controlar la recepcion de los suministros.
s Presenbar 1nformes al diceclor dal proqets o\ e Las ccvancsy rc&tugaé-u
R Gw It

[d
?e-f"‘s‘“‘D‘E S la adicvation ¢ castalacet do \e e aquifona y eqvifo

ENCARGADO DE PERSONAL

®

#  Realizar un estudio de los puestos de trabajo a utilizar en el (los) Médulo(s).
% Elaborar los instrumentos para |a 6alccqi6n del personal. -
#* Scleccionar y contratar el personal a laborar en el(los) médulo(s).
# Elaborar los procedimientos para a capacitacién de personal.
%  Capacitar al personal.
@ Co of Alnc._( ﬂ‘-"\ wdy Al&b G,V\ &\ 'Fic""\ ‘) 1 \ G h:
A
e . \ﬂ?br-ﬂa.f oA coovrinudo Sohle las acdiosdada dod P[Cw\ Pllb'["u
© -D\tukrfc\rjor%ann_,'u.r qdiriqir oy POyl ey Ay ?rowmo%/
\“\Dé
. /f/
3’5\/\
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA MODULO PRODUCTIVO
2001
D (O Task Name | Duration{.__ Start ___EIMBh-—-_LErede:esaon Jan | Feb | Mar | Apr | May | Jun | Jub i Aug | Sep | Oct | Nov | Dec | Jan
1 PLANEACION 126 day,  Wed 210201 Wed 51’092’) R T Y e Y :
2 =4 Constivuclén de Cooperativa %mzmmt_’m 15103105 j’-
3 Inscripelén da Cooparativa en INBAFOCOOP 114 days Fri 16/03/01 Wed 4104101 .2 i_
4 Legalizacldn de (Pros contables 15 days Thu B/04/01 Wed 25/04/01 .3 D_'
3 Aprobacldn del proyeeto en ¢l Ministerlo de € ('25‘ days Thu 26/04/01 Wed 30/05/01 4 t;_ . <
-] Adautelsidn de! Terrena para los Médulos 15 days Thu 31/05/01 Wed 20/08101 5 \ E
7 UObtanclén de Permisos en Alcaldfas  _ 15 days Thu 2/C6/01 Wed SWO7I01 85" \?:g B_
" rd
8 —— - . -YGestiones ds Flaanclamiento ._15 day's - LT i2/0701 | Swed 1/0BI0T _. ﬁ ot Eh
9 Gestlonzs para Adguleicién daM: P, ¢ Insumi 22 daye Thu 2/08/01 Fri 3408/01 Ja E
10 Gestiones para Adaulsiclén de ieq. y Equlp @ayu Thu 2/08/01 Wed 5/59!01 -3 E
11 Gestién para Compra de Vehiculo 15 days Thu 2/08/01 Wed 22/08/01 ] [Tj_
12 Tramitacién de Senclos Pibllcos 15 days Thu 2/08/01 Wed 22:'05:'0\4 2 i—}_'_
13 IMPLEMENTACION 107 daye Men 3/09/01 Tus 29/0102 "
14 Construecién de Obra Civil y Clmertaclén da | ,23@ Mon 3/09/01 Wed 3110/01 129
15 Recepolén & Instalaclones de Maguinarlay Ec 15 daye Thu 44001 Wed 2410/01 4,10 ,
16 Recepeldn de Moblliario y Equipe Auxtiar 7 days Thu 4/10/01 Fri 12710701 4.1
17 Recepeidn ¢ Instalacién de Serviclos Plblices & days Thu 25/10/01 Mon BA101 412,15
18 Recepelén de Vehloulo & days Tue U0 Thu 151101 17
19 Prueba Pllato 16 days Fri18ntol Thu 812101 18
20 Conteatacién y Capacitactén de Personal 15 days Fel 7A2001 Thu 2712/01 9
21 " Plsoraren Marcha BBlaye  Fri2BN2/O1 Tue 29/0102 20

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

Task
Progress
Milestana

Summary

External Tasks

Relled Up Task Project Summary M .
Relled Up Milestons Split }
@r Relled Up Progress (EETRYE Rolled Up Split
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RED GENERAL
PLANEACION
. 1 136 days }f
Constitucion de Wed 28/ [Wed S/0¢]
Cocperativa Ll S
2 2 days
AWed 28/ [Thu 15/
‘L Co‘.nstruccién de
inscripcidn de Recepcién de QObra Civily
Cooperativa en Mobiliario ¥ Equipo 14 23 days
3 14 days 16 7 days @/Ion 3/0¢ {Wed 3/1(
Fri 16/03 MVed 4/0¢« Thu 4/10 [Fri 1210, 4
A Recepclon e
Instalaciones de
hid 15 15 days IMPLEMENTACIO
Legalizacidn de Gestlidn para - 4Thu 4/10 (Wed 24/18
libros contables Compra de . Gestiones para - 13 107 days
4 15 days 11 ~[15 days Adquisicion de Mon 3/0¢ [Tue 29/0@
Thu 5/04 [Wed 25/( Thu 2/08 [Wed 224 10 25 days
A ~|Thu 2/08 [Wed 5/0¢
/""’ N Puesta en Marcha
o 7
Y Gestiones de, . 21 23 days
Aprabacién del Financlamfento Tramitacién de ™ Fri 28/12 [Tue 29/0
proyectoenel , 8 15 days f———p/|Servicios Pablicos / &
5 25 days Thu 12/0 pWed 1/0¢ 12 15 days
Thu 26/0 [Wed 30/H A Thu 2/08 [Wed 22/
—
v \ 'Jr’
Adqguisicién del Obtencion de Gestiones para Recepcién e Recepclon de Prueba Piloto Contratacion y
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CONCLUSIONES

o Al sector Agroindustrial Salvadorefia se le esti dando actualmente |a atencidn necesaria

que en afios anteriores no habia tenido, es por ello que este estudio pretende dar un aporte
significativo que contribuya al desarrollo econdmico y social de los agricultores de productos

no tradicionales que se cultivan en el pafe.
s .
Existen en el mercado suficientes productos derivados de frutas, con la salvedad que la
mayoria de estos contienen preservantes artificlales; este factor (segin la encuestas al
consumidor) es ¢l que mas toman en cuenta los consumidores al momentos de adquirir un
productos de esta naturaleza, ya que eslos preﬁeren productos cien por ciento ;*lat!:lral,‘ aue
no afecten su salud. Es por ello que log produci‘:og que se presentan en este ee:»tudio. siguen
los requerimientos de los consumidores, y consecuentemente tienen el potencial de

desarroliarse en el mercado.

{

Las frutas que resultaron seleccionadas en el estudio de mercado son Mango,’ Papaya,

L)
Marafion y Fifia.

En el cuestionario dirigido a los productores de frutas, se pudo comprobar que estos se
encuentran dispersos en las diferentes zonas del pals; pero a pesar de esté dificultad Ia
mayoria de ellos estén dispuestos a procesar su cosecha con el objetivo de darle un valor

agregado a estas.

Para poder establecer las localizaciones de los distinto médulos de procesamiento de frutas,
ee utilizé el método de evaluacién por puntos, por medio de la cual se determinaron las macro
localizaciones de los distintos procesos con sus respectivas frutas. No ee ubica una

~
macrolocalizacién debido a que los médulo que se presentan son de un tamafio minimo
-~
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especificado, que pueden ser utilizado por cualauier productor u asociacién de productores;

por lo tanto, solo se presentan sugerencias donde localizar el médulo en el 4rea urbana y

rural. .

Los procesos que se seleccionaron, estan basados en procesos semi-industriales debido a
que no se pueden sugerir equipos de alta tecnologia; por el alto costo que se tendria que

incurrir en estos y que no esté al alcance de pequefios productores.

La mayoria de los productos a ser procesados tienen la caracteristica de ser naturales,
cualidad indispensable segin el estudio de mercado realizado en ia fase anterior, excepto el
Jugo de marafion al que se le tienen que agregar preservantes debido a la répida

descomposicion de las enzimas de este fruto.

El sistema modular que se plantea en este estudio es adaptabls para que sea utilizado por
cualguier productor, debido a que se pueden combinar “n” médulos en relacién al tamafio de

produccién que posea este.

El punto de control que mas interviene en los procesos de fabricacion de los diferentes
productos, es la seleccion de las frutas, ya que estd determina la calidad del producto

terminado a ofrecer.

El control que se efectiia en estos productos, tiene ia finalidad de mejorar |a calidad de los
productos a elaborar, midiendo variables, mediante las cuales se puede establecer o las
frutas son aceptadas o rechazados, mediante la técnica de muestreo Militar

Standard 105-D.

vt

. -

T

P
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La techologla usada en los distintos procesos aseguran entregar productos de buena
calidad, el proceso y la distribucién de cada médulo es flexible permitiendo con ello

ampliaciones y/o modificaciones.

La materia prima e encuentra en el mercado nacional, equipo y.maquinarias necesarias

no sofisticadas, al contrario aigunos equipos son de facil construccién y manejo.

* Al haber realizado |as respectivas evaluaciones del estudio se comprobé que ‘estd es

Fihancieramente Factible.
Los médulos de deshidratade de frutas son los dLue réq:uiere'n una menor inversién debido al

proceso que requiere para obtener produc.to terminado.

Al efectuar el modulo de evaluacién del valor actual neto para cada uno de los modulos se

pudo comprobar que todos son mayores que cero por lo que su implementacion sea factible.

Con el andlisis de sensibilidad efectuado a los médulos productivos con una variacién en la
tasa de interés del 18% al 12 % se puede comprobar que los médulos son mas factibles debido
a esta disminucion, que tiene su efecto principalmente en los costos financieros.

Existe una variacion entre el 6% - 26.9% en los valores correspondientes a los costos
unitarios, precios de venta, punto de equilibrio, Valor actual neto, TIR y la TRl que se

calcularen utilizando 1a tasa del 16%.
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RECOMENDACIONES

« Debe de actualizaree el banco de datos para el area de la agroindustria,
especialmente el relacionado a las frutas tropicales, debido a que no se adaptan

a la realidad, es decir se encuentran obsoletas.

Segun las evaluaciones efectuadas a cada uno de los médulos productivos se
recomienda que se pongan en marcha los modulos de deshidratado,
especialmente el deshidratado de mango, ya que este presento las mas altas

puntuacionee en las evaluaciones.,

En cuanto a los jugos, el modulo que presenta una mayor rentabilidad es el jugo
de pifia , es por ello que a la(s) persona(s) interesada(s) en la elaboracion de

este producto , debe(n) de darle prioridad.

Para la impiementacién de estos mddulos, se debe de utilizar [a asistencia
técnica del CENTA y de otras instituciones afines, con el fin de aumentar su
produccién para ser aptos para procesar su cosecha y por consecuencia

proporcionar uh valor agregado a estas.
Debe de darse especial atencion al control de calidad de los productos, para

que puedan ser competitivos, ya que de este depende en gran medida el éxito o

fracaso de estos productos.
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ANEXO 1

ENCUESTA A CONSUMIDORES
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CUESTIONARIO PARA LOS CONSUMIDORES.

Este cuestionario pretende como objetivo recabar informacién sobre sus preferencias y gustos
respecto a productos derivados de frutas tropicales. Marque con una X dentro del recténgule o
subraye cuando estime conveniente. De antemano le agradecemos por su colaboracidn.

1. Quefrutas de la gran variedad que se cultivan en El Salvador consume mas a lo largo del afio:
Coco [:l Naranja l:l Otras: (especifique)
Mango D Papaya D
Guayaba D Fifia D
Guineo D Meldn D
Marafion l:l . Zapote D

2. Decuales productos derivados de frutas conoce:
Deshidratados D Mermeladas l:l Jugos |:|

Congervas D Jalea D Almibar |:|

Otros: (especifique)

3. Consume usted productos derivados de las frutas tropicaies: Si I:I MO |:|
Si marcé NO pase a la pregunta N° &

4. GQue factores toma en cuenta al elegir los productos derivados dé frutas tropicales:

Precio D Sin preservantes D Olor D
Calidad D Presentacion D Sabor I:I

Natural I:| Color D Otros(especifique)

B. Marque con una escala de preferencia (1= mayor preferencia, al 10= menor preferencia) cuales

frutasj procesadas prefiere:

Frutas Escala
Coco
Mango
Guayaba
Guineo
Marafion
Naranja
Papaya
Pifia
Meldn
Zapote
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©. De los siguientes productos marque los que ha consumido en este litimo mes:

o

roductos

Frutas

Deshidratado

(ib)

Conserva

(1b)

Jalea
(227 gr.)

Jugo
()

Mermelada
(227 gr.)

Almibar
(227 gr.)

Cant.

?\ Cant. f\_

Cant. oE

Cant

F

Cant

F

Cant F

Coco

Mango

Guayaba

Guineo

Marafion

Naranja

Papaya

Pifla

Meldn

Zapote

7. En que lugares ha adquirido los productos descritos en ia pregunta anterior:

Supermercado I:] Tienda |:|

Otros (especifique)._ . __ _

8. Le gustaria consumir productos deshidratados provenientes de las frutas tropicales

Sl

10. Que tipo de fruta deshidratada estaria dispuesto a adquirir de los mencionados en la

PREG. B:

L]

Mercado

[]

MO D Si marcd NO, termina el cuestionario.

1. Como prefcriri’a que le vendieran las frutas deshidratadas

Fruta Entero | Rodaja

Polvo

1 Coco

Mango

Guayaba

Guineo

Marafion

Naranja

Fapaya

Fifia

Meldn

Zapote

- 365 -




12. En que tipo de presentacion le gustaria encontrar dichos productos?

Bolsa plastica

Otros(especifique):

Supermercados D

D Bolsa de papsi

13. En donde le gustaria que estos productos estuvieran disponibles para su consumo:

Tiendas D

D Otros(especifique):

mercado D

14, Cuanto estaria dispuesto a pagar por los siguientes productos:

Fruta

Deshidratada

(Ib)
¢

Conserva

(%)
¢

Jalea

(Vaso de 227 gr)

¢

Jugo

(1t)
¢

Mermelada
{Yaso 227gr)
¢

Almibar .
(Vaso de 227gr)

¢

Coco

Mango

Guayaba

Guineo

Marafion

Naranja

Fapaya

Pifla

Melén

Zapote

15, Ademas de los productos deshidratados, marque otro tipo de producto que le gustaria:

Fruta

Conserva

Jalea

Juge

Mermelada

Almibar

Coco

Mango

Guayaba

Guineo

Marafion

Naranja

Fapaya

Piria

Meldn

Zapote

;GRACIAS POR SU COLABORACIGN?

S W)
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ANEXO 2

GRAFICOS DE MERCADO CONSUMIDOR



1. Que frutas de la gran variedad que se cultivan en el salvador, consume més a lo largo del aflo. -

ANALISIS DE ENCUESTA A CONSUMIDORES

i
FRUTA | FRECUENCIA i Pregunta 1
Guayaba 25 | 100 5
Zapote ]| | ao ‘:
Otras 35 % B
Coco 45 , 60 5B 55 -
Melén 48 e 2. 35 i =
Papaya 55 ;a0 25 ) — o
Guineo G3 ] %g ] || — ji
Marafion 69 ta i
i : > P2 & -]
:ma 2 75 | ‘)9*6" ‘b&o & & &
arania 79 . ¢
Mango 92 ! Frutas
I
2. De cuales productos derivados de frutas conoce,
Pregunta 2
s '@ a1
g -
60 T
: o — .
g 2048 — -
0-——r— — —1_
o ) » P .
@ X N RC]
".(;\b(_@ & °<.'~°° & 3
.
3. Consume usted productos derivados de frutas tropicales.
Pregunta 3 !
O na i
ALTERNATIVA | FRECUENCIA 4% i
Si 92 t
No 4 :
Total 26 ;
i
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4. Glue factores toma en cuenta al elegir los productos derivados de frutas tropicales.

FACTOR FRECUENCIA Pregunta 4
Otros (2] )
Sin preservantes 21 . 80 83— 6T 3
Color - 22 g 60 36
Olor 25 g 4 AR |
Presentacién 36 = 22 1 O D—D_ﬂ_ﬂj :
Z':bc;: Zg dso"qega(" 0&0" c,\o"e' ‘)b"‘ Q‘ot‘:p ‘gbv"( ds\b'&b% oéé
Calidad . 70 s <
Natural 73 factores

5. Marque con una escala de preferencia (1 = mayor preferencia, al 10 = menor preferencla) cuales frutas

procesadas prefiere.

oy

!

FRUTA FRECUENCIA FRUTA | FRECUENCIA
Naranja_: 1 Papaya &
Mango 2 Zapote 7
Fifia o) Coco &
Marafion 4 Guineo 9
Meidn 5 Guayaba 10

6. De los siguientes productos marque [os ha consumido en este ditimo mes.

FRUTA JUGO MERMELADA ALMIBAR
%(F192) Demanda %(F192) Demanda %(F192) Demanda
litros Ton. métricas Tot, métricas
Coco Q.00 0.00 Q.00 0.00. 0.00 .00
Mango 0.23 7740740 0.00 0.00 0.04 109.62
Guayaba 0.00 0.00 0.00 .00 0.00 0.00
Guinee 0.00 0.00 0.00 0.00 0.0 0.00
Marafion 0.05 1451368 0.00 0.00 0.00 0.00
Naranja 1.00 72208102 0.00 0.00 0.00 0.00
Papaya [oAls] BO95533 0.00 0.00 .00 .00
Pifia 047 6572629 0.02 70266 0.09 593.04
Meldn 0.00 .00 .00 0.00 0.01 21.26
Zapote T 000 Q.00 Q.00 0.00 C.00 0.00
Total 1.61 94775696 0.09 702.866 014 72482
- éb -
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FRUTA DESHIDRATADGCS CONSERYA JALEA
%(FI92) Demanda. %(F(92) Demanda %{FI92) Demanda
libras : libras Ton. métricas

Coco 0.29 2481875 Q.57 S442705 0.00 0.00
Mango 098 BHG4EDE 0.00 0.00 0.07 151.80
Guayaba 06 1376819 0.o0 0.00 0.07 395,40
Guineo 013 1105055 0.0C 2.00 0.00 0.00
Marafion 0.64 5423356 0.03 580555 0.00 0.00
Naranja 0.1 219212 0.0C D.00 ) 0.08 178.7
Papaya 0.29 2481875 0.02 2E&0ETH 0.00 0.00
Pifia 0.20 7620467 0.0t 28372 0.38 1458.4
Melén 0.21 1746504 0.CC 0.00 0.01 22
Zapote | Q.15 1286€3956 Q.07 262847 C.00 0.00
Total 3.8 32515903 Q.51 7015046 c.eo 2183
*Donde F/92 = porcentaje de familias que consumen cada uno de los diferentes productos de la muestra
de 92.

7. En que iugares ha adquirido los productos derivades de frutas tropicales

LUGAR FRECUEC. %

d No 2 1.83
Otros 2 1.85
Tienda " 10.09
Mercado 14 12.64
Supermercado &0 75.39

8. Le gustaria consumir productos deshidratados provenientes de las frutas tropicales,

ALTERNATIVA | N° DE FAMILIAS

S{ 92

No 4 .
Total 96 |
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. Que tipo de fruta deshidratada estaria dispuesto a adquirir (después de la degustacién)

—
M FRUTAS | N°DE FAMILIAS | [FRUTAS | N° DE FAMILIAS Tipe e uia que prefers 2 gene
Naranja 10 Coco 27 = [EA :
Guineo 12 Papaya 27 o
Zapote 14 Marafion | -~ 59 [ 5 fuifc
Guayaba 15 Mango 81 b o .
_ S &
Meldn ‘ 19 Pifia &3 # ff ffﬁ
"~ 10. Como prcfsrin’a que le vendieran la fruta deshidratada,
[ ~ | FORMA | FRECUENCIA
Entero 2
Rodajas " 80
Polvo Q

M. En que tipo de presentacién le gustaria encontrar la fruta deshidratada

PRESENTACION | FRECUENCIA Bk s
) 4ot o Bot alumin,
¢ Bolsa plastica 42 e 3% \ e
olsa st
Bolsa de papel 2 9% 2
Bolsa de aluminio ] ST
Bote vidri
Bote de vidrio 45 ‘ ° :4:"'56 re Bob;:apol
Bote plastico 9
Otros 1
[ . 12. En donde le gustaria que estos productos estuvieran disponibles para su consunto.
LUGAR FRECUENCIA
T Supermercado 86 B Lugar preledrli:iz?;iazzm prar fruta .
Mercado 3 . un;;ru Ootres |
Tienda o Bllear:’::do s
Otros 2

STRL
cSupernare

ada

AE%
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13, Cuarnto gstaria dispuesto a pagar por 103 siquientes proauctos.
P pagar p g P

PRECIOS PROMEDIOS

j FRUTAS | DESHIDRATA | CONSERVA | JALEA | JUGO | MERMELADA | ALMIBAR
{Coco ¢20.00 ¢14.00 - - - -

{Mange $29.00 $1060 |¢22.00| ¢750 €275 ¢12.50
Guayaba $16.00 - ¢1200 | - ¢9.00 $10.50
1Guineo $2150 $2.00 | ¢125 | - - -

IMaration ¢25,00 ¢MOO | 11075 | $950 -

Nararia $20.00 ¢Mo0 | $2100 | ¢7.00 #1050 $11.00
|Papaya ¢20.00 $10.50 - w000 - $12.50
Pifla ¢28.50 M50 | $12.50 | ¢10.00 $10.00 $12.00
Meldn $19.00 $1050 | $13.25 | ¢2.00 - ¢10.50
Zapote £2250 $13.00 - - $12.50
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ANEXO 3

ENCUESTA A PRODUCTORES
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Zl siguiente cuestionario pretende recolectar informacién
Dicha informacion servira para conocer si su produccidn s
le agradecemoes por su colaboracién,

CUESTIONARIO PARA FRODUCTORES

scors 28 TruTas “ropicale

L. Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual 22 gw ubiczciés

aue 62 sosecran en el pais.

sufic'e~ze pa-a coaer procesar las frutas. De antemano

Frutas Epoca de Epoca de menor |  Area de Mzx. vol. de Min.vol. de , Ubicacién de
mas cosecha cosecha cultivo rrod. prod. i las frutas
Coco i
Mange :
Guayaba i
Guineo '
Marafion : :
Naranja ) i
Papaya :
Pifia i
Melén !
Zapote i
2. El4rea de cultivo de las frutas es:
Propia L;] Arrendada L’__J
3. Cudl es |a unidad de medida con la que vende sus frutas?
Frutas Cientos Sacos | Quintal Docena Otros
Coco
Marigo
Guayaba
Guineo i :
Marafion i
Naranija
Papaya
Pifia
Meldn
Zapote
4. A que precio vende sus productos segdh las medidas anteriorzs
Frutas Cientos($) | Sacos($) | Quintal($) | Docena($) | Otros(4)
Coco )
Mango
Guayaba
Guineo
Marafion
Naranja
Papaya
Pifia
Meldn
Zapote :

’:\i
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5. Cuales son las formas de pagdo que recibe por las ventas de sus productos?

Contado |:|

Flazo de pago(especifigue el tipe de plazo):

Crédito ’:l

Que politicas de descuento tiene(explique): _

6. Que destino tienen actualmente sus cosechas de frutas(especificar cantidad para cada uro de los

mencionados):

Frutas Consumo

Propio

Comercio
local

Exportacidn

Mercado

Prod. Para
procesamietito

de frutas

Empresas
Procesadoras

de frutas

Desperdicio

Coco

Mango

Guayaba

Guineo

Marafion

Naranja

Papaya

Pifa

Melén

Zapote

7. Esta procesando actualmente su cosecha de frutas: 5l

D NO DForque

pregunta N° 2

8. Que tipo de producto esta procesando, marque seglin corresponda?

sl marcé NO pase a

Frutas Deshidratada

Conserva

Jalea

Jugo

Mermelada

Néctar

Almibar

Coco

Mango

Guayaba

Guineo

Marafion

Naranja

Papaya

Fifia

Melén

Zapote
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9. Estaria dispuesto a que se le capacitara en distintos procesos con la finalidad de obtener mayores ganancias

&M su cosecha mediante el procesamicnto de frutas.

Sl I:I NO D (especifique porque):..._. ._ ___. — e

si marco NO pase a pregunta N° 13
0. Qus factores toma en ;:ucnta al elegir el procesamiento a darie a las frutas tropicales aue usted cultiva
Fécil Proceso D Alte rendimiento l:l Producto tenga mercado D
Baja inversién l:l Alto margen de ganancia D
M. Que tipo de empresa le interesaria para poder procesar su cosecha:
Asociacidn I:l Cooperativa D Individual I:I
Otra(cspecifiaus)
12. Que tipo de producto derivado de frutas estarta inberesado en producir
Jaleas D Jugos D - Mermelada D
Deshidratada. D ' Almibar |:| _ Otros(especifique):

12. Estaria interesado en vehdernos su cosesha

Frutas Toda Parcial No la venderia
Coco
Mange
Guayaba
Guineo
MaraFion
Naranja

Papaya
Fifla
Melén
Zapote

Gracias por su colaboracidn
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L. Que tipo de frutas son las que cosecha actualmernte y cual es su ubicacién

El Guineo

época de cosecha: Enero — Diciembre.
Yolumen total de produccidn: 291,200 Racimos

LUGAR YOL. DE FROD. EN RACIMOS
Guadalupe (San Yicente) 800
Agtoria (Comalapa) 136,000
Jiguilisco (Usulutan) 153,000
Total 291,900

volumen de producclor

“Suadalupa Astorfa Jiquirsco
{San Vicenta) (ChmFaN} {Usuiutan)

Ubicacidn

2. El drea de cultive de las frutas es -

AREA TOTAL
Propia 2
Arrendado 1

3. Cuél es |a unidad de medida con la que vende sus frutas?

4. A que precio vende sus productos seglin las medidas anteriores

R —

clase de pertenencia del terreno

amrandada

UNIDAD DE MEDIDA TOTAL
Cientos 3
Quintales o
Docenas o
Sacos 0.

UNIDADES PRECIO
“ iCiento 14
Sacos 0
Guirtal 0
Docena 0

-378 -
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5. Cuales son las formas de pago que recibe por las ventas de sus productos?

FORMA DE PAGO TOTAL
Crédito 3
Contado o

6. Que destino tiene actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para cada uno de los

mencionacdos)
- 7Destlno de su cosecha

DESTING TOTAL (RACIMOS) T amm
Mercado 253,520 £ Zoooon [T
Desperdicio 43,785 E 10000 |
Comercio Local 14,595 § 50000 ¢
Consumo Propio 0 k] ° A
Total 291,900 . & P

. o

7. Esta procesando actuaimente su cosecha de frutas?

RESFUESTA TOTAL
No 3
Si 0]

9. Esta dispuesto a que se le capacite en distintos procesos con la finalidad de obtenter mayores
ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas.

RESPUESTA TOTAL
5i 3
No (8]

10. Que factores toma en cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas tropicales que usted

cultiva,
Factores considerados por el productor
FACTORES TOTAL al elegir el proceso

Alto margen de ganancia 3 [ ;
Baja inversion 2 3 5] R =
Alto rendimignto 1 99l i Ml e e s
Que ¢l Preducto tenga mercado o) «% 28 % 3§ 3

7 2§ 4§ 2g dF B
Féacil proceso 0 5 £ : E
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1. Que Tipo de Empresa le interesaria para poder procesar su cosecha

Tipo de empresa que elegiria el

preductor
TIPO DE EMFRESA TOTAL 4 _
Cooperativa 4 T : .
Asociacion 0 g ] L
Individual 0 H L
a

Cooperativa Asociacion  Individual

12. Que tipo de producto derivado de frutas estarta interesado en progucir

PRODUCTO TOTAL TIPo de producios aue procesaria ef
Deshidratados 3 o A T E———
Jalea yd '§ :m = d,,*
Mermelada o R s
Jugos 0 i i 3§ 3 2
Almfbar 0 % 70 E 2
3

13, Estaria interesado en vendernos su cosecha.

Interesados en vendemnos su
INTERESADO | TOTAL coseeha
Toda 3 N Py
Parcial 0] '?, 2 ]
No la venderta 0 N I Y-
3 oL o
0 -
Toca Farciat Novenda
1. Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual es su ubicacidn
Papalya .
El:'por;a de mayor cosecha: Diciembre — Enero.
Epoca de menor cosecha; Febrero — Noviembre.,
UBICACION DE LAS FRUTAS AREA DE CULTIVO YOLUMEN
MANZANAS PRODUCCION(PAPAYAS)
Usulutan (Jigullisce) 25 482,500
Cabafias (llobasco) 20 366,000
Santa Ana 12 231,600
Total 57 1,100,100
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Volumen de produccién

2. El 4rea de cultivo de las frutas es

Santa Ana
219 Usulutan
(fiquilisco)
44%
(fabasco)
35%
AREA TOTAL
Propia 5
Arrenidada o

5. Cuél es la unidad de medida con |a que vende sus frutas?

UNIDAD DE MEDIDA TOTAL
Docena 5
Cientos 0
Sacos 0
Quintal O

4. A que precio vende sus productos segiin las medidas anteriores

Unidad de medida

S = N W oA N O

DOCENA FRECIO
Super 180
Pritnera calidad 160
Segunda calidad 125
Tercera calidad 70
Cuarta calidad 12
Quinta calidad 7]

Precle por unidad de medida

Precics
g8

=)

5. Cuales son las formas de pago que recibe por las ventas de sus productos?

FORMAS DE PAGO - TOTAL
Contado 5
Crédito 0
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6. Que destino tiene actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para cadz uno de los -
Mericionados) y
DESTINO PAPAYAS
- Destino de la cosecha
Comercio local 966,159 Desperdici
Desperdicio 26,600 °
R 2%
Para Procesarniento 500 . -
N . =
Consumo propio 0 “
Mercado C
7 Comercio
Exportacion o] local {
96%
Total 1,025,259 -
4
7. Esta procesando actualmente su cosecha de frutas?
Productores quo procesan la cosecha
RESPUESTA TOTAL f'”’“"“7 T T T
No 4 a
Si 1 2} : s
1 t T
s ! ! i
Ho &
&. Gue tipo de producto esta procesando, marque segiin corresponda?
-
ipod
PRODUCTO TOTAL Tipo de producto que esta procesando
Jalea 1 2y R
Conserva o) EI
; -
Mermelada O . T ] w -
Jugo 0 0 i ‘
# ~3
Almipar 0 & éf 7 & Y\y _ @@b”
Deshidratada (0] < ‘96" Qﬂf’v
T
:
9. Estaria dispuesto a que se le capacitard en distintos procesos con la finalidad de obtener mayores -
ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas.
Y
RESFUESTA TOTAL
sf 5
No Q
s
-
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10. Que factores toma eh cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas tropicales que usted cultiva.

FACTORES TOTAL
al Producto tenga mercado
Fécil proceso

Daja Inversién
Alto Rendimiento
Alto Margen de Ganancia

OO0 |Lm

. Que tipo de Empresa le interesaria para poder procesar su cosecha

-
5 - Tipo de empresa que elegiria el preductor
TIPO DE EMPRESA TOTAL
; Cooperativa ) 4 :
&, 4
- Asociacion 1 s
Individual 0 2
1
1]
Caaperativa Indhvidual Aaoclactén
12. Que tipo de producto derivado de frutas estarfa interesado en producir
Productos que procesaria el
PRODUCTO TOTAL productar
Mermelada 5 ' "
€&
¥ Deshidratade 2 g
Almibar 2 g
o
13. Estaria interesado en vendernos su cosecha.
INTERESADO TOTAL
- Parcial 5
' Toda 0
- No la venderiz o
A
T
- 585 -
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1. Que tipo de frutas son las que cosecha actuaimente y cual es su ubicacion

El Marafion

época de mayor cosecha: Febrero - Mayo

UBICACION DE LAS FRUTAS AREA MZ VOL. FEODUCCION(CIENTOQ)
San Miguel{Cooperativa Coralama) 1200 660,000

La unién (Cooperativa San Ramén) 200 495,000
Cuscatlan (San marcos Lempa) 300 165,000

La paz {La herradura) 5 2,750

Totat 2405 1322750

Volumaen de produccién
San

Marcos La
Lempa Herradura
12% 0%

] CORALAM
oy - A
San RumI et 51%

3%

2. El 4rea de cultive de las frutas es

AREA TOTAL
Propia 4
Arrendada o

3. Cuél s la unidad de medida con la que vehde sus frutas?

UNIDAD DE MEDIDA TOTAL
CQuintales 4
Docenas 0
Cientos 9]
Sacos o]

4. A que precio vende sus productos segln las medidas anteriores

UNIDADES PRECIO

Quintal 40.00

5. Cuales son las formas de pago que recibe por las ventas de sus productos?

FORMA DE PAGO TOTAL
Crédito 4
Contado O
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6. Que destino tiene actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para cada uno de los
metcionados) :

Destino de la cosecha
DESTINOG CIENTOS Comercio
= Local Mercado -

Desperdicio | 1064655 % | __— o
Consummo Propio 238,095 c‘;ﬁuf"" —
(1]3]+] i.?a.-..,

Comercio Local 0 132:, W 3
Mercado 0 Cesperdicio
Total 1,322,750 82%

7. Esta procesando actualmente su cosecha de frutas?

RESPUESTA TOTAL
No 4
Si C

O.Estaria dispuesto a que s¢ lo capacitard en distintos procesos con la finalidad de obtener mayores
ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas.

RESFUESTA TOTAL
Si _ 4
No O

10. Que factores tota en cuenta al elegir el proccsarriicnto a darle a las frutas tropicales que usted cultiva.

FACTORES TOTAL
Que el Producte tenga mercado 4
Facil proceso 0
Baja inversidn 0
Alto rendimiento 0
Alto margen de ganancia )

. Que tipo de Empresa le interesarfa para poder procesar su cosecha

TIPO DE EMPRESA TOTAL
Cooperativa 4
Asociacidn 0
Individuai o
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12, Que tipo de producto derivado de frutas estaria interesado en producir

Tipo de productos que ptocesaria el A
PRODUCTO TOTAL productor
Jugos 4 L
- 4 e
Deshidratados 2 A S
Jalea 0 B _I  —
Merinclada 0 399.,. > 9;
Almibar 0 df
L
. ‘ -
12, Estaria interesado en vendernos su cosecha.
“~
INTERESADO TOTAL
Toda 4
Parcial o
No la venderia o]
1. Que tipo de frutas son (as que cosecha actualmente y cual es su ubicacidn
El meldn
Epoca de mayor cosecha: Noviembre - Enero
tipoca de menor cosecha: Febrero - Marzo
Volumen total de Produccion: 15,200,000 melones -

UBICACION AREA CULTIVADA (MANZ)
Cara Sucia (Ahuachapan) 212

2. El 4rea de cultive de las frutas es

e

AREA TOTAL l
Propis 4
Arrendada O

>
3. Cudl es la unidad de medida con la que vende sus frutas?

Unkdad de mediua
UNIDAD DE MEDIDA TOTAL
Camiones. 4 N
Cientos 2
Cajas 1 . -
Total 7 o

Camiones Cienns Cajas
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4. A que precio vende sus productos seglin las medidas anteriores

CAMIONES FRECIO($)
& Toneladas 8,000
6 Toneladas 8,500
4 Toneladas 4500
CIENTOS PRECIOS (¢)
Primera calidad &0
Sequnda calidad 50
Tercera calidad a0
CAJAS PRECIO (%)
Calibre 2 1
Calibre 4 1
Calibre 2.4
Calibre 6 2.4
Calibre 7 2.4

: e
De Stoneindm De €10ncixdam

Preclo por naldad de medida

Primara exfidsd  Segqunda caided  Tercwrs cafided

Prectos

Precio por unidad de madida

T T =

Calbre 9 Catbmd Cobbre 5 Colbre 6 Calbre 7 Calboro 8

5. Cuales son las formas de pago que recibe por ias ventas de sus productos?

FORMAS DE PAGO TOTAL
Contado 4
Crédito™ 1

"60% ds anticipo y el resto después de 30 dias (el que sz exporta)

6. Que destino tiene

Formas de pego

actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para cada uno de los

mencionados)
DESTING TOTAL
Consumo Local 6,560,000
Desperdicio - 6,560,000
Exportacién 3,180,000
Total 15,200,000

- 367 -

Destino de In cosecha

Exportacitn Consumo
20% iaca)
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7. Esta procesando actualmente su cosecha de frutas?

9. Estarla dispuesto a que se le capacitard en distintos procesos con la finalidad de cbtener mayores

RESPUESTA TOTAL
No 4
St o]

ganancias en éu cosecha mediante el procesamiento de frutas.

RESPUESTA TOTAL
S | a
No O

10. Qe factores toma eh cuenta al elegir ¢l procesamiento a darle a las frutas tropicales que usted cultiva,

Factores consideracos por el productor al eleglr el
FACTORES TOTAL - producto
Producte tenga mercado 4 Fp— - e =y
Féacil proceso 2 §- ST ‘-' -

H 54 32 b 1 - =
Baja Inversion 1 80 I } - R &
Alta Ganancia 0 0

- Products  Facd Bap Ara Al
Alto rendimiento 0 tenga proceso  Fversdn  Gananca  rerdimento
MErcadn

1. Que tipo de Empresa le interesaria para poder procesar su cosecha

TIPO DE EMFRESA TOTAL
Cooperativa )
Asociacibn 1
Individual 0]

TipQ da smprasa qua sleglis sl producion

o

Cooperamva

12. Que tipo de producto derivado de frutas estarfa interesado en producir

TIPO DE EMPRESA TOTAL
Jalea 2
Jugos 2
Mermeladas 1
Deshidratados 0
Almibar 0

Tipe de preducto que frocesaria el produetor

- 3685 -
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135. Estarfa interesado en vendertios su cosecha.

RESPUESTA TOTAL
Parcial 4
Toda ()
No la venderia 0

1. Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual ¢s su ubicacién

Mangos
Epoca de cosecha: Marzo - Agosto

Yolumen total de produccién: 20,640 Cientos.

-

LUGAR

JIQUILISCO, USULUTAN

EL LLANO, LA HERRADURA
iFINCA  NARANJO, LA
ESCOBAL, LA HERRADURA
SAN ANTONIO LOS BLANCOS,
GU/;\DALUF'E, LA HERRADURA
HDA. ARENERA, LA HERRADURA
EL CORRAL, LA HERRADUERA
FLATANARES, LA HERRADURA
EL PORFIADO, LA HERRADURA

HERRADURA

TOTAL

-

VOL. PRODUCCION (CIENTOS DE MANGOS) AREA (MZ)
4320 18
2360 '14
2640 il
2400 10
2160 g
2160 8
1200 5 ‘
260 4
720 ) 3
720 3

20,640 &6

- 389 -




Volumen de produccion :

| § 5000 4320~ - - — i

i §4°°° i~ ST

| g 3000 i e

Y @ 2000 : e,

1 2 - . ’

Pg 1060 N ™ P1S 7 i

;8 0 - !

' P S C S i

; -n“ﬁ” i\"qv p’.ﬁ’? ’D)f‘)? \’("‘;‘ .?‘3'.@ ',’at"q yﬁt‘.q .t" F‘q‘; i

: :‘f \-.(; -‘f !"“ %‘;cf " .;f \,‘a‘ \,“a‘ .f‘y ‘}f'& ’ :

| 5 Py g‘\" & o & o X

. # ‘?,,-"* " _;.r"o vﬁ; & o+ wf cf"é‘r :

i Ubicacion :

[ — 1

2. El 4rea de cultivo de las frutas es
AREA TOTAL
Propia 9
Arrendada 1
3. Cual es la unidad de medida con la que vende sus frutas?
Unldad de medida
UNIDAD DE MEDIDA | PRECIO .
Yo venden

Cientos 2 D‘l‘;‘_"“ 3‘:!’- cientos
Sacos 5] o
Quintales 0
Docena O
No venden 2

4. A que precio vende sus productos seglin las medidas anteriores

PRECIO

UNIDADES

Sacos 425
Cientos 28
Quintales 8]
Docena 0

Precio por unidad de medida

Colones

cientes

Quintal
Unidad de medida
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6. Que destino tiene actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para cada uno

7.

9. Esta dispuesto a que se le capacite en distintos
€N su cosecha mediante el precesamiento de frutas.

Cuales son las formas de pago que recibe por las ventas

FORMAS DE PAGO | TOTAL
Contado &
No venden 2
Crédito 0
Total 10

mencionados)

RESPUESTA TOTAL
Comercio Local 10,272
Consumo propio 1,144
Mercado 4,691
Desperdicio 4,504
Total 20,640

Esta procesando actualmente su cosecha de frutas?

Forma de pago

Credto
o%

de los

Destino de [a cosecha

Despendiclo

RESPUESTA | TOTAL
5i 0
No 10

procegos coh la finalidad de obtener mayores ganancias

RESPUESTA | TOTAL
5i 10
No . (8]

10. Que factores toma en cuenta al elegir &l procesamiento a darle a las frutas tropicales que usted cultiva.

FACTORES TOTAL
Baja [nversidn ]
Altas Ganancias 5
Fécil Proceso 3
Tenga Mercado 1
Alto Rendimiento o

-39 -

Factores censiderados por el productor af elaglr

un procese

7
i
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31
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1. Gue tipo de Empresa le interesaria para poder procesar su cosecha

TIPO DE EMPRESA | TOTAL
Asociacion 1
Cooperativa 9
Individual o]

tipo de empresa que efegiria eI productor

hdividuat
[#: Astciacion

= 0%
Eoenrt !e!;_ 5
Cooperatw

a

0%

12, Que tipo de producto derivado de frutas estaria interesado en producir

PRODUCTO TOTAL
Jugo 7
Jalea 3
Deshidratade 5
Almibar i
Mermelada 1

Tipo de producto que procesaria
Almibar Memelada

13. Estaria interesado en vendernos su cosecha,

INTERESADO | TOTAL

Toda 0

Parcial o

No la Vender(a o]

1. Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual es su ubicacién

La Pifia

época de mayor cosecha: Noviembre - Junio
Epoca de menor cosecha: Julio — Octubre

UBICACION AREA CULTIVADA (MANZ)  |VOL. PROD. CIENTOS
Sonsonate (la Colina) 150 24,000
Santa Marfa Ostuma (La Paz) 25 4,000
Ciudad Barrios{San Miguel) 16 ] 2560
Total 121 20560
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Velumen de producclén

Civdad
Banies(San -
Santa Marls Miguel)
Osiuma (La a%
. Paz)
13%

Sansonnte {1a

2. El drea de cuitivo de las frutas es

Colina)
T9%
AREA TOTAL
Propia 7
Arrendacda 0

3. Cudl es la unidad de medida con la que vende sus frutas?

Unidad de Medida

UNIDAD DE| TOTAL
MEDIDA
Docena &
Cientos S
Ctros o
Total 2

4. A que precio vende sus productos sequh las medidas anteriores

Q = N W A G =

Cientos Oros

Precio potunidad de m tdlda({Docenss)

3

Primura Segunds Tercera

DOCENA/CALIDAD PRECIO/DOCENA (4)
Primera 28
Sequnda 20
Tercera 12

CIENTOS/CALIDAD FRECIO/CIENTOS (¢)
Primera . 275
Segunda 150
Tercera &0

3oo

Precio por unidad de medida {Cisntoa)

250
200

100
%0

Prim ara Sepunda Tercara
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9. Cuales son las formas de pago que recibe por las ventas de sus productos?

FORMA DE PAGO | TOTAL
Crédito 1
Contado 7

6. Que destino tiene actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para cada urno de

mencionades)

DESTINO CIENTOS/IFINAS
Comercio Local 25,976
Exportacién 1,528
Desperdicio 3,006
Total 205860

7. Esta procesando actualmente su cosecha de frutas?

RESPUESTA | TOTAL
No 7
Si 0

Cregito FrOoma de pago

los

Destino de k3 casecha

Desperdeio

Exponacidn by 10%

9. Estaria dispuesto a que se le capacitard en distintos procesos

ganancias en su cosecha mediante el procesamiento de frutas.

RESPUESTA | TOTAL
sf &
No 1

-394 -
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10. Que factores toma en cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas tropicales que usted cultiva.

1

-

FACTORES

TOTAL

Producto tenga mercado

Alto rendimiento

Facil Proceso

Alte margen de ganancia

Baja Inversidn

Total

OO0 [O(—

Que tipo de Empre.sa le interesaria para podsr procesar su cosecha --

Factores consideradus por el producter al elegir el proceso

Producto Alo Facll procese  Alto margen Baja
tenga rendimiento deganancia  Invemidn
fercado

TIFO DE EMPRESA | TOTAL
Cooperativa 5]
Asociacién @]
Individual o]

12. Que tipo de producto derivado de frutas estaria interesado en produgir

FRODUCTO TOTAL
Deshidratadas 5
Jaleas. o]
‘Almibar 3
Jugos 2
Mermeladas }

Total 14

Estaria interesado en vendernos su cosecha.

INTERESADO | TOTAL
Parcial &
Toda A
No la venderia 0]
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Que tipo de frutas son (as que cosecha actualmente y cual es su ubicacién w—
El'coco
L ~-
Epoca de mayor cosecha: Enero - Junio r
Epoca de menor cogsecha: Julio — Diciembre p
UBICACION AREA CULTIWVADA(MANZ.) | YOLUMEN DE PRODUCCION(COCOS)
Isla San Sebastian 360 3,456,000 :
Rancho Viejo 280 2,666,000
lsla madre Sal 250 2,400,000 4
lsla Corral de Mulas 160 1,536,000 v
lsla Punta San Juan 120 1,152,000 '5{
Isla de Méndez 40 584,000 r{
Total 1210 11,616,000 =
volumen de produccién
¢ 30000 Hi"?e%% T -
8 200000 j— 129800 53009 s
58 S0 § T3 2§ 88
El 4rea de cultivo de las frutas es /
AREA [ TOTAL %
Propia G
Arrendada o
Cuél es |a uhidad de medida con la que vende sus frutas?
UNIDAD DE MEDIDA | TOTAL Forma de Pago i
Cientos & 4 ‘ '
238 - — 1
Sacos 0 Is { ] _ 11 q
Quintales o g ; s T 1”-," P -
Do(;cna O E 0 dre by < 'rs"",,‘-:: NG
z GContado Crectio 4
A que precio vende sus productos segin las medidas anteriores
UNIDADES PRECIO
Cientos (Cocos)" .80
*En Promedio
-

- 396



5. Cuales son las formas de pago que recibe por las ventas de sus productos?

—~ - Forma de Page
> ' g s
£ FORMAS DE PAGO | TOTAL g6
- Contado & H
] Crédito 0 E° .
5 z Centado Credito
6. Que destino tiens actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para cada
uno de los menciohados)
E DESTINO YALOR PORCENTAJE _ Destino de la Cosacha
Comercio Local ) 8,524 340 70% g 534,3':0_ -
= Produccién para Procesar | 2,904,000 20% : A
- Desperdicio 16,160 10% o
" Consumo propio 1500 0% &
S Total | 11.818,000 100%
=
R

6. Esta procesando actialménte su cosecha de fritas?

RESPUESTA | TOTAL
No 4
st 2

7. Que tipo de producto esta procesando, marque segiin corresponda?

.- PRODUCTO | TOTAL

-\"-\‘_ Copra (coco seca) 2
‘\‘ .
X 9. Estaria dispuesto a que ee le capacitaré en distintos procesos con ia finalidad de obtener mayores
- ganancias en su cosecha mediante &l procesamiento de frutas.
o
[L ! Productores Interesados en
' RESPUESTA | TOTAL procesar su cosecha
r [ ’ No 0 2g¢
B2

. 253

b si No

t - - 397 -
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10, Que factores toma en cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas tropicales que usted cultiva.

Factores considerados por el producior

-y

n

FACTORES TOTAL al efegir el procese.
Producto tenga mercado 2]
Baija [nversidn 1
Total 7

Que tipo de Empresa le interesaria para poder procssar su cosecha

TIPO DE EMPRESA | TOTAL
Cooperativa 8
Asociacion 0
Individual 0

12. Que tipo de praducto derivado de frutas estaria interesado en producir

13. Estaria interesado en vendernos su cosecha.

- 3986 -

Tipo de poductos que procesaria el
PRODUCTO | TOTAL prod
Jaleas 5
Mermeladas 3
Jugos >
Total 1"

[NTEEEQADO TOTI'\L Interesados en vendernos su cosecha
Parcial 15 B
6
Toda 1 4 j -
No la venderia 0 ;1 e
Parcial Toda No lavenderla

Y

.'.\. !‘
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. Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual es su ubicacién

La naranja
Epaca de cosecha: Noviembre - Marzo
Volumen total de produccion: 205,500 Cientos

LUGAR VOL. FROD. (CIENTOS DE NARANJAS) | AREA (MZ)

Cojutepeque, Cuscatlin 15,000 ] s
San Pedro Perulapan, Cuscatlan 45,500 82
San FPedro Nohualco, La Paz 42,000 45
Guadalupe, San Vicente 3,000 5
Total 205,500 257

2. Eldrea de cultivo de las frutas es

Titu'o de propiedad -

AREA TOTAL
Propia 3
Arrendada 1

3. Cudl es la unidad de medida con la que vende sus frutas?

Unidad de medida

UNIDADES DE MEDIDA | TOTAL
Cientos ]
Sacos 1
Gluintal 0
Docena 0
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A que precio vende sus productos segun las medidas anteriores

, Precio por unidad de medida
UNIDADES | PRECIO(¢)
Sacos 45 z
Cientos 28 £ 2
3 %
Docena 9] S 0
Guintal 0 0 LI
Sacos Oenlos [ncena CQumial
Unidad de medida
5. Cuales son las formas de pago que recibe por las ventas de sus productos?
FORMAS DE PAGO | TOTAL
Contado 4
Crédito 0

6. Que destino tiene actualmente sus cosechas de frutas(especificar cuanto para cada urno de los

mencionados)

DESTINO TOTAL (CIENTOS)
Mercado 127,410
Comercio Local 44100
Desperdicio 36,990
Total 205500

6. Esta procesando actualmente su cosecha de frutas?

Destino que tienen actualmente

RESFUESTA | TOTAL
No 4
Si 0

&. Esta dispuesto a que se le capacite en distintos procesos con ia finalidad de obtener mayores ganancias

eh su cosecha mediante el procesamiento de frutas,

RESPUESTA | TOTAL
Si 4
No o
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9. Que factores toma en cuenta al elegir el procesamiento a darle a las frutas tropicales que usted cultiva,

FACTORES TOTAL
Baja Inversidn 3
Alta Ganancia 2
Producto tenga Mercado 2
FAcil Proceso 1
Alto Rendimiento 1
Total 10

10. Que tipo de Empresa le interesaria para poder procesar su cosecha

Factores considerados por el productor a
elegir el proceso -

AR B
HERE

TIPO DE EMPRESA | TOTAL
Cooperativa 4
Asociacién o
Individual o

1. Que tipo de producto derivado de frutas estaria interesado en producir

FPRODUCTO TOTAL
Jugos 4
Deshidratados 0]
Jaleas Q
Mermeladas (0]
Almibar (9]

12. Estaria interesado en vendernos su cosecha.

INTERESADO | TOTAL

Toda 4
Parcial e
No la venderia 0
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1. Que tipo de frutas son las que cosecha actualmente y cual es su ubicacion

Zapote
épaca de cosecha: Junio - Agosto
LUGAR VOL. PROD. (CIENTOS DE ZAPOTES) AREA (MZ)
Hda. San Bamodn , Caluce 116860 188
Hda, El Milagro, Caluco 37200 2]0]
Total 153760 248
i Volumen de producclon
140000
3 120000 -
2 100000 +
% soo00
T 60000
g woom A
o & " 4 .
[ Hda. San Ramon , Caluco Hda, El Milagro, Cohrco
2. El drea de cultivo de las frutas es
AREA TOTAL
Propia 2
Arrendada 8]
3. Cudl es la unidad de medida con la que vende sus frutas?
UNIDAD DE MEDIDA TOTAL
Canastos 2
Cientos o]
4. A que precio vende sus productos segin las medidas anteriores
UNIDADES PREC[O(¢) Precio por unidad de medida
Canastos 125 150 1 133
Cientos 0 . o s
Docenas 0 g o
GQuintales @] . '
5&605 #] tensslos” ciontos  Docena Oumial sacos

-}

Un canasto aproximadamente 225 zapotes
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8. Cuales son las formas de pago que recibe por |as venitas de sus productos?

FORMAS DE PAGO TOTAL
Crédito 0
Contado 2

©. Que destino tiene actualmente sus cosechas de frutas(especificar cvanto para cada uno de los

mencionados):

DESTINO CIENTOS Desting de la eosacha
Comercio Local 30,752 ' comarcio
Mercado 95,53.2 Drspericio paing
Desperdicie 27676.6 )

Total 153,760

7. Esté procesando actualmente su cosecha de frutas?

RESPUESTA TOTAL
S o)
No 2

9. Esta dispuesto a que se le capacite en distintos procesos co la finalidad de obtener mayores ganancias
en su cosecha mediante el procesamiento de frutas.

RESPUESTA TOTAL
Si 2
No 8]

10. Que factores toma en cuenta al elegir &l procesaittiento a darle & las frutas tropicales que usted cuitiva.

Factares cond derados par ol producier al alezir e

VeSS

FACTORES TOTAL
Baja Inversién 2
Alta Ganancia
Tenga mercado
Facil Proceso
Alto Rendimiento
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1. Que tipo de Empresa ie interesaria para poder procesar su cosecha

TIPO DE EMPRESA TOTAL
Cooperativa 2
Asociacidn 0
Individual Q

12. Que tipo de productoe derivado de frutas estaria interesado en producir

FRODUCTO TOTAL
Mermelada 2
Jalea 1

13, A que precio vende sus productos seqln las medidas anteriores

|

Producta que estarla interesado en producis

A g — e L - e e

Preclo parunidad de madidaiDacenan)

a8

30

20 4

18 4

2

Prmerz Segunda Totcars

180 4-

Preclo por unidad de m e dida {Cisnton}

R ¥ R

fam sra Segunda Tercara

DOCENA/CALIDAD PRECIO/DOCENA (¢)
Primera 26
Segunda 20 E
Tercera 12 -
CIENTOS/CALIDAD FRECIO/CIENTOS (§)
Primera 275 3
Segunda 150 H
Tercera 80
INTERESADO TOTAL
Toda 2
Parcial O
No la Venderia o]
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ANEXO 5
TABLA DE PLANES DE MUESTREO
SIMPLE
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LETRA CIAVE DEL

N

TABLA No.

7

TAMANQ DE LA MUESTRA

Tamano del lote

Niveles especiales de inspeccién

Niveles Generales de Inspeccién

s-1 T §-2 S-3 -4 I 11
2 8 .
9 15 A
16 25
26 50 B c °D
51 - 90 B B e
91 150 B .D F
151 280 B
281 500 B
501 1200 c
1201 3200 B L
3201 10000 F
10001 35000 F ' N
35001 150000 N
150001 500000 D
500001 mis = E R

“ON YI9Yl,
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TABLA 8-A - - PLANES DE MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMAL

Inspeccidn de Calidad Aceptable (Inspeccidn Normal)

0.010 | 0.015 | 0.025 [ 0.040 [0.065( 0.10 | 0.15 | 0.25 | 040 [ 0.65 10 1.5 15 40 65 19 15 5 40 45 100 150 B0 | &S0 | 1o

Letra
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=1 e 17 O I~ 2{2 3]3 4fs ¢ 7 Bl 10 I0fe 15{2 2230 3t|u 45|
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01 |1 2] 2 3f 3 45 6/ 7 8l u sl oz
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= Utilizar el primer plan debajo de 1a flecha.
el del lote, hacer inspeccidn 100 por ciento.
Utilizar el primer plan encima de la flecha

5i el tamafio de la muestra es igual o excede

Vo212 313 4| s 6] 1 sl nfreas] ua 2
H 1 L L L - - L L - L _J_J

Ac = Nimero de aceptacién
Nilmero de rechazo

&
Il

Ac Re[ic RejAc Relde HelAc RefAc RelAe HelAc RelAc Ac|Ac Re|Ac He Ac, BelAe RelAc Hefae Relhc Nelac Melac Aefdc Nelac Relae Melac RelAc Refac Re[Ac Relic Dz
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- PLANES DE MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION ESTRICTA

r

o Inspeccidn de Calidad Aceptable (Inspeccién Estricta)
H .
B2l 4 [ome]ovs| comsf oo jooss| oo | oas | ozsfoso foes | 0| 1| 25 [ o[ ss | o as f s a0 e [0 | 150 | m0 | wo| & fiewo
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- M P r— — = =
A 2 ’- i H‘& ” B0 2l sl 4|5 68 [z e =
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= Utilizar el primer plan debajo de la flecha.Si el tamafio de la muestra es igual
o exeede el del lote hacer inspeccidn.l00 por ciento-
= Utilizar el primer plan encima de la Fflecha
Ac = Numero de aceptacién
. Re = Nimero de rechazo
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TABLA 8-C -~ PLANES DE MUESTREQ SIMPLE PARA INSPECCION REDUCIDA

o Inspeccidn de Calidad Aceptable (Inspeccidn Reducida) -4

g ecal
Y
S50 9 |oow]oos]oms 000 0o | 010 { 015|025 | oo | 0es | 10 ] 15 | 25 | eo 65,0 10 | 05 | 25 | w0 | e |roo | 150 { 20 | wo | @ |rese
Sr—i 3 T

(ST -
Acl'l:A:ﬂeAcﬂeJ\cﬂeAcﬂencneAcﬂ:AcﬂeAcHeAcHeAcHeAcRzAcﬂ:Acﬂ:AcHeAcncAclhA:H:Mfle&cﬂ:kﬂckﬁek&A.cﬁekl’!:kﬁz
A 2 1 SR I r ( i F .{/1.01B@1:2_33¢ssrumuu:smnmn
B 2 JL_ul‘i} o 21 3|2 «f3 s{s & 5(10 nju 5| 2z
c' 2 k 0]‘?-&02!3](2sJGSBTlDIODIiITHﬂJ'}
D 1 0|‘?<&0&131¢2.51‘:ssarmlduunz:3"4 )
£ 5 ox{;‘&u2131¢:ssesartomuuunu-(}, ,
8 0 1 ooz o] oz )3 s)s s]7 aelie 13] em < e
i

G 1, o 1| T 0 2f1 3 s/ 2 5|3 s|s 8 TIOJOIJ4AT
u 2 ol [Tl 2| ]y o]z 4 s s 8l 7 100 13 e
1 o d LRI EN R L P T P R E N R T
K 50 "\7:-1ﬁ~-&02131‘~ssosarmwuz\r.
L 8 S Sd S Tal RS-0 IR PR PR PUEPY I IS R TP
» 125 LN ol 5% Y I I P RRPY B P T TP

2 i7 o {0 2|0 sl 2 s 6] el 7omre n

UEI Dl CRRT e 0l Y5 N T AFRRY SYURPY [PEEPY EPUIPY IPR I P
0 so0 Jo 1| <L ]0 2[4 1 12 5|3 &5 &f 2 jofw 13
n %0 “ U o 20 s of: s o s s 1|10 13 iT‘ U J J § | I i | L

|

A

{%2 Utilizar el primer plan debajo de la' flecha. Si' e
: o excede el gdel lote, hacex inspeccidn 100 por ci

=Utilizar el primer plan encima de 14 flecha
c e |

‘

= Nlmero de aceptacidn ' I

Re = Nimero de rechazo

+

1 tamafio de la muestra es igual

ento.

5i se excede Ac sin alcanzar Re, .se acepta el lote restableciendo 1la inspeccidn normal
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ANEXO ©
PROGRAMA DE COSTOS FINANCIEROS
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APELLIDOS

Direccién

Ciudad, Estado Cadigo postal

Tel. Numero de teléfono Fax Numero de fax

|

DATOS DEL PRESTAMO

[Prestamista

Informacidn basica L -
Cantidad o ) __0.00Pts| |Tipo de interés anual 8.00%
Inicio del préstamo ) Enero 1, 2000 Duracién del préstamo (afios) 3

Pagosporafio . . | 12

Informacién de pagos | g
Ls: | .

{Pagos totales "36|  |Pago calculado ) 0.00 Pts
Pago introducido

Resumen
| Total pagado

 0.00Pts] |intersses pagados

0.0 Pts]

inserte aqui la lefra pequefia
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APELLIDOS

Direccion

Ciudad, Estado Codigo postal

Tel. Nimero de teléfono Fax Ndmero de fax

0.80

0.80

0.70

0.60

0.50 -
0.40 -
0.30
0.20 -

0.10 -

01-

1.00 -

-

00

inserte aqul 1a letra pequeria
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ANEXO 7
INFORMACION SOBRE FINANCIAMIENTO
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Objetivos de Creacién del Fondo de
Crédito para Inversiones

1. Contribuir eficientemente a la reactivacién economica del pais por me-
dio de crédito oportuno y suficiente para que el sector privado moder-
nice y fortalezca su capacidad productora.

o Promaver la diversificacién de las actividades producﬁvés y las expor-
taciones Iradicionales y no tradicionales mediante apoyo financiero des-
tinado a la preparacién y ejecucién de nuevos proyectos de inversion.

3. Propiciar el desarrolio de la micro y pequefia empresa con 1a introduc-
¢cién de un esquema especial de financiamiento para estimular el incre-
mento de nuevas empresas y el desarrolio de las existentes.

Para alcanzar los objetivos propuestas, el Banco Central de Reserva de
El Salvador ha creado los mecanismos necesarios para establecer un sis-
tema de crédito para inversion en los diferentes sectores; apoyar los pro-
yectos mas viables; modernizar y aqilizar los tramites, los que estaran ex-
clusivamente bajo la responsabilidad de las Instituciones Intermediarias, re-
servandose el BCAR la misién de asegurar la existencia de recursos y su-
pervisar el fiel cumplimiento de las narmas de este Fondo.

SANCO CENTRAL DE RILLRVA
DE EL SALVADOR —
Obsequio de:___ 22 & &

18 HAYD 1993 . .

Fecha
Nymero de Inventario

—_— )

e a1 1

Normas Operativas Generales

£} Banco Central de Reserva de El Salvador (en adelante BCR) en uso
de sus facultades, ha adoptado las siguientes Normas Operativas Genera-
Jes para regular el uso de recursos del Fonco de Crédito para Inversiones.

Finalidades y Destinos

El BCR concederd préstamos a mediano y largo plazo, con cargo a 1os
recursos del Fondo para financiar la preparacion y ejecucion de proyecios

de inversién que se ajusten a las finalidades y destinos sefialados en los’

Capitulos especiicos del mismo.

Sujetos de Crédito

Son elegibles para 1a concesion de créditos con recursos de este Fon-
do, las personas naturales 0 juridicas que justiiquen su capacidad empre-
sarial y la factibilidad técnica y econdmica del proyecto, y cuya situacion fi-
nanciera refleje una relacion deuda/patrimonio no mayor de 4, anles'y des-
pués del crédito solicitado.

Instituciones Intermediarias

Los préstamos seran otorgados al usuario final, por medio de los Ban
cos Comerciales e Hipolecario, Banco de Fomento Agropecuario, Fondc
de Financiamiento y Garanlfa para la Pequefa Empresa (FIGAPE), Federa
¢cién de Cajas de Crédito, las Sucursales de Bancos Extranjeros que ope
ran en el pais, de acuerdo con ias regulaciones legales vigentes, y cual
quier otra [nstitucién de Crédilo que legalmente se autorice para interme
diar recursos administrados por ¢! BCH. 1/

En e} caso del Banco de Fomento Agropecuario, Fondo de Financia
miento y Garantia para la Pequefa Empresa (FIGAPE) y la Federacién d:
Cajas de Crédito, la inlermediacidn de los recursos administrados por ¢
Banco Central, debera estar enmarcada dentro de los objelivos que les se




Ralan sus respectivas Leyes de Creacidn y sus normas y reglamentos de
crédito, pudiendo aplicar a los capitulos del Fondo de Crédito segun la ex-
periencia y demanda crediticia que cbserven las mismas.

Ademéas de contar con los recursos de este Fondo de Crédito, las Institu-
ciones Intermediarias lambién podran atender la demanda de créditos apli-
cables a las olras facilidades crediticias administradas por el Banco Cen-
tral que aun se encuentren vigentes y para las cuales han sido calificadas
anteriormente coma Instituciones participantes de las mismas.

Proyectos Elegibles

Son elegibles para la concesidn de crédito, los proyectos de la ini-
ciativa privada cuya ejecucion se realice dentro del territorio nacional,
preferentemente aquellos cuya produccién se destine al mercado externo.
El costo total de cada proyeclo podra incluir el valor de estudios de

{actibilidad, inversiones en capital fijo, gastos de instalacién, pagos por’

servicios técnicos que comprendan los que se refieren a la adquisicién de
tecnologia moaderna, el capital de trabajo inicial de los proyeclos nuevos, el
capital de trabajo estructural que requiera un proyecto de expansidn de la
capacidad instalada, y cualquier otrc gaslo que sea imprescindible para
iniciar 0 expandir 1a produccion. En ningun caso se podré financiar, ya sea
parcial o totalmente, la adquisicién del terreno donde se realizara el
proyecto,

Tasas de Interés

Las tasas de interés serdn establecidas y modificadas mediante resolu-
ciones de las Autoridades Monetarias.

Las tasas de interés vigentes para lodos los créditos de mediano y largo
plazo.son del 22% para el prestatario.

Plazo de los Préstamos y Periodo de Gracia

Los préstamos serdn concedidos a plazos de 2 a 25 afios, segun 1a na-
luraleza de los proyectos y la rentabilidad de la empresa en su conjunto. -
Asimismo, se concederdn periodos de gracia de hasta 6 aftos cuando el
proyecto lo requiera. Por periodo de gracia se entiende sélo page de inta-
reses sin amortizacién a capital.

Garantias

Las Instituciones Intermediarias exigiran a los prestatarios las garantias
que a su juicio consideren necesarias.

En el caso de micro y pequefios empresarios, dichas Instituciones po-
dr&n optar, en las situaciones en que se justifique, por el mecanismo de ga-
rantia complementaria establecido en el "Fondo de Garantia de Crédito pa-
ra la Micro y Pequefia Empresa”. '

Cuantia de los Préstamos

E| monto méximo del saldo de los créditos a una sola persona nalural o
juridica con recursos de este Fondo sera de hasta ¢5.0 millones y de hasta
¢10.0 millones para grupos de empresas Cuyas socios mayoritarios sean
los mismos.

En el caso de financiamiento de proyectos nuevos Se podran considerar
montos mayores, segun lo normado en el acapite “Montos Financiables™.
Para efectos de aplicacion de estas normas, sé entenderan como proyec-
tos nuevos aquellos que para su implementacién necesiten de construc-
ciones e instalaciones, maquinaria y equipo y capital de lrabajo estruciural,
en lorma simufianea. También podrdn considerarse como proyeclos nue-
vos, las ampliaciones que realice una empresa existente, siempre y cuan-
do incremente su capacidad instalada, por lo menos en un 30%, ya sea di-
versificando su linea de produccién o no; ademas, se considerard como un
nuevo proyeclo la modernizacion tecnoldgica que realice una empresa
existente, ya sea que por razones de obsolescencia y/o costos de produc-
cién sea conveniente sustiluir, en forma parcial o total, la magquinaria y equi-
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po industrial actualmerte utilizados en el proceso productivo, 0 porque el
mercado demande productos de mayor calidad y/o menar precio. Podra in-
cluirse, ademads, la incorporacidn de nuevos aditamentos o mejoras tecno-
Idgicas a la maquinaria y equipo existente, que permita aumentar el grado
de eficiencia de ta planta y/o producir con mayores estdndares de calidad.

Montos Maximos Financiables con este Fondo

Los recursos del Fondo podran destinarse para financiar proyectos de
inversion hasla por un monto méximo equivalente al 80% de la inversién a
realizarse, porcentaje que disminuird en la medida que el monto de inver-
sién sea mayor, de acuerdo con la tabla siguiente:

% Maximas.
de Financiamiento

Monto Inversiones
{Millones de ¢)

Hasta 3.0 80%
Mas de 3.0 hasta 10.0 70% .
Mdas de 10.0 60%

En el caso de la micro y pequena empresa el mdximo maonto a tinanciar-

se serd del 90% del valor total:de la inversién. En el caso de inversiones
mayores de ¢10.0 millones, podrdn concederse créditos de hasta ¢25.0 mi-
llones cuando los mismos sean solicitados por emprasas individuales (per-

sonas nalurales o juridicas) y hasta ¢50.0 millones para crédilos solicita-
dos por grupos de empresas. :

Cuando se presenten proyectos nuevos de inversién.que por su indole
sean considerados como estratégicos y de trascendental importancia para

la economia.del pais, se podran financiar montas mayores de acuerdo a la
naturaleza y envergadura de los mismos.

)
3

»

e Amox_-tizacién de los Préstamos .

Los crc.é.ditoé seran amortizados en forma flexible, de acuerdo a criterios
de rentabilidad y eficiencia, teniendo en cuenta ademds el ciclo productivo
de la explotacién, mediante cuotas comprensivas de capital e intereses.
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El prestatario podra pagar sin ningtin recargo lodo o parte de los ¢ri

tos antes de su vencimiento. Cuando ésto ocurra, {as Instituciones Intert
diarias procederan de inmediato a abonar la suma recibida a cusnta
préstamo comrespondienie otorgado por el BCA,

Algunos Mecanismos para la
tilizacién de los Recursos,

Las Instituciones Intermediarias estdn delegadas para calificar las s
citudes que a su juicio pueden ser objeto de flinanciamiento con carg
los recursos del Fondo, loda vez que el monto solicitado no exceda
¢1.0 millén.

. En e'l caso de la micro y pequefia empresa, el BCR podrd establs

mecanismos especiales de redescuento por grupos de usuarios.

Las solicitudes mayores de ¢1.0 milldn serdn caliticadas por el Bar
Central, para lo cual se deberd presentar un estudio de factibilidad !
nica-econdmico.

Previo al redescuento de las soliciludes de crédito en el BCR las Inst
ciones Intermediarias deberan formalizar los contratos de préstamo ¢
el BCR y con sus clientes. Copia de estos tiltimos contratos deberd
ministrarsa-al BCA.

En las Instituciones Intermediarias se suministrard informacién comp

ta'y se indicara la‘informacién requerida en cada caso.

L
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1/ Las Compefilas de Seguros Salvadoredas podrin intermediar créditos en el caso «

Cap. Il - Financiamianto para al Desarolla de Zonas Francas Privadas, del Programa «
Industia y Agroindustria. .
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Financiamiento a Empresas
Industriales y Agroindustriaies

Objetivo:

Contribuir a la mayor generacion de divisas y empleo y elevar los nive-
les de inversién y bienestar econémico, mediante el financiamiento de pro-
yeclos de inversién que persigan el aumento de la capacidad productiva
de la indusiria yfo agroindustiia, primordialmente para exporiar productos
no tradicionales fuera de Centroamérica.

Sujetos de Crédito:

Las personas naturales o juiidicas particulares, titulares de empresas in-
dustriales comprendidas en la Gran Divisién 3 de la Clasillcacién Interna-
cional Industrial Uniforme (CilU) de ias Naclones Unidas y los titulares de
empresas agroindustriales.

Destino:

a) Capital de trabajo permanente, cuando se trate de proyectos nuevos o
ampliacion en la capacidad instalada que requiera recursos adiciona-
les de operacién.

b) Financiar la realizacién de estudios técnicos y la capacilacidn del perso-
nal de las empresas que contribuyan a mejorar la eficiencia productiva
de las mismas, asi como los coslos de adquisicidn de tecnologia moder-

na en el exterior.

¢) Adquisicion de maquinatia nueva o debidamente reconstruida y garan-
tizada, equipos complementarios, repuestos, gastos de internacién al
pais y de instalacion.

d) Edificaciones industriales, accesorios y obras complementarias que re-
quiera el fuevo proyecto o la ampliacidn.

Plazo y Periodo de Gracia:

PLAZO PERICOQ
DE GRACWA .
HASTA HASTA

{No de anos)

o Para capital de trabajo permanente, estu- |
dios lécnicos, capacitacidén de personal y .
adquisicién de tecnokogia 4 N

Q Para adquisicién de maquinana y equipo ¥
gastos de internacidn e instalacion _ 8 l 2
Q Para edificaciones industriales 15 ‘ 4

Condiclén Especlal: .
Cumplir con las disposiciones establecidas en las Normas Operativa:
Generales.

Concepto de Agroindustiria:

Se conceplia como Agroindustria 1a aclividad de aquellas empresa:
que transforman materias primas de origen agropecuario y aquellas qui
tienen como obijeto incorporar a los productos agropecuarios algin grad
de transformacién o elaboracién, a fin de adaptarios a las condiciones re
queridas por el mercado, mejorando asi sus posibilidades de comercializa
cién y al mismo tiempo incrementar su valor. Se incluyen dentro de est
concepto, las actividades agropecuarias que se desarrollan dentro de ed
ficaciones especiales para lograr un afto grado de preductividad.




T . Tasas de Interés

La tasa de interés vigente para todos los créditos de mediano y
* largo plazo serd igual a las tasas promedio de los depositos a plazo de
180 dias de los bancos y financieras (Tasa Basica Pasiva) del mes
‘anterior inmediato.

La tasa de interés sc establecerd trimestralmente y sus

“-modificaciones entrardn en vigencia el primer dia del inicio de cada
trimestre.

o Para créditos contratados en US Délares, la tasa aplicable sera

' - déterminada por el BCR, en base al costo de los recursos del exterior y

las tasas existentes en el mercado interracional y se fijara

trimestralmente. '

Las instituciones intermediarias podran establecer libremente sus
margenes de intermediaciori para los nuevos créditos. El margen de
intermediacién debe comunicarse al usuario y no se podra aumentar
durante la vigencia del crédito.

En casos especiales, el BCR podra establecer tasas distintas a las
de aplicacion general, las cuales se indicarin en los - capitulos
respectivos. ' ‘

Garantias

La institucién 1ntermedmr1as' e*{lglra a* los prestat‘mos las
garantias que a su juicio consideren nécesarias.

En el caso de pequefios empresarios, dichas instituciones podran
optar, en las situaciones en que se justifique, por el mecanismo de
garantia complementaria establecido en el Fondo de Garantia para
Pequefios [‘,mpresanos (FOGAPE).

. Moneda de los Créditos

Los créditos con recursos de ‘este Fondo seran en Moneda
Nacional; sin embargo, en caso de empresas que generen moneda
extranjera suficiente para el repago de la obligacion se podran conceder
créditos en US Dolares.

"‘Montos Maximos Financiables

Los recursos del Fondo podrin destinarse para financiar
proyectos de inversion hasta por un monto maximo equivalente a 80%
de la inversion a realizarse, porcentaje que disminuira en la medida que
_el monto de inversidn sea mayor de acuerdo con la tasa siguiente:

Monto Inversién (millones de ¢)- - % Méximo de Financiamiento

Hasta 5.0 80%
Més de 5.0 hasta 15.0 70%
Més de 15.0 60%

En el caso de la micro y pequeiia empresa cl maximo raon
financiarse serd del 90% de! valor total de la inversion.

El crédito maximo que. podra otorgarse por empresa md1v1du
grupos de empresas serd de hasta £70.0 millones.

En saldo mzixlmo de los créditos de una empresa md1v1du.
grupos de empresas sera hasta ¢70.0 rmllones.

En el caso de créditos en US Doélares, el monto maximo ser
que resulte de los montos en colones sefialados anteriormente, aplica
el tipo de cambio vigente el dia de la formalizacion del credlto

Cuando se presentan proyectos nuevos de inversion que
indole sean considerados como_ estratégicos y de trascende
importancia para la-economia del pals se podran financiar montos h
de ¢120.0 m1lloncs de acuerdo a la naturaleza y envergadura de

) mlsnms

Sc define como proyectos estratégicos y de trascende
importancia para la economia del pais, aquellos comprendidos en
siguientes categorias. ' - “a ‘

e Proyectos orientados a la exportamén enfun porcentaje mayo
50% de su produccion. e .

o .Proyectos orientados al turismo receptwo -

o Proyectos de. ampliacion ¥ reconversion que ;ncremel
significativamente la producmon y competitividad de: la empresa.

¢ Proyectos de desarrollo de servicios publicos.

En todo caso serd necesaria la precalificacion de cada proyecto pc
Consejo Directivo del BCR.




Amortizacién de los Préstamos
Los créditos seran amortizados en forma flexible @ acuprdo a
criterios de rentabilidad v eficiencia, teniendo en cuenta, ademds, el
ciclo productivo de la explotacion, mediante cuotas comiprensivas do
capital ¢ intereses. El prestatario podrd pagar sin pingln fesarge odo o
parte de los créditos antes de su vencimiento a abonar fa suimg, vecibida a
cuenta del préstamo correspondiente otorgado.

Mecanismos para la Utilizacion de los Recursgs

W

Las instituciones intermediarias recibirin las Spligitidés d

I

préstamos que les preseiten los interesdtos. C ondtataran, gle la¥ .
solicitudes llenen los requisitos establecidos en estas Normas Operativas:
Generales v los que se éstabiezean especificamente en cada uno de iU

.

capitulos del Fondo al cual se aplique. - R

Las instituciones ifiterinediarias estan delégadas para calificar fas
solicitudes que a su juicio pueden ser objeto de firangiamiénto con
cargo a los recursos del Fondo, toda.véz que &' monto solicitado my
exceda de ¢4.0'nillones o su equivaiente.en US;Dalares. '

-Los contratos de préstamo del Fondo deberan celebrarse-dentro
del periédo de tres meses, a partic de Ta fecha ¢n que se notifigue 2 la
institucign intermediaria la-aptobacion del-respectivo crédito por-parid
del;B& en los casog no:delegados. En-conseciiéndia, si la institucion
ipf‘i;glﬁi}.{cji_qr_ia:n_() formg za-el c"oritrato-eh el ¢urso-de dicho periodo, la
concesigi del crédit ‘ﬁfi;},g:dz1r"ei' sin efecto. : -

~ —
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i. Calificacion de solicitudes poi el BCR.

~ -

Las solicitudes de crédito cuyo, monto sca mayor de ¢4.0

millones, 0 su eqiivalente én US Dolares, seran calificadus por el BCR.

: La informacién a presentar por las instituciones intermediarias, serd la

Yiguiente:

o Ultime balance auditado y balance de comprobacion recienle.
. . . " - B

AT AR . X [ -
.

o Informe evalugtivo de caricier técnico y econoémico que sirvic
base a la junta directiva de la institucion intermediaria par
dprobacion del cfé lito, i ual deberd contener detalle de
scbionistas y su pdriicipacidn en el capital social, junia directi®
pringipales ejecutivos, desciipeion .del proyecto, producto:
fabricar, plan global de imersiones. programa de desembolsc
categoria de fiésgo. : : :

o .La cotizacion correspondicnte en el caso de adquisicion

~maguinaria y equipo. .

E! presupuesto  correspondiente de la obra cuando se trate

{inanciamiente para construcciones o reacondicionamiento

edificaciones. . '

2

1. Calificdcin ite las insgitugiones intermediarias

. Para créditos por montos delegados "a las instituci

‘intermediarias, la“institucion respgctiva debera presentar la informa:

especificada en la Mecdnica ~Operativa  para la Tramitacion
Desembolsos  de  créditos Aprobados  por Delegacion  por
Instituiciones inicrmediarias, '

2., ot

110 Informaciér adiciondl-que” podrd requerir la instituq
intermediaria = 07 - -
Siendo las instrucciones intermediarias las que asumen el ri¢

erediticio ante el BCR, para propositosde evaluacion de la racionall

&n la inversion, Ja capacidad: téenico-{inanciera de la empresa !

vialidad de los proyectos a financiar, pudran requerir la informa

adicional que a su juicio estimen convenisite,



