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INTRODUCCION

La agricultura ha Jjugado un papel muy importante en la

economia y sociedad salvadorefia, debido a sBu participacién

mediante la generacién de empleos, productos, ete. Su rol en la
economia ha aumentado considerablemente, debido a la
implementacidn: de politicas tendientes a aumentar las
exportaciones, de manera especial en los productos no
tradicionales.

En el presente trabajo se efectia un Diagnéstico de la
gituacioén actual del sector de frutas, especificamente en el
subsector de las frutas tropicales. For ser muy numerosas las
frutas que integran este éector, se han escogido‘ algunas de
ellas, tomando en cuenta el volumen de producecién, asi como
también las exportaciones, ¥y caracteristicas similares para su
posterior procesamiento, todo con el fin de generalizar en base a

una muestra que sea representativa del sector.

Seguidamente se efectia el estudio de mercado a los
productos que se pueden obtener de las frutas tropicales 3
cdnsiderar, esto en términos generales, aunque se detalla en
forma especifica a los productos derivados de la Papaya y con
algunos de ellos (Almibar, Dulce, Jalea v Mermelada) se efectiian
pruebas de aceptacidén; para lo cual fue necesarioc elaborar los

productos.



Se plantea luego el disefio de 1la planta procesadora,
detallando su ubicacidén, tamafio, disefio de productos, procesos
productivos, planificacidén de la produccién, maguinaria y equipo,

recursos de personal, obra civil, etec.

Finalmente se presenta la evaluacién econdmica financiera
del proyecto, en la cual se detallan los costos involuerados para
cada linea de productos y luego se procede a evaluarlos
financieramente tanto en fqrma individual como en forma conjunta
para indagar sobre la rentabilidad de las lineas y del proyecto.

También se incluye la evaluacidn social del proyecto y el plan de

implantacién o gerencia del proyecto.

ii




PLANTEAMIENTO DE LA PROBLEMATICA

En los Gltimos afios la politica econémica de los gobiernos
ha espado bascada en el desarrollo econémico, de cada uno de los
sectores que integran nuestra economia. En lo referente al sector
agricola, ge han orientado medidas tendientes 'al mejor
aprovechamiento .de lag tierras de cultivo ¥y a la diversificacidn
de los cultivos (Ley de Fomento a las Exportaciones de los
Productos no Tradioionales, Programa de Diversificacion Agriccla
de FUSADES, etc.); esto es motivado por el hecho de que la
agricultura es una de las bases sobre las cuales descansa nuestra

economia en mayor proporcidn. (Ver anexo 1). \

El reciente apoyo y fomento a los productos no tradicionales
es por la razdn de que dichos_productos son una fuente de ingreso
de divisas (por concepto de exportaciones), lo cual no esta
siendo aprovechada adecuadamente. Las frutas tropicales soOn un
elemento importante dentro de leogs productos no tradicionales,
pero en nuestro-pais es un recurso que esta siendo aprovechado éen
gu totalidad como fruta, =i no gue tunicamente se ha orientado al

consumo O exportaoiéh de la fruta fresca (como producto finall.

Dentro de las razones por lag cuales no se esta aprovechando

aficientemente las frutas, podemos mencionar:



1. El conflicte armado que nos tocé vivir en la década de
los B0 "5, mindé las aspiraciones e intentos de muchos
empresarios nacionales y extranjeros. -

2. Los productos tradicionales (café, algoddn, etc.) gozaban
de mayores beneficios pues eran los qgque tenian mejores
mercados y sus utilidades eran mayores .

3. Escasa produccidén nacional, debido a que las tierras de
cultivo se destinaban en su mayor parte para los cultivos
tradicionales como el maiz, maicillo, etc. y otras se

tenian en completo abandono.

4. Escaso nivel tecnolégico y poco personal técnico idéneo.

Es por estas razones gque actualmente se esta buscando la
forma de aﬁrovechar cada una de las partes gue conforman las
frutas , &a fin de no sdlo obtener productos finaleas, 8ino gque
también se obtengan productos intermedios (es decir lograr la
divereificacién de los productos), que sirvan de materia prima
para las industrias que ocupan estos insumos, tantc a nivel

interno como externo.

En nuestro paié tenemos la ventaja de que se cultiva uné
gran variedad de frutas tropicales, gracias a las condiciones de
clima v el tipo de suelo gque se tiene; lo cual nos proporciona la
alternativa de efectuar el estudio a las frutas tropicales que
-tienen caracteristicas similares de procesamiento, dque nos ayuden

a uniformizar los procesos para que asi se pueda diversificar



cada una de ellas en una forma conjunta para obtener productos
terminados y semi-terminados, qgque son bien aceptados en el
mercado internoc y en el externo. Por lo tanto de esta .manera se

egtaria ayudando al desarrollo de nuestra agroindustria.

Utilizando el esquema de la caja negra, €l problema 1lo

podemos representar tal como aparece en el cuadro de la siguilente

pagina.
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JUSTIFICACION DEL:. ESTUDIO

La seleccién de este estudio se fundamenta esencialmente en
la importancia que +tiene para el pais el desarrollo del sector
agricolﬁ, va sea por la diversificacién agricola que se quiere
implementar, como ‘también por el hecho de la generacidén de
fuentes de empleo en el campo ¥y en la ciudad.

A continuacién presentamos las razones que Justifican éste
estudio;

1- Gran cantidad de proyectos que se han inplementado en
nmuestro pais, han sido llevados a cabo en forma desordenada,
carente de una metodologia técnica o han sido el producto
del deseo o idea de una persona, pero no se ha efectuado el
estudio de factibilidad técnico-econdmico correspondiente.
Razén por la cual‘ el presente trabajo pretende sentar la
base o el modelo para efectuar nuevos estudios en la
agroindustria.

2— Se han efectuados estudios parciales sobre algunos productos
como la pifia, marafiébn, papaya, etc, pero en una forma
aislada vy sin efectuar proyecciones para una mejor
produceidn y cdmercializacién de los mismos, ' tanto para el
consumo nacional como para el exterior; es decir no se ﬁa
tratado de diversificar dichos productos, por lo cual a
través del presente estudio s=se ofrece 1la orvortunidad de
incurcionar en este campo y hacer aportes significativos a

la economia de nuestro pais.



En la actualidad existen algunas empresas que estén
procesando frutas en forma industrial, pero mediante el
presente estudio se tiene 1la posibilidad de promover nuevas
empregas qQue se dediguen a procesar dichos productos lo cual
constituye una alternativa mas de empleo para los
salvadorefios.

De estudios efectuados a la fecha, se ha determinado que los
mercados de BEuropa y los Estados Unidos son los qué exigen
mayor demanda de dichos productos. También, el mercado
norteamericano presenta las ventajas gque ofrece el Plan de
Iniciativa del la Cuenca del Caribe por lo que el estudio
representa una magnifica oportunidad vpara promover las
exportaciones y obtener por consiguiente nuevas fuentes de
divisas para la economis nacilonal.

El modelo de Economia . Social de Mercado, actualmente
implementado, pretende apoyvar y fomentar el desarrollo de la
industria especialmente las comprendidas en el sector. no
tradicional; esto se puede observar de la politicas
empleadas tanto monetarias, arancelarias, cambiarias asi
como las de liberalizacidon de precios, lo que permite que
1aé empresas nacionales salgan a competir con sus productos
al exterior. -

La agroindustria contribuye significativamente a la solucidn
de los problemas macroeconémicos entre los que podemos
mencionar la estructura de la balanza‘ de pagos y la

reactivacién del aparato productivo nacional, vya que la
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miema no sélo represenﬁa una fuerza de reactivacién sino que
también genera una demanda en el sector agricola de
diferentes productos.

Al desarrollar estos proyectos agroindustriales, se estd
présentando una oportunidadl méé de +trabajo, tanto en los
lugares donde se estara desarrollando la actividad agricola,
como en €l lugar donde se procesara estas frutag, por lo que
ayudard a disminuir el desempleo.

Algo muy importante qQue no se puede dejar de pensar en ello
es lo relacionado con la ecologia, va que estos proyectos
son directamente una ayuda hacia nuestro medio ambiente,
debido a que muchas de 1las frutas tropicales se pueden
sembray en aquellos lugares donde se siembra cultivos de
consumo como : maiz, frijol, etc. En la erosidén de la tierra
existen plantas frutales .que ayudan mucho en la fijacidén del
suelo, asi como para lugares de repose para la fauna y
purificacion del aire. .

Nuestro pais presenta muchas posibilidades para fomentar el
desarrollo de la agroindustria diversificada, ya que cuenta
con un clima tropical en la. totalidad del territorio, 1lo
cual permite uné produccidén continua a través - de todo el afio
vy la calidad de tierra que tenemos es apreciable, por lo gque
existen producciones de frutas, que garantizan el desarrollo
de un proyecte de agroindustrializacidn.

De la 1lista de frutas que se cultivan en nuestro pais

existen muchas de ellas que tienen un potencial que no esta



siendo aprovechado, como por ejemplo: la papayva, la cual
tiene maltiples usos al procesarla, la enzima de donde se .
extrae la papaina tiene diversas aplicaciones en la
manufactura de gomas de mascar,pasta dentifrica, ablandador
de ‘carne, digestivo medicinal, etc; otras aplicaciones como
fruta son: mermeladas, Jaleas, Jugos, refrescos liquidos vy

en pelvo, ete.



OBJETIVOS DEIL. ESTUDIO

OBJETIVO GENERAL. ~

Establecer la factibilidad técnica—econdmica para el proceso
de la agroindustrializacidn de lag frutas tropicales en
nuestro pais, a fin de lograr la diversificacion de éstas en

su totalidad.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

1-

Efectuar un diagnéstico de la produccidn ¥y comercializacidn
actual de las frutas tropicales en el pais, para establecer
la base de las futuras proyecciones de diversificacidn de
estas.

Determinar a través de una evaluacidn. aquellas frutas que
cumplan con los elementos direccion&les de la
agroindustrializaciodn, .como los aspectos de produccidn

agricola, comercializacidn, produccién industrial, etc.

Determinar a través del estudio de mercado las condiciones

de oferta y la demanda, tanto de las materias primas como de
los productos finales que se puedan obtener de las frutas.
Establecer la .priorizacién de la gama de-productos que
puedan obtenerse de las frutas escogidas.

Crear el documento técnico-econémico para el proceso de la
agroindustrializacidn de 1las frutas a fin de poder
presentarlo a posibles inversionistas.

Optimizar 1la fase de produccién & través del establecimiento
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11-

de 1los procesos similares, aplicados al procesamiento de

frutas, para lograr el méaximo eprovechamiento en el proceso

productivo.

, AN
Determinar los reguerimientos tecnoldgicos basicos para el
proceso de la agroindustrializacion de las frutas
seleccionadas. P s

Determinar a través de 1la evaluacién soclo-econdmica el
efecto que tendra este estudio en el desarrollo de la
agroindustria en el pais.

Establecer las actividades bésicas necesarias para realizar
la implantacién del proyecto.

Generar las alternétivas de financiamiento para la puesta

en marcha del proyecto.

Disefiar el estudio de tal forma que sea factible de

implementar y operar en cualauier época del afio.

10
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AT.CANCE Y LIMITACTONES DEIL. ESTUDIO

ALCANCE:

El presente +trabajo estd orientado a 1la agroindustria-
lizacién' de las frutas tropicales, tales como: la papaya, el
mango, la pifia, etc, las cuales deberdn de cumplir el requisito

{

de gue tengan procesamiento similar, para poder establecer la

factibilidad de agroindustrializacidn. -

Se pretende determinar aguellos procesos en comin que tienen
la familia de productos como por ejemplo: la papaya, a fin de
optimizar los recursos. El estudic comprenderd hasta el

establecimiento del plan de implantacidn.

LIMITACIONES:
La informacién estadistica del mercado para la exportacidn
de los posibles productos, sera la proporcionada por las

instituciones piblicas y privadas establecidas en el pais.

Para el estudio del mercado interno ademas de la informacidn
estadistica se considerardn las entrevistas c¢con personas vy
entidades relacionadas con la agroindustrializacién de las

frutas.

11
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CAPITULO 1
DIAGNOSTICO DEL MERCADO DE FRUTAS TROPICALES EN ESTUDIO -
A. IMPORTANCIA DE LAS FRUTAS

El propdsito de estudiar estas frutas obedece a que en

miestre pais a los productos no +tradicionales se les esté
]

brindandc un espacio para poder desarrollarse, ya ng sblo a nivel

>

de produccién agricola sino que también de manera industrial. £

En el sector frutas todas son importantes, pero para evaluar
v poder decidir gue fruta se puede procesar, no es una decisidn
al azar, sino que hay que <tener una apreciaéién amplia v general
de la estructura y tendencias de la demanda en los mercados meta;
por lo que se hace necesario identificar los productos procesados
gue puedehn ser consumidos localmente y en el extranjero o sea Qque

tienen que ‘tener un potencial significativo en términos de

comercializacion.

En el presente. trabajo se han escogido deg las frutas
tropicales (ver anexo 2) a siete.de ellias, las cuales son :
Mango, Sandia, Melén, Papaya, Pifia, Naranja y Marafion, por ser
las mas representativas del sector vy presentan ciertas
caracteristicas favorables (forma estructural) para su posterior

procesamiento; de "las cuales se efectuarid una segunda

12



clasificacidn
compartido es
se escogerian a

frutas se hara

1.- Bisqueda

de aquellas frutas cuyo procesamiento pueda ser

decir similar, esto mno guiere decir gue solamente

simple vista,

bajo tres puntos,

de documentacidn,

va quez para poder evaluar estas

los cuales son:

la cual se obtendrid a través del

diagnéstico que se efectuard a cada una de las frutas, donde

Be estudiard desde su produccidén agricola hasta la forma

como llegan estas frutas a las plazas o mercados.

2.— Entrevista

nuestro pais

dard un

8 con encargado

panorama de fal

s v duefiog de empresas Qque en

estdn procesando algunas frutas; lo cual nos

omg Jlas empresas manejan las

oportunidades para desarrollar nuevos productos con miras a

la agroindustrializacién. También con losz técnicos que estéan

en la elaboracién de estos productos, porque ellos conocen

la mejor

industrial

forma de llegar

izarce. /

a utilizar una fruta para poder

3.— Entrevistas a consumidores: .aqui el objetivo es ver como

estd la

subproductos de

mése import

finales que se

compraran

aceptacidén de

antes, ya gque al

los productos.

las personas que consumen los

eastas frutas v esto es uno de los aspectos

final es con los consumidores

debe quedar bien, pues ellos son los que

13



Planteado de esta forma el pancrama, Ppara peder evaluar la
importancia de estas frutas se efectuara el diagnéstico el cual
serd complementado con el eatudio de mercado que se efectuara, y
todo lo anterior servird para poder decidir cuales serdn las

frutas tipo a considerar para el disefic del proyecto.

B. LA PAPAYA
1. GENERALIDADES '
1.1 CARACTERISTICAS
La Papaya ‘© Pawpaw (Carica papaya) eB Thcluida en la
Clasificacién Uniforme para el Comercio Internacional (CUCI) en
el grupo titulado "Otras frutas frescas" junto con otras frutas
frescas, iﬁdicadés en el Anexo 3, bajo el rubro 057.98. Esta
categorizacién corresponde al epigrafe 08.09 de la Nomenclatura
del Consejo de Cooperacién Aduanera (NCCA, EX NAB). En 1la

clasificacidn CIIU espé ubicada en la clasificacidn 0113 y su

procesamiento en la clasificacién 1513 (ver anexo 4 y 5).

La Papaya pertenece a la familia Caricaceas, género Carica 'y
especie Papaya. Es una planta herbérea gigantesca, formada por un
eje central, que 11éva hasta el final un penacho de hojas
grandes, tiene un crecimiento rédpido, vigoroso y continuo,
alargado el tallo y formando hojas. El1 sistema radicular se

compone de unas pocas raices grandes y muchas raicillas.
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La fruta es por 1lo general de forma esférica. pariforme
cilindrica o© redonda que esta irregularﬁente conformada por 5
angulos visibles en seccidn transversal. Tienen una longitud de
20 o mds pulgadas y llega a pesar hasta 10 libras. Su cascara es
delgada, suave en el exterior, de color amarillc anaranjado hasta
anaranjado fuerte. La pulpa de color amarillo o salmén, tiene de
1 a 3 pulgadas de espesor, dentro del cual se encuentra una
cavidad grande, a veces de b dngulo=, donde estan adheriaas
numerosas semillas negruzcas, redondas y arrugadas, encerradas en

una ovila delgada y gelatinosa.

El Papayo criollo tiene muy buenas cualidades pero le falta
uniformidad en el tamafio, habiéndose realizado trabajos para
mejorarlos, seleccionando finalmente el tipo Izalco 2, en el que

se han logrado fijar las caracteristicas deseables.

La seleccién Izalco 2, es una planta vigorosa, de abundante
follaje, alcanzan al final del primer afio una altura de 2.8 a 3.0
metros; su tallo es ligeramente cénico, de 186 cm de diametro,

medidos a B0 com del suelo.

En huertos sin riego produce un promedio ‘de 25 frutos
comerciales por planta, durante un periodo de 12 semanas. Los
frutos maduros son amarillos de 30 om de largo con un peso
aproximado de 12 lbs; cuando proviene de flores hermafrodita. La

pulpa tiene 3.5 cm de espesor, color amarillo salmén encendido,



muy dulce; al centro forma una cavidad que contiene

aproximadamente 150 semillas bien formadas.

1.2 EPOCA DE SIEMBRA
La siembra de la semilla de papayo debe hacerse en la
segunda quincena de Febrero, en bolsas de polietileno negro de 15

cm de ancho y 20 cm de alto, perforados en su base y tercio

inferior.

Cuando el cultivo contara con riego, el semillero o vivero
se puede hacer en cualquier época del afio, implica la
construccién de ramadas. la germinacidén surge de 12 a 15 dias

después de la siembra.

La época de siembra es entre los meses de Abril y Mayo, su
distancismiento es de 3 ¥ 3 mts. Con un cultivo de 777 plantas/Mz
en promedio, es decir, 25 frutos por planta. Su rendimiento por

manzana es de 19,428 frutos.

Se considera que las tierrss. para este cultivo se deben
ubicar entre los 600 § los 1,250 metros sobre el nivel del mar,
no necesariamente ricos en materia orgédnica y qQue presentan un
drenaje satisfactorio para que permita el riego en épocas secas.
En el pais se pueden ubicar este tipo de tierras en la 1lamada

meseta central y en algunos suelos de altura.
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La meseta central se caracteriza por buenos suelos,
posibilidad de riego y una temperatura media anual entre los 22°
¥y 26° Centigrados. A este sector pertenecen la Zona Norte de
Izaleco, el Area de carretera entre Ahuachapdn y Santa Ana vy

algunas dreas costeras de La Libertad y La Paz.

1.3 UTILIZACION

El Papayo es un frutal que ademds de ser sabroso como frﬁta
fresca, se utiliza en diferentes formas: para preparar refrescos,
juges enlatados, encurtidos, mermeladas, pastele=s, pulpa seca en
dulce o fruta cristalizada; ademds produce abundante latex que
contiene un enzima proteolitica, la Papaina ( valioso producto de
la papaya ); es capaz de dirigir las proteinas, ésta se destina a
usos diversos, a continuacién se detallan algunos de ellos:
i) Industria Cervecera

La industria cerveceéra utiliza el 75 % de los suministros
totales de Papaina. El aclarade y el mantenimiento de la claridad
de la cervéza pueden realizarse como etapas separadas del proceso
o durante las etapas principales de preparacidén de la cerveza:
malteado, fermentaciéﬁ en braseado, "lagerizacién", embotellado,
enlatado o +traspase a barriles. Surgen problemas en el proceso
con el desarrollo de turbiedades no biolégicas de la cerveza. La
Papaina se utiliza al inmunizar la cerveza a los cambios de
temperatura, proceso en el cual las turbledades por dcido ténico

causadas por la formacién de complejos de fenol polhidrico
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proteinico (polifenol) durante 1la destilacidn y durante el
enfriamiento se degradan mediante la papaina, de forma gue las
particulas del complejo son demasiado pequefias para formar una
turbiedad. Cada cervecero soluciona este problema de forma
‘'diferente, pues dispone de una amplia gama de opciones

tecnologicas.

En el proceso, la Papaina se utiliza en forma liguida o en
polvo. El 1liquido se puede afladir directamente al proceso, y el
polvo deshidratado por aspersidén se suele envasar en sacos
solubles en agua hechos de alecohol vinilico. Las diferentes
cervezas necesitan cantidades distintas de Papaina, segin su
duracién de almacenado; asi, la cerveza de barril, que se vende
con relativa rapidez, necesita menos Papaina que una cerveza con
una duracidén de almacenado de 3 a 6 meses. Hace falta todavia mas
papaina para las cervezas de exportacién o en lata, en el caso de
las cuales el producto tiene muy poco control sobre la duraclon

del almacenado (que puede llegar a los dos afios).

ii) Industrias Carnicas

Existen varias patentes sobre el proceso de ablandamiento de
la carne con Papaina, van desde las inyecciones de Papaina antes
de la matanza, hasta una solucidén helada de Papaina después del
sacrificio, pasando por una combinacién de tetrasodio de Papaina
(después de la matanza) y una combinacidon de tetrasodio de

Papaina, cloruro s6dico y fosfato monoséfico (después de la
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matanza). La Papaina se utiliza en diversas cantidades en cada
uno de esos procesos, y también en este caso compite con otros
procesos de ablandamiento, como el machagqueo, el corte o la
separacién de las fibras de carne con ultrasonidos, inyecciones
de soluciones salinas de bajo nivel o inyeccién de agua a
presidén. La papaina también puede utilizarse en combinacidn con
bromelaina o ficina, y =e pueden emplear suceddneos, como enzimas
bacteriales y de hongos. La papaina también puede incorporarse en

‘una sal ablandadora que se le pone a la carne antes de cocer.

iii) Industrias de Saporizantes
La Papaina se incorﬁora c;n especias, sales vy otros agentes
saprorizantes en una gal ablandadora/saporifera que se pone a la
carne antes de cocinarla. También se utiliza en la hidrélisis de’
proteina a fin de obtener productos saporizados que tienen un
sabor parecide al de la carne. Cada empresa de saporizantes y de
aditivos tiene wuna especificacién vara cada prreparado que
utiliza. La industria utiliza Papaina en cantidades muy pequefias,
pero muchos importadores han comentado que ofrece excelentes

rerspectivas.

iv) Industria Farmacéutica

Uno de los principales usos farmacéuticos de la Papaina es
el medicamento heparina (gue sirve‘para reducir los codgulos de
sangre tras una operacién ). Otro uso importante de la Papaina es

la preparacidén de vacunas. Ello entrafia cultivar bacterias a fin
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de aislar componentes concretos para la produccién de la vacuna
en si. La Papaina se emplea en la preparacién de caldos de
peptona a partir de carnes con el objeto de separar vy liberar
proteinas para que las babterias las consuman & mayor ;elocidad.
Sin embérgo, el ndamero de empresas que producen vacunas - es

reducido. La cantidad media de papaina utilizada por una empresa

es de 200 kg/afio.

También se utiliza en preparados para combatir los edemas y
las inflamaciones relacionadas con operaciones, © con GLraumas
causados por accidentes, infecciones o alergias. Asimismo se
emplea para ablandar (por ejemplo, para disolver membranas de

difteria) v en el tratamiento de heridas infectadas.

v) Industria Panificadora

La Papaina se incorpora en productos de panaderia como
galletas sin sal, obleas y pastas, y también para condicionér la
masa en la fabricacién de pan.
vi) Industria Cerealera

La Papaina se utiliza para enriquecer cereales proteinicos,
alimentos instanténeos ¥y alimentos naturales de alto contenido
proteinico. También se emplea en la fabricacién de alimentos

instantdneos, a fin de facilitar la coccidén rapida.
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vii) Industria de alimentos para animales domésticos

ILLas carnes elaboradas para su consumo Ppor animales sge

ablandan v sazonan con la enzima Papaina.

viii) Industria fotografica
.
Se wusa la Papaina en preparados para la recuperacion de

plata a partir de pelicula wusada en laboratorios de revelado

fotografico.

ix) Industria Optica

La Papaina es el ingrediente activo en los limpiadores de

enzimas para lentes de contacto blandos.

x) Industria del aceite

El tratar los higados de pescado con Papaina resulta en una
mayor obtencidén de aceite. También se encuentran mayores
concentraciones de vitaminas A y B. El mismo método podria dar

ventajas en el extraer aceite de diferentes semillas oleaginosas.

xi) Industria de la Goma de Mascar -

La Papaina puede adherirse a cualquier goma.de mascar,
ejerciendo en esta una accién suavizadora y dandole textura de
buena calidad. Es por ello que se recomienda el uso de papaina en
la goma de mascar como ayuda digestiva, asi como para disolver

lag acumulaciones de particulas entre los dientes.
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xii) Industria del Tabaco

Durante la curacidén y secado del tabaco se lleva a cabo un
proceso proteolitico. Cuando las proteinas de las hojas del
tabace no son completamente hidrolizadas, el tabaco despide un
fuerte ﬁal olor a quemado. Una fumigacion a las hojas con una
solucidén baja de papaina facilita que se complete el proceso

proteclitico.

x1ii) Industria de los Cosméticos
El contenido de Papaina en cremas y lociones medicadas ayuda
a remover tejidos externos, granos, manchas de la piel, verrugas

v pecas.

Pastas de dientes preparadas con Papaina incrementan su
accién de limpieza ayudando a disolver y desprender particulas de

alimentos que los cepilleos no logran quitar.

xiv) Industria de los Jabones y Detergentes
Una peguefia cantidad de Papaina aumentara la accidn
limpiadora de 1los Jabones y detergentes, reduciendeo asi la

‘.

necesidad de lejias bien quemadoras.
xv) Industria Papelera

Afiadir Papaina a las distasas usadas en la produccidén de

adhesivos, logra una viscosidad més deseable.
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¥xvi) Industria del Hule

El latex crudo del hule, necesita de cilerto tiempo para
coagularse, la adicién de una pequefia cantidad de Papaina reduce

considerablemente el tiempo de curado de este.

xvili) Industria del Cuero

Para producir un cuero de alta calidad, la Papaina es un
elemento muy importante en la maceracién de las pieles. Las
pieles secadas al sol s=on muy dificiles de humedecer ¥y preparar,
para un proceso rentable. Un tratamiento especial con una
solucidén de Papaina antes del secado al sol hace que éstas pieles
sean mas fdciles de humedecer y trabajar, pudiendo obtener un

acabado suave y fino.

xviii) Industria Textil

Todas las telas tejidas son tratadas con materiales
adheslvos, como almidones ¥y pegamentos. Los adhesivos se aplican
para aligar y fortalecer los hilos, incrementando asi su
resistencia de tensidn v friceidn durante el proceso de hilado.
Por 1lo tanto. antes de blanauear,. estampar o tefiir las telas,
estas deben ser desgAmadas- Para este propdésito Be ubtiliza una

solucidén de Papaina y diastasa de malta.

Otro uso de 1la Papaina es en el descerado de la sedsa.
También es muy utilizada en el proceso de desgomamiento de la

viscogsldad del acetato del rayon. rporque cualquier otra sustancia
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como los Jjabones, deben el color brillante del rayén. La lana a
su vez tratada en solucién de Papaina pierde su aspereza y la

vuelve suave.

xix) Industria de tintoreria y limpiado en seco
Las manchas dificiles en las prendas de vestir, son posibles
1
de remover mas fdcilmente ¥y a una menor temperatura si estas son

tratadas con una solucidn de Papaina.

xx) Otros Usos

Un uso nuevo gque es potencialmente muy grande pero dgque es
todavia de poca importancia, es en la protedlisis de productos
como soya, pescado y harina de pescado. Actua}mente se usan
solventes quimicos para extraer la proteina de soya y del
pescado, pero se han desarrcllade nuevos procesos a base de
Papaina que resultan méas ecoﬁémicos ¥ son mas convenientes desde
el punto de vista de salud. En el anexo '6, ge detallan los

productos y usos de la papaya.

2. ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL Y FUTURA

En el pais, el .cultivo de la Papaya no se ha extendido a
niveles comerciales, por lo que su produccidén no abastece el
mercado nacional, siendo necesario su importar durante todo el

afio.
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La exportacién de la Papaya es relativamente pequefia vy por
tanto no representativa, debido al corto tiempo de maduracidén y
de descomposicién de la fruta comparando con el tiempo necesario
para transportar, exponer y vender la fruta en los mercados
internacionales. Ain dentro del mercado internoc se ven grandes
cantidades de frutas ennestado de putrefaccibén, razdn por la cual
la fruticultura en nuestro medio estd localizada en pequefios

sectores de produccién y no ha sido desarrollada en gran escala.

Por las dificultades anteriores, es. necesario en nuestro
pais desarrollar métodos de conservacién y al mismo tiempo
métodos de elaboracidn de nuevos productos de las frutas , pues
esta actividad es la base para abastecer el mercado nacional e

internacional y asi promover la fruticultura como agroindustria .

3. ANALISIS DE LA OFERTA
3.1 OFERTA PASADA
i) Nacional

Esta oferta en los afios del Bl al 93 ha experimentado un
incremento proporcional considerable. Segin se puede observar en
el anexo 7 , para el afioc de 1993 su produccién fue 320 T™
mientras que en el afic de 1981 era de 220 TM. En este incremento
estd involucrada la aplicacién de tecnologia aproplada asi como

también mejores métodos de cultivo.
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ii) Extranjera

En el anexo 8 se presenta la oferta por continente. donde
los mayores ofertantes son Suramérica y Asia, y por paises recae
en Brasil v Tailandia. Con una produccidén de 149,478 TM Brasil y

de 54,666 T™M Tailandia.

En cuanto a los éaises de Norte y Centroamérica con mayor
produccién para 1993 se encuentran México con 34,441 TM y C;sta
Rica con 2,350 TM. El resto de paises son Guatemala, Honduras,
Nicaragua v Panamd, con una cantidad de 7,980 TM, donde Guatemala

es el pais con mayor produccidn.

3.2 OFERTA ACTUAL
i) Nacional:

Para dar la cantidad exacta de la produccién Nacional de
Papayva de este afio no se tiene estadisticas''editadas por
organismos encargados; por no ger representantivas en cuanto a
cantidad. La Direccién General de Economia Agropecuaria ( MAG )
en base a sus estudios presenta en sus estadisticas la cantidad
de T4.8B5 manzanas cultivadas (Ver Anexo 9) pero segin los
técnicos encargados, ﬁanifestaron en una entrevista que los datos
estadisticos detallados anteriormente no son representativos, ya
que la muestra es tomada en puntos al azar en algunos de los
departamentos de nuestro pais, v no se tiene el dato de otras
zonas, pero dque en base a su experiencia en otras evaluaciones en

afioe anteriores v en otros puntos donde la aofividad agricols es

26



muay ventajosa, nos dice que aproximadamente al dato real de
produccién de Papaya en nuestro pais es de 150 manzsnas para 1994

v consideran que en 1995 no hay incremento significativo.

Otro aspecto muy importahte que ayuda a corroborar la
gsituacién anterior, es gque segin los datos obtenidos en los
lugares de ventas en los mercados de San Salvador, lo cual fue
consultado por medio de entrevistas con las personas que ven&en
egtas frutas., existen personas daue recorren los pueblos Yy
cantones donde se cultiva Papaya y la recolectan en cantidades
que oscilan entre 100 y 800 frutos cada 4 dias, lag cuales traen

a vender a la ciudad de San Salvador.

También el peso de cada Papaya oscila entre 4 yv 10 lbs. Por
lo tanto este dato no se encuentra registrado en las estadisticas
de Economia Agropecuaria y si tomamos en cuenta las demés
cantidedes aue llegan a los otros mercados fuera de San Salvador
gue estdn cerca de las zonas de produccidn de Papaya se tiene una
cantidad adecuada. Las pequefias exportaciones efectuadas han sido

a los Estados Unidos. Inglaterra y Bélgica.

ii) Extranjera
Para lograr abastecer el mercado nacional se hace necesario
efectuar importaciones de Guatemala, las cuales han crecido en

forma acelerada durante los Ultimos afios, va que en 1989 se
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importaron 18.12 TM mientras que en 1993 se importaron 335 TH,

ver datos en Anexo 10.

3.3 OFERTA FUTURA

En éuanto a la oferta futura de la papaya para los prdoximos
5 afios (1997-2001) ésta se calculard haciendo uso de un programa
de anidlisis de regresién lineal ( ¥ = a + bX ) de ﬁna computadora

rersonal CASIO FX-BBOP.

En cuanto a las exportaciones en los afios del 1990 a 1991 no
se reporto exportacidén., pero en el afio de 1992 en el Gltimo
semestre existe un registro de 262 QQ, los cuales fueron para
Estados Unidos, Inglaterra y Bélgica, pero este dato por no ser

representativo no se tomard en cuenta.

CUADRO NQ 1
PROYECCIONES DE LA PAPAYA (TM)
ANDS PRODUCCION IHPORTACTON EXPORTACION OFERTA FUTURA
1997 324 537.844 —= 861.844
1998 332 628.231 — 860.231
1999 340 718.618 . o 1058.618
2000 348 808.005 — 1157.005
2001 356 B899.392 -~ 1255.392

4. ANALISIS DE LA DEMANDA
La demanda de la Papaya en nuestro pails ha tenido una

tendencia ascendente, lo cual indica que en el mercado de estos
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productos se ha ampliado y requerido de méds produccidén e

importacién (ver siguiente cuadro).

CUADRO N2 2
CONSUMO DE PAPAYA (TM)
AfOS PRODUCCION IMPORTACION CONSUMO
1888 280 18.12 2988.12
1890 280 34.12 314.12
1991 290 185.51 475.51
1882 300 313.23 613.23
1993 310 330.50 540.50

5. ANALISIS DE LA ESTRUCTURA DE LOS PRECIOS.
De acuerdo a investigaciones sobre precios de Papaya., en el
mercado indican que el productor nacional recibe el 89 % de

utilidad con respecto a la produccién total anual de Papaya.

El comportamiento de los éreeios promedios de Papaya durante
los afios 1990-1994 en plaza de San Salvador, a nivel de
consumidor haﬁ mostrado aumentos Vv disminuciones con respecto de
un mes a otro. Los mayores precios por libra se han alcanzado en
los meses de Mayo v Agosto de 1991, pues la libra de Papaya
durante el mes de Mayo tubo un precio de ¢ 3.50 que es el mayor

de todeos y en Agosto un valor de ¢ 2.70.

Se carece de informacidn de precios para 1985, rero
actualmente una Papayva fresca sazona o madura, dependiendo de su
tamafio se puede obtener a un rango que oscila de ¢ 6.00 a ¢ 15.00

(Segin Investigacidn en los Mercados de las Zona Metropolitana).
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En cuanto a los precios por mayoreo, la docena de papayas ha
experimentado un precio maximo de ¢ 77.50 en Septiembre de 1989 y
a partir de este afio el precio ha oscilado de ¢ 60.00 a ¢ 82.00

hasta 1994.

6. COMERCIALIZACION

El filujo comercial de la Papaya en El Salvador se reallza &
través de los canales siguientes: Productor, Comerciaﬁte,
Transportista Interno o Importador, Mayorista, Detallista ¥

Consumidor. : \

Los Transportistas que importan esta fruta la traen en un
100 % de Guatemala para comercializarla a los mayoristas que son
los que contienen el contacto directo con 1los detallistas y los
comerciantes periféricos, los cuales sirven de canal entre el
consumidor v el mayorista, ya que son estos (Detallistas) los que

determinan el movimiento comercial de la Papaya.

6.1 Transporte

Los comerciantes importadores.usan camiones para el traslado
de la fruta entre 3 .y 6 toneladas con una capacidad promedio de
800 a 1,800 unidades, por ser la Pepaya 8ensible a la
descomposicién v a los manejos bruscos de la producci6n, no es
recomendable su almacenamiento prolongado y para su transporte se

coloca la fruta en forma vertical para evitar dafios en ella.
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6.2 Conservaclén y Almacenamiento:
Para el consumo local, el fruto es cortado cuando su color
verde esti cambiando a amarillo, peroc para enviarlo a ciertas

distancias es cortado antee, generalmente al aparecer un matiz de

color al lado del pedinculo.

La Papaya es una fruta climatérica, que se corta antes de
madurar para que continfe su proceso de maduracidn duran£e v
después del transporte del lugar de la venta. Sin embargo el
grado de madurez para cosecharla es mds limitado gue para el
Banano v €1 Mango. La Papaya totalmente verde no llega nunca a

madurar v a convertirse en un fruto de calidad normal.

El dafioc mecédnico ocasiona grandes pérdidas, ya que la
cédscara es delgada y la fruta relativamente fragil. El fruto es
generalmente cortado con un cuchillo de hoja delgada, y luego
colocada con el pedinculo hacia abajo. dentro de una caja con

colchoncillo de papel o aserrin para protegerla de los golpes.

Las frutas son llevadas al lugar de empaque, donde son
tratadas con fungicidas. Actualmente se coloca la fruta bajoc un
bafio de agua  caliente de doble inmersidn, que aunque menos
satisfactorio que la fumigacibén, es la tnica forma actual para el
control de las moscas. Se dan casos de frutas perdidas por fruta
cocida a causa de agua caliente o de bafio muy largo. En seguida

ia frute es medida, clasificada, empacads y transportada.
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La Papaya es muy susceptible a los bafios con temperatura
baja vy alin no existe un consenso regpecto de las condiciones
Optimas de almacenamiento de la Papaya. 8Se recomendd una
temperatura de 13°C - 18°C y humedad de 85°C - 90°C, como las mas
adecuadaé para evitar los dafios por frio ¥ a la wvez mantener una
vida itil de 2 a 4 semanas. Otros indican que la temperatura
podria bajarse hasta 7°C sin ningin peligro, o que se necesitaban
20°C para mantener el sabor. El control atmosférico no.se
encontrdé importante para aumentar la vida util de la Papaya,
mientras que 1la exposicién a presiones sub-atmosféricas parece
alargar la vida 1ntil de algunas, pero con mayor incidencia de
ablandamiento normal. La radiacién gama demostrdé un aumento en la
vida 1Wtil vy un control del ataque de hongos, pero no logra
proteger la fruta del pudrihiento, pues la dosis requeridas para

ello sobrepasa la tolerancia de la fruta.

6.3 FACTORES QUE INCIDEN EN LA OFERTA Y LA DEMANDA‘
a) Factores que inciden en la oferta

a.— Politicas de Créditos.

b.- Ndmero de Productores.
c.—- Calidad ¥ precio de los productores.
d.- Costos de Produccidn.

e.- Métodos de Conservacidn de la fruta.
b) Factores gque inciden en la Demanda
a.- Cantidad de usos que le pueden dar a la fruta.

b.—- Precio de la’ papaya.
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c.- Gustos y Preferencias del Consumidor.
d.- Productos Sustitutos.

e.~- Estacionalidad de la produccidn.

C. LA SANDIA

1. GENERALIDADES
1.1 CARACTERISTICAS

La sandia es una planta herbicea, anual rastrera o
trepadora, propia de cultivos intensivos de secano y regadio, la
sandia estd clasificada como fruta carnosa, por tener en su parte
comestible méds del 50 % de agua. La Sandia es una baya grande con
placenta carnosa, epicarpioc quebradizo, generalmente liso, de
color, forma y tamafio variables, con la pulpa mds o menos dulce y
color que va desde rosado claro al rojo intenso. En su interior
se encuentran gran numero de semillas de ‘tamafic variable,
generalmente de longitud menor al doble de la anchura, aplastadas

ovoides y duras.

La sandia es una especie que requiere de una época de
crecimiento libre de heladas y con temperaturas relativamente
altas. Las temperaturas 6ptimas para el crecimiento son de 22°C
en la noche. La temperatura o6ptima para la germinacidn es 28°C.
La sandia es menos sensible que el melén a los excesos de humedad
y, por esto puede cultivarse en una gama mds amplia de tipos de

suelos v climas.
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Existen alrededor de 50 variedades de Sandia, muchas de las
cuales se han desarrollado recientemente. Entre ellas se
distinguen variedades con frutos grandes y de seccidén mds bien
rectangular, oblongos v globosos. E1l color de los frutos puede
ser verde grisaceo con pequefias lineas griées (Ejemplo,
Charleston Gray), verde palido con gruesas lineas de color verde

oscuro (Ejemplo, Klondike) o de color casi negro.

En el pais, la sandia cultivada es del tipo Charleston. Con
fines de exportacidn, es imprescindible que se cultiven
variedades de presentacién mas atractivas (estriadas), como
Jubielée, de fruto oblongo, con pulpa de excelente calidad, des
color rojo brillante o como klondike del fruto oblongo de tamafio

medio y de pulpa color escarlata.
A continuacién se detallan algunas variedades de sandia:

i. Charleston Gray: Produce frutos de 25 a 30 libras de
forma alargada, color verde-blanco, con finas
nervaduras longitudinales de color verde ligeramente
mas osouro: De cascara gruesa Vv resistente al

transporte. Pulpa roja brillante, firme ¥ dulce.

ji. Garrisonilian: Ee una variedad mae precoz que la
Charleston Gray, produce frutos alargados con céscara

gruesa., lo que hace ideal para traneportarlo; sus
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iv.

frutos son grandes, con un peso variable entre 30 y 40
libras; la corteza es verde con rayvas mis oscuras a lo
largo, pulpa roja de buen sabor, con pocas semillas,

las cuales son de color rojo y con extremo negro.

Congo: Produce fruta redondeada, de colbr verde, con
franjas més oscuras, verde casi negro, pulpa roja,
gsemillas de color café claro a negro. Muy buena

productora.

Dexie Queen: Frutos redondeados de color verde claro,
con estria, pulpa roja quebradiza y semillas peqgueflas

casi blancas.

Hope Diamond: Produce frutos mds grandes, redondos de
color wverde oscuro, con lunar amarillo en zona de
contacto con la tierra. CaAscara muy gruesa, facil para
transportarla, pulpa de color rojo encendido, dulce,

buen sabor y textura, semillas con manchas café.

Klondike Striped: Frutos ovalados, grandes, de color
verde claro, con bandas anchas a lo largo de color
verde oscuro. Cascara grusesa, pulpa roja clara, de buen

gsabor y con pocas semillas de color café.

35



Todas estas variedades relGnen las siguientes caracteristicas
comunes: son adaptables a la =zona costera ¥y media; v su ciclo
vegetativo es de 35 a 100 dias. Las variedades recomendadas para
nuestro pais son: Charleston Gray, Sugar Baby, Crimson Sweet,
Blue Beile y Jubelee. Este cultivo es propio de la zona costera
como Cara Sucia, San Diego, San Marcelino, La Flecha, Santa Cru=z

Parrillo y otras.

Las clases de suelo que son adecunadas para esta fruta son
las siguientes: suelos francos, franco-arenosos o franco
arcillosos, con mucha materia orgénica, buen drenaje v un P.H. de
6.0 &a 7.0. En estos suelos también se puede sembrar, franco-
arcillosos, pedregosos, inclinados y ubicados en la zona Costera,
se cultiva sandia durante la época de inicio de las lluvias, esta

fruta pertenece a las zonas cédlidas y templadas. !

1.2 Epoca de Siembra

La sandia se siembra en dos épocas:

i. La siembra de invierno o de estaca ee hace en los meses de
Abril y Mayo en tierras inclinadas. Estas siembras se hacen
cuando todavia no llueve, de manera gque es necesario regar
el cultivo; ademéds, se hace con el objeto de producir frutos

en épocas de escasez y consegulr mejores precios.
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ii. Lia siembra de verano se realiza en los meses de Noviembre y

en Diciembre.

La sandia es adecuada sembrarla en la meseta central y la
planicie costera, a fines de la época lluviosa (mediados de
Octubre), para obtener la produccidn en Enero, que es el mes de
los precios mds altos en los Estados Unidos, por la exportacion
que se hace a dicho pais. El rendimiento por manzana es de 3,500
unidades y su distancilamiento para la siembra es 3 mts. entre

gsurco v 1 mt. entre plantas.

1.3 UTILIZACION

.a sandia es un alimentc muy refrescante, desinfectante,
depurativo ¥y ligeramente laxante &a consecuencia de 1la celulosa
‘que contiene, silendo una fruta insustituible en los meses de
veranc. Para su consumo ha de ser Jugosa, azucarada‘y la carne de
color apetecible, 81 no estd totalmente madura puede ocasionar
trastornos digestivos; por el contrarioc si estd pasada, la pulpa
se encuentra esponjosa, de menor peso ¥ poco apetitosa. No
conviene consumirla en grandes cantidades por su gran contenido
de agua. De noche se aconseja tomarla con moderacién, en los
medios rurales, la corteza sirve como alimento del ganado porcino

Y aves.

También la sandia es utilizada en recetarios de cocina como

sandia al ron. confitura de sandia, sandia sorpresa, coctel de
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sandia, macedonia al moscate, etec. La Sandia sirve para controlar
problemas de acidez, tulcera y gastritis, su accidén mlealinizante
ayuda bastante, también se aconseja contra el estrefiimiento

{laxante natural).

Se recomienda comerse antes de las comidas, pues su accidn
en el estémago ayuda mucho a los jJjugos gdstricos, contribuyendo
en el proceso digestivo. Ademds de poderse comer directamente .su
fruto, también suelen prepararse ricos refrescos licuando su
pulpa. Es recomendable consumirla en tiempo de calor, para
recuperar el agua corporal perdida por 1la transpiracidon. Su
céscara puede ser aprovechada, elaborandose con ésta un delicioso
dulce. De sus semillas se obtiene horchatas emolientes. El aceite
que producen sus semillas es idéntico al del meldn. Del jugo

azucarado puede obtenerse buena melaza y azicar.

Comparando las partes constituyentes del fruto en estado
natural, se obeerva gue la corteza y la pulpa representan
aproximadamente el mismo porcentaje, alrededor del 30 %, mientras
que las semillas no llegan al 4 %.. El jugo es muy elevado, cerca
del 40 %. La. composiéién del fruto enteroc consiste en un 90 % de

agua v el 10 % restante de sustancia seca, gque esti formada por:

Fibra Vegetal ... ... ittt iaeenrcnomeacnananenans 15.91 %

Acido Péptico ... ... ... .. i 1.69 %
Almidon ... i i e it i e e e 13.20 %
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Materia Colorante ... ... i oo et imnenceacaecannnns 0.88 %

15U T 5 U 8.30 %
Sustancias Minerales Solubles ..... . c.iicr e nnn. 4.19 %

Sustancias Minerales Insolubles . ...... ... ..., B.72 %

2. ANALISIS DE LA OFERTA
2.1 Oferta Pasada y Actual
i. Nacional

Durante los 1\ltimos cinco afios ( 1990 - 1994), el Aarea
cultivada de sandia en el pais ha presentado un comportamiento
descendente hasta 1992, pero en 1993 ha experimentado un aumento
considerable va que se elevd de 4,200 a 14,100 mz esto es debido
a los experimentos y planes promocionados por FUSADES vy el CENTA

en el campo agricola.

En términos generales los mayores produccliones de sandia en
el pais Be obtienen en el periodo de Enero a Abril, pero si
existiera wna armonizacidén de cilertos factores, +tales como:
variedad cultivada v técnica de cultivo se obtendria un
crecimiento escalonado, lo qQue permitiria obtener una produccidn

méas estable durante todo el afio.
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ii. Extranjera

Durante el periodo 1989-1993, la importacidn total de
sandias en el pais ha tenido un comportamiento ascendente en
cuanto a volumen y valor, pues en 1989 se importaron 1,737.23 TM
vy en 1993 se importaron 4,801.5 TM (ver anexo 10). El origen de

estas importaciones son los paises de Honduras y Guatemala.

2.2 OFERTA FUTURA

Esta se obtuvo =& través del analisis de regresidn
exponencial ( Y = ab* )} utilizando un programa de computadora
personal vya gque la oferta en nuestro pais tendrd wuna buena
perspectiva aungue estaria dependiendo de las importacilones, como

se muestra en el comportamiento de los datos en el sigulente

cuadro:
CUADRO No 3
OFERTA FUTURA DE SANDIA (TM)
AROS | PRODUCCION IMPORTACTON | EXPORTACION OFERTA
FUTURA
1997 277225.9 10226,11 223.19 287451.01
1998 308272.3 13934.72 256.58 322207_.02
1999 342795.6 | 18890.15 294.96 361785.75
2000 381185.1 25879._66 339.08 407064.76
2001 423873.9 3526B8.65 389.81 459142 .55

4. ANALISIS DE LA DEMANDA PASADA
En este caso la produccién disminuye a causa de muchas

indoles, sin embargo las importaciones han tenido altibajos v
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también la exportaciones, lo que nos ayuda a recoger divisas a

nuestro pais. A continuaciotn se presenta el cuadro de los

resultados.
CUADRC N@ 4
CONSUMO DE SANDIA (TM)
AnlS PRODUECION IHPORTACION EXPORTACION CONSLHO
1988 193230 1737.23 106.89 1 19860.34
1880 190080 1604.34 122.82 191561.52
1881 110000 3686.77 83.02 113603.75
1982 1146860 4640.44 172.76 119127.68
1993 423000 4801.5 180.96 427620.54

5. ANALISIS DE LA ESTRUCTURA DE IGS PRECIOS
Segun investigaciones sobre los precios de sandia, el
productor nacional recibe el 72 % de Utilidad, respecto a 1la

produccidén total.

5.1 Evolucién de los Precios

Durante el periocdo 1990-1994, el precio mensual de Sandias a
nivel de consumidor en plaza de San Salvador, ha tenido un
comportamiento bastante estable, iniciando el pericdo con un
precio de ¢ 0.57/libra (Enero 1989) hasta wun pfecio de ¢1.256
/1ibra durante Diciembre de 1993, wGnicamente npresenta una
variacién alta de ¢5.69/1ibra en Mayo de 1991. En términos
generales su precio oscila entre ¢ 0.90 v ¢ 1.35/ libra (ver

anexo 11).
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Para el afic de 1995, se carece de la informacién sobre
precios, sin embargo para 1994, segin informacién de campo
obtenida, el precio de una ©Sandia de 7 libras cuesta ¢ 15.00 en

rlaza de San Salvador.

En el pais existe wna variacion de los precios de Sandia al
consumidor, debido a que esta es un cultivo estacionario y a
veces suele reforzarse con las importaciones en el abastecimiénto
del mercado interno. Cabe aclarar que este producto es
considerado de exportacidén, por lo gque se trata de obtener los

mejores preclos en el mercado externo.

En cuanto a los precios a nivel de mayorista en plaza de San
Salvador, el ciento de Sandias ha oscilado de ¢ 38B1.256 (Julio de
1989) a ¢ 1,800 (Diciembre -de 1993), pero ha mantenido una
tendencia a mantenerse entre ¢ 700 v ¢ 800 incrementandose entre

los meses de Octubre a Diciembre.

6. COMERCIALIZACION

El movimiento de Sandia en El .Salvador se maneja basicamente
a través del siguien£e canal: Productor, Comerciante transpor-
tista interno o Importador, mayorista a escala, otros mayoristas,

detallistas y Consumidor.

El productor naclonal generalmente vende la mayor parte de

eu producclidén a comerciantes transrortistas en las plantaciones.
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Los comerciantes transportistas internos o importadores es un
canal de intermediarios, que generalmente compra directamente a
los productores de Guatemala y Honduras; los mayoristas a escala
son abastecidos por los transportistas, asi como de los
productores nacionaleg. 0Otros mayoristas, se abastecen de los
mayoristas a escala v proveen a comerciantes periféricos,
detallistas ¥y consumidores. Los detallistas son los que movilizan

las existencias de sandia.

Para efectuar la comercializacion hay que tomar en cuenta:
l.- Margenes de Precios |

Segin investigaciones realizadas sobre la comercializacidn
de sandia en el mercadc "La Tiendona”™ (Principal Centro
Abastecedor en San Salvador), indican gque el productor
nacional recibe un 33 % del precio que paga el consumidor
final de sandia de primera, de este porcentaje €l 9.5 % son
costoe de comerclalizacidén. el resto constituye el beneficio
neto el cual en porcentaje se distribuye asi: el 18.5 % paral
el comercisnte transportista interno; 82 % al mayorista 'y el

19.5 % al detallista.

2.~ Transporte
Los comerciantes importadores usan camiones de 8 vy 12

toneladas con una capacidad promedic de transporte de 3,500

1
v

a 6,000 unidades respectivamente.
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7.

T.1.

Almacenamiento

Una vez recogidos los frutos se colocan amontonados,
teniendo la precaucidn de no colocar més de 3 capas, con el
objeto de evitar magullamientos, gque luego facilitan el
ataque de enfermedades, esto lo hacen colocédndolas en chozas

preparadas al efecto.

Conservacion

En cuanto a la conservacion se debe resaltar la dificultad
que entrafia para los agricultores, el - conseguir las
condiciones adecuadas, gque muchas veces estbin fuera de su
alcance. Algunos agricultores las colocan entre paja o
aserrin y en lugares frescos vy secos para dque se mantengan

algunos dias v sin alteraciones.

FACTORES QUE PUEDEN INCIDIR EN LA OFERTA Y EN LA DEMANDA
Factores que inciden en la Oferta
a. Nimeros de Productores
b. Calidad y Precios de los Productores
c. Precio al Consumidor
d. Costo de Prodﬁccién
e. Terreno Disponible

f. Epoca de Cultivo
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7.2. Factores que inciden en la Demanda
a. La parte utilizable del Producto (Materia Prima)
b. La Cantidad de Usos gque se le pueden dar al Produotol
¢. El Precio de la Sandia
d. La Temporada de Produccidn (Es corta)
e. Los Gustos y Preferencias del Consumidor

f. Productos sustitutos

D. EL MANGO
1. GENERALIDADES

1.1 Caracteristicas:

El Mango es de las frutas mis amplismente distribuidas, con
una gran cantidad de variedades de excelentes caracteristicas.
Los mangos criollos o del pais, en su mayor parte son Arboles
provenientes de semilla de raza de la India, se caracteriza por
su fruta pequefia de pulpa fibrosa ( mechuda ), dulce, agridulce o
écidaf poco apetecible en el mercado y en la industria debkido a

que son recinosos, con fuerte sabor a trementina v de semilla

grande.

El cultivo del Mango, contribuye en la conservacitn vy
mejoramiento del medioc ambiente por ser un arbol permanente que

permite la reforestaclidén de las areas.

En El Salvador, el area donde el lmango se encuentra

cultivado estéd ubicado desde cerca del nivel del mar haeta 800
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metros sobre el nivel del mar. E1l Mango prefiere clima cédlido ¥

seco, <lima que se encuentra en el pais en la zZona costera y

media altura (600 metros sobre el nivel del mar)}.

Por su adaptacién, las variedades criollas deben sembrarse

en la =zZona costera, mientras que las variedades importadas es

preferible sembrarlas entre 350 y 700 mt. s.n.v, para obtener

buena calidad de frutos, va que al aumentar la altitud son més

frecuentes los problemas fitosanitarios. Su cultivo se limita a

zonas de c¢lima tropical y subtropical, debido principaimente a

gque es susceptible al frio.

De 1a evolucidn de la coleccidn de variedades existentes en

la estacién experimental de San Andrés, se ha observado gue las

variedades m&s s=obresalientes - son las gque se detallan en el

siguiente cuadro:

CUADRO Ne 5
CARACTERISTICAS DE LAS VARIEDADES DE MANGO

VARIEDAD

Haden 776 grs.
Iruin 333 Ors.

TAHARO/PESD COLOR PRESENTACION SABOR

Excelente
Excelente

tuy Atractiva
Huy Atractiva

Yicldceo
Vialdres

dulie
dayague
Lancetilla
Tommy Atkins

386 grs.
300 grs.
1,610 ars.
450 ars.

Verde fAmarillo
Verde Filido
Amarillo Rosado
Rojo Yiol&ceo

Ho Atractiva
Ho Atractiva
Atractiva

Huy Atractiva

Excelente
Excelente
Bueno

Excelente

1.2 Epoca de Siembra

La época

lluviosa,

si

se cuenta

época del afio, tanto

para efectuar la siembra es

con riego

puede sembrarse

sl es siembra directa o por

en cualguier

al inicio de la época

trasplante.



propagacién puede realizarse por semilla o mediante injerto que

es el método méas recomendado a nivel comercial.

Por injerto se presentan una serie de ventajas entre las
cuales se menciona que la produccién se obtiene entre los 3 vy 4
afilos de vida del cultivo, peroc su produccidn comercial se alcanza
a los 20 afios de edad, la cual sigue aumentando gradualmente
hasta que la planta tiene unos 25 afios. Por esemilla,
comercialmente este método no es muy recomendable por lo tardio
en la produccién, el excesivo crecimiento de los A&rboles vy
deformidad en la produccién. E1 distanciamiento entre los

arboles, recomendado es de 12 mt.x 12 mt.

El Mango requiere condiciones casi de sequia, para lograr
una floracién adecuada y las condiciones necesarias para la
formacion del fruto; por consiguiente su cultivo econdémico ze
halla restringido a 1las regiones gque tienen un pronunciado’
periodo seco en los meses de invierno, que es cuando florece al

arbol v se forma el fruto.

Gran parte de la ﬁroduccién de mangos tiene lugar en paises
en desarrollo, donde 8Be consume localmente en su mayor parte.
Solamente wun pequefio porcentaje de la cosecha llega a ser
exportada. La cosecha del mango es generalmepte recogida durante
en periodo de tres meses (Marzo, Abril y Mayo: tiempo de

duracién} dentro del cual existe una época bien definida de
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produccién méxima. Se podrd lograr ampllar la cosecha del mango,

cultivando diferentes variedades en la misma localidéd,' durante

un periodo prolongado de hasta 5 6 6 meses.

1.3 Utilizacidn

1,a gran mayoria de'mangos se comen crudos, directamente de
la mano, como fruta de postre o de desayuno; o en ensalada de
frutas. Las diferentes variedades brindan resultados diferentes,
dependiendo de la teﬁtura, sabor v grado de firmeza o Jjugosidad.
El fruto verde es usado en preparacidén de salsqs,=-3£curtidos,

“Curries”, v productos deshidratados.

Existen 2 clases de encurtidos: Los salados vy 1los en
aceite, que son preparados de la fruta en rodajas o entera, con
semilla o &e&in ella. Las muchas clases de encurtidos varian
principalmente por la proporcién y clase de especias usadas en su
preparacidén. Las rodajas de mango verde deshidratado son
pulverizadas para luego usarlas como base en la preparacidén de

bebidas # como saborizantes.

El Mango madurc se procesa rodajeado en enlatados ¥y
congelados, purés, Jugos, néctares y otros productos secos,
(usando fruta pelada o no). Los Mangoe son procesados en forma de
purés, para luego reprocesar los Jjugos, zumos, mermeladas vy
pro@uctos deshidratados. El puré 'puede ser congelado enlatado o

almacenado en tambos, para tener materia prima durante todo el
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afio. Es una manera econdmica de almacenamiento, con el costc de
almacenar productos terminados, ¥ a su vez, permite un
procesamiento mas ordenado durante la estacidén de mayor

produccion de mango fresco.

Debido al mucho tiempo vy alto costo que implica pelarlo,
este paso generalmente es omitido, excepto en las variedades cuya
cdscara altera el buen sabor del producto. El1 Mango maduro
también es secado en trozos, polvo o escamas, para la preparacién
de bebidas, saborizantes y otros productos similares. Los
procedimientos comerciales empleados son muchos, tales como el
secado al =so0l, la deshidratacién en ttnel, la liofilizacién vy el

secado con el hielo seco.

Un Mango de tamafic mediano proporciona mas del promedio
diario necesario de vitaminas A y C. El Mango es también una
buena fuente de tiamina, niacina, calcio y hierro. La cantidad de
cada una de estas vitaminas y minerales que contieng el Mango
varia segin la wvariedad y su lugar de cultiveo, pues unas
varliedades son mds ricas en vitaminas A ¥ C que otras. El Mango
verde contiene maés vitaminas C que el Manéo ‘maduro vy
opuestamente, el Mango maduro contiene mds vitamina A que el

verde.



Z. ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL Y FUTURA DEL MANGO

El Salvador cuenta con condiciones ecolégicas (estaciones
climaticas secas, altitudes diferentes, suelos, etec.) muy
adecuados para el cultivo comercial del mango v la causa de no
haberse desarrollado su explotacidén, se debe a la inseguridad del
mercado local que no puede absorber una produccidn mayor que la
existente. En la actualidad segin investigaciones realizadas por
FUSADES, en el pais existen plantaciones comerciales de mango 'en
produccioén y otras- que comenzaran a producirse en 1 & 2 Afios,
entre las que se encuentran: Haden, Tommy Atkins, Van Dyke, Kent,
Keith e Irwin, con el propdsito de exportar dicha fruta a

mercados de los Estados Unidos y de Europa.

Para poder comercializar el mango, se deben escoger 1los
tipos de mangos hibridos obtenidos en la Florida (USA) y algunas
seleccilones salvadorefias, variedades de buen tamafioc sin fibra v
8in clor vy sabor de alcanfor o trementina de la mayoria de los

mangos nacionales.

Naturalmente que las plantaciones de variedades comerciales
deberan ubicarse en alkuras adecuadas de 500 a 1,000 metros sobre
el nivel del mar y en suelos profundos de buena calidad. En El
Salvador existen grandes ventajas para poder implemeﬁtar
plantaciones de mango, ya que sus condiciones climatolégicas y la
estaclonalidad favorecen la floracién de la planta. El Mango es

un cultivo que s8e adapta casli a todos las clases de suelo,
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teniendo la ventaja su resistencia a los periodos secos, se puede
sembrar desde la Costa del Pacifico hasta los 300 metros sobre el

nivel del mar.

Una de las dificultades a 1la que se enfrenta el cultivo
comercial del mango en toda la América tropical, es el dafio del
gusano de la fruta producido por las larvas de la mosca Anastrefa
v de algunas enfermedades como la Antrocnosis, el Oidum, eté.,
rero hoy en dia se dispone de medios de control muy eficientes.’

i1l

Como todas las frutas aptas pars el mercado, 1a
comercializacién y la industria, los manges deben de reunir
clertas condiciones de tamafio, feorma, color .de la corteza,

textura de la pulpa, sabor, etc., due se resumen de la siguiente

manera:

1.- Buen tamafio, la fruta debe pesar arriba de la medla libra.

2.— Buena apariencia, tener color atractivo, preferiblemente una
combinacién de amarillo y rojo.

3.—- Buena calidad, un sabor dulce agradable, lo menos aromdticos
rosible, sin gusﬁo resinoso de trementina.

4 .- Buena textura y sin o con muy poca fibra.

5.- GSemilla pequefia, gque se rige por su peso, no debe ser més
del 10 % del peso total de la fruta.

6.~ Madurez adecuada, con buen sabor cuando se cosecha pintado.

Heay variedades que 2i no se cosechan blien maduras. resultan
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desabridas, esto es muy importante porque para el mercado
hay que cosechar fruta pintada, para empacarla,

transportarla v refrigerarla.

3. ARALISIS DE LA OFERTA PASADA, ACTUAL Y FUTURA
3.1 Oferta Pasada y Actual:
a. Produccitn Nacional

Durante los Gltimos 5 afios la produccidn de mango a niﬁel
nacional presentdé un comportamiento ascendente, ya que en 1989 se
tenia wuna superficie sembrada de 30 Mz la cual daban una
produccién de 1,890 TM para terminar el periodo de 1993 con una

guperficie cultivada de 120 Mz y una produccidén de 7500 TH.

CUADRO No 6

SUPERFICIE Y PRODUCCION DE MANGO (TM)
ASOS SUPERFICIE PRODUCCION
1989 30 1,890
1990 650 3,150
1991 BO 5,040
1992 100 6300
1993 120 7500

Fuente: Anuarios estadisticos G.G.E.A / MAG.

b. Importaciones

Durante el periodo 1989-1993. la importacién de Mango en el
pais ha tenido altibajos notdndoee el mejor volumen en 1990 con
69.02 TM, de ahi en adelante el comportamiento ha ido en descenso

teniéndose un valor de 12.14 TM en 1993 (ver anexo 10).
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¢. Exportaciones

Lasz exportaciones del mango muestran wun compdrtamiento
fluctuante, va que para 1989 se reportardn exportacioneé de
103.40 TM ; para el afio de 1993 se reporté una cantidad de 19.64
™. esto puede _implicar que la produccidn interna no fue
suficiente como para exportar © que se consumidé toda la
produccidén en el pais. Es necesario mencionar gue en 1991 no se
reportaron exportacicnes. En el anexo 13, se observg que en 1998

las exportaciones generaron ¢21,040.

3.2 Oferta futura

Las proyvecciones para determinar la oferta futura s=se
presentan en el siguiente cuadro v como se podrsa ver la oferta
futura se va incrementando, por lo gque el mercado de
abastecimiento es muy bueno para los prdéximos afios. Los calculos
se han obtenido wusando el programa de anadlisis de regresidn
lineal para la produceciodn y el anidlisis de regresion exponencial

para el resto.

CUADRO Ng 7
OFERTA FUTURA DE MANGO (TM)

A0S PRBBUECIDIIJ IHPORTRCION EXPORTACION © OFERTA FUTURA
1997 10,524 3.99 1.22 10,527.99
1998 11,911 2.58 0.64 11,963.58
1999 13,398 1.87 0.34 13,399.67
2000 14,835 1.08 0.18 14,836.08
2001, 16,272 0.71 —— 16,272.71
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4_ ANALISIS DE LA DEMQNDQ PASADA Y ACTUAL

La demanda del mango de acuerdo a,la produccién ha tenido un
incremento notable, ya . gque segin las importaciones v
exportaciones se demuestra gque las diferencias entre elles existe
una demaﬁda sustancial. Como se mueétra en el siguiente cuadro el
consumo hasta el afio 1992 se ha incrementado sustancialmente.

v

Unicamente en el 91 noc se reportaron exportacicnes.

., CUADRO Ne 8
o CONSUMO DE MANGO (TM)

Anl PROBUCCION . IHPORTACEON EXPORTACION CoNsUHD
1989 1,890 37.9 103.4 1,824.5
1990 3,150 69.0 313.0 2,906.0
1991 5,040 21.3 * 5061.3
1992 6,300 8.79 14.81 6,293.9
1993 7,500 12.14 19.64 7,492.5

* No se dispone de cifras.

5. ANATLISIS DE LA ESTRUCTURA DE LOS PRECICS
Segin lnvestigaciones sobre los precios del mango indican
que el productor nacional recoge el 37.06 ¥ de utilidad con

respecto a la produccién total del Mango.

5.1 Evolucidn

Los precios del mango tanto verde como maduro han presentado
grandes diferencias, coneiderando que ia produccién de mango
verde es mayor y més conetante que la del mango maduro. Durante
1989-1994, el precic promedio anual del Mango verde en plaza en

San Salvador a nivel de consumidor., ha tenido un comportamiento .
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irregular (Ver anexo 11), tenemos que para 1989 el mayor precio
que alcanza el Mango verde es de ¢ 6.06 ¥y el mango madurc alcanza

un precio hasta de ¢ 7.50 (Mes de Enero 92).

5.2 Variaciones Estacionales

Los precios en el mercado tantc del Mango madurc como del
mango verde muestra tendencias bastante fluctuantes. Siendo los
meses entre Mayo v Junio los que presentan los menores preciés,
va que es entre estos meses que se presenta la mayor cosecha del
Mango. También es necesario aclarar que a partir del mes de Julio

en todos los afios ocurre gque €l comercio de mango es cero.

6. COMERCIALIZACION

En su mayor parte, el Mango se comercializa a través de 4
canales: productor, que puede ser por mayor y menor (en el .caso
de arboles caseros) -mayoristas— detallista y consumidor. Aunque
en el caso del mango muchos de los productores en pequeifio son los
mismos detallistas que hacen llegar el Mango hacia nuestros

hogares.

La exhibicién del Mango refrigerado so0lo e8 conveniente
hacerla i el Mango estid maduro, los comerciantes recomiendan
ofrecer diversas variedades de Mango al mismo tiempo
diferenciando sobre las cualidades de <cada uno y asi hacer

efectiva la venta.
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De acuerde a la investigacién realizada en el mercado la
Tiendona, principal centro abastecedor de toda clase de productos
agricolas, existen en el mercado mangos maduros como verdes
traidos de Zacatecoluca. En el pais existen ya plantaciones
comerciales de Mango que comenzaran a producir dentro de 1 6 2

afios, siendo FUSADES quien realice el manejo integral de éstos.

6.1 Transporte

Los comerciantes gque traen esta fruta a los mercados
principales lo hacen a través de camiones, los cuales ya tienen
puntos establecidos donde los comerciantes los recogen de la
dreas productoras de esta fruta. Estos camiones generalmente
oscilan entre 3 a 8 toneladas. La forma de como manejan esta

fruta durante el transporte de la siguiente manera:

1. Mango Verde : Estos 1los traen en sacog de nylon en
cantidades de 100 mangos y también en canastos gque le caben

50 mangos, estos lee ponen unas mallas de henequén para que
e

-
1
z 4 ™ , '

v
. A2
2. Mango Maduro : Esta fruta en estas conditciones requiere de

no se salgan los mangos. \

un mayvor culdado ya que no se tiene que golpear para Qque
presente buen aspecto en su venta en el mercedo, por lo que
loe +transportan en canastos con capacidad de 50 mangos y
también 1le ponen malla para que no se salgan. Los

transportistas utilizan en sus camiones unas repisas
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improvisadas con tablas de madera para que estos tipos de
frutas no se maltraten y a la vez les sirve para poder poner

mas carga al camidén, ya que asi cubre todo el espacio de la

cama del camion.

6.2 Almacenamiento

Tgual que el Ybanano, la cosecha de Mango se recoge cuando
estd sazén para sBu envio a los mercados distantes, doﬁde
continuara madurando después de su recogida. En el lugar de
empaque la fruta es seleccionada y clasificada manualmente; luego
es sumergida en agua caliente para el control de infecciones
fungosas, para Tfinalmente ser empacado manualmente en cajas de
4.5 kg (9.9 lbs), las cuales contienen de 10 a 12 unidades por
caja.

FUSADES ha proyectado una: planta de tratamiento de térmico,
lo cual permitirad tratar la fruta con agua caliente a 47°C
durante un periodo de 70 minutos, a través del cual se pueden

eliminar las larvas de las moscas de la fruta.

6.3 Conservacidn

Los Mangos no degen refrigerarse sino hasta después de haber
sido madurados a temperaturas de TO°F a 75°F, después de lo cual
se mantiene mejor a B5°F, ya aque si son refrigerados & menor

temperatura sufren dafio por enfriamiento.
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6.4 FACTORES QUE INCIDEN EN LA OFERTA.Y LA DEMANDA
a) Factores que afectan la oferta

a. Nuamero delproductores

b. Costos de produccidn

C. Terrenos disponibles

d. Estacionalidad de la producecidn

e. Precio de los insumos

b) PFactores que afectan la demanda
a. Habitos de consumo
b. Precios en el mercado en relacidén con otras frutas gue
son sustitutas.
¢. Utilizacidn del fruto en la industria.
d. Productos sustitutos

e. Gustoes vy preferencias

E. MELON
1. GENERALIDADES
1.1 CARACTERISTICAS
El meldn pertenece a la familia Cucurbitdceae, y su nombre
cientifico es el de.Cucumis melo. Posee un sistema radicular
abundante y ramificado, de crecimiento répido, v del cual algunas
de sus raices pueden alcanzar una profundidad de 1.20 mt, aunque
la mayoria se encuentran entre los primeros 30 - 40 cm. de suelo.

Sus tallos son herbdceos, de seccidn angular v recubiertos de

formaciones pilosas.
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El tallo principal proviene de 1la prolongacidén del
hipocbtico, 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 6 a B seran las portadoras de las flores productivas.
Por su desarrcllc puede ser rastrero o trepador debido de la

presencia de zarcillos.

Sus hojas, de color verde intenso recubiertas de pelos,
siendo &4speras al tacto, poseen un limbo pentagonal, de tamafio
variable, dividido en 37 1ébulos vy con los margenes ligeramente

dentados.

Las plantas de meldn, de acuerdo con las flores gque producen
pueden ser monoicas, andromonoicas y ginomonoicas, aungue lo
normal €8 due sean monoicaes o andromoncicas. Las flores monoicas
son las plantas que tienen ambos sexos en un mismo pie, las
andromonoicas las gque tienen flores masculinas y femeninas como
2l nogal, ¥y las ginomoncicas las que tienen ambos sexos tanto en
el pie como en las flores. Las flores masculinas, generalmente
agrupadas de 3 a 5., suelen aparecer en los nudos mas bajos,
mientras que las flores femeninas aparecen mAs tarde en- las
ramificaciones de segunda vy tercera generacién, aunque siempre

conjuntamente con otras.
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El fruto recibe el nombre botanico de pepdnide y es una
enfrutescencia ecarnosa unilocular; constituida por mesocarpio,
endocarpio vy tejido placentario recubiertos por una corteza o
epicarpio, soldada al mesocarpio. La forma del fruto es variable,
pudiendo ser esférica, deprimida o flexuosa; la corteza de color
verde, amarillo, anaranjada o blanco cremosa, puede ser lisa,
reticulada o estriada. Sus dimensiones entre 15 y 60 cm. La pulpa
puede ser blanca, amarilla, cremoea, anaranjada, asalmonada‘ o)

verdosa.

Las semillas ocupan la cavidad central del fruto, insertas
sobre el tejido placentario, son fusiformes, aplastadas y de
color blanco o amarillento. En un fruto pueden existir entre 200
v 300 semillas. La capacidad germinativa media de las semillas de
Melén suele ser de unos cinco afios, si se conservan en buenas

condiciones.

1.1.1. Variedades del Melon
En Cucumis melo L. existen distintas wvariedades boténicas,

la clasificacién mé&s usual es la debida a Naudinl/,'la cual es :

1.- Cucumin melo L. wvar. cantalupensis HNaud.
2.— Cacumis melo L. var. reticulatus Naud.
3.- Cucumis melc L. var. ilnodorus Naud.
4.—- Cucumis melco L. var. saccharinus Naud.
r/ NAUDIN: Tabla de variedades agricolas. 1988, II1

Edicion, California.
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5.- Cucumis melo L. var. flexnosus Naud.
6.— Cucumis melo L. var. chito Naﬁd.
T.— Cucumis melo L. var. dudain Naud.
8.- Cucumis melo L. var. conomon Naud.
89.- Cucumis melo L. var. acidulus Naud.
10.- Cucumis melo L. var. agrestis Naud.
Las 4 primeras wvariedades botadnicas son las de mayor
importancia en el cultivo comercial, por ser variledades
tropicales vy por los tipos de suelos con los gue cuenta nuestro

pais.

1.— Cucumis melo var cantalupensis Naud

Incluye variedades comerciales con frutos g}obosos o
achatados, con la piel verrugosa, lisa o acostillada. A esta
variedad botdnica pertenecen - los cultivares conocidos como
melones “cantaloups" o cantalupos, muy apreciados en determinados

paises europecs. A este grupo pertenece el tipo Charentais.

2.~ Cucumis melo var reticulatus Naud

Comprende aquellas variedades de frutos de tamafio medio, con
la superficie o corteza reticulada a "escrita". A esta variedad
botdnica pertenecen loe tipos cultivados en Estados Unidos,
conocidos como “"Musmelons"”, destacéndose entre estos Top Mark,
Topscore, Edisto 47, Nova, EFasy Rider, Challanger, Hy Mark, PMR

45, Galia, Ogen, Hiline, Smith Perfect, Tam Uvalde, etc.
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3.- ' Cucumis melo var inodorus Naud

Llamados también "melones de invierno”. A ellas pertenecen
los cultivares adaptados a climas secos y cdlidos, con 1la piel
lisa o estriada, de madurez tardia y con una buena aptitud a la
conservacion. Entre otros, puede- citarse los siguientes
cultivares: Honey Dew Greww Flash, Tam Dew Improved, Honey Dew
Ornge Flesh, Casaba Golden Beauty, Casaba Santa Clause, Crenshow,

Persian.

4_— Cucumis melo var saccharinus Naud

Incluye & los cultivares con caracteristicas intermedlias
entre las indicadas para las variedades botédnicas, reticulatus e
inodorus, con frutos de tamafio medio, 1lisos, reticulados o
moteados, de una coloracidn intensamente verdosa, que
posteriormente varia hacia un torno anaranjado, de corteza
gruesa, carne delicada y aromatica. En esta variedad botdnica
pueden englobarse cultivares del tipo ananas como Palmyra, Gulf

sweetbt .

1.2. Cultivares para El Salvador

Se estd produciendo y a 1la vez realizando ensayos para
evaluar diversas variedades de Meldn para las condiciones de El
Saivadq¢, con base en resultados preliminares se recomiendan los
siguientes cultivares, cuyas caracteristicas se pueden visualizar

en los sigulentes cuadros:
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CUADRO N2 9
CARACTERISTICAS DE LAS VARIEDADES DE MELON PARA EL SALVADOR

VARIEDAD TIPO DIAS A COSECHA -

Tam Honey PA 68
Dew Improved

Honey Dew FA T
Green Flesh

Honey Dew PA 66

Orange Flesh

Top Mark PA 65

Tospcore H 59
" Easy Rider H 59

Hy Mark H 60

Challenger H 59

Hiline H 63

PA : Polinizacidn Abierta
H : Hibrido

FUENTE:CENTA, Cultivos Tropicales Latinoamericancs, 1986,
Edicidén bH.
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CARACTERISTICAS DEL MELON

CUADRO Ne 10

CULTIVAR FORHA TRHARD PESQ RETICULADG SUTURRAS COLOR PULPA
- Tan Honey Redonda e Lb.
Dew Ieroved 172 17 1.8 - 2.2, Ho ND Verde
- Honey Dew Linerasente 19z 18 2.0 - 2.3 Ha NO Yerde
Green Flesh ovalada
~ Honey Dew Ligeramente 16 ¢ 13 1.7 - 2.0 ] NG Salmin
Orange Flesh ovalada
- Yop Hark Ligeramente 1% % 13 1.4 - 1.6 81 N Salmén
ovalada
- Topstore Redanda 12 » 12 1.0 - 1.3 SI O Salndn
- Easy Rider Ligeraeente i4r13 L. -1.5 8l Ho Salmbn
ovalade
- Hy Hark Ligerapente 132 12 Lo~ 1.4 51 Ho Salnbn
ovalade
- Challenger Ligeraeente 13112 1.0-1.4 51 it} Salmén
ovalado
- Hiline Ligeranente 15 x 14 1.4 - 1.8 51 NO Salnén
ovalado "
FUENTE: CENTA, Cultives Tropicales Latinpasericanos, 1984, Edicidn 3.
1.2.1. Suelo

El Meldn se

arenosos hasta los franco-arcillososg,

adapta a una

amplia gama de suelos,

aunque prefiere los suelos

desde los

de texturas medias, ricos en Materias Orgédnica. Se debe contar con

mas de 60 om. de profundidad 4Gtil para sostener un buen

desarrollo v rendimientos aceptables. En cuanto s Ph, el cultivo

es muy sensible a los suelos adcidos, prefiere 1los Ph neutros o

ligeramente alcalinos, su Ph éptimo esta en el rango de 6 a 7. Es

un cultivo exigente en Nitrdgeno, Foésforo, Potasio, Magnesio, por

64



& ’
. i - . v
. . .
O -
oo .
s .
- 5 - B . .
. ..
N . R " - .
. B
N - . . .
. - [
' - .-
- . '



lo gue deben hacerse aportes adicionales en funcién a 1la
produccidon esperada. Se considera de gran importancia el sistema
de drenaje, debido a las grandes cantidades de agua y abonos que
el cultivo necesita, por lo tanto, es vital la adecuada aireacién

de las raices para sostener su actividad.

Requerimientos Edaficos del Melon:

Textura : Arenosa al Franco-Arcillosa
Profundidad afectiva : 860 — 120 cm.

Ph : 6,0 - 7,0

Drenaje : Muy bueno

Nivel Nutrientes : Elevado v equilibrado

El rendimiento poY manzana es de 20,000 unidades
aproximadamente su distanciamiento es de 1.5 mt. entre surcos ¥y

0.30 mt entre plantas.

1.2.2. VARIEDAD DE EXPORTACION EXISTENTES EN EL SALVADOR

El Melén de exportacién que pertenece a la familia de las
cucurbitdceae, siendo su nombre cientifico "Cucumis melo L.", es
un producto ya conocido en el mercado internacional, en 1la dieta
cotidiana de las dife;entes familias en la mayoria de los paises

del munde, va que es un frubto rico en toda 1la composicidn

necesaria de los alimentos.

La materia prima principal del proyecto se define como Melén

fresco, de las cuales sus variedades de exportacidn son dos:
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1.- Cucumin melo L. wvar. Cantalupensis Naud. Conocido como
Meldn Cantaloupe.
2.— Cucumin melo L. var. Inodorus Naud. Conocido como Honey Dew.
La variedad Honey dew posee valores nutritivos un poco més
altos en su mayoria que la variedad Cantaloupe. Las semillas que
contiene en la parte interna y la cdscara que es la parte
externa, se pueden ocupar para la elaboracién de concentrados ya
sea para ganado vacuno, ganado porcino, aves, etc. Esto -se
contempla desde el punto de vista cultivo, ya que cuando el
cultivo en sus 1ltimas etapas de produccidén son relativamente
bajas ¥ no paga la mano de obra para cosechar el Melén muy
pequefio o atacado por severas plagas ¥y virus, entonces es
costumbre en el campo, introducir el ganadoc al cultivo para que

se alimente de los melones no cosechados.

1.3. Alternativas Agroindustriales del Meldn
Las alternativas que se ha creido conveniente analizar para
el proyecto en estudio son: Bolsas de Meldén congeladas, Meldn en

conserva v/0 jugo de Meldn.

1-3;1- Bolsas de Meldn congeladas
Las bolsas son esferas de pulpa de Meldn, preparadas de
variedades adecuadas de Melén "Cantaloupe” (Cucumis Melo)., sano ¥

fresco y/0 Melédn de la variedad "Honey Dew” (inholoro), sanc y

66



fresco; a loe cuales pueden ser agregadas bolas preparadas de

variedades definitivamente diferentes, pero adecuadas.

1.3.2. Mel6n en Conserva

El Melén es lavado vy transportado en una maquina
descortezadora que separa la cdscara de la pulpa, ésta después es
cortada por la mitad v limpiada de semillas. Las mitades son
cortadas transversalmente por medio de guillotina, quedandomen
forma de franjas o tiras de pulpa, estas tiras son cortadas
nuevamente hasta formar cubos de aproximadamente 1/2 pulgada por

lado.

Los cubos de pulpa de Meldn son inmersos en &acido ascbHrbico
para reducir al minimo la oxidacidn, este se usa disuelto en un
Jarabe de aztcar a un nivel de - 0.06 % a 0.2 % a una temperatura
de b0°C a 60°C. Esta mezcla se lleva a las latas luego, estas son
selladas vy enfriadas. Dichas latas estéan listas para su

transporte previamente etiquetadas.

1.3.3. Jugo de Meldn Concentrado

Este producto csncentrado se utiliza como saborizante
natural para productog alimenticios como son: cocteles de frupas,
ponches de frutas tropicales, helados, gomas de mascar,

confiteria, etc.
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El Jugo sigue siendo muy perecedero debido a 1los
microorganismos y las enzimas naturales por lo que se pasa por un
pasteurizador donde es calentadeo para la eliminacién de éstas.

Ahora el jugo estd listo para ser concentrado.

El Jjugo natural del Meldn contiene alrededor del B % de
s86lidos, los cuales deben de ser sumentados hasta un 42 % a 50 %
para llenar 1los requisitos de los compradores, esto se hace ﬁor
medio de un evaporador al vacio de baja temperatura con el que se

concentra el jugo v se evita pérdida de sabor.

2. ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL Y FUTURA

La produccién de meldn en E1 Salvador se ha realizado en
dreas donde antes se producia algoddn, principalmente en la zona
costera, esta prodﬁccién esta dirigida principalmente para la
exportacién, siendo un producto Que ha entradoc en el mercado
norteamericano, lo cual le ha permitido un crecimiento muy

rapido, aunque el principal mercado es en Centro América.

A pesar del crecimiento significativo que ha tenido el meldn
en cuanto a exportacién, todavia atraviesa pdr muchos problemas
como son: La no aplicacién de métodos de conservacidédn efectivos,
altos costos de transporte, falta de estiﬁulos_ para los
productores como las lineas de crédito, uso de tecnologia
deficientes, falta de conocimiento sobre reguerimientos

.especificos para este cultivo.
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A nilvel nacional la produccion no cubre la demanda interna
por lo que se importa principalmente de Honduras y Guatemala. Las
perspectivas del meldn son muy prometedoras a nivel internacional
por s=u introduccidén a los Estados Unidos, pero su crecimiento
depeﬁde ldel mejoramiento de los métodos, técnicas para su

produccidén y comercializacidn.

3. ANALISIS DE LA OFERTA PASADA Y ACTUAL
3.1. OFERTA PASADA Y ACTUAL.
a. HNacional
Para los afios 1989-1993 la produccidn del meldn ha tenido

una tendencia a disminuir en los 1iltimos afios, como se observa en

el siguiente cuadro.

CUADRC Ne 11
PRODUCCION NACIONAL DE MELON (TM)

ARO SUPERFiCIE PRODUCCION

1989 2,500 22,750

1980 2,500 22,750

1991 2,500 22,750 ‘
1982 1,500 13,650

1983 1,500 13,650

Fuente: Divagro/FUSADES/95

La siembra del meldn se realiza 2 veces al afio: Octubre vy
Enero principalmente, pero como es un producto exportable y los
precios varian, se trata de sembrar todo el ciclo, para compensar
las pérdidas que se tengan en ciertas épocas con la ganancia que

se obtenga en otra.
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b. Importaciones

En el periodo 1990/94 la importacidén total del meldn ha
tenido un comportamiento ascendente hasta el afio 1993 UGnicamente
un descenso en 1890, pero en 1993 las importaciones representan
un valor de 2,104.33 T™M que generaron ¢ 1201,990 segin se detalla

en el anexo 10.

c. Exportaciones
En estas su comportamiento ha sido creciente relativamente
va gue en 1989 se exportaron 4,738.05 TM v en 1995 12,347.10 TH,

que generaron en 1993 un valor de ¢ 17,891.02 ver snexo 10.

3.2 OFERTA FUTURA

Esta oferta se ha calculado por andlisis de regresidn
exponencial (Produceidn & Importacidn) debido a los dispersos gque
estdn los datos histéricos , por lo que la oferta futura tendra
variaciones en los préximos afios, vya&a que los cAlculos asi lo
demuestran v esto se ve afectada ya que las exportaciones son las
que sSe ven incrementadas en un promedio de 2,000,000 Kgs; asi

como lo demuestra el cuadro siguiente:
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OFERTA FUTURA DE MELON (TM)

CUADRO No 12

ARDS PRODUCCION INPORTACION EXPORTACION OFERTA FUTURA
1997 10,046.69 5.644.19 16,336.37 | 15,690.88
1998 8,619.23 9,384.51 | 18,364.393 | 18,003.74
1999 7,394.59 15,603.48 20,392.42 | 22,998.07
2000 6,343.94 25,943.68 22,420.44 | 32,287.62
2001 5442 .58 43,136.18 24,448.47 | 48,578.76

-

4. ANALTISIS DE LA DEMANDA PASADA Y ACTUAL

En el cuadro siguiente se presenta el cuadro resumen de la

demanda pasada donde sSe ohserva que el consumo va disminuyvendo,

pero esto es8 por gue las exportaciones de esta fruta se van

incrementando. En cambio las importaciones presentan variaciones

entre cada unoc de los

afios

en estudio, donde unos presentan
incrementos ¥ en otros descensos. En el cuadro siguiente se
presenta el consumo en TM.
CUADRO Ne 13
CONSUMO DE MELON , (TM)
ARDS FRODUCCION IHPORTACION EXPORTACION COMSUHD
1889 22,750 445.11 4,738.056 18,457.06
1990 22,750 268.70 5,823.42 17,195.28
1991 22,760 4469.66 7,327.13 15,872.563
1992 13,8580 1,941.22 10,885.59 4.705.63
1993 13,650 2,104.33 12,347.10 } 3,407.23

5. ANALISIS DE LA ESTRUCTURA DE LOS PRECIOS '

El productor nacional del Meldn obtiene como ganancia el 60%

de la produccidn total después de deducir costos.
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5.1.— Evolucioén

El periodo 1990-1994 el precio promedio mensual en plaza de
la ciudad de San Salvador a nivel de consumidor ha tenido un
comportamiento ascendente, iniciando el periodo con un precio de
¢ 0.40/15, hasta alcanzar precios de ¢ 2.50 vy ¢ 3.00/1b durante
19925 ¥y en 1993 alcanzé ¢ 4.33 en Julio v en Agosto-Septiembre

presentd un precio de ¢ 4.00 (ver anexo i1).

En cuanto a los precios a nivel de mayorista, el ciento de
melones +tenia un costo en Enero de 1989 de ¢ B5.00, pero en
Julio del 92 presenté un precio de ¢ 400.00. En términos

generales el precio oscila entre ¢ 100 v ¢ 150.

5.2, Variaciones Estacionales

En el pais existe una variacién de los precios al
consumidor; aungue no se considera muy dréastica; por el efecto
compensador que ejercen las importaciones en el abastecimiento de

mercado interno.

Por ser un producto no tradicional exportado en gran escala
al exterior, el produétor trata de venderlo en el exXterior en los
meses de Noviembre-Mayo que es cuando se obtienen los mejores
preclos. esiendo este periodo en el cual baja la oferta en el
mercado ¥ se dan los mayores volumenes de importaciopes alterando

\

los precios en dicho periodo.



6. COMERCIALIZACION .
El flujo de Meldn en el mercado nacional se opera
bisicamente en el canal de comercializacion; productor,

comerciante, trasportista interno o importador mayorista a

escala, otros mayoristas, detallista y consumidor.

El productor Hondurefio y Guatemalteco no participa en el
rroceso de comercializacién en el mercado nacional, UGnicamente
cumple la funcién de abastecedores. Los comerclantes
transportistas interncos e importadores son los principales
intermediarios, compran al productor nacional en su finca vy

compran directamente a los productores de Guatemala y Honduras.

La comercializacion del Meldn hacia el exterior principal-
mente Estados Unidos, la realizan los exportadores intermediarios
conocidos como Brocker. Rl productor o exportador puede entablar
conversacliones con el brocker explicéndole que guilere sembrar un
determinado nimero de manzanas y a la vez le ofrece venderle la
fruta: muchas veces el productor o exportador recibe
financiamiento del brocker para la.slembra v otras veces esg8 por

medio de un convenio en el cual ambos se comprometen.

6.1. Margenes de Precios
Estudios realizados en el pais sobre comercializacién del
Melén, indican que el productor nacional recibe el 45 #% del

precio que paga el consumidor finel vy loe intermedlarios el otro
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B5 %, de este porcentaje el 8.7 % son costos de comercializaciodn
v el 56.6 % constituye el beneficio neto, que se distribuye 18 %
para el comerciante transportista interno, 62 % al mayorista y el

20 % al detallista.

6.2. Transporte

Los importadores utilizan camiones de B8 toneladas con una
capacidad promedio de transporte de 25,000 unidades. Para.‘la
exportacidén son utilizados furgones, que tienen la ecapacidad de
lievar de 1,200 a 1,500 cajas. El furgdébn tiene que 1llevar una
temperatura de 45°F. que equivale a 7°C, ademas se le tiene que
instalar un instrumento llamado Ryan Recor, el cual tiene

adaptado un termémetro que marca la temperatura interna.

6.3. Almacenamiento y conservacion

El Melén se clasifica de acuerdo a su tamafio, y el calibre
més grande es de cuatro Melones en una caja, puede haber de 5, 6,
8 v 8, t1ultimamente de 10 y 11 Melones. E1l Meldn luego de ser
sacado del campo., se le baja la temperatura en unas pilas que
contienen cloro, con el propésito de eliminar bacterias ¥y
protozoarios. Con esta es suficiente para el enfriado, luego se

clasifican v se encajan.

En una empacadora se distinguen las siguientes secciones:
recepcién de fruto, selececidn, clasificacidn, empacado, enfriado

v almacenado.
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T. FACTORES QUE INCIDEN EN LA OFERTA Y DEMANDA
7.1. Factores que inciden en la Oferta
a. Areas aprcopiadss para la siembra.
b. .Calidad vy Precios de los Productos.
¢. Nivel Técnico del Personal que actia.
d. Cargo de la Ejecucidén del Trabajo de campo.
e. Namero de Productores.

f. Costos de Produccidn.

T.2. Factores que inciden en la Demanda
a. Precio del Meldn
b. Los Usos que le pueden dar al Meldn
c. Gustos y Preferencias del Consumidor

d. Productos sustitutos

F. LA PIFA ,

1. GENERALIDADES
1.1. Caracteristicas

La Pifia (Anonacamosa), es una planta semiperenne, monoco-
tiledonea, perteneciente a la familia Biomelidceas, se encuentra
amplismente distribuida en regiones tropicales y subtropicales.
Es sensible a las bajas temperaturas, los frutos con mejor
desarrollo provienen de regiones donde el promedic de temperatura
anual es de 24°C a 27°C, estas frutas suelen ser mas grandes,
aromidticas, dulces vy con mejor contenido de dcido, el clima

influye sobre el tamafio.
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La pifia es una fruta cuyo color nutritivo se resume
practicamente a su valor energético debido a su composicién de
azicares. Los componentes de proteinas y de material graso son
inferiores a 0.5 %, su contribucidén como fuente de wvitamina C es
pequefio en relacidon a otras fuentes y presentan practicamente

ningtin otro nutriente en cantidades significantes.

Merece destacar aiin, el hecho de que la pifia por su
actividad proteolitica se constituye en coadyugante de la
digestiéon de los animales, al mismo tiempo que constituye la
materia prima para la extraccién de la enzima llamada Bromelina,

1

de gran aplicacién en la industria de alimentos.

La mayoria de 1las zonas donde se cultiva la pifia posee una
elevada humedad relativa, su altura adecuada es de 100 -~ 900

metros sobre el nivel del mar.

Comercialmente puede reunirse en 5 grupos:  Grupo Cayena,
Grupo Reina, Grupo Espaficla, Grupo Abocaxi y Grupo Perulera. En
el pais las variedades mas conocidasg que se cultivan pertenecen

al grupo de Cayena. Estas son:

i. Pifia Castilla
Planta de hojas grandes, con bastantes espinas, fruto de
sabor dulce, pulpsa de color amarillo, tamafio mediano de 3 a

4 libras. S5u periodo de florascibén es de 101 dias.
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ii. Pifia Azucardén : e

Hoja de bastante espinas, fruto bilen dulce., pulpa de color
amarillo intenso., tamafio mediano, de 2 a 3 libras de peso.

Su periodo de floracién a la cosecha es de 118 dias.

Pifia de Agua

|
e
|
1

Hojas sin espinas, fruta de pulpa amarillo palido,casi
blanco, un poco acida, el tamafic del fruto es mediano de 3 a

3.5 libras de pesoc, su periodo de floracién a la cosecha es

de 118 dias.

jv. Pifia Hawaiana
Plantas con hojas grandes sin espinas, solo unas pocas en el
dpice, fruto grande, pulpa anaranjada, bastante dcida, de 4

a 5 lbe de peso, el periocdo de floracién a la cosecha es de

98 dias.

1.2. Epoca de Siembra
Para realizar este cultivo los agricultores deben escoger

loeg meses de Mavo vy Junio, ya que sgon los mas recomendables

porque se aprovechan las aguas lluvias.

1] L] ‘ LI
Los suelos propicios para la siembra de 1la pifia son los
rojizos profundos bien drenados, conocidos como francos, ricos en
materia orgdnica, nitrégeno,fosforo y potasio. Se siembra en

hileras separadas por 1.20 metrose, dejando entre plantese 40 cm.
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1.3. Utilizacién

La Pifia es wuna fruta indispensable en la alimentacién
salvadorefia, por su delicioso sabor, abundancia en proteinas y de
diferentes usos, tales como : fabricacién de jaleas, mermeladas,
Jugos, rodajas en almibar, refrescos, néctares, productos de

fermentacién hasta su preparacién, con otras frutas embazadas.

El procedimiento de la Pifia implica 1la separacién .de
fraccidn comestible y otra no comestible. La primera consiste en
un cilindro el cual se puede obtener alternativamente jugo y
pulpa o rodaja v centros, de acuerdo a la apariencia y calidad de
la fruta (maduras no uniformes, magulladuras u otros defectos);

la segunda esta constituida por cascaras y penachos.

Con la pulpa se pueden preparar mermeladas 1y néctares; el
Jueo puede envasarse o destinarse para la elaboracidn de jaleas y
mermeladas, almibar o wvino; del cilindro una vez eliminado el
centro se obtiene rodajas para envasar para almibar; los centros
rueden incorporarse a la pulpa y la cascara puede utilizarse ﬁara
la producecidén de vinagre, los penachos se destinan como material
de propagacidn vegeta£iva. La pulpa es una fruta cuyo valor
nutritivo se resume practicamente a su valor energético debido a
gu compoegliclidén de aztcares. Los componentes de proteinas y de

material graso son inferiores a 0.5 %

78



B
. P
* t
. . .
- P . .
. H .. . P
' R 3 - - t .
o . - .
' f = . . :
- - ' . - .
. f i N - o .



En El Salvador el cultivo de la Pifia es €1 que mas se
utiliza en zonas de alta pendiente para hacer barreras vivas, con
la finalidad de evitar la erosién de los suelos. Este cultivo se

adapta mejor a los suelos francos bien drenados.

2. ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

En nuestro pais se han estudiado muchos las variedades de la
pifia. tal es el caso que FUSADES tiene casl todas las variedades
con el objetivo de observar cual es la que mas se desarrolla en
nuestro pais. Para el agricultor , este cultivo le trae muchas
perspectivas, ya que es aceptado por los consumidores por los
diferentes usos, por su sabor y por las vitaminas que contiene y

que otras frutas no las tienen.

3. ANALTSIS DE LA OFERTA
3.1. OFERTA PASADA Y ACTUAL.
a. Nacional

Durante lo=s afios de 1989 a 19893 la superficie cul£ivad§s ha
experimentado un descenso, especificamente en 1981, pero de ahi
en adelante se ha incrementado alcanzando un volumen de 1650 Mz,

aunque dicha cantidad es inferior a la que se tenia en 1989.
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_ CUADRO No 14
SUPERFICIE Y PRODUCCION DE PIfNA (KGS)

AROS SUPERFICLE PRODUCCION
1989 1,700 31,450,
(1990 1,700 33,490
1991 ) 1,100 19,800
1992 I 1,300 7,680
1993/ 1,550 38,750
— ﬁ& \U

b. Estacionalidad de la produccion
En nuestro medio la mayor produccién de pifia se obtienen en
los meses de Marzo a Mayo; sin olvidar que 1l1a produccidn se

mantiene todo el afio pero en una forma minima.

c. Importaciones

En el periodo de 1989 a 1993 la importacidom total se ha
comportado de una manera fluctuante en cuanto al volumen y valor,
va que hasta 1991 su comportamiento era descendente pero a partir
de este afic se ha incrementado paulatinamente, teniendo un

volumen de 5,911.4 TM (1893} que generaron ¢2,011,430.

3.2. Oferta Futura

La oferta futura de pifia para 1997 a 2001, se cﬁlcﬂlé por un
programa de andlisis de regreseidn exponencial de acuerdo a los
resultados obtenidos v reflejados en el cuadro siguiente, se
observa que tanto la produccidén como las importaciones tenderian

a disminuir, lo que genera una oferta total futura con tendencias



decrecientes lo

demanda futura.

que podria afectar

—_—

é CUADRO Ne 15
PROYECCIO& DE LA OFERTA DE PIfiA (TM)'’

en alguna medida

la rosible

ARIOS PRODUCCIOHN IﬁPdRTACION OFERTA FUTURA

1997 13,489 24 5,327.14 18,826.38

1998 12,147 .42 5,1%4.46 17,320.88

1999 \ 10,830.98 5,024.22 15,955_2

2000 | 9,836.35 4,879.28 14,715.83

2001 8,851.33 4,738_.52 13,589.85
plk’

¢ G
4. ANALISIS DE LA DEMANDA PASADA Y ACTUAL
LLa demanda de la pifia en El Salvador en el periodo del 89 al
83 ha tenido tendencias fluctuantes., pues tanto 1la produccion
nacional como las importaciones han wvariado afic con afio. Se
observa en el siguiente cuadro que la produccidn se incremento
grandemente en 1993, no asi las importaciones.

CUADRO Ne 16
CONSUMO DE PIfA (TM)

AROS PRODUCCION IMPORTACION CONSUMO

1989 31, 450 6,679.88 38,129.88

% 1990 33,490 6,188.51 39 ,678.51

1991 11,800 5,346.51 17,146.51

1992 7,680 5.896.77 13,576.77

<4 1993 38,750 5,911 .40 44,661 .40
A0S ol A

5. ANALISIS DE LA ESTRUCTURA DE LOS PRECIOS.

Segin investigaciones sobre los precios de pifia indican que
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el productor recibe el 50 % del rendimiento con respecto a la

produccidén total.

5.1. Evolucién de los precios

Duraﬁte el periodo de 1990 a 1994, los precios de la pifia a
nivel de consumidor se han comportado de una forma variada tanto
las pifias corrientes como las de mesa. ©Bu pfecio maximo
registrado es en Noviembre del 93 con un valor de ¢ 2.30/1b, pe?o
en términos generales su precio ha oscilado entre ¢ 1.0y ¢ 2.0
ambas clases. BEn el mismo periodo el precio de mayorista por
docena se ha mantenido entre los ¢ 21.0 vy los ¢ 30.0, aundgue a
partir de Cctubre a Diciembre del 92, se incremgnté el precio a

casi ¢ 60.0 la pifia de mesa.

5.2_. Variaciones estacionales

En nuestro medio los precios de la pifia varian segin la
sbundancia o escasez gque 8Be presente. Se refuerza con las
importaciones de Guatemala vy Honduras por 1lo que esta fruta la
podemos ver durante todo el afio. En términos generales los
precios agricolas flucttian en forma mas violenta que los precios
industriales; normalmente la produccién agricola se mantiene afio
con afio, pero si cambia su composiclidon afecta los precios de
esta fruta, los cuales estan sujetos a las constantes
fluctuaciones, ya +*ienden a moverse con el nivel general de
precios agricolas, con el volumen de produccion de la pifia y la

cantidad demandada.
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6. COMERCIALIZACION
En nuestro pais esta fruta se maneja bédsicamente través de
los siguientes canales: Productor--- Comerciante-—-—-—transportista

interno o importador--- Mayorista a escala———otros mayoristas—--

detallistas y consumidores.

6.1 Transporte

Tanto el productor que vende directamente en el mercado o en
locales propios ubicados en los centros de consumo, come los
otros intermediarios utilizan camiones como medio de transporte

s8in observar modalidades o técnicas de empague para el manejo de

fruta.

Esta situacidén ocasiona, ain cuando no se ha cuantificado en
que proporcidn las pérdidas son considerables de la fruta, va sea
por el destruccidn total de las unidades o por el deterioro de
sus caracteristicas principales del mercado. E1 manejo de éstas
se efectda en redes cuando esta bastante madura, pero cuando estd
sazona se hace en sacos o granel. Segin las personas que trabajan

con esta fruta la estimacién de defecto por transporte es de 10%.

6.2 Conservacion y Almacenamiento

Los productores de pifia fresca del pais no disponen de
medios adecuados de almacenamiento gque les permita almacenar o
conservar las existencias de produccién. Con excepcidén de los

gupermercados, conslderado como una clase de detallistas, los
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transportistas (acopiadores), los mayoristas vy otros tipos' de
detallistas, no cuentan con medios adecuados de almacenamiento
acumulado sus existencias en bodegas o locales de ventas por
medio de redes, canastas, o simples promontorios de frutas,
ocasionando pérdidas en consideracién derivados tanto del manejo

de los productos.

6.3 Margen de precio

Segin investigaciones realizadas en el mercado la tiendona,
indican que los precios de la pifia para el productor es de ¢ 2.0
obteniendo un beneficio de ¢ 1.0, los mayoristas a ¢ 3.5 quien se
la comercializa al detallista a ¢ 4.25 por lo gque el consumidor

final la compra entre ¢ 6.0 y ¢ 6.5

6.4 Transporte y almacenamiento
Los importadores usan camiones de 12 y 8 toneladas con una

capacidad promedic de trasporte de 6,000 a 4000 unidades.

En nuestro pais son pocos los productores gque poseen
instalaciones para almacenar fruta, generalmente la venden en el

camion.
7. FACTORES QUE INCIDEN EN LA OFERTA Y DEMANDA

T.1. Factores que inciden en la oferta de la pifia

a. Niameros de productores
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b. Cantidad, calidad y precios de los productos

c. Precio para el consumidor

7.2. Factores que inciden en la demanda de la pifia
a. La parte utilizable de la piha
b. La variedad de usocs que posee
c. Precio
d.La Temporada de Producclién (es corta)
e. Los gustos y preferencias del consumidor

f. Productos sustituto= que existan.

G. LA NARANJA
1. GENERALIDADES
1.1. Caracteristicas
El fruto es tipo especial de Baya llamado Hesperidio { un
esperidio es wun fruto dividido en varias secciones, las cuales
estidn envueltas en una membrana ). Se origina del desarrollo del
ovario v conaiste en diez carpelos. Las partes del fruto son:

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

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

c) El Mesocarpio o Olbedo: es la parte blanca de la

cascara. entre exocarpio y el endocarpio.
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Muchas son las variedades de naranjos que se conocen en la
actualidad, diferencidndose entre s8i por la estacidén y zona de
cultivo, sabor,color y acidez del Jjugo, cantidad de semillas,
forma, contextura de la corteza y el indice de prpduccién. FPero
en base a estudios realizades por el MAG respecto a las
condiciones ecoldgicas prevalecientes en nuestro pais, se han

creido cultivar tres variedades en especial, las cuales son:

a) Valencia

Son frutos de forma elipsoidal o esférica,tamafic mediano,
corteza suave 6 ligeramente granulada cuyo espesor varia entre 4
y 5 mm, su corteza y su pulpa poseen una coloracidn anaranjada

mis o menos intensa y casi siempre de 3 a 8 semillas por fruto.

Esta variedad es muy usada para fines industriales por
poseer gran cantidad de jugo., alto porcentaje de sbélidos
solubles, por su relacién azlcar-acido. asi como ‘también por su

alto indice de produccidn.

b} Jaffa

Estos frutos son Pparecidos a la variedad anterior,
diferencidndose en su forma un poco mis alargada vy en la menor
intensidad del color de su fruto. No posee cualidades adecuadas
para fines industriales, tanto por lo inadecuvado de =su relacidn

azlicar—-acido como por la poca coloracién de su jugo.
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c¢) Washington Navel

Son frutos grandes, de corteza gruesa y ligeramente rugosa,
con ombligo prominente de tamafic variable, la pulpa es de color
. anaranjado intenso y carecen de semillas. Por su relacidén azicar-
dcido v 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 paie, v se detallan a continuacidn.

d) Criolla o India
Comprende diversos tipos no provenientes de injerto,son
fruto de tamafio wvariable, corteza delgada, pulpa con buena

cantidad de jugo v gran cantidad de semillas ( mds de 12 ).

e) Tehuacan o Victoria

Estos son frutos de tamafio mediano, corteza mal coloreada ¥
rugosa, su pulpa es amarilla anaranjada, Jjugo sin acidez vy

bastante semillas.

También existen otras variedades no cultivadas en nuestro
pais, entre las cuales podemos mencionar: Hamlin, HNaranja
Pifia,Bonilla, Malaguefin, Parson Brown, Ludwing, Gom, Drink Navel,
Carter Navel, Enterprise, Queen; ademds, existen las sanguineas
llamadas asi por su coloracién roja. Algunas de ellas son:

Maltesa, Torroco., Doble Fina, ete.

87



i




1.2_. Epoca de siembra

E]l semillero puede sembrarse en cualguier época, aungue en
las zonas altas es mejor sembrarlo en verano. En las zonas bajas
es preferible hacer el semillero en primavera. Una vez sembrada
la semilla toma de 3-4 semanas para germinar aunque, si las
condiciones son Optimas , s86lo toma de 10-12 dias; la semilla =se
siembra a 5 cm. de profundidad. En el semillero como regla
general, debe regarse al doble de semillas de 1la cantidad

definitiva de plantas gque se desea sembrar en el campo.

La época de floracidén en nuestro pais es de los meses de
Marzc a Abril. Por razones climdticas propias del trdépico hay
otros periodos de floracidén en las distintas zonas del pais. Con
sistema de riego bien puede alterarse este periodo, normal de

floracién, con lo que se logra una produccion fuera de temporada.

1.3. Utilizacion

La industria relacionada a los subproductos que se pueden
extraer de la naranja. primeramente estuvo orientada a la
extraccién de aceites esenciales de las hojas, flores.y piel de
la fruta, a partir de los afios cuarenta, adquirié importancia la
industrializacidén del Juego, que ha permitido en la actualidad la
produccidén de una gran variedad de productos tales como: Jjugos
concentrado vy congelados, Jjugos enlatados, ¥y polveos de Jjugos
deshidratado. Ademas, se obtienen otros productos de lé

industrializacién como: La pectina, las mermeladas, la jaleas, la

A}
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pulpa seca para forrajes, la melaza y los aceites de la céscara y

semilla.

1.4 Zona de Cultivo

La ﬁayor produccién de naranjos en nuestro pais se halla
localizada en la zZona Central desde la parte occidental del Valle
de Jiboa, extendiéndose por los cerros que bordean el Lago de
Ilopango. Cerro de Jacinto.Volcdn de San Salvador, Cumbre .de
Comasagua, se prolonga hasta llegar a la frontera con Guatemala y

hacia el norte hasta el Lago de Guija.

Dentro de la zona Central los Departamentos y municipios mas

productivos son:

LA PAZ:
Municipios de Santa Maria Ostuma, San Pedro Nonualco, San

Juan, San Miguel TepezZontes y San Francisco Chinameca.

CUSCATLAN:
Municipios de Cojutepeque., Sen Pedro Perulapén, Oratorio de

Concepcidn, El Carmen y San Rafael Cedros.

SAN SALVADOR:

Los Planes de Renderos vy el municipio de Panchimalco.
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LA LIBERTAD:
Municipios de Comasagua, Santa Tecla, Quezéitepeque, San
Juan Opico vy Las Moras. Ademds se encuentran en menor escala

en algunos muniecipios de Santa Ana, Sonsonate y Usulutan.

2. Estadisticas de Producecion, Importacion y Exportacion
La produccidn nacional de esta fruta ha tenido un desarrocllo
muy buenc, va gque las estadisticas muestran un crecimiento

ascendente lo que garantizan una buena oferta futura.

Las importaciones de esta fruta ha tenido altibajos tal como
se muestra en el anexo 10, lo que genera que en nuestro pais se
esté dependiendo mds de la produccién, pero las condiciones del
mercado generalmente son cambiantes vy estableciendp contactos se
puede llegary a establecer la oferta en nuestro pais. Las
exportaciones en cuanto a ésta las estadisticas no presentan

registros de ellas.

3. Oferta y Demanda Futura
Oferta Futura:

En los proéximos cinco afios la oferta futura tendréd un
desarrollo muy bueno, tal comoe se puede observar en -el siguiente
cuadro vy como se puede observar ésta dependera mucho de la
produccidén nacional que 8e tenga, pero también es importante
mencionar que en cualduier momento las importaciones también se

pueden estabilizar por lo gue la oferta podria mejorar.
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CUADRO No 17

OFERTA FUTURA DE NARANJA (TM)

ARO PRODUCCION IMPORTACION OFERTA FUTURA
1997 313,782.4 13,121.82 326,904.22
1998 329,770.4 12,866.67 342,637.07
1999 345,758.4 12,616.48 358.374.88
2000 361,746.4 12,371.186 374.117.56
2001 377,734.4 12,130.61 389,865.01

Demanda Futura: En este caso quedaria igual que la oferta ya
que las exportaciones son nulas. Los cdlculos de las proyecciones
anteriores se han efectuado por medic de una microcomputadora

ntilizando las formulas, siguientes: Y= a + bx ; Y= ab**

4. Analisis de la Estructura de Precios

Primeramente evaluaremos los precicos a los consumidores
‘minoristas (ver anexo 11), donde se puede observar que los
precios de la naranja corriente (la cual nos interesa) no ha
variado significativamente ya para el afio de 1989 el precic mayor
que alcanzé la libra fue de ¢ 0.54 para el mes de Junio; y 1la
misma tendencia ha tenido para los otros afios, tal como aparece
para el afio de 1993 con un valor de ¢ 0.75 para el mes de Agosto;
v tomando en cuenta el nivel de la inflacidén se puéde decir que

no ha variado mucho durante estos afios.

Ahora haremos referencia a los precios que estédn registrados
para los mayoristas, ya Que en nuestro pais en los mercados

nacionales existe comercializacidén de grandes cantidades ¥y los
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precios registrados para la naranja corriente que son mas
significativos son los siguientes: En los meses de Junio y Julio
es donde se tiene registrada que para los Ultimes cince afios

meses se dlepara el precio.

5. Conservacion y Almacenamiento
Los citricos pueden prolongar bastante su vida comercial si
durante todo el proceso de comercializacién se somete la fruta a

temperatura bajas (5°C - 10°C) y a una alta humedad relativa

(85 % — 90 %).

H. MARANON
1. GENERALIDADES

1.1 Caracteristicas

El marafién (anacardiin accidentales 1), es un arbol frutal
originario del Brasil; Arbol robusto, de m;dera blanca,
quebradiza de copa frondosa con ramificacidn sabierta, de
crecimiento rapido, las flores éﬁn paniculas terminales de color
rosado, pudiendo encontrarse masculinas y hermafroditas en 1la
misma panicula. La polinizacidén es entoméfila. El fruto es un
aquenioc, conocido comercialmente como nuez, es reniforme de color
grie a pardo grilsacec, tamafio ¥y peso variablé. Su parte interior
la ocupa la almendra rica en aceite, proteina y azicar de sabor

agradable v que regularmente representa en peso el 25 % de la

nuez.
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Lo que se conoce como fruto del marafion, boténicamente es el
pedunculo ensanchado de forma de pera o de corazén y de color
amarillo, rojo o de color intermedic, es muy Jjugoso, de sabor

aEtringente v rico en vitaminas.

Por su origen, los marafiones existentes en el pais son:
a) Marafién criollo

b) Marafiotn trinidad

los criollos existen en el pais desde hace mucho tiempo, por
1o que se encuentran bien adaptados a algunas zonas, la nuez de

egta variedad es pequefia y bien rellena.

El otro grupo es una variedad importada, los &rboles de ese
grupo son también bastante rusticos, vigorosos, precoces en 1a
produccién y dan frutos con nueces de tamafio grande.

1.2. Epoca de siembra

El terreno se debe encontrar entre 100 a B00 metros s/n.m.
La preparacién del terreno par& la. siembra, consiste en quitar_
todo tipo de arbusta para luego hacer los agujerose para la
siembra, los cuales se hardn con anticipacidén., durante Abril y
Mayo. Los agujeros tendrdn la medida siguiente: 30 x 30 x bO
cm. (lado x lado x profundidad individual). A los 3 afios de edad
los &rboles de marafion inician su produccidn, incrementéandola

hasta los 10 afios cuando alcanza madurez; sin embargo, la
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produccién en los casos de distanciamiento amplio continda en
aumento hasta los 15 afios, llegando a producir de 15 a 45 Kgs. de

nueces, por arbol.

La produccién se estabiliza a los 10 afios de produccidn, lo
cual puede eser constante durante un periodo de 15 afios, la
cosecha demora de 3 a 4 meses, normalmente en Febrero, Marzo y

Abril.

En nuestro pais existe produccién de esta fruta una gran
cantidad dispersa ¥y son muy pocos los lugares registrados que
tienen siembra de este en una forma seria con miras de
producciones mayores para comercializarlas. De los pocos
registrados estd en la regién sur-oriental de la laguna de
Olomega, en el departamento de San Miguel. Otras Areas son las de
Tierra Blanca, jurisdiccién de Chirilagua, departamento de San
Miguel, también las zonas sur del departamento de Usulutédn y la
Paz. Actualmente la Direccién de General de Investigacidn
Agricola, establecié areas experimentales en San Andrés, Santa

Cruz Porrilleo e Izalco.

1.3. Utilizacion
El marafién especificamente el redinculo, sdemée de
consumirse en forma natural; como es tradicional en el pais,

puede utilizarse en la industria de alimentos para la fabricacidn



de gelatinas, refrescos, Jugos enlatados, vinagre, +vinos ¥

bebidas alcohdlicas.

La composicidtn promedio de volumen del marafiétn es: 94 % -
95 % de pedicelo carnoso v b % - 6 % de nuez. La nuez se compone
de: almendra (22 % - 25 %), liquido de la céscara CNSL (24 %),

piel de la almendra (2 %) v cascara 50 %.

a} Fruta o Pedicelo:
Desde el punto de vista alimenticio, la fruta es una fuente
importante de vitamina "C" y minerales, lo cual podria contribuir

al mejoramiento de dieta alimenticia de la poblacién.

b) Semilla o Nuez:

Esta se compone de dos ' partes: La almendra o endoperm
comestible que representa, segin las selecclones, tipos o
variedades de marafiones, del 25 % al 35 % del pesc total de la
nuez y la caAscara gque es dura, con una capa interior esponjosa,
gruesa muy aceitosa, comprende aproximadamente el 70 % restante

del peso total de la nuez o semillia- del marafidn.

La almendra o endosperma gue ademds de ser agradable sabor
es nutritiva por su alto contenido de proteinas y aceites, rica
en fosforo,hierro y vitamina "A" principalmente, contiene también

hasta 40 % de aceite find que se le extrae como aceite comestible
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de gran valor nutritivo y de calidad comparable al aceite de

oliva.

¢) Céscara o Pericarpio:

Esta también contiene aceite, 20% - 30 % de su peso, se
extrae un aceite para uso industrial con el que se fabrica
barnices, tintas de imprenta, pintura para materiales aislantes vy

para preservar del agua v la humedad botes y egquipo de pesca.

Este aceite, que noc puede ser comestible por su alto
contenido de 4&cido anacédrdico ¥y cardol, es de color rojizo
oscuro, viscoso, sirve para miltiples aplicaciones industriales y
es repelente a los comejenes. En el mercado mundial, el aceite de
la céscara de marafidn es conocido por las siglas CNSL: Cashew Nut
Shell Ligquid existen mds de 400 marcas patentadas que‘ 1o

utilizan.

d) Otros Usos

Todavia podria pensarse en la utilizacidn de los residuos de
la cdecara, después de la extraccidén del aceite, para la
elaboracidtn de abonos Brgénicos, fabricacién de concentrados para
la alimentacién animal como -combustible barato y fabricacién de
tablas, productoe para frenoes automotrices. El pedanculo también
eg sujeto de procesamiento industrial, del cual se puede obtener
una serie de productos como néctar de marafién, jalea, rodajas de

marafion en almibar, dulece, vino y vinagre de marafién.
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1.4 Zonas de Cultivo

Las zonas en nuestro pais de cultivo para esta fruta estan
registradas las mas representativas en San Miguel
especificamente en la parte sur-oriental de la Laguna de Olomega,
las otras estdn en Tierra Blanca, Jurisdiccién de Chirilagua
Departamento de San Miguel y 1dltimamente en 1la parte sur del
Departamento de Usulutéan vy La Paz. Es importante mencioﬁar que en
el resto del pais existe una produccidén muy dispersa la cual es

muy importante.

2. Estadisticas de Produccién, Importacién y Exportacién

La produccién en nuestro pais en los 1ltimos 5 afios a
mostrado un aumento muy significativo ya gque en el afio 90-91
con 4,400 TM comparado con el afio 93-94 con 7,552 TM; esto
significa que esta fruta ha tenido wun desarrollo gque sin lugar

dudas llegardi a crecer mas.

En cuanto a las importaciones -esta fruta no presenta ningin
dato registrado. En las exportaciones el marafién presenta
registrado solamente en el afio 89 con 2.03 TM y en el afio 90 con

1.48 TM y en los otros afios siguientes no hay registro (Ver anexo

12).

3. Oferta y Demanda Futura

Oferta PFutura:

De &acuerdo & los datos presentados la oferta depende
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directamente de la produccién nacional va gque no se tiene
importaciones. Los calculos de 1las proyecciones futuras son
calculados en base a la siguiente fé6rmula: Y= a + bk ; la cual se
ajusta a los datos obtenidos. Los valores presentados a
continuacién son calculados por un programa en microcomputadora.

CUADRO NO 18
PROYECCION DE LA OFERTA DEL MARANON (TM)

AROS PRODUCCION
1997 9410

1998 10319.4
1999 11228.8
2000 12138.2
2000 | 13047.6

Demanda Futura:
\
Esta también es directa va gue las importaciones son nulas ;
y las exportaciones no son representativas. para tener una

demanda proyvectada real.

4. Analisis de la Estructura de Precios

Los precios de esta fruta siempre estan fluctuando de
acuerdo a la producci6n, ya que siempre cuando comienza la
produccidn el precio se dispara, tal como se puede ébservar en el
anexo 11, y en este caso en el mes de Enero alcanzdé el precio de
¢ 40.0/ciento. También =2e puede notar dque efectivamente en el

tltimc semestre no hay producciodn.
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5. Conservacioén y recoleccidn

Para condiciones de almacenamiento la nuez deberé tener
entre el 8.7 % v 9 % de humedad y las condiciones oOptimas
ambientales de ensilaje son de temperatura de 27°C ¥y humedad
relativa'de 9.25 %. La temperatura interna puede subir e incluso
‘ bajar, pero la humedad relativa no podrd ser mayor de 7D %. Se
recomienda aerocién por extractores de aire durante su

almacenamiento, sobre todo en la época lluviosa.

Preferiblemente el piso de la bodega debe ser de cemento y
mantener seco el lugar, el barro rojo con una capa de 10 cm. de
espesor y tratamiento con aceite vegetal en la superficie, puede
conformar el piso. En cuanto al almacenaje del falso fruto: esto
depende mucho para que se quiera pero normalmente esta al estar
madura Vy esto sucede cuando viene cosechada roja o amarilla o

algunas con ambos colores.

El falso fruto amarillo ltiene mayor contenido de vitaminas
azicares y jugo lo que se considera de mejor calidad, por lo que
debe preservarse refrigerado a B8°C y ésta puede estar hasta tres
meses, al natural en éondiciones ambientales gobernadas 18°C y en
ambiente seco, puede durar hasta 5 semanas, en la tierra en el
gitio de la cosecha no durard mas de 6 dias antes de deteriorarse
vor efecto biocldégico de sus proﬁias enzimas. El falso fruto para
su procesamiento no debe refrigerarse pues el fruto sufre

pérdidas de azticares.
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En cuanto a su recoleccidén cuando el marafiébn cae al suelo,
es por qQue ha llegado a =u madurez vy es el momento de recogerlo.
La recoleccion se hace directamente del suelo en forma manual. El
recolector debe tener como equipo de trabajo, un cuchillo con
filo para separar muy bien la pulpa de la nuez, una matata para
depositar temporalmente las nueces recolectadas, "un gancho de
madera para voltear la hajarasca y buscar bien las nueces y por
vltimo un saco que le proporcicnaran para llevar la semiila

recolectada a la pesa. Esta recoleccion se hace de Marzo a Mayo.

I. APARTACIONES DEL SECTOR FRUTAS
A LA ECONOMIA
Los productos agricolas no tradicionales de exportacion se
han considerado una alternativa econémica para la diversificacién
de la produccidn agricola, -con el objetivo de mejoratr la balanza
comercial y hacer menos vulnerable el sector frente a las

oscllacionee de los precios internacionales .

La oferta total de los productos agricolas no tradicionales,
estd formada POr una gran variedad de cultives: frutas,
hortalizas, oleaginosas, leguminosas, nueces y otros; ¥ una
diversidad de mercados tanto de la regidtn centroamericana como

fuera de ella.

Los productos mas importantes dentro de este rubro son:

ajonjoli, meldn, okra, copra, brdcoli, limdén, sandia, semilla de
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marafién. etc. Sin embargo, la oferta total estd constituida por

una gran variedad de cultivos que no han alcanzado un desarrollo

comercial adecuado.

La participacidon de los productos agricolas no tradicionales
dentro del producto agropecuario muestra uné tendencia al
estancamiento. En 1989 la participacidén era de 5.3 %; en 1992 del
6.4 % (afic que alcanzaron la participacién méds alta); para el éﬁo
de 1993 esta ha decaido levemente representando un 6.1 % (ver

siguiente cuadro):

CUADRO Ne 19
VALOR BRUTO DE LA PRODUCCION A PRECIOS CORRIENTES
( MILES DE COLONES )

1989 1990 1971 1992 1993

SECTOR 5,149,091 6,263,825 6,922,507 7,081,176 7,786,890
ABROPECUARID

PRODUCTOS HO 274,686 342,428 391,291 447,832 474,702
TRADICIONALES

% PARTICIPACION 3,33 3.47 5.63 5.32 6.10

FUENTE:Revista del BCR

Los productoese agricolas no tradicionales, en 19889 aportaban
el 7.67 % del valor agregado de la agricultura, el afio 1993
aportaron 9.7 %. De tal manera gque en términos de actividad
econémica su participacidn ha sido creciente (ver siguiente

cuadro).
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CUADRO N& 20
VALOR AGREGADC A PRECIOS CORRIENTES

1989 1994 1991 1992 1793

TOTAL AGRICULTURA 2,322,014 1,188,039 3,334,631 3,408,922 3,886,277

PRODUCTOS AGRICOLAS 193,370 233,849 269,566 322,18 378,997
HO TRADICIONALES

L PARTICIPACION .67 g8.03 8.04 9.43 F.73
FUENTE : Revista del BCR.

La participacion de estos productos dentro del total de las
exportaciones no tradicionales fue de 4.6 ¥ en 1993, habién&ose
reducido en un 5.1 % con relacién al afio 1991 (fecha en la cual
alcanz6é su participacién mas alta 9.687 %) v un 2.1 % con relacidn

al afio 1992.

La agricultura participa en el Producto Interno Bruto a
precios constantes de 1990, expresadoc en porcentaje a partir de
los afios 1990 a 1994 ha sido de: 17.1, 16.5, 16.5, 15.0 y 13.8
respectivamente a diferencia de la industria manufacturera qgue ha
participado en una proporcidn mayor, tal como se detalla: 21.7,

22.2, 22.7, 20.8 y 21.2 (ver anexo 1).
K. POLITICAS ECONOMICAS

La agricultura siempre ha sido un eje fundamental de la
economia v sociedad salvadorefia. Es &1 modo de vida de la mitad
de la nacidn; Jjunto con la agroindustria proporciona aproximsa-

damente la mitad de las exportaciones; v de la agricultﬁra, 1a
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agroindustria, el agrocomercio proviene de 25 % del ingreso
generado por el pais. La agroindustria sola sin incluir la
industria textilera y de productos de cuero da origen a casi el
60 % del wvalor agregado del sector manufacturero. Si bien una
trayectoria fubura de la economia podria contemplar un desarrollo
relativamente mas ripido del sector industrial, un desempefio
satisfactorio del agro seguira siendo uno de los aspectos bédsicos

de cualguier estrategia econdmica global.

Igual que el resto de 1la economia salvadorefia dél sector
agropecuaric sufrid reveces muy sustanciales durante el periodo
del conflicto, quizd mas que cualquier otro sector con 1la
excepcidn del transporte y la energia eléctrica . Sin embargo, ha
mostrado una recuperacién vigorosa en los 10ltimos afios; por 1lo
que el gobierno ¥y la comunidad han tratado de establecer una
serie de convenios los cuales estdn ayudando a gue la
agroindustria en - nuestro pais Bse recupere, dichas politicas

directas al sector no tradicional son las siguientes:

1.~ La ley de Reactivacién de Exportaciones y la Ley del Régimen
de 1las Zonas Féancas v Recintos Fiscales, con la que se
trata de incentivar de alguna manera 1la actividad
exportadora incluyendo el reembelsc, actualmente el 8 % del
valor de exportacidon FOB, con lo que se trata de compensar a

los exportadore=s de productos no tradicionales, por los
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impuestos y aranceles derivados de la importacion de insumos

provenientes de terceros mercados.

La politica fiscal 4que se caracterizé, en el A&rea de
ingresos, por depender de los impuestos a las exportaciones,
actualmente ya no sucede asgi, pues se eliminaron los

impuestos a la exportacidén de camardn, azdcar y café.

La centralizacidén para efectuar los trdamites y documentos de
los productos en el Centro de Tramites de exportacidn
(CENTREX) del BCR , ha simplificado de gran medida la

realizacion de las mismas.

El proceso de integracién centroamericana ofrece también
toda una gama de posibilidades de comercializacidén, al igual
que la insercidén al mercado mundial a través de los
diferentes acuerdos y tratados como por ejemplo la adhesidn
al GATT,las negociaciones con México, Colombié y Venezuela vy
el acuerdo del Marco de Comercio e Inversidén con Estados
Unidos. Todas como mecanismos. que ayudan a superar diversos
problemas ¥y sogre todo, gue incentivan y ~facilitan la

actividad exportadora.

El mantener los acuerdos unilatermales comerciales como el
Sistema Generalizado de Preferencias (SGP) y la Iniciativa

de 1la Cuenca del Caribe (ICC), han permitidoe wuwn +trato
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preferencial para la comercializacion de ciertos productos

no tradicionales, en su mavorias de origen agricola.

Aungque persiste la sobrevaloracidén cambiaria, actualmente se

hacen esfuerzos por mantener un tipo de cambioc mas realista.
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1.

AREA

1.

CAPTTULO IXx
ESTUDIO DE MERCADO DE IOS PRODUCTCGS

DERIVADOS DE LAS FRUTAS TROPICALES.

A. HIPOTESIS

'CONSUMIDORES

A la mayoria de personas les gusta consumir las ffuta
tropicales, como fruta fresca en su dieta alimenticia.
Existe wuna potencial demanda de productos frutales en
el pais, especialmente de los derivados de frutas
tropicales, tales como: la Pifia, el Mango y la Papaya.
La mayoria de personas adquieren los productos frutales
especificamente en los supermercados.

Las caracteristicas que los consumidores evalian para
comprar productos frutales son: el olor, sabor, color y
envase.

Los consumidores tienen preferencia por las marcas de
productos frutales que son de buena calidad y qgque su
precio es razonable.

La compra de productos frutales es constante durante
todo el afio, por parte de los consumidorés.

Existen productoe derivados de las frutas tropicales
que tienen mercado potencial de venta en el exterior.
T.as personas han consumido Papaya en su mayoria y estan

interesados en consumir productos derivados de ella.
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2.

AREA

1.

+ EMPRESARIAL

La existencia de Convenios Comerciales de E1 Salvador
con otros paises, es el motivo por el cual las empresas
procesan frutas tropicales.

Mediante la creacién de mecanismos por parte del Estado
vy del Sector privado, que apoyen a los productores y
empresarios en el desarrollo del sector frutas, en lo
relativo a aesistencia en las aéreas de mercadeo,
produccidén ¥y finanzas, se incrementara la produccidn y
comercializacidén de los productos derivados de las
frutas.

La mayoria de empresas. que procesan frutas en nuestro
pais imfortan La materia prima.

Los empresarios tienen conocimiento completo de las
distintas lineas de - financiamiento existentes en el
pais v recurren a ellas para financiar sus operaciones.
Las empresas gue procesan frutas en el pais cﬁentap con
el equipo, maguinaria vy personal necesario para
procesar las frutas.

Las empresas procesadoras de frutas no utilizan ningin
tipo de normas de calidad en la elaboracién de sus
productos, Gnicamente se limitan a producirlos v qQue

sean aceptados por los consumidores. -
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3.

AREA:

1.

PROFESIONAL

Existe suficiente produccidn de frutas tropicales para
abastecer el mercado nacional.

El principal problema técnico en el cultivo de las
frutas son las enfermedades que las atacan.

El principal problema en la recoleccion y transporte,
es que las frutas presentan manchas ¥y magulladuras en
su corteza cuando llegan a los lugares de venta. |
La mayoria de frutas tropicales en nuestro pais son
procesadas en forma artesanal.

Las frutas que tienen procesamiente de industria-
lizacidén similar son: Papaya, Mango y Pifia.

El procesamiento de las frutas tropicales en el pais no
existe a nivel industrial.

Los productos frutales gue tienen mercado potencial
son: la mermelada. jalea y el dulce.

Las frutas que contribuyen a 1la conservacién de los
recursos naturalées en mayor proporcidn son: 1 Mango,la

Naranja y el Marafion.

COMERCIALIZACION

La mavoria de frutas tropicales que se comerclializan en
el pais, son importadas de Guatemala y Honduras.

Existe suficiente abastecimiento de frutas tropicales,

1

por parte de cultivadores extranjeros.
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3. Los mayores compradores de frutas tropicales en los
mercados son las revendedoras.

4. El destino de la fruta tropical que se vende en su
mayoria es para consumo directo. "

5. La Papaya tiene la ventaja de que todo el afic se logra

encontrar en el mercado.

B. DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

A continuacidén se definirdn y se hara mencidén a las normas
de calidad gque estos productos deben cumplir para poder
comercializarse.

1. JALEA

Es el producto de consistencia gelatinosa que se obtiene por
la cocecidtn de la fruta o del jugo de 1a misma, concentrado o no,
con azdcar u otros edulcorantes naturales y adicionado o no de |
pectina, hasta lograr una consistencia gelatinosa (ICAITI 3405656).

(Ver anexo 13).

2. MERMELADA

Producto de coneistencia gelatinosa o pastosa. obtenida por
la coccidn y concentracidn de frutas adecuadamente preparadas, a
las gue se les agrega azlicar u otros edulcorantes naturales, con
0 8in adicién de agua. Una mermelada es equivalente a una Jalea,

con la diferencia de que una mermelada no es preparada solo a
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rartir de jugo, sino gque ademéds se le adicionan trozos de frutas

v pulpa fina (ICAITI 34 064). (Ver anexo 14)}.

3. FRUTA EN ATMIBAR "+

Es el producto preparado con frutas maduras, peladas., sin
corazon (centro), para todas las formas de presentacidn, y un
medio liquido constituido por agua potable y edulcorante,
nutritivo envasado en recipientes y sometido a un tratamieﬁto

térmico de esterilizacidn industrial ( ICAITI 34 111 ).

4. JUGO

Es un 1ligquido obtenido del exprimido de las frutas, no
diluido, no concentrado, no fermentado, V¥ sometido a wun
tratamiento adecuado que asegura su conservacién en envases

herméticos adecuados (ICAITI 34 001). (Ver anexo 15).

5. NECTAR

Es el nombre comercial que se le da al producto constituido
por el jugo v la pulpa de la fruta, finamente dividida y tamizado
de frutas adicionando agua potable; azGcar y si es necesario de
un dcido orgénico apropiado: convenientemente prepara&o v
sometido a un tratamiento adecuado gue asegure su conservacidn en

envacses herméticos (ICAITI 34 00Z2).
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6. COCTEL DE FRUTA
Es la mezcla de trozos de diferentes frutas, conservadas en
un medio liquido apropiado y sometido a un tratamiento adecuado

rara asegurar su conservacion en envases herméticos adecuados

(ICAITI 34 013).

7. DULCE DE FRUTA

Las frutas con relacidn al aztcar en los confites, puede
estar cristalizado y en este caso los cristales son grandes o
pequefios, o bien puede no estar cristalizado, sino amorfo o
vidrioso. Que esté cristalizado o no, la estructura del azucar
puede estar blanda oldura; la blandura es propiciada por un alto
nivel de humedad, la incorporacién de aire lograda mediante la
agitacién o Dbatido., vy por modificaciones debidas a otros

ingredientes del producto.

C. NATURALEZIA Y US0 DE LDOS5 PRODUCTOS

En cuanto a la clasificacidtn de todos los productos bajo
estudio, son considerados no duraderos (perecederos). ya gque son
alimentos frescos y envasados, a los cuales se les harl variado

sus propiedades a través del uso de preservantes gque tiene una

caducidad definida.
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Los productos en estudio también se pueden clasificar en
lineas de productos derivados de frutas y estos son: Jaleas,

mermeladas, jugos, coctel de frutas, fruta en almibar, etc.

D. AMNALISIS DE LA DEMANDA

1. DEMANDA
La demanda viene determinada por la siguiente relacidn:

v o

Demanda = Produccidn Nacional + Importaciones - Exportaciones

En cuanto a la produccidn nacional de productos frutales se
ha estimado que las empresas del pais que procesan estos tipos de
productos laboran entre un 60 % ¥ un 70 % de su capacidad
instalada, del cual exportan entre el 15 % vy el 30% de su

produccion.

Por lo tanto, procederemos & calcular la demanda con base a
dichos productos, en las importaciones y exportaciones, tomando
de base los datos recabados en la Direcciétn General de
Estadisticas y Censos del Ministerioc de Economia, segin la
Nomenclatura Arancelaria Uniforme Centroamericana (NAUCA) en los
siguientes cédigos: 20 04 00:00, 20 05 00 00 y 20 07 02 00, los
cuales contienen dentro de su denominacién la fruta en almibar;
las Jjaleas v mermeladas; v los néctares y Jjugos, tal como se

detalla a ceontinuacidn:
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CODIGO 20 04 00 OO0 : Frutas, cortezas de frutas, plantas ¥y

sus partes, confitadas con aztcar (almibaradas, glaseadas o

escarchadas).

CODIGO 20 05 Q0 00 : Pures y prastas de frutas, campotas,
jaleas y mermeladas, obtenidas por coccidn, con o 2in

adicidn de azicar.

CODIGO 20 07 02 00 : Jugos de frutas (incluidos los mostos
de wuva) o de legumbres y hortalizas, sin fermentar, sin

adicidén de alcohol, con o sin adicidn de azacar.

En la siguiente pagina aparecen los cuadros de demanda.

)
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CUADRO No 21

DEMANDA DE FRUTA EN ALMIBAR {TM)

ANO IMPORTACION [ EXPORTACION DEMANDA \
. 7 T~
1990 202.732 - A202.732 N
1901 346.719 - 346719
1992 435.301 - 435,301
1093 53 .12 - 53 . M2
1004 647.697 - 647.697
CUADRO No 22
DEMANDA DE JALEAS Y MERMELADAS {TM)
AND PRODUCCICN | IMPORTACION | EXPORTACION | DEMANDA
1090 2370 - 743228 0117 745.481
1901 7.810 824.592 2343 840159
1992 0.790 £10.264 0.228 $10.916
1993 4.000 832 571 1.201 835.270
1094 3210 870.639 1.262 872 587
CUADRO No 23
DEMANDA INDIVIDUAL (TM)
AND JALEA MERMELADA
1990 447.289:" 208192
1991 504.095 236.064
1002 491 950 327966
. 1993 501.222 234.148
1094 523,552 349.035

Fuente: Direccion General de Estadislicas y Censos.
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CUADRQ No 24

DEMANDA DE JUGOS (Th)

EXPORTACION

ANC FRODLCCION MPORTACION DEMAMNDA
, ./
1950 208,300 - // 3074.744 21.588 23218.456 '
1281 138.120 < 221,310 40,838 231 6.882
1982 1280.780 2710138 41 7.228 4883.865
1983 1302, 880 3ISETI13 2380.827 4879,136
1984 1885620 4284.810 5E£8.888 5811.742
CLUADRO No 25
DEMANDA PROYECTADA DE FRODUCTOS {Th)
ANC ALMIBAR JALEAS MERMWELADA JUGCS
1887 870.084 £558.448 378.068 781 8.477
19588 1077.548 £83.413 385,043 8151.389
1885 1185.008 858,379 398,820 3788.300
S000 1282.471 g13.2344 408,887 8421.212
2001 1388933 528,308 418.874 10088.1 23
A
T
.




2. PROYECCION DE LA DEMANDA

Para establecer la proyeccién de la demanda se hizo uso del
método de minimos cuadrados, el cual se basa en calcular la
ecuacién de una curva para una serie de puntos dispersos sobre
una. grafica, curva que se considera el meﬁor ajuste,
entendiéndose por tal cuando la suma algebraica de las
desviaciones de los wvalores individﬁales respecto a la media es
cero y cuando la suma del cuadrado de las desviaciones de ios
puntos individuales respecto a la media es minima. El1 +tipo més
sencillo de curva de aproximaciénl eg la linea recta, cuya
ecuacidén puede escribirse : Y = a + bX , donde ay b son
estimadores de los verdaderos parametros de la poblacién alfa y

beta, respectivamente.

Las formulas a utilizar son las siguientes:

Y = a + bX
a = Desviacién al origen de 1la recta
b = Pendiente de la recta
X = Valor dado de la variable X, el tiempo
. .

= Valor caelculado de la variable Y. demandsa

X2 Y - A_XX
n X2 -~ ( X )=

a

b=n XY - D
n X2 - (X )=
Usando el programa para andlisis de regresion lineal
(Y = a + bX) de una computadora personal CASIO FTX-880P, se logra
obtener las proyecciones para los afios de interés.

116



3. ANALISTS DE LOS RESULTADOS

Del cuadro anterior ee cobserva que las proyecciones de los
rubros exprerimentaran un incremento en su demanda, lo cual es muy
satisfactorio para poder ingresar al mercadc de productos

frutales ya que se garantiza poder colocar diches productos.
E. METODOLOBIA DE INVESTIGACION DE CAMPO

1. OBJETIVO DE LA INVESTIGACION

Lo que se pretende recolectar a través de esta investigacidn
es la informacién que nos ayudarad para comparar los datos que
manejan las instituciones piblicas y privadas, las empresas que
‘actualmente trabajan v los consumidores; y de esta manera poder
establecer los criterios que evaluaran s cada una de las frutasm a

fin de establecer el estudio para su agroindustrializacidn.

2. METODO DE LA INVESTIGACION
La presente investigacion se efectuard de la siguiente

manera:

a) A través de una investigacidén bibliografica que se efectuaréa
en las instituciones pablicas v privadas, v esta se
complementard por medio de unas encuestas que gerviran como

hojas de recoleccién de datos las cuales son:

i. Encuesta a profesionales. Esta =se pasara a squellos

profesionales dgque tengan relacicon con slguna actividad
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relacionada con agroindustrializacidén del sector
frutas. (Ver anexo 16).

ii. Encuesta para los vendedores de frutas. Esta se pasara
en aquellos lugares donde se comercializan las frutas,
va sea a los distribuidores por mayoreo y los puntos de
venta al menudeco. (Ver Anexo 17).

b) Esta segunda fuente de informacidn se.efectuaré por medio de
dos encuestas que se pasaran a los consumidores ¥y a un panel
de aceptacién de los productos de la Papayva, v por ultimo
una entrevista estructurada gue se pasard a las empresas
relacionadas con la agroindustrializacidn de las frutas.(Ver

Anexos 18-19).

Con estas dos fuentes de informacién se obtendrid un Estudio
del Mercado de las frutas., lo cual a través de las fuentes
explicadas en el apartado(a) se obtendrd el diagndstico del
Sector Frutas y el apartado (b), complementard el estudio de
mercado donde en conjunto nos dardn los elementos para cumplir

con el objetivo de esta etapa.

3. ESTABLECIMIENTO DE Los UNIVERSOS PARA LAS ENCUESTAS
a) Hoja de Recoleccién de datos a los profesionales.

El universo para esta encuesta no se establecerd bajo normas
estadisticas, sino que se efectuard bajo los criterios que se

exponen a continuacidon:
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i. Que tengan conocimiento sobre el cultivo de frutas ¥y
caracteristicas que deben cumplir para 81
procesamiento, tales como Ing. Agrdnomos y peritos
agrénomos.

ii. Que tengan conocimiento sobre procesamiento de frutas y
condiciones de procesamiento, ejemplo: Ing. Quimico,
Lic. en Alimentos, Ing. en Agroindustria y Liic. en
Quimica y Farmacia.

iii. Profesionales que tengan relacidn con la Agroindustria

en cuanto a planificacién de la produccidén, métodos de

trabajo, ete. ejemplo: Ing. Industrial.

En cuanto al nGmero de encuestas a pasar serdn b0, este
nmero se estableclid porgue en nuestro pais no se cuenta con la
suficiente ‘cantidad de profesionales que trabajen en el
procesamiento de frutas, va que el nimero de empresas gue las
procesan es reducido, mientras que otros trabajan en dependencias
del Gobierno, como el MAG, CENTA, ENA y UNIVERSIDADES como
docentes. Por tGltimo también es de considerar a agquellas personas

involucradas con la agroindustria en Instituciones privadas.

b) Hoja de Recoleccidén de Datos para Vendedores.
Esta hoja se pasara en aquellos puestos de venta formales
que estdn ubicados en los mercados del Area metropolitana de San

Salvador y qQue su volumen de venta es apreciable, es decir que
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comercializan mas de 3 +tipos de frutas que este estudio

contempla.

c¢) Entrevista Estructurada para las empresas que tienen relacidn
con el procesamiento de frutas.

Aqui el universo seran empresas que procesan frutas en
nuestro pais y gue estdn registradas en la Cémara de Comercio e
Industria de El Salvador. Asociacidn Salvadorefia de Industriales
(ASI), Fundacidén Salvadorefia para el Desarrollo Econdmico ¥
Soecial (FUSADES) , ¥ Corporacion de Exportadores de El Salvador

(COEXPORT) .

d) Encuesta-a los Consumidores de Productos Frutales.

El universo de ésta seran aquellas personas gue residen en
€l drea metropolitana de San Salvador v cuya edad exceda a los 18
aflos.

Se ha consideredo este universo por gue en esta zZona es
donde estdn ubicados el mayor numero de establecimientos que

comercializan los productos frutales.

En cuanto al criterio de la edad se ha considerado asi para
asegurar gque las respuestas sean certeras v evitar el sesgo al no

tener claros los conceptos gque en ella se usan.
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e} Calculo de la Muestra.

o

El calcule de esta muestra se efectuarda &a través del
muestreo no probabilistico y dentro de este el de tipo
intencional o selectivo, ya que éste nos da log datos
representativos de la poblacion. ‘

La formula a utilizar es la siguiente:

n = 22 P QN
(N - 1)E2 + Z2 P Q

n = Tamafio de la muestra =7
N = Universo o Poblacidn = 5,047,925
E = Grado de error =9 %
P = Probabilidad de éxito = 0.5
Q@ = Probabilidad de fracasoc = 0.5
Z = Nivel de confianza = 1.96 %
Al introducir 1los datos resulta un wvalor den = 119, es

decir que se tendran que entrevistar a 119 personas.

f) Calculo de la Muestra de la Prueba de Aceptacidn.

Para el cdleculo de la muestra del panel se requiere de un
grupc de personas apropiadas y para lo cual se sigue un proceso
de seleccidn que se detalla mas adelante, ﬁa que se recomienda un

minimo de 300 personas. Pero para este estudio se considera un

-

tamafioc de 50 personas por producto, / los motivos que en su

oportunidad se explican.
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F. RECOPILACION DE LA INFORMACION DE
LAS FUENTES
1. FUENTES SECUNDARIOS
1.1 Punto Focal de Estadistica y Censo, Ministerioc de
| Economia.
1.2 Revista del Banco Central de Reserva.
1.3 Anuvarios Estadisticos de la Direccién General de
Economia Agropecuaria del MAG. .
1.4 Boletines Informativos del CENTA.
1.5 Boletines Informativos de la ENA.
1.6 Libros Sobre Procesamiento vy Mercadeo de Frutas. FAO.

1.7 Tesis Sobre Procesamiento de Frutas No Tradicionales.

En conclusién. se obtuvieron distintos datos sobre los
productos derivados de frutas tales como: niveles de importacidn

v exportacidn, precios, reglamentos para comercializacidn, ete.

2. TFUENTES PRIMARIAS

Esta fuente se ha utilizado para obtener datos directos,
para estudiar las condiciones de como estd el procesamiento de
frutas en el pais, ¥y e;ta se efectud a través de :

ajl Entrevista directa con empresas que procesan frutas.

b) Encuestas a profesionales relacionados con el

procesamienfo de frutas.
c) Encuesta a los lugares donde comerclalizan las frutas.

d) Para obtener los datos directos sobre los cdonsumidores
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que noe permita tener un panorama sobre las
rreferencias v gustos de estos, se efectud encuesta v

prueba de gusto.

La consulta de fuentes primarias se desarrolld en Hos fases:
En la primera se utilizaron los formularios o encuestas a fin de
obtener informacién relacionada con los productos frutales que se
pueden obtener de las frutas tropicales y cudles de ellos son
comeréializados, Vv en que proporcidon son aceptados por los
consumidores. En la segunda fase se efectud 1la prueba de

aceptacion de cuatre productos de la Papaya.
G. ANALISIS DPE LA OFERTA

Segin los datos proporciconados eh la Direccion General de
Estadistica v Censos del Ministerio de Economia, el nlGmero de
empresas que se dedican al procesamiento de frutas en el pais de
acuerdo a la clasificacidén CIIU Revisidn 2, son las siguientes:

311300 Frutas vy legu?bres (1)

311301 Jugos de frutas y legumbres (3)

311302 Consér&a, mermelada y jaleas (10)

620111 Fruterias (4643)

A continuacion se detallan algunas empresas y el tipo de
productos dque elaboran al igual que el mercado. Todas estas

empresas laboran a un promedio de entre 60 % v 70 % de su
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capacidad instalada, debido a gque en nuestro pals los productos
frutales se importan en una mayor cuantis, asi como también gue
muchas de estas empresas producen otros productos gque son su

principal objeto de comercio (Ej. Lacteos).

Tomando en cuenta las entrevistas realizadas en las
empresas, se pudo conocer dque estas tienen la capacidad de
abastecqr en una mayvor cuantia el mercado nacional en cuanto éste
lo permita, asi como también gque alguna de ellas exportan cierta
cantidad de productos a Guatemala, Nicarapgua, Honduras,
Panamd,Costa Rica y Estadeos Unidos,aue en porcentalde osclla entre

un 15 % y 30 %.
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CUADRO Ne 26

EMPRESAS PROCESADORAS DE FRUTAS EN EL SALVADOR

EMPRESA UBICACION PRODUCTOS MERCADO
ALDENSA FOODS SANTA ANA JALEAS Y NACIONAL
MERMELADA E INTERNAC.
CODIPA SOYAPANGO REFRESCO EN NACIONAL
. POLVO
CONF.AMERICAN SAN SALVADOR DULCES NACIONAL
Y C. A.
DIADEMA SAN SALVADOR REFR.LIQ. NACIONAL
Y JUGOS
TROPICAL SAN SALVADOR REFR.LIQ. NACIONAL
Y JUGOS
FOREMOST SAN SALVADOR JUGGS | NACIONAL
ENVASADORA SAN SALVADOR REFR.LIQ. NACIONAL
MALHER ILOPANGO REFR.POLVO NACIONAL
Me . CORMICK ANT .CUSCATL MERMELADA NACIONAL
Y C.A.
COSCO SAN SALVADOR REFR.POLVO NACIONAL
E TINTERNAC.
NAKFRUT MEJICANOS JUGOS Y NACIONAL
JALEA Y C.A.
PROC. SALVADOR SANTA ANA REFRESCOS NACIONAL
PASBINC ANT . CUSCAT REFR.LIQ. NACIONAL

Podemos afirmar que las

empresag seguiradn produciendo para

abastecer el mercado nacional en cuanto este lo permita v que el

restante de su capacidad instalada puede ser utilizado asi:

1.

Incrementar su participaci6én en el mercado produciendo

mayor cantidad de producto.

Aumentar sus exportaciones. Si se coneidera efectuar

proyecciones de oferta en esta segunda opciédn, se puede

considerar las cantidades de exportacién gque se han

efectuado tiltimamente.
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Utilizando el programa de computadora para programacion

exponencial y = AB* , procedemos a encontrar la proyeccidn de la

oferta, la cual aparece en la siguiente pagina.
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CUADRO No.27 OFERTA ACTUAL (Th)

AND ALMEBAR JALEAS MERMELADA JUGOS
~
1980 202,732 A447.358 298,239 2280.044 V)
1 991 348,719 503,501 337.001 3357.430
1992 435,301 492,092 328,082 51 00,398
1893 831,412 501,843 334.5628 5270.002
1984 647.687 524,309 349,540 8180,430
CUADRO No.28 PROYECCICOMN DE LA OFERTA { Th}

AND ALMIBAR JALEAS MERWELADA JUGOS
1997 870,084 \569.412 ™\ 379,609 84984.434
1998 1077.548 584:448 389.631 S265.768
1988 1185.008 589,480 308.854 10037103
2000 1282.471 614.514 409,677 10808.437
2001 1399,933 620.549 419,700 11578.772




H. ANALISIS DE LOS DATOS DE CAMPO

1. ANALISIS DEL FORMULARIO PARA VENDEDORES DE FRUTAS
En el Anexo 17, se presenta el modelo de cuestionario en que
se recolectdéd la informaciodn de los puestos de venta de fruta., en

los principales mercados de la ciudad de San Salvador.

a) Pregunta 1

La fruta extranjera que ingresa al pais proviene de
Guatemala y Honduras. De Guatemala se trae la Naranja, Papaya y
Pifia en menor proporcidén. La proveniente de Honduras es Naranja y
Pifia. También se vende fruta nacional tales como la Naranja,

Pifia, Papaya, Sandia y Mango.

b) Pregunta 2

Las variedades de Pifia que se venden son las siguientes:
Azucarodn, Hawalana y corriente.

Las variedades de Papaya son: la China o Chapina, Hawalana ¥y
corriente (salvadorefia).

Las variedadee de Mango son : Liso y Mechudo.

Las wvariedades -de Sandia son: Pequefia redonda’ y larga

corriente.

Las variedades de Naranja son: Pifia. Valencia, Victoria,

v Vinolia.
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Es de aclarar que muchos de los lugares de venta no conocen
el nombre de la variedad, por lo gue se ha hecho mencidn de la

forma que presenta el producto para identificarlos.

En cuanto a la Pifia, las variedades qQue mds se wvenden son
las primeras dos, en cuanto a la Papaya la variedad corriente
tiene un mejor sabor (Dulce), en cuanto a la MNaranja las tres

primeras son las mas vendidas

c) Pregunta 3

En cuanto al periodc de compra de las frutas para vender, sé
pudo saber que algunas de las frutas estdn todo el tiempo en
venta, debido en parte a que existe suministro de Guatemala,

Honduras v nacional;: estas frutas son: Pifia, Papaya y Sandia.

El suministro de Mango es entre Febreroc y Agosto. La Naranja
entre Octubre v Julio. Es de aclarar gue a pesar de existir en
venta gran cantidad de tiempo de las frutas, esto se logra con el
suministro de otras variedades y el cambio de. lugares de

aprovisionamiento.

d) Pregunta 4
En cuanto al tipo de wventa se logro establecer gue lo=
lugares donde se efectian ventas al mayoreo es en el mercado

central v mercado la tiendcona, en cambio en el resto de mercados
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las ventas son al menudeo. También existen gran cantidad de

ventas ambulantes en algunas calles de la ciudad capital.

e) Pregunta 5

En cuantoe al numero de unidades promedioc de vénta se logrd
determinar que no existe un comportamiento estable y que los
vendedores no llevan control de ello. En cuanto a los precies de

las frutas, se conocieron los siguientes precios promedios :

Pifia de ¢ 3.00 — ¢ 5.00 c/u
Papaya de ¢ 6.00 - ¢ 15.00 c/u
Mango de ¢ 0.50 - ¢ 1.50 c/u

Sandia de ¢ B.00 - ¢ 16.00 c/u

Naranja de ¢ 16.00 - ¢ 20.00 ciento

f) Pregunta 6
I.os vendedores manifestaron que la mayoria de sus ventas son
para reventa como fruta fresca, ¥y que lag compras en grandes

cantidades por parte de instituciones pGblicas o privadas no es

apreciable.

g) Pregunta 7T

En cuanto al nivel de ventas de la Papaya se manifestd que
en los Gltimos afios ha habido un incremento en las importaciones
especialmente la proveniente de Guatemala. Los camiones de Papaya

llegan los Martes y Viernes a dejar producto al mercado central.
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h) Pregunta B8

En cuanto a la desventaja de la Papava, se manifestd que se
tiene problemas en su manejo 6 transporte por lo delicado qde es
su plel. lo cual provoca magulladuras en la fruta, aungue para

evitarlo se separa por medio de hojas de huertas de guineo.

i) Pregunta 9
Se manifestd dque la Papaya nacional es mejor en cuanto a que
)
es mas dulce, pero en tamafio es pequefla ¥y su suministro es menor,
especialmente de Sonsonate y San Miguel. En cuanto a cantidad de

producto es mejor la Chapina, va que su tamafio es mayor pero su

dulzura es menor, aungue el suministro es muy grande.

2. ANALISIS DE LA ENCUESTA A PROFESIONALES
En el anexo 16, se presenta un modelo del cuestionario, el
cual Gnicamente nos servird como hoja de reccleccidédn de datos,

por lo gue Gnicamente se presentan resultados generales
a. Pregunta No. 1

En éuanto a clasificar las frutas de ascuerdo a la produccidn
se obtuvieron los resultados siguientes: Mango (1), Naranja (2),

Pifla (3), Melén (4), Papaya (b), Sandia (6) y Maraiidn (7).

En cuanto a las zonas de cultivo se tiene
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Pifia : Zona Central Y Zona Norte del pais.
Papaya: Zona Central de las tres zonas del pais.
Mango : Zona Paracentral y Zona Oriental.
Sandia: Zona Costera.

Narénja: Zona Norte.

Marafion: Zona Costera y Paracentral.

b. Pregunta No. 2
Los problemas técnicos que se tienen en el cultive de las

frutas son los siguientes

Pifia: Enfermedades. '
Papaya: Adaptabilidad de variedades a las tierras.
Mango: Labores culturales.

Melédn: Problemas fitosanitarios.

Sandia: Problemas fitosanitarios.

~

Naranja: Labores Culturales.

Marafion: Labores Culbturales.

c. Pregunta No. 3

En cuanto & los problemas en la recoleccidn y transporte se
concluyd en todas las frutas, gque su principal problema estid en
los golpes que reciben cuando son trasladadas de la zZona de
cultivo a los lugaree de venta, esto provoca que mucho producto

sufra magulladuras gue lo llevan a pudrirse.
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d. Pregunta No. 4

El 80 % de los entrevistades manifestaron que todas las
.frutas son procesadas artesanalmente, tales como: la Pifia,
Naranja _y Papaya. En cuanto al procesamiento induatrigl
manifestaron que las que se procesan de esta forma son : Naranja,

Pifia y Mango.

e. Pregunta No. 5

Las frutas que tienen procesamiento de industrializacidn
similar son : Papaya, Mango v Pifia en varios productos, ¥ en lo
referido a la extracecidén de jugos .: Pifia vy Naranja.
f. Pregunta No. 6

En cuanto a la mayor aceptacidén de los productos en el
mercado. se tienen los siguientes datos

CUADRO N2 Z9
PUNTAJE DE ACEPTACION DE LLOS PRODUCTOS FRUTALES

PRODUCTO pirn | papeva | menso | meLow | sannIa | nemamga | naRaroN
160 28 71 7 7 00 n 5
NECTAR 2 19 20 00 2 3 o)

HERMELADA 2 2 n |0 00 2 20
IALER 2 p5 3 00 00 15 1
COCTEL 7 27 2 30 3t 2 |
DULEE 0 12 1t 00 00 it 13

REF. LIO, I 20 7 % 18 ol 2

REF .POLY. 90 00 20 a0 00 7 a0
ALNIBAR 13 00 14 80 09 60 2
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El orden de aceptacidén de los productos por fruta seria :

Pifia :

Papaya :

Mango

Meldn :

Sandia :

Naranja :

Marafién :

Juigo,Coctel de Fruta.

Coctel de Fruta yv Jalea, los otros productos no tienen
puntuacidén tan baja, lo gue significa que esta fruta
tiene probabilidades de ser explotada en mayor
proporcion. ’

Coctel de frutas.

Tiene poca aceptacidén, UGnicamente =e puede consumir
como fruta fresca.

Unicamente como fruta fresca. Tiene roca aceptacidn
como producto.

Debido - a su costo de adquicisidén vy Fl volumen de
produccién en el mercado, tiene mucha aceptacidn y es
consumida tanto como fruta fresca, como también en
jugos y refrescos.

Jugo y Coctel de Fruta.

g. Pregunta No. 7

En cuanto al conocimiento de empresas que procesan frutas en

el pais,
empresas

Delmonte.

el 74 % respondiéd aque si tenian conocimiento y las

que mencionaron fueron : Ducal, Kern’a, Foremost v

h. Pregunta No. 8

En lo relativo a si tienen conocimiento de alguna empresa
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gque procese Papaya en el pais., en s8u totalidad respondieron que

no tienen conocimiento.

i. Pregunta No. 9

En esta respondieron due no se estid aprovechando en forma
6ptima la Papaya en su totalidad. Las razones gue argumentaron
fue que la produccién nacional es muy poca y en segundc lugar por
el desconocimiento del valor nutritive v cantidad de productos
que pueden producirse vy comercializar a nivel local como

internacional.

J- Pregunta No. 10

Los principales prodﬁctos que se pueden obtener de la Papaya
Y

son los siguientes I~

Coctel de Frutas 35 puntos
Jalea 32 puntos
Dulce 28 puntos
Mermelada 24 puntos
Jugo 23 puntos
Fruta en Almibar 18 puntos

k.|Pregunta No. 11

Los aportes que realizan las frutas a la conservacidn de los
recursos naburales son los siguientes:
Pifia : Barreras vivas.

Pepava Barrerss vivas.
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Mango : Conservacioén de la Fauna.

Meldn : Evitar la erosidén en terrenos inclinados.
Naranja : Conservacion de Fauna y Suelo.
Maraficn : Conservacion de Fauna y Suelo.

3. ANALISIS DE LA ENTREVISTA EN EMPRESAS.

Para 1la entrevista se utilizé un formulario de preguntas
estructurado (ver anexo 20), de las cuales algunas no fuefon
contestadas debidos a la confidencialidad de los datos. Por tanto
el andlisis es3 enfocado a aquellas preguntas gque si fueron
contestadas por la mayvoria de las empresas entrevistadas.

a. Pregunta No. 1

El liistado de empresas en estudio aparece en el apartado
correspondiente a la determinacién de la oferta, aunque es de
aclarar que no se logrd tener acceso a todas pero las que =e
visitaron son representativas del grupo.

b. Pregunta No. 2
En su mayoria las empresas procesadoras de frutas se ubican

en el deprartamento de San Salvador y algunas en Santa Ana.

AREA DE HMERCADO
c. Pregunta No.7

El mercado de abastecimiento no es de.fruta fresca sino que
es materia prima semiprocesada, generalmente proveniente de los

Estados Unidos.
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d. Pregunta No.14
Generalmente cada empresa tiene sus distribuidores, que en
su mayor proporcidn pertenecen a la empresa ¥y una minima parte
son ajenos a ella, por lo que las ventas son al mayoreo.
e. Pregunta No.15
|

En la mayoria de empresas la produccidn es para consumo

interno, aunque alguncs realizan exXportaciones en menor escala.

f. Pregunta No.17

En cuanto a la competencia uUnicamente conocen el tipo de
producto vy la ubicacidén del mercado.
E-. Pregunta No.18

Las grandes empresas tienen wunidades de mercadotecnia y son
éstas las encargadas de efectuar dichos planes de acuerdo a la

lineas del producto que distribuyen.

AREA DE PRODUCCION
h. Pregunta No.21

Como no se procesa fruta sino que unicamente se trabaja con
los concentrados de frutas, se considera que el equipo es el
adecuado v el tiempo dé adauisicién de éste es reciente.
i. Pregunta No.23

Cuando tienen una demanda de productos mayor que 1la
promedio, scbre todo en periodo de vacaciones se trabaja a un 75%
de la capacidad instalada, pero en periodos normales se trabaja

entre un B0 % v 70 % de su capacidad inetsmlada.
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Jj. Pregunta No._26

En este caso va viene la materia prima: con las normas de
calidad establecidas en el pais de origen, pero en nuestro pais
se tiene conocimiento de las normas ICAITI. gue no se aplican
rigurosamente. ¥En cuanto a la intervencidén del Ministerio de
Salud Piblica en el control de calidad de dichos productos,
Unicamente se limita a comprobar los porcentajes de ingredientes
que aparecen indicados en la vifieta de los productos.
k. Pregunta No.27

Lia mayoria de empresas no procesan fruta, por lo qué no
pueden tomar una decisién de procesar esta fruta,., pero algunas
expresaron que podrian procesarlas dependiendo de la situacidn

del mercado.

AREA FINARCIERA
1. Pregunta No.30

Los tnicos organiemos nacionales que dan apoyo cuando se les
solicita son los bancos del sistema y por lo demds obtienen su
financiamiento de las empresas que les venden la materia prima.
m. Pregunta No.34

La mayoria de empresas contestaron que no han procesado
papaya.
n. Pregunta No.37

Los vproductos que tienen prometedoras posibilidades de

mercado son: el jugo, nectar y refresco liquido.
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4_ ANALISIS DE LA ENCUESTA A CONSUMIDORES

Los resultados obtenidos de la aplicacion de dicha encuesta

se presentan en el anexo 21, a continuacidén se hace el andlisis

de dichos

resultados.

a) Pregunta 1

PREGUNTA.

ANALISIS.
mucho la
-y esto'ée

- -
.--Pregunta,

De las siguientes frutas +tropicales que se cultivan en
ei pais, marque las que ud. prefiera 7 '

Para establecer las preferencias de las frutas, influye

temporada o la gue permanece mayor tiempo en el mercado,
ve reflejado en los datos que se presentan sobre esta

donde la Neranja aparece en primer lugar con 18.2 %; v

. en segundo lugar aparece la Sandia con 17.45 % y en tercer lugar

la Pifia

con 16.65 %; como podra observarse las frutas escogidas

casi todas estdn por temporadas.

b) Pregunta 2

PREGUNTA.

ANALISIS.

derivados

De las frutas, Qque a continuacidén se le presentan
marque en que tipo de productes las ha consumido Ud.?
De los distintos productos gque existen en el mercado

de las frutas tropicales: la aceptacidn de ellas la

analizaremos desde dos puntos:

i)

Como producto terminado: Aqui los mas aceptados son los
refrescos liguidos con una puntuacidén de 23.056 # ¥ en
segundo lugar se encuentra los cocteles de frutas con

20.9 % v el tercero corresponde 8 los jugos con 17.1 %.
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ii) La fruta mas sceptada: En este caso es la Pifia con 481
puntos, la otra fruta que estd en . segundo lugar es la
Naranja con 382 puntos y en tercer lugar el Mango con

222 puntos.

c) ﬁregunta 3

PREGUNTA. De los productos que no selecciond en la pregunta
anterior, marque en el siguiente cuadro cuaies
productos le gustaria que hubieran de venta.

ANALISIS. Ahora para tener uné respuesta de los consumidores a

_fin de que ellos puedan elegir el +itipo de producto que les

gustaria consumir; los resultados mas importantes fﬁeron los

siguientes : En primer lugar estdn los jugos especificamente que

sean de Papeaya, va que este es el mas aceptado segin los

resultados v tiene un porcentaje de 13.3 % vy en segundo lugar

tenemos a la fruta en almibar con 12.5 % y por Ultimo el néctar

con 12 % v la fruta de preferencia de este es la Papaya.

d) Pregunta 4
PRECUNTA. Cual es 1a frecuencia promedio en la gue ud. asiste a
efectuar sus compras de los productos antes

mencionados?

ANAT,ISIS. La frecuencia de compra de los productos derivados de
las frutas es ocasional, ya que se obtuvo un total de BT.l % ¥ en

segundo lugar es semanal. Esto ocurre cuandoc en la tienda o en el

140



supermercado tiene la oportunidad de verlos y de esta forma poder
evaluar cuales o cuantos comprar; esta Gltima frecuencia presenta

un porcentaje de 30.2 % v en tercer lugar esta quincenal con un

total de 15.5 %

e} Pregunta 5
PREGUNTA. Indigue en gue mes(es) consume €n mayor cantidad los
productos gue se detallan. |

ANALISIS: Para poder determinar si los productos derivados de las
frutas tienen ciclos de compra, se obtuvieron los resultados
sipuientes: en primer lugar corresponde al mes de Diciembre con
9.5 % seguido por Marzo con 9.3 % y en tercer lugar Abril con un
valor de 8.9 %. Como se observé lasz temporadas son mas que todos
en el verano, pues estd en su pleno apogeo ya que la mayoria de
las personas asisten a las playas, lo gue hace consumir en mayor
cantidad estos productos. Pero algo que se puede observar en esto
es, que los resultados para el resto de los meses no estan

dispersos, presentando un promedio de consumo de 8.0 % lo que

significa que son productos gue siempre se consumen.

f) Pregunta 6

PREGUNTA. De las siguientes frutas, mencione cual(ee) son las
tres de ellas que mas consume. colocdndolas en orden de
mayor a menoy consumo.

ANALISIS. La fruta gque se consume en mayor proporcién es la

Naranja. yva que segin la encuesta tiene el 25.4 % ¥y en segundo
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lugar esta la Pifia con 18.8 % seguido por la Meldn con 17.7 %. En

este caso el dque tienen menor porcentaje esta el Marafion con 3.8%

g) Pregunta 7
PREGUNTAl En cual de 1los de los sigulentes establecimientos
adguiere dichos productos? W

ANALISIS. Para el lugar de compra de estas frutas, se presentaron
los lugares que cominmente estdn mas cerca del drea metropolitana
v el resultado fue el siguiente: El supermercado tiene 37.1 %
seguido por los mercados nacionales con 30.8 % y el resto son
aaguellos donde existe mayor reventa de estas productos en el caso
de las tiendas que tiene un total de 19 %; esto demuestra que
dichas compras en la capital estan equilibradas en cada tuna de

los establecimientos debido a que las diferencias no son grandes.

h) Pregunta 8
PREGUNTA. Margque las caracteristicas gue para Ud. deben tener los

rroductos en la pregunta 5.

ANALISIS. Al evaluar los resultados se tiene que, en el jugo lo
que mas buscan las personas es gue se sienta el sabor de la fruta
v aque & la vwvez sea nutritivo, por lo aue los reeqltados para el
Jugo es de 19.3 % como el mayor.,seguido por el refresco liquido
con 15.1 %. Las caracteristicas que las personas buscan fueron

las siguientes: 523 puntos para el sabor; 465 para lo nutritivo y
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por Ultimo con 368 puntos se encuentra el olor; las restantes

caracteristicas también son importantes.

i) Pregunta 9
PREGUNTA. Margque en el esgpacic correspondiente el tipo de envase
gue prefiere para los siguientes productos.

ANATLIGIS. Los envases gque las personas prefieren son los
siguientes: En el caso del jugo el resultado mayor es para‘el
vidrio y asi en términos generales este presenta la mayoria de
puntos a zu favor con 36.7 %, el otro es el envase plastico que
tiene un total de 17.7 %, este resultado como se puede observar
en el casc del jugo las personas lo tienen como segunda opecidn,
aqgqui influye mucho el precio del producto. En la mayofia de los
productos por higiene se preferiria mas el vidrio, pero el precio
del producto se elevaria demasiado por lo gque existen otros
envases dependiendo del producto y de sus caracteristicas en

cuanto a su composicidén para poder evalusr i se puede usar.

J) Pregunta 10

LI

PREGUNTA. De las marcas de los productos aque a continuacién se

detallan, indique para cada producto cuales son las

tres marcas aque ud.- - prefiere, segiin la siguiente
clasificacidn:
ANALISIS. Para un mejor control de las marcas que se encuentran

en el mercado se procedidé a elegir el ler, 2do y 3er lugar por lo

gue la mayoria de las personag prefieren la marca Foremost con
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24.5 %, en segundo lugar es la Kerns con 19.5 % yv en tercer lugar
esta la Tampico con 14.4 % estos resultados en términos
generales; pero esto hay que analizarlos en forma individual pues
estas marcas no producen todos los productos que aqui. se
presentaﬁ. Tomando en cuenta los resultados anteriores se analizd
la aceptacidn de los productos especificamente en la pregunta 2 ¥y
se obtuvo que los refrescos liquidos eran los mas aceptados ¥y en
esta ocasidén se tendrim casi completa la pregunta, ya dque se
tiene la marcas y el tipo de los productos, gque para en este caso

es el jugo de Naranja marca Foremost.

Ahora en los néctar la marca mas aceptada es la kern’s con
23.4 %, seguido por Delmonte con 22.56 % v en tercero con 15.6 %

esta el Jumex.

En mermeladas las marcas mas aceptadas son las siguientes:

Anabelly con 29.9 %, luego la Me Cormick con 28.1 %.

En los cocteles de frutas, el cual generalmente se encuentra
en los supermercados o tiendas fuertes, vy los resultados son:
Delmonte con 34.56 %,. con el mismo porcentaje estd el Ducal, vy
luego esta el Wasil con 26.4 % y finalmente las otras marcas

Kerns, Kiwe que no tienen peso en estos tivoe de productos.

Dulce:

Este tipo de producto no es muy comin perc existen muchas
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personas que sSi lo consumen, aungue en el mercado estos se
encuentran por poco tiempo. Las estadisticas de estos son
las siguientes: Tia Toya con 80 %, Albanes con 12 % y luego

estd el Santaneco con 2 %.

Refresco liquido:
En este producto que es uno de los mas consumidos, es donde
muchas marcas compiten pero la mas aceptada es la Fun-c con
33.3 %.en segundo lugar con 32.5 % esta la Hi-c y por ultimo

estd la Brico con 27.4 %.

Refresco en polvo:
Las marcas dque se encuentran son muchas vy es este prodﬁcto
el que cominmente las personas que estan fuera de la ciudad
consumen mucho, debido a © la facilidad de preparacibdn ¥y la
variedad de sabores que existen; pero los resultados en la
zona metropolitana son los siguientes: E1 Tang con 24.6 %,
el Zuco con 14.8 ¥ ¥ en tercer lugar esta el lmperial vy
Cosgquito con 12.8 %. Algo muy curioso es el dato del

refresco Gatorade con 0.5 % -en Gltimo lugar, el cual es

empleade por los atletas.
Fruta en almibar:

Este producto gque generalmente es importado no existe en

muchas frutas, pero la preferencia en marcas es: el 34.4 %
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es Jumex, con 27.6 % esta la Conex y por Gltimo esta la

Miguels con 4.4 %.

En este casoco es un poco dificil decir es£a marca es la que
predominé el mercado, debido a que existe wuna variedad de
productos de frutas donde en cada uno de ellos hay un marco muy
diferente de posibilidades, lo cual permite al consumidor la

libertad de compra.

k) Pregunta 11

PREGUNTA. Explique las razones por las cuales prefiere las marcas
anteriormente seieccionadas, para cada producto.

ANALISIS. Para evaluar las razones de compra y las preferencias

que los consumidores tienen para poder comprar un producto la gue

mas sobresalid, es el sabor gque tienen los productos y este

porcentaje es el 37 %, en segundo lugar estd la calidad del

producto con 19.2 ¥ y ror ltimo estd lo natural con 17.8 %.

)

1) Pregunta 12

PREGUNTA. Considera adecuado el precio por unidad de los
sigulientes productos?

ANALISIS. En esta pregunta es donde se evalta el aspecto

econdémico y las razones de compra del producto. Analizando el

desacuerdo se tiene que se considera injusto el precio del jugo

con 16.4 %, seguido del coctel de frutas con 15.4 % v en tercer
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lugar la fruta en almibar. Son tres los productos que en nuestro
medio forman una linea de productos casi en su totalidad en
importacidén, por lo que presentan este incremento en el precio.
Pero en caso contrario el consumidor evalio aguellos productos
que en nuestro medio tienen un precio aceptable.
\

Existen otras razones por las cuales se puede evaluar ei
producto ya que el aspecto que prevalece es que el producto
presenta mucha acidez y esto es mas gue todo en los refrescos

liguido.

En el otro aspecto, en cuanto a los razones por las que esta
de acuerdo es en cuanto a la higiene que presentan los productos
donde aparece el jugo como un producto con porcentaje muy bueno,

v esto se debe a los presentaciones que existen en el mercado.

m) Pregunta 13

PREGUNTA. Ha consumido alguna vez Papaya?

ANALISIS. De los resultados de la encuesta se tiene que el 97.5%
la han consumido mas de una vez, lo cual nos asegura en cierta

manera su aceptacidén para el consumo.
n) Pregunta 14

PREGUNTA. Le gustd la Papaya?

ANALISIS. En esta pregunta contestaron que si el 85.7 % ¥ que no
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el 14.3 %. lo gue nos indica una aceptacidén en los productos que

se decida sacar al mercado.

0) Pregunta 15

PREGUNTA. A continuacién se presentan una serie de productos
derivados de la papaya, marque los que le gustaria
consumir.

ANAT,ISIS. Para conocer cudles son los productos de la Papaya que

les gustaria consumir y el mds solicitado es el coctel, donde

lleve incorporado la Papaya, el porcentaje para este es de 1B.6

%, en segundo lugar esta el jugo con 16.8 ¥ y por Ultimo esta el

refresco ligquido con 13.4 %. Los otros productos como no se

encuentran en el mercado presentan desventajas de ser evaluados

por los consumidores.

p) Pregunta 16

PREGUNTA. Que aplicaciones conoce ud. de la Papaya en las 4reas
que se detallan a continuaciodn.

ANALISIS. Las aplicaciones que conocen son las siguientes :

Industria Farmacéutica: Agui la Papaya es conocida c¢omo buena

para los problemas digestivos con 58.4 % y en segundo lugar para

el estrefiimiento con 9.4 % v en tercer lugar esta la aplicacién

de las semillas para la diabetes con 6.3 % v el fruto para la

dieta con el mismo porcentaje.

Industria de cosméticos:

La utilizan como mascarillas .
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Otras aplicaciones:

Ablandadores de carne,como antiparacitario, utilizan la
semilla para sustraer los calcules: pero en este caso el que

tiene mayvor ponderacion es el ablandador de carne con 50 %.

I. DETERMINACION DE LA DEMANDA
INSATISFECHA

Para el establecimiento de la demanda insatisfecha para los

productos frutales se tomardn en cuenta los siguientes criterios:

1.

La poblacién a considerar es la dque posee oapécidad de
compra,segun datos por categoria ocupacional, recolectados
en la encuesta de hogares de propdsitos miltiples 1992 del
Ministerio de Planificacidn. De dicho ntGmero se han
suprimido los habitantes comprendidos entre los 10 y 14
afios, asgl como también los mayorengé 70 afios, por ser su
namero relativamente menor que el resto de la poblacidn (ver
anexo 22).

La poblacidn comprendida entre las edades de 1H a 70 afos se
considera que tiene las actitudes necesarias para poder
juzgar y decidir en cuanto a factores de calidad de dichos
productos v por ser las edades entre las cuales se consumen
en mayor proporcidn.

Se considera como meycado introductorio en el primer afio el
13 % para el jugo v 6 % para la jalea y la mermeladsa.

La pobiacién interesada en consumir dichos preoductos, segin

la encuesta efectuada a los consumidores es del 13.3 % para
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los productos: jugo, Jalea ¥ mermelada.

Se considera aue la demanda de dichos productos es constante
durante todo el afio, variando de 7 % a 9 % (pregunta 5 de la
encuesta a consumidores) ¥y una frecuencia de compra
ooaéibnal de un 43 % v semanal en un 35 % (pregunta 4) y si
a esto agregamos el hecho de gque el cuerpo humano necesita
ingerir una cantidad minima de liquidos de 2 litros diarios,
de los cuales incluyen leche, agua, sodas, Jjugos etc, por lo
que podemos tomar come punto de partida gque las personas
consumen un promedio de 2 litros de jugo v un bote de 1 1b
de Jjalea o mermelada al mes.

Se tomarédn en cuenta los resultados de procesamiento
siguientes, para papayva: \&§$O\

1
¥ 46. b 1b de fruta producen 38.7 lb de concentrado. "y _—
Lot

1]

¥ 1 Kg de concentrado produce 14 litros de jugo.’/

¥17 1lb de concentradol producen 11 1lb de jaleas.

]

¥ Desperdicioc de fruta pelada es de 15 % (agua v pulpa).

4
* 1 Kg = 2.22 1b = 1 1t de Jjugo (aproximadamente).

CALCULOS: . N

* Poblacién total del pais . . . - . . « « « . . . . . 5,118,599

¥ Poblacidn total a considerar en el estudio

Menos poblacidn mayores de 70 afios

Menos poblacidn menor de 15 afios . . . . . . . . . . 1,980,348

. . 1883829

2,969,424

¥ Poblacidn interesada en jugo de papaya

(2,969,424) (0.133) = C e e e e e e e e e e ... 394,933.39
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Poblacién interesada en jalea / mermelada .
(2,969,424) (0.133) = . . . . . . . . . .+ . .+ . . 394,933.3°

Litros jugo / afio

(394,933.39) (2) (12) = e e e e e e e e e e e 19,478,401.40.\
Libras de Jjalea / afio

(394,933.39) (1) (12) =  « « « « o o ..o .j&?‘ém
Cantidad de jugo ené@% /aflo . . . . . . . . .. . . 9,478.401V

Cantidad de jalea / Mermelada en THM / afio '

(4,739,200.70) (1 /@ = Lo (202D

Jalea ( 80 % del toti} anterior ) . . R 1.290.16
Ve
Mermelada ( 40 % del total ) S = 1< 16 I Tt §
- f’ -
' .
D
\F/‘j{’“\
oy
v v
04?’:
O
\0
“f
\$F
- ¥
X
)
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PROYECCIONES CONSIDERANDO INCREMENTO

Como el calculo de la demanda potencial involucra efectuar
comparaciones en el tiempo, es necesario en las proyecciones de
oferta v demanda, considerar el incremento en la demanda por los
nuevos consumidores potenciales, segin los resultados de la

encuesta.
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GUADRO Mo 20

CEMAMDA IMSATISFEGHA DE JALEA (TM)

L N T4

ANO OFERTA DEMANDA FRQ] DEMANDA DEMANDA BECTOR DE
PROYECTADA |INCREMENTADA| POTENCIAL | INBATISFEGHA | MERCADO
~ >~
1997 560,412 845,858 77.410 76.446 6
1858 584,446 "~ 6B0.623 77.410 76.377 8
1688 508,480 > 388,800 80.311 89.210 7
2000 B14514 - | ~ 7IB557 103212 102,042 g
2001 §20.549 “\744.424 118115 114.675 )
CUADRC No 31
DEMANDA INSATISFECHA DE MERMELADA (TM)
AND CFERTA, DEMANDA PRC]  DEMARDA DEMANDA SEGTOR DE
PROYEGCTADA |INCREMENTADA{ PFOTEMCIAL | INSATISFECHA | MERCADC
1807 370.808 430 572 51.608 50.633 8
1688 382631 440540 51.606 50.618 6
1980 308,654 450,128 £0.008 50.474 7
2000 40677 477.706 £8.800 68,020 a8
2001 418.700 405,284 77.410 76.584 D
CUADRO No 22
DEMANDA INSATISFEGHA DE JUGO (TM)
AND CFERTA DEMANDA FRO| LDEMAMNDA DEMANDA SECTOR DE
PROYEGTADA |INCREMEMTADA| POTEMCIAL | INSATISFECHA | MERCADO
10807 B494.434 9241.348 1£24,.860 846,012 13
1688 £PE5.768 10207.880 2058.291 841.009 14
100g 10037.103 11168.215 2p0.015 1120.212 15
2000 10208.437 12021.758 0610.544 1922319 18
2001 11579.772 12050.083 2804 840 1371491 17
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CALCULO DE DEMANDA INSATISFECHA DE PAPAINA
A continuacidén se presenta la demanda actual de papaina a
nivel mundial y su respectiva proyeccidén, segun datos recopilados
en el antiguo Ministerio de Planificacidn.

CUADRC Ne 33
MERCADO ACTUAL Y POTENCIAL DE LA PAPAINA (TM)

PAIS MERCADO ACTUAL MERCADO POTENCIAL
Japodn 56 126
USA 77 180
Alemania 17 a7
Francia 25 33
Gran Bretafia 17 26
Espafia 9 17
Furopa Oriental 7 12
Sur America 37 49
Centro América 18 26

TOTAL 263 496

Tomando en cuenta que dicha frutales consumida actualmente
en su mayor proporcion como fruta fresca y una minima c&ntidad al
procesamiento. Con el presente +trabajo se quiere utilizar en
mayor proporcidn esta fruta para el procesamiento, haciendo uso
Gnicamente de la produccidn nacional, pues para extraer el latex
la papaya debe estar todavia(en el érbol. Se cuenta para ello con

1
150 manzanas cultivas y paré los restantes afios se tendrian que
sembrar mas frutas y reponer otras, a fin de, asegurar la
continuidad en el aprovisiénamiento de materia prima.

El mercado actual de papaina es de 18 TM para el area de

Centroamérica, y es para este mercado que se ha orientado nuestro

producto, para lo cual utilizaremos la produccidn nacional de 150
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manzanas, las que nos producen un total de 4.08 TM de papaina.
que representan el 22.68 % del mercado, este dato es en la fase

inicial, para los restantes afios se espera cubrir: 23.8, 24.6 y

finalmente 25 %.

J . ANALISIS DE LOS PRECIOS

Como el presente estudio estd establecido para el A&rea
metropolitana, los precios de estos productos presentan una

variacidon de aproximadamente un 6 % en los supermercados.

En el siguiente cuadro aparecen los precios de los productos
frutales en los distintos establecimientos.

CUADRO Ne 34
PRECIOS DE PRODUCTOS FRUTALES SEGUN ESTABLECIMIENTO (¢)

PRODUCTOS

ESTABLECIHIENTE | JALEA | HERMELABA | JUBG | KECTAR REF.POL. | ALHIBAR | COCTEL

TIENDA 6,30 12,4 273 3.00 390 - F.18

SUPERBERCADO 3.3 11.86 3.2

n

2,73 3,53 12.43 g.30

PRECID PROHERIO 6.13 12.13 3.50 2,87 3.73 1.63 8.73

TAHAND 4500r 3Mar. 1Lt 200l 45ar, Sb7gr. | B.3o2.

( —=—) : No se vende en tiendas.

K. COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS

Debido a la naturaleza de estos productos, la comercia-
3
lizacidn no es 1la simple transferencia de productos hasta las

manos del consumidor; esta actividad debe conferirle a los
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productos los beneficios de tiempo y lugar, es decir una buena
comercializacién es aquella que coloca al preducto en un sitio vy
momento adecuado, para dar al consumidor la satisfaccidn que &l

espera en sSu compra.

El canal que se utilizarad para la comercializacidén de estos

productos es el siguiente:

Productor Mayorista (Distribuidor)

Minorista Consumidor

La decisién de la eleccién de este canal radica en que este
tipo de productos son vendidos en todos los departamentos de

nuestro pais. por lo qQue no hay otro canal que de la cobertura a

estos lugares.

Descripecidn del recorrido del producto scbre el canal: este
recorrido se hard para tener claro la secuencia y gastos
requeridos para su funcionamiento.

Paso 1.
El productor manda de su bodega a los distribuidores

Paso 2.

Ezste distribuidor tiene gque tener las rutas de reparto,
puntos de venta donde dejard los productos y en las unidades
de transporte adecuadas para el manejo de los mismos, hasta

llegar al minorista.



Paso 3.

1.

1.

E]l minorista ya tiene sus depdsitos adecuados para tener los

productos v ofrecerlos en buenas condiciones al consumidor.

1

L. COMPROBACIDON DE HIPOTESIS

AREA CONSUMIDORES

Se comprobd que esta hipoétesis es verdadera, ya gue segin la
pregunta 1 de la encuesta de consumidores, aparece una
preferencia del 1B.2 %. para la Naranja, un 15.45 % para la

Sandia v un 16.65 % para la Pifia.

Se comprobd esta hipdtesis, ya que segin datos de las
preguntas 2 y¥v 3 de la encuesta de consumidores, existe
demanda actual y Tutura para dichos productos derivados de

Pifia, Mango v Papava.

Esta hipdtesis se rechaza ya que Unicamente un 37.1 ¥ de las
personas, adgquieren sus productos en los supermercados,
seguido de wun 30.8 % gque lo adguieren en los mercados

nacionales y luego las tiendas con un 19 %.

Se rechaza esta hipdtesis va aue ademds del olor, sabor,
color y envase, también evalian el grado de acidez, que sea

nutritivo y que contenga poca azlicar.



5.

6.

7.

8.

Se comprobd esta hipdétesis, de las preguntas 10 y 11 se
logra ver que la mayoria de las personas toman en cuenta
tanto la calidad como el precio, cuando efectidan sus

compras.

Se comprobé en base a la pregunta 5, aque las compras se
mantienen constantes durante todo el afio y experimentan un

leve aumento en los meses de Marzo, Abril, Mayo y Diciembre.

- Se comprebd esta hipdtesis vy del resultado del diagndstico
de frutas se logra observar gque 2i es cierto, especifica-
mente en los productos: Papaina, jalea, mermelada, Jugo ¥

néctar, que aparecen en los andlisis de oferta y demanda.

Se comprobd la validez de esta hipdtesis, ya gque segin los
datos de la encuesta en las preguntas 13, 14 ¥y 15 se puede
observar dque s8i es aceptable ¥y se tiene interés en
consumirla en productos, tal como aparece en los resultados

de la prueba de aceptacién.

2. AREA: EMPRESARIAL

1.

Se rechaza esta hilpdtesis, vya que segin las entrevistas
efectuadas en las empresas, el establecimiento de convenios
les favorece pero no es el motivo de producir, ya que sus

exportaciones son pegquefias en comparacién con su produccidn.
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Se comprobdé la validez de esta hipdtesis, ya que desde que
el Estado comenzd a dictar medidas tendientes a favorecer al
Sector no tradicional, el Sector Frutas se "ha visto
favorecido. También mediante el surgimiento de instituciones
privadas como FUSADES, se estd dando impulso al desarrollo
del ©Sector Frutas, ya sea mediante capacitacidon como a
través de asesoria para conseguir crédito o introducir
nuevas variedades, etc. EBEsto se comprobd a través del

diagnéstico.

De 1la informacién obtenida en el diagnéstico y lo
manifestado por los profesionales en agroindustria, se logrd
verificar la wvalidez de dicha hipétesis en cuanto al dafio

aque sufren las frutas en su recoleccidn y transporte.

Pe los resultados de la encuesta en la pregunta 4 podemos
afirmar que la hipdotesis es cierta, yva gue un 80 % de los

entrevistados 1lo afirman ¥y se pudo comprobar en el

diagndéstico.

Esta hipotesis se rechaza., va que sSegin las respuestas
obtenidas de la pregunta 5 de la encuesta a profesionales,
manifestaron una calificacidén similar en algunos productos

pero diferentes en otros.
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3.

1.

Segun los resultados obtenidos en la encuesta, el
procesamiento a nivel industrial de la Papaya no existe en

el pais, por tanto la hipdétesis se acepta.

De los resultados de la pregunta 15 de la encuesta al
consumidor y de la prueba de aceptacidén, se concluye que la

hipdtesis es verdadera.

Esta hipétesis se rechaza, ya dque todas las frutas en
estudioc contribuyen a la conservacién de los recursos
naturales en mayor o menor cuantia. \
AREA: COMERCIALIZACION

De los resultados de la recoleccidén de datos efectuada con
los vendedores de frutas se pudo comprobar la validez de la
hipétesis, va que la mayoria de frutas tropicales gue se

importan proceden de Guatemala y Honduras.

Existe suficiente abastecimiente de frutas tropicalez al

pais por parte de cultivadores extranjeros.
Se pudo comprobar la validez de esta hipdtesis, yva que los

mayores compradores de frutas tropicales son los

revendedores.
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De los resultados de la encuesta a vendedores, se comprobd
la certeza de la hipdétesis de que la venta es para consumo

directo.

Esta hipbétesis es cierta, ya gque durante todo el afio se

tiene abastecimiento de papaya.
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CAPITUIO IITL

FACTORES DE CALIDAD Y SU MEDICION
A. GENERALIDADES

En el moderno supermercado se encuentran a menudo varias
marcas del mismo producto alimenticio. A fin de cuentas el
consumidor escoge una de ellas, basdndose en su calidad y precio.
El oprecio no necesariamente refleja la calidad, . pero el
fabricante sabe que su mayor ventaja en competencia consiste en
la calidad superior v vor medio de ella generalmente puede

obtener mejor precio o puede vender mayores cantidades.

Cuande seleccionamos alimentos y cuando los comemos,
empleamos todos nuestros sentidos: la vista, el tacto, el olfato,
el gusto vy hasta el oido. El chasquido de una pépa frita, la
crepitacion de un cereal pdfa el desayuno v el crujido del apio
son caracteristicas de 'lgq textura, pero también los oimos.
Comemos con los ojos, los dedos, la lengua, el paladar, los
dientes, la nariz y los oidos, los aparatos para medir la calidad
han sido disefiados de eal manera gque tomen en cuenta todas estas
caracteristicas. El1 Tenderémetro Proctor de Medicidén de Tensidn
fue equipado inclusive, con una dentadura postiza a fin dg

simalar las acciones de cortar vy moler de la masticacidn al medir

la resistencia de los alimentos a las fuerzas fisicas.
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La calidad de 1los alimentos distinguibles por nuestros
sentidos puede ser dividida en tres categorias principales, como
lo hicieron Kramer vy Twigg (1966) en su excelente obra
"Fundamentals of Quality Control for the Food Industry”. Estas
categorias son: factores de apariencia, textura y sabor (Tabla en

pagina siguiente).

Los factores de apariencia incluyen propiedades tales como
el tamafio, la forma, la integridad, diferentes tipos de
deterioro, el brillo, 1a transparencia, el color, la

consistencia, etc.

Los factores de textura incluyven la sensacion de firmeza en
la boca y en la mano, la blandura, la Jjugosidad, la chiclosidad,

la textura arencsa, etc.

Los factores de sabor incluyen tanto el sabor como el olor:
dulce, salado, agrio, amargo, fragante, dAcido, gquemado, etec. E1
sabor v el aroma son en gran parte subjetivos, dificiles de medir
con precisién y no es facll lograr gque un grupo de personas
concuerden respecto a ellos. Se han inventado centenares de
términos descriptivos para definir el sabor, de acuerdo con la
clase de alimento. Los expertos catadores de +té, por ejenmplo,
tienen un lenguaje proplo, que es transmitido a los miembros de

su gremio de generacién en generaciodn.
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FIG. 2
ALGUNAS CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Factores de Apariencia (Atractivo wvisual juzgado por la vista) tamano,
forma, integridad, patrdn.
Defectos: deterioro, magulladuras, materia extrafia, manchas,
sedimento.
Espectro: brillo, transparencia, turbidez, color (claridad, croma,
matiz).
Consistencia: wviscosidad, gel, flujo, extensidén (estas
caracteristicas también pueden ser percibidas por el tacto).

Factores Cinestéticos (sensacién en la mano y la boca, Juzgada por el
tacto)
sensacidn en la mano: firmeza, blandura, jugosidad
sensacidn en la boca: chiclosidad, fibrosidad, textura arenosa,
textura harinosa, glutinosidad.

Factores de Sabor (Jjusgados por el gusto v el olfato)
Qlor: fragante, acido, gquemado, cabruno, etc.
sabor: dulce, agrio. salado, amargo, ete. .
sabor extrafio: enzimdtico, fisiolégico, quimico, contaminado,
pasado de cocimiento, rancio, ete.

Ya que generalmente experimentamos las prdpiedades de los
alimentos vor orden: 1 su apariencia, 2 su textura y 3 su sabor,

eg légico tratar los factores de calidad en este orden ahora.

i. FACTORES DE APARIENCIA . !

Ademéds del tamaflo, la forma yv la integridad, el patrdn
podria réferirse a la ‘manera en que.las aceitunas estan colocadas
en un frasco o las sardinas en una lata. La integridad se refiere
a la proporcidén de piezas enteras ¥y rotas; el precio de la Pifia
va en descenso desde el de las rodajas hasta el de los tro=zos vy,
finalmente, el de la pifia picada. La apariencia también abarca

aspectos pogitivos ¥ negativos tales como el atributo de calidad
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de loe dquesos de ventas azules correctamente enmohecidos v el
defecto del pan mchoso, el atributo de calidad de las motitas de
grano de vainilla en el helado de wvainilla, y el defecto de

motitas yv sedimento de materia extrafia en los productos.

a) Tamafio vy Forma

El +tamafioc v la forma se miden facilmente y son factores
importantes en las normas de clasificacidn nacionales e
internacionales. Las frutas ¥y hortalizas pueden ser clasificadas
gegin el tamafioc por las aperturas a través de las cuales pueden
pasar. BEstos aparatos sencillos fueron los precursorés de las
actuales maquina automdticas de separacion y clasificacidén a alta
velocidad, aungue todavia son empleados hasta cierto punto en la
clasificacidén en el campo y en trabajos de laboratorio. El tamafio
también puede ser calculado en forma aproximada segin el peso
después de una clasificacidn general, por ejemplo al determinar

el peso de una docena de huevos.

b) Color ¥ brillo

El color de los alimentos no sdlo ayuda a determinar su
calidad sino aque puede decirnos muchas otras cosag. El color es
generalmente un indicic de madurez o descomposiciédn. El color de
las papas se oscurece a medida que se frien y juzgamos el término

de la fritura por el color.
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Estos v muchos otros tipos de cambios de color pueden ser
medidos con precisién en el laboratorio v la fabrica; todos

influyen en la calidad de los alimentos.

Si el alimento es un liguido transparente como vino o jugo
de uva, o© si se puede obtener de €l un extracto de color, es
rosible emplear varios tipos de calorimetros o espectrofotdmetros
para medir su color. En estds instrumentos se coloca un tubo Ael
liquido en una ranura'y luego se dirige a través del tubo la luz
de una longitud de onda seleccionada. El grado de absorcidon de la
luz dependera del color del liquido y su intensidad. Dos liquidos
del mismo color e intensidad exactos transmitiran ﬁracoiones
iguales de la Jluz dirigida a través de ellos. ©Si uno de. los
liguidos es un jugo ¥y el otro es el mismo jugo diluido con algo
de agua, la tltima muestra transmitird una mayor fraccién de la
luz entrante y esto causard una desviacidén proporcionalmente
mayor de la aguja senscria en el instrumento. Este +tipo de
instrumento también puede medir la claridad o turbidez de un
liquido mediante la cantidad de luz que deja pasar. Existen

muchos métodos de medir color en los liquidos.

El color se puede medir también en forma mucho mé&s precisa.
La 1luz reflejada por un objeto de color puede ser dividida en
tres componentes a los gue se han dado 1los términos de wvalor,
matiz y croma. El valor se refiere a la claridad u oscuridad del

color; el matiz a la longitud de onda predominante que determina
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si el color es rojo, verde o amarillo; ¥y el croma se refiere a la
intensidad del color. El color de un objeto puede definirse con
precisién en términos del valor numérico de estos tres
componentes. Esto se conoce como calorimetria de estimulo triple
v es la base de varios instrumentos de medicién de color ¥y
sistemas de anotacidédn de color. Un instrumento como el Medidor de
Color y Diferencia de Color del Hunterlab mide estos wvalores
cromdticos en 1la superficie de un alimento. Las muestras de
alimento gque tienen los mismos tres nimeros son del mismo color.
Estos nimeros varian segin el color de una manera sistematica que
puede ser reproducida en forma grdfica en un diagrama de

cromaticidad.

El quimico de colorantes y el técnico de control de calidad
pueden relacionar estos nimeros al color y a través de los
cambios en los nOmeros pueden segulr los cambios grandes o
pequefios en el producto, tales como pueden suceder durante la
maduracion, procesamiento o almacenamiento. Asimismo, un técnico
de control de calidad puede definir el color de un producto vy
transmitir esta informacién a fabricas lejanas para que el color
pueda ser igualado en cualquier momento futuro.: Esto resulta

especialmente ttil en donde el color del alimento es inestable,

haciendo imprédctico el envio de una muestra estédndar.

167



c) Consistencia

En tanto que la consistencia puede considerarse un atributo
de calidad textural, en muchos casos la podemos ver, de modec gque
también es otro factor en la apariencia de los alimentos. La

consistencia de alimentos de este tipo se mide en términos de su

resistencia al flujo.

Esto se puede hacer midiende el tiempo que tarda el alimento
en escurrir por un pequefio orificio de determinado didmetro.
Cuantc mas espeso sea el alimento, mayor sera el tiempo. O se
puede medir el tiempo gque tardan los alimentos mas viscosos en
escurriree hacia el fondo de una superficie inclinada,como en el
consistémetro Botswick. Este podria ser empleado para medir el
catsup, la miel o el jarabe de azicar. Estos dos Gltimos aparatos
para medir la consistencia se llaman viscosimetros, puesto que

miden la viscosidad dque es una clase de consistencia.

2. FACTORES DE TEXTURA

Por textura queremos decir aquellas cualidades de los
alimentoes que podemos sentir, ya sea con los dedos, el paladar o
los dientes. La esoala-de textura en los alimentoe es muy amplia

v una desviacidn de la textura esperada es un defecto de calidad.

Esperamos que la goma de mascar sea chiclosa, gue las
galletas saladas y las papas fritas sean quebradizas y gque el

bistec pueda ser comprimido v cortado por los dientes. El ama de

168



casa spachurra los melones y el pan prara medir su frescura. En el
laboratorio ‘tenemos métodos mds precisos. Sin embargo, los
aparatos de compresién s6lo dan una indicacién aproximada de la
frescura, va que la lectura también estd afectada por la dureza
de la envoltura vy la soltura con que las rebanadas de pan han

sido empacadas.

a) Mediciotn de textura

La textura de los alimentos pueden ser expresada por medidas
de 1la resigtencia a la fuerza. 51 apachurramos un alimento y
aqueda entero, esto se llama compresidn, como cuando se apachurra
el pan. Si aplicamos una fuerza que empuja una parte del alimento
mas alld de la otra, en cizallamiento, como en la masticacidén del
chicle.Si aplicamos una fuerza que atraviesa el alimento y 1lo
divide, tenemos incisién, como cuando se corta una manzana. Si la
fuerza se aplica en sentido opuesto el material, tenemos
desgarramiento qué mide la fuerza a la tensién del alimento, como
cuando se rompe Vy separa un panecillo al desgarrarlo. Cuando
masticamos un bistec, lo que llamamos dureza o blandura es en
realidad el grado en gue la carne cede a una combinacién de todos
estos diferentes tipos de fuerza. Existen instrumentos para meédir
cada tipo de fuerza, muchos de ellos con apropiados nombres

descriptivos.
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b) Cambios de textura

La textura de los alimentos es un atributo natural, y como
los atributos de forma vy color, la textura no permanece
constante. Los cambios en el contenido de agua desempefian un
papel caﬁital. Los alimentos naturales cambian al envejecer. la
textura de las frutas naturales se torna acuosa a medida que las
paredes celulares se quebrantan y las células pierden agua. Pero

a medida que la fruta pierde agua, se pone esta, dura y chiclosa.

El aztcar afecta la textura de un modo diferente de acuerdo
con su concentracidén. Diluida en soluciones de cuerpo a los
refrescos y una textura que se siente en la boca. En una solucidn
concentrada afiade espesor vy chiclosidad. En otra mds concentrada
ain. se cristaliza v da una textura guebradiza como en los

caramelos duros.

El fabricante de alimentos no s6lo puede combinar los
componentes de los alimentos en un sinntimero de mezclas, sino que
puede utilizar un numero incontable de ingredientes y productos

quimicos aprobados, que le ayudardn a modificar su textura.

3. FACTORES DE SABOR

Hemos dicho que el sabor, incluye también el olor, aque es en
gran parte subjetivo y por lo tanto, dificil de medir, de manera
aque frecuentemente conduce a diferencias de opinidén entre los

jueces de cocalidad. Esta diferencia de opinién es perfectamente
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sincera v es de esperarse por dos razones: 1) No todas 1las
personas tienen la misma capacidad de distinguir entre diferentes
sabores vy olores, y 2) AGn en los casos en que los distinguen,

sus preferencias difieren.

Hay otra consideracién muy importante relacionada c¢on el
intento de evaluar el sabor: nuestra opinién es a menudo

influenciada por el color y la textura.

Ascciamos sabores como cerezmas, frambuesa y fresa con el
color rojo. En realidad las esencias naturales de sabor y las
sustancias quimicas que contienen son absolutamente incoloras.
Pero en la mnaturaleza existen en alimentos de un color
caracteristico, de manera que asociamos el sabor de la Naranja
con su color amarillo, el sabor de la Cereza con €l rojo, el
sabor de la Lima con el verde, el sabor del pollo con el

amarillo, v el sabor de la res con el color café.

La textura también puede ser engafiosa. Es£6 puede ser
completamente psicolégico. Sin embargo, la linea divisoria entre
lo psicolégico y 1lo fisiolégico no es siempre facil de trazar.
Nuestra facultad de apreciar el sabor reacciona de un modo
complejo que ain no se entiende plenamente. Muchas sustancias
guimicas pueden afectar la reaccién del gusto a otros compuestos.
Es muy posible gque la textura de las sustancias influya en el

sabor de un modo que no es imaginario. En donde un espesgador
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podria afectar la solubilidad o volatilidad de un compuesto de

sabor, su influencia en el olfato o el gusto podria ser muy real.

4. PANELES DE SABOR

Podemos medir el sabor de varias maneras segin cual sea
nuestro propésito. El uso de la cromatografia de gases para medir
los materiales voldatiles ha sido mencionado va. Algunas
sustancias que contribuyen al sabor pueden ser medidas quimica' 0O
fisicamente por wmedic de otros instrumentos. Unos ejemplos son la
sal, el azicar y el Acido. La concentracidén de la sal puede ser
medida eléctricamente por su efecto sobre la conductividad de un
alimento en solucién. El aztcar en solucién puede ser medido por
su efecto sobre el indice de refraccién. El azicar puede ser
medido por titulacién con alcalinos, o por la determinacidn
potenciométrica de la concentracién de iones hidrégeno como al
déterminar el PH (logaritmo negativo de la concentracidén de iones
de hidrdégenc). Todos éstos son en gran parte instyrumentos de
investigacién o control de calidad. Cuando se trata de la
aceptacién de calidad por el consumidor, atn neo existe un

sustituto de la evaluacién por personas.

Podemos utilizar individuos, pero los grupos son mejores
porgque las diferencias de opinidén se promedian. Se pueden
utilizar individucs adiestrados como se hace cominmente para la
clasificacion de productos agricolas como la mantequilla v el

queso. Se pueden emplear grupos  representativos de las
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preferencias del consumidor. paneles que no han sido adiestrados
especialmente, pero gue pueden proporcionar un buen indicio de lo
que generalmente preferirén los consumidores. Podemos emplear
paneles de personas muy adiestradas que han 8ido seleccionadas
por su sensibilidad a los sabores v preparadas para poder

reconocer los atributos y defectos de un producto especifico como

el café o €1 vino.

Una tipica sala de panel tiene cubiculos individuales a fin
de aislar los catadores para que no se influencien unos a otros
por medio de comentarios o de 1las expresicnes del rostro. Los
cubiculos pueden estar eguipados con luces de colores cuando esto
se juzgue conveniente. El catador recibe la muestra de alimento a
través de una ventanilla para dgque no pueda ver c¢émo ha sido
preparada vy asi ser influenciado en su decisiéon. Las muestras son
identificadas por medio de un cédigo de letras o numeros a fin de
evitar los términos o© nombres de marcas que podrian influir en

las decisiones.

Los catadores reciben una forma de evaluacién de ia <cual
existen muchos tipos. La que tiene columnas para tres modelos con
términos descriptivos tales como: gusta mucho, gusta un poco, ni
gusta nil disgusta, disgusta un roco, disgusta mucho. El catador
indica su opinidn de cada muestra y puede hacer comentarios
adicionales. El coordinador del panel da equivalencias numéricas

a cada término, como por ejemplo., 5 para guste mucho hasta 1 parsa
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disgusta mucho. Cuando se hayan completado todas las formas de

evaluacidén, el coordinador calcula y promedlia loe resultados. Las

escalas de clasificacion numerica para el sabor o para otros

factores de calidad_se conocen como escalas heddnicas.
factores de ¢

Muchas veces se pide a los panelistas que escojan entre dos
muestras en una prueba de preferencis, si le dan a un catador
solo sus muestras es posible que escoja una de ellas aunque en
realidad no pueda distinguir entre las dos. 85i le dieran las

mismas dos muestras nuevamente, tal wvez escogeria‘:al revés por

.pura casualidad. A fin de evitar esto y de obtener datos mas

significativos sobre muestras que se asemejan mucho con respecto
al atributo bajo estudio., a menudo se utilizan tres muestras en
las pruebas de preferencia. En este caso posiblemente el catador
reciba dos muestras identicas y-una que es diferente, todas a la
vez e identificadas sdlo por el codigo apropiado. Se le pregunta
al catador cudles dos de las muestras son similares y  cual es
diferente, luego cual prefiere. 8i el catador no puede localizar
la muestra que es diferente, su preferencia es invalida. Esta se
conoce como la prueba triangular. Hay varios modos de interpretar
las pruebas triangulares, asi como los otros tipoe de prueba, y

generalmente se hace un analisis estadistico de los resultados.

El ntnmero de muestras que un catador puede Juzgar

eficientemente en una sesidn sin que su facultad pierda su
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agudeza también es muy limitado, depende del producto, ©pero

generalmente no vasa de 4 6 bH.

Los cubiculos del panel a menudo estdn equipados con lo
necesario para enjuagar la boca entre muestras, o puede que se

sirvan galletas.para obtener un resultado similar.

Los trabajos de los paneles empleados para la investigacidn
y desarrollo de productos y la evaluacidon de nuevos productos en
el mercado, no se limitan exclusivamente al sabor. La textura, el
color, vy muchos otros factores de calidad pueden se medidos de

manera significativa por medio de esta técnica.

5. FACTORES ADICIONALES DE CALIDAD
Tres clases muy importantes de factores de calidad, gue no
siempre son captados por los sentidos, son la calidad nutritiva,

la calidad sanitaria. v la calidad de conservaciodn.

La calidad nutritiva muchas veces puede ser evaluada
mediante el andlisis quimico o instrumental, en lo referente a
vitaminas y otros nutrientes especificos. En muchos casos esto no
resulta totalmente adecusdo Yy hay que empledr pruebas de

alimentacidén animal u otras pruebas biolégicas equivalentes.
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La calidad sanitaria se mide generalmente mediante calculos
de la presencia de bacterias, levaduras, mohos y fragmentos de

insectos. ademads de niveles de sedimento.

La .calidad de conservacién o 1la estabilidad durante el
almacenamiento se mide bajo condiciones de almacenamiento ¥
manipulacién creadas a fin de exceder ligeramente las que, segin
se calcula, el producto encontrard en el curso de su distribucidn

v uso normales.

A los principales factores de calidad, que son la aparien-—

cla, la textura vy el sabor, se les liama propiedades_

organolépticas o sensoriales, ya que son percibidas por los

sentidos. Hay cientos de atributos especificos de calidad que
corresponden exclusivamente a determinados alimentos y a veces
estos atributos parecen muy ilégicos si1 no se les acepta porque

son tradicionales vy porgque la gente los exige por costumbre.

Una leve nebulosidad o turbieza es deseable en el Jjugo de
naranja y es un atributo de calidad. peroc el Jjugo de manzana
tiene que ser oristalino para ser de la mas alta céIidad-

\

Estos y tantos otros atributos de calidad hacen que nuestros
alimentos sean diferentes e interesantes y en muchos casos el
atributo de calidad gque parece arbitrario en realidad se asocia

con otro mas fundamental.
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B. APLICACION DE LA ESCALA HEDONICA

1. CAMPO DE APLICACION.

La presente prueba de aceptacidn es aplicada a cuatro
productos derivados de la Papaya : Almibar, Dulce, Jalea ¥y
Mermelada, los cuales fueron elaborados en la Planta Procesadora
de Alimentos " DProf. Juan R. Umafia V. " ubicada en las

instalaciones de la Escuela Nacilonal de Agricultura (ENA).

. Se eligieron estos cuatro productos por la razdén de que en
la planta Atunicamente se disponia del equipo necesario para
producirlos. Ademds se escogieron como productos tipo para un

posterior estudio.

2. FORMULACION DE PRODUCTOS
a) PAPAYA EN AILMIBAR
Formula 1
Ingredientes: 1/2 gal. de Agua
3 lb. de Aztlcar
0.5 gr. de Benzeato de Sodio
0.5 gr. de Acido Ciﬁrico
Grados Brix Inicio : 5
Grados Brix Final : 43
1 Papaya sazona de 7 1lb.
Formula 2

Ingredientes: 1/2 gal. de Agua
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b)

c)

DUL.CE DE PAPAYA
Formula 1

Ingredientes:

Formula 2

Ingredientes:

JALEA DE PAPAYA
Formula 1

Ingredientes:

3.25 1lb. de Azacar

0.5 gr. de Benzoato de Sodio
1 gr. de Acido Citrico
Grados Brix Inicio : 5
Grados Brix Final : 48

1 Papaya sazona de 7 1b.

1 cucharada de cal

1 papava verde de 5 1b.
3.5 lbs. de aztbcar

1/5 oz. de canela

3 1ts. de agua

1 pizeca de sal

1 cucharada de cal

1 papaya verde de 5 lbs.
4 lbs. de azucar

1/5 oz. de canela

3 lts. de agua

1 pizca de sal

11.8 1b. de Pavaya despulpada (madura)
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Formula 2

Ingredientes:

5.7 1b de Aztcar (48 %)

1.77 gr de Benzoato de Sodio (15 %)
3.54 gr de Acido Citrico (30 %)
2.95 gr de Pectina (25 %)

Grados Brix Inicial : b

Grados Brix Final : BB

6.2 1b. de Papaya despulpada (madura)
1.86 1lb de Azhcar (30 %)

0.93 gr de Benzoato de Sodio (15 %)
1.86 gr de Acido Citrico (30 %)

1.55 gr de Pectina (25 %)

Grados Brix Inicial : 5

Grados Brix Final : B6b

d) MERMELADA DE PAPAYA

Formula 1

Ingredientes:

Tormula 2

Ingredientes:

PN

19 1b. de Papaya despulpada {(madura)
18.72 1b de Azthcar

5.85 gr de Benzoato de Sodio

11.7 gr de Acido Citrico

9.75 gr de Pectina

Grados Brix Inicial : 7

Grados Brix Final : 55

5.8 1b. de Papays despulpadsa (madura)
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5.7 1b de AzdGcar

2.85 gr de Benzoato de Sodio
5.7 gr de Acido Citrico

4.75 gr de Pectina

Grados Brix Inicial : 7

Grados Brix Final : 65

3. PROCEDIMIENTO PARA EFECTUAR LA PRUEBA

A continuacién se detallan los pasos necesarios para
efectuar la prueba de aceptacidén de los productos derivados de la
Papaya, los cuales son : Almibay, Dulce, Jalea y Mermelada.

1) Eleccién de los productos a estudiar.

2) Eleccién del numero de muestras a considerar, variando

los ingredientes necesarios.
3) Elaboracién de los productos.

4) Determinacion del tamafio de la muestra.

Se recomienda que este tipo de paneles se efectiien en dos

fases.

En la primera fase se elige un panel especializado, el que
previamente ha sido sometido a una prueba de seleccidn, en la
cual se ha tratado de determinar aguellos panelistas que tlenen
mayor ©voder de decisidn v los cuales podrén proporcionar
resgpuestas certeras Vv objetivas.wEste tipo de panel es usado en

1a industria alimenticia por que trae muchos beneficios, pues se
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reducen costos de elaboracion de los productos v se garantiza en
una primera etapa la efectividad o aceptacién de los mismos,
ademas se tiene la posibilidad de perfeccionar los productos

antes gue un numero mayor de personas lo pruebe.

La segunda fase comprende 1la eleccitn del panel de
consumidores, es decir las personas que serdh potenciales
compradores de los productos. Por el hecho de que estas personas
serdn las que compraran los productos, sus opiniones o
sugerenciag deberdn ser atendidas para lanzar los productos al
mercado.En esta fase la eleccién de panelistas es en forma
aleatoria gquienes no son sometidos a pruebas de seleccibn; por
esta razdn se recomienda un tamafic minimo de 300 panelistas a fin
de garantizar que la informacidén proporcionada sea representativa
de la 7poblacion. El usar muestras de menor tamafio puede ser
compensado con proporcionar a los panelistas informacidén sobre
los objetivos de la prueba y 1los productos a evaluar, a fin de

asegurar en cierta forma la objetividad de las respuestas.

En el presente estudio se optd- por trabajar con esta segunda
opcidén, para lo cual .se tomé una muestra de B0 panelistas para
cada uno de los cuatro productos. Esto debido en parte también al
costo que efectuar estas pruebas implica, asi como también a la

cantidad de informacién que es necesario manejar.
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5)

6)

7)

8)

Elaboracion de los formularios de recoleccidn de datos,
considerando el tipo de producto ¥ los parémetros a
evaluar en cada uno de los productos.

Eleccidén del lugar donde ee llevard a cabo la prueba.
Se recomienda efectuar dicha prueba en lugares ' muy
concurridos tales como: cafetines, restaurantes,
centros comerciales, etc. En este estudio se optd por
efectuar dicha prueba en los lugares sigulentes: el
cafetin de la Facultad de Ingenieria 1y Arquitectura y
en 1la Escuela de Ingenieria Industrial (UES) en su
mayor parte. -

Preparacidn de los materiales necesarios. Esto
involucra el tener disponible : las muestras
previamente identificadas en una mesa; depdsitos de
agua potable y galletas saladas para entregar a los
panelistas va sea antes o después de efectuar cada
prueba de muestra, con el fin de que su paladar este
apto para dar una valoracidén objetiva del producto;
platos pequefios, vasos, tenedores v cucharas
descartables para tomar las muestras de cada depdsito vy
finalmente ios formularios de recoleccidén de datos.
Bisqueda de panelistas. Esto involucra el pedir la
participacidén voluntaria a las personas vy explicar los
objetivos de la prueba y el tipo de productos que se
les pide prueben, en la cantidad que ellos Jjuzguen

conveniente. Para evitar sesgo en las respuestas se
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recomienda no efectuar més de dos pruebas de producto.

9) Después de cada prueba de muestra, se verifica que el
panelista haya contestado en cada pardmetro del
formulario.

10) Tabulacién de resultados. Se cuentan cada una de las
respuestas dé cada parametro en la respectiva
valoracidén, para luego aplicar el andlisis estadistico,
mediante el cual se establece la férmula del producto
que tiene mas aceptacidn por parte de los consumidores
asi como también si existe diferencia estadistica entre
las férmulas de producto.

C. AMALISIS ESTADISTICO DE LAS RESPUESTAS ENM LAS
FRUEBAS DE ACEPTACION.
Aqui se presentan los resultados gue se obtuvieron de los
consumidores potenciales de productos de la papava. En el Anexo
19, se presenta un modelo de los formularios utilizados para tal

fin.

1. ANALISIS ESTADISTICO

a) HIPOTESIS NULA ( Ho )
No existe diferencia estadistica significativa entre las
formulaciones; respecto a la caracteristica evaluada.

b) HIPOTESIS ALTERNA ( Ha ):
Al menos una de las formulaciones es diferente, respecto a

ia caracteristica evaluada.
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La hipdtesis nula ( Ho ) se rechaza si el radio de varianza
calculado es= mayor que el valor critico del radio de varianza, a

un nivel de confianza especificado, gue para el caso es del 85 %.

2. DIFEﬁENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA
a) HIPOTESIS NULA ( Ho ):
La diferencia del promedio aritmético de las calificaciones
entre las formulaciones comparadas es igual a cero. .
b) HIPCTESIS ALTERNA ( Ha ):
La diferencia del promedio aritmético de las calificaciones

entre las formulaciones comparadas es diferente de cero.

La hipétesis nula ( Ho ) se rechaza si el valor absoluto de
la diferencia entre los wvalores promedios del pardmetrc en
estudio es mayor que el DMS calculado.

CUADRO No. 35
RESPUESTAS DE ACEPTACION DE LA PAPAYA EN ALMIBAR
CARACTERISTICA : APARIENCIA

M1 M2
ESCALA HEDONICA| V g1 | vrt [ vers | F2 | vFi | vemz
MUY ATRACTIVO | +2 | 11 | 22 | 44 20 40 80
ATRACTIVO +1 | 32 | 82| 32 27 27 27
INDIFERENTE 0 4 0 0 2 0 0
NO GRATA 1| 3 -3 3 1 -1
REPULSIVA 2 | o 0 0 0 0
TOTALES 50 | 51 | 79 50 66 | 108
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Fn el CUADRO NC 36 se presenta el andlisis de Varianza de
las respuestas sobre Apariencia de la Papaya en Almibar (Ver
cadlculos en el Apéndice A-1}.

CUADRO N@ 36

ANALISIS DE VABIANZA

ORIGEN DE GRADOS VAR. VAR. Fc Ft
VARIANZA LIBERTAD MEDIA 95%
(n-1)
TOTAL 59 50.11 - — -
FORMULACIONES 1 2.25 2.25 4.59 # 3.92
TERMIN. RES. 98 | 47.86 | 0.49 e

# : Diferencia significativa entre formulaciones.

Dado que el radio de varianza calculado (4.59) es mayor dque
3.2 se puede aseverar que las diferencias estadisticas de
Apariencia son significativas, por 1lo que deberd establecerse

cual formulacidn es la mas aceptada por los panelistas, asi:

En el CUADRO N© 37 se presenta el andlisis final de las
respuestas con respecto a la Apariencia, se comparan
calificaciones promedioc para cada formulacién (VFx entre el
nimerc de observaciones por cada formulacién). Se calcula la
Diferencia Minima Significativa (DMS) entre las formulas, tal

como en el Apéndice A-1.
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CUADRO Ne 37

ANALISIS FINAL DE APARIENCIA -

FORMULACION|{ CALIFICACIONES CALIFICACIONES VALOR
(VEx) MEDIAS ABSOLUTO DE
LA DIFERENCIA
ENTRE CALIF.

MEDIAS
bl ' 1.02 -
2 66 1.32 _—

1 -2 —_— — 0.3
DMS -— = 0.27

Se puede observar que la diferencia entre 1 - 2 es menor que
la DMS, esto quiere decir que las muestras son estadisticamente
iguales. Pero como la muestra 2 obtuvo mejor_calificacién podemos
decir que esta es la mas aceptada.

CARACTERISTICA = GUSTO
CUADﬁO Ne 38

RESPUESTAS DE GUSTO PARA LA PAPAYA EN ALMIBAR.

M1 M2

ESCALA HEDONICA| V F1 | VFL | V2F1 | F2 | VFi VZF2

MUY AGRADABLE +2 16 32 64 26 52 208
AGRADABLE +1 31 31 | 31 29 29 29
INDIFERENTE 0 1 0 0 31 0 o

DESAGRADABLE -1 2 -2 2 2 -2 -2

MUY DESAGRAD. -2 0 0’ 0 0 0 0

TOTALES 50 61 97 50 79 236

En el CUADRO N2 39 se presenta el andlisis de Varianza de
las respuestas sobre Gusto de la Papaya en Almibar‘(Ver Apréndice

A-1).
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CUADRO Ne 39

ANALISIS DE VARIANZA

ORIGEN DE GRADOS VAR. VAR. Fe Ft
VARTANZA LIBERTAD MEDIA 95%
(n—-1) ,
TOTAL 99 136 —_— — -
FORMULACIONES 1 3.24 a.24 2.4 # 3.92
TERMIN. RES. 98 132.76 1.35 — -—

# : Diferencia significativa entre formulaciones.

Daao que el radio de varianza calculado ( 2.4 ) es menor Qque
3.92, se puede aseverar que las diferencias estadisticas de Gusto
no son significativas, por lo que las muestras se pueden

considerar igualmente aceptadas.

CARACTERISTICA : OLOR
CUADRO N2 40

RESPUESTAS AL OLOR EN LAS DOS FORMULACIONES

M1 M2
ESCALA HEDONICA v Fl VF1l V2F1 ¥2 VF1 V2F2
MUY DESAGRAD. +2 6 iz 24 10 20 40
AGRADABLE +1 15 15 15 27 27 27
INDIFERENTE 0 14 0 0 9 0
DESAGRADABLE -1 12 -12 12 4 —4
MUY DESAGRAD. -2 3 -6 12 0 0
TOTALES 50 | 63 50 43 71

En el CUADRO N2 41 se presenta el andlisis de Varianza de
las respuestas sobre Olor de la Papaya en Almibar (Ver cdlculos
en el Apéndice A-1).
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CUADRO No 41
ANALISIS DE VARIANZA

ORIGEN DE GRADOS VAR. VAR. Fe Ft
VARIANZA LIBERTAD MEDIA 95%
. : (n-1)
TOTAL 99 107 — -— -
FORMULACIONES 1 11.86 11.6 11.96 3.92
TERMIN. RES. 98 95 .4 0.97 — —

# : Diferencia significativa entre formulaciones.

Dado que el radio de varianza calculado (11.96) es mayor dque
3.92, se puede aseverar que las diferencias de Olor son
significativas, por lo aue debera establecerse cual formulacién

eg la mas aceptada por los panelistas, asi:

En el CUADRO N2 42 se presenta el andlisis final de las
respuestas con respecto a la Apariencia, se coOmparan
calificaciones promedio para cada formulaciétn ( VEix entre el
nimero de observaciones por cada formulacién ). Se calcula la
Diferencia Minima Significativa ( DMS ) entre las férmulas, tal
como aparece en el Apéndice A-1.

CUADRO Ne 42
ANALISIS DE VARIANZA

FORMULACION| CALIFICACIONES CALIFICACIONES " VALOR
(VEx) ABSOLUTO DE
DIFERENCIA
ENTRE CALIF.
MEDIAS
9 0.18 —
2 43 0.86 -
1 - 2 —= —= 0.68
DMS — — 0.40
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Se puede observar que como la diferencia entre 1 - 2 es
menor que la DMS, por lo tanto no existe diferencia egtadistica.
Pero como 1la formulacidén 2 tiene mayor calificacidén, guiere
decir que es la mejor aceptada.

CUADRO N2 43
.CUADRC RESUMEN DE ESCALA HEDONICA
PRODUCTO: PAPAYA EN ALMIBAR

VARIABLES APARIENCIA GUSTO OLOR
n 100 100 100
X 117 140 52
X2 187 332 134
FC 136.89 198 27
VARIANZA TOTAL 50,11 136 107
VAR. FORM. 2.25 3.24 11.6
VAR. RESID. 47 .86 132.76 95.4
GRAD. LIB. 1 ) -1 1
FORMULACIONES
VAR. MED. 2.25 3.24 11.6
FORMULACIONES
GRAD. LIB. 99 99 o8
TOTALES :
GRAD. LIB. 28 o8 98
TERMIN. RESID.
VAR. MED. RES. - 0.48 | 1.35 . 0.97
DE FORMULACIONES
Fc 4.59 2.4 11.96
DMS 0.27. 0.46 0.4
Ft 3.92 3.92 3.92
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CUADRO N© 44

CUADRO RESUMEN DE ESCALA HEDONICA
PRODUCTO: DULCE DE PAPAYA

VARIABLES APARTIENCIA GUSTO OLOR
n 100 100 100
X 88 137 66
X2 116 207 112
FC 77 .44 187.7 43.56
VARIANZA TOTAL 38.66 39.31 68.44
VAR. FORM. 0.36 0.08 0.64
VAR. RESID. 38.2 39.23 67.8
GRAD. LIB. 1 1 1
FORMULACIONES -
VAR. MED. 0.36 0.08 0.64
FORMULACIONES .
GRAD. LIB. 99 99 99
TOTALES
GRAD. LIB. 98 98 98
TERMIN. ' RESID, |
VAR. MED. RES. 0.39 0.4 0.69
DE FORMULACIONES
Fo 0.9 0.2 0.006
DMS 0.24 0.25 0.33

Ft 3.92 ..3:82 3.92
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CUADRO Ne 45

CUADRO RESUMEN DE ESCALA HEDONICA

PRODUCTO: JALEA DE PAPAYA

VARIABLES CONSISTENCIA GUSTO OLOR
n ' 100 100 100
X 40 106 82
X2 180 162 144
FC 16 112.4 67.24
VARIANZA TOTAL 164 49.6 76.76
VAR. FORM. 54.76 0.12 0.16
VAR. RESID. 109.24 49.48 76.6
GRAD. LIB. 1 1 1
FORMULACIONES
VAR. MED. 54.76 0.12 0.18
FORMULACIONES
GRAD. LIB. 99 99 99
TOTALES
GRAD. LIB. 98 98 98
TERMIN. RESID.
VAR. MED. RES. 1.1 0.5 ve 0.78
| DE FORMULACIONES
Fc 49.8 0.24 0.21
DMS 0.41 0.28 0.35
Ft - 3.92  3.92 3.92
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CUADRO NQ 46
CUADRC RESUMEN DE ESCALA HEDONICA
PRODUCTO: MERMELADA DE PAPAYA

VARIABLES CONSISTENCIA GUSTO OLOR
" n 100 . 100 100
X 98 108 13
X= 174 176 57
FC 92.16 116,64 1.7
VARIANZA TOTAL 81.84 59.36 55.3
VAR. FORM. 17.64 0.04 1.2
VAR. RESID. 64.2 59.32 54.1
GRAD. LIB. 1 1 1
FORMULACIONES
VAR. MED. 17.64 0.04 1.2
FORMULACIONES
GRAD. LIB. 99 99 a9
TOTALES
GRAD. LIB. 98 98 98
TERMIN. RESID.
VAR. MED. RES. 0.66 0.61 0.55
DE FORMULACIONES
Fc 26.7 0.06 2.2
DMS .32 0.27 0.27
Ft 3.92 3.92 3.92

D. ANAL ISIS GENERAL

En los siguientes cuadros se presentan las comparaciones de
los resultados obtenidos en los cuadros anteriores para cada uno

de los productos, considerando las dos formulaciones.
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CUADRO NO 47

COMPARACION EN FORMULACIONES DE PAPAYA EN AhMIBAR.

ASPECTO DIFERENCIA FORMULACION
EVALUADO ENTRE DMS MAS
FORMULACIONES ACEPTADA
APARIENCIA 0.3 0.27 2
GUSTO — — 1y 2
OLOR 0.68 0.4 1y 2

En conclusién podemos decir que la formula 2,

aceptada.

CUADRO N 48

es la mas

COMPARACION EN FORMULACIONES DE DULCE DE PAPAYA.

ASPECTO DIFERENCIA FORMULACION
EVALUADOQ ENTRE DMS MAS
FORMULACIONES ACEPTADA
APARTENCIA — — 1y 2
GUSTO — — 1y 2
OLOR —= —= 1y 2

En conclusién, podemos decir que las dos formulaciliones de

dulces fuercon igualmente aceptadas.

CUADRC Ne 49

COMPARACION EN FORMULACIONES DE JALEA DE PAPAYA.

ASPECTO DIFERENCIA FORMULACICON
EVALUADO ENTRE DMS MAS
FORMULACTONES ACEPTADA
CONSISTENCIA 1.48 0.41 2
GUSTO == - 1y 2
OLOR —— —— 1y 2
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En conclusién la formula de Jalea mas aceptada en todos los

aspectos es la No.2

CUADRO Ne 50

COMPARACION EN FORMULACIONES DE MERMELADA DE PAPAYA.

ASPECTO DIFERENCIA FORMULACION
EVALUADOC ENTRE DMS MAS
) FORMULACIONES ACEPTADA
CONSISTENCIA 0.84 0.32 2
GUSTO —= —= 1y 2
OLOR —= —= ly2

En conclusion la férmula de

los aspectos es la No. 2

Mermelada mas

aceptada en todos
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CAPYTULO Irv
EVALUACION DE LAS FRUTAS

OBJETO DE ESTUDIO

1. PROCEDIMIENTO
En el desarrollo del proyecto se ha efectuadeo un estudio de

la situwacidén actual de las frutas troplicales gque en nuestro phis
tiene mayor representatividad con respecto a diversos factores,
tal como se presentd en el diagndstico efectuado; ahora que se
tiene mayores datos, a través del estudio de mercado de productos
se evaluaron factores aque el consumidor toma en cuenta, es por
ello que es necesario evaluar todos esos aspectos para poder
determinar cual de las frutas es la mas indicada para tomar como
modelo para desarrollar este proyecto y asi tenerlo <como . una
alternativa de procesamiento.

PASOS:

A.- BSe establecerd los oriterios los cuales deberan incluir
todos aquellos aspectos que engloben los puntos claves que
aseguren el buen desarrollo del proyecto tanto a corto como
a largo plazo y de esta forma poder tener un marco dentro de
las materias primas gue asegure el abastecimiento oportuno vy
56n una buena proyeccién comercial para los productos que se
obtendrédn a través del proyecto.

Los criterios gue se han establecido son los siguientes:
1. Existencia de materia prima

2. Potencial de alto volumen de mercado
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3. Dinamica favorable del mercado

4, Apoyo a la agroindustria de productos de frutas
5. Buen modelo para productos similares |

6. El que tiene mayor aplicacién en la industria
7. Que ayude a la ecologia

B. Ciclos de produccidn de frutas.

Se presentard en el desarrollo de 1la evaluacidén una

v

explicacién general de cada uno de los criterios anteriores.

Grados de arlicacidn para evaluar los criterios
Ahora que ya se tienen los criterios establecidos, la forma

de co6mo se analizarsd su evaluacién serd a través de unos

- grados de aplicacidén; donde se analizard cada una de las

frutas y se comparard contra cada uno de los criterios,

seguidamente se verd en que forma cumple estos criterios y

dependiendo de los resultados se clasificard bajo el grado

de aplicacidén, los cuales son los siguientes:

- Muy Bueno = Este se entiende como el cumplimiento total
del criterio.

- Bueno = @Que cumple con un porcentaje considera-

blemente mayveor a la mitad.

- Regular Cumple con un minimo porcentaje del criterio.
- Malo = No cumple con la totalidad del criterio.
Seguidamente se presentard un cuadro resumen donde se

mostrard la evaluacidn.
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C.- Andlisis de los resultados.
Se analizarda cada una de las frutas vy se explicard las
razones pyor que sSe le ha dado esa calificacidn al
evaluarlas contra los criterios. Toda la informacidn que se
ha obtenido en el diagndéstico de las frutas y toda la
informacidn del estudio de mercado y las hojas de

recoleccién de datos se tomard en cuenta para tomar la

decisidn.

D.~ Determinacion de las frutas escogidas.
Una vez obtenido los resultados del andlisis de los
criterios y la designacidn que se le ha dado, del cuadro =e
le dard wuna valoracion a cada una de las designaciones con
el objeto de poder cuantificar estos resultados y asi poder
identificar de una mejor manera las frutas escogidas. A

continuacidn se presenta la valoracidn que se le dara a los

grados:
Muy Bueno : 3 Puntos
Bueno : 2 Puntos
Regular : 1 Punto
Malo : 0 Puntos
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2. DESARROLLO DE LA EVALUACION

PASO A : DESARROLLO DE LOS CRITERIOS

Existencia de la materia prima: Esto se refiere al volumen
de materias prima de qQue se disponga en nuestro pais, ya que

esto es la base primordial para estos proyectos.

Potencial de alto volumen de mercado. Este se refiere a la
existencia de un mercado con una fuerte demanda y de un
tamafic considerablemente grande para lograr un impacto

econdmico.

Dindmica favorable del mercado. Este criterio aborda la
dinamica de la demanda v la naturaleza competitiva de los
mercados meta. Las condiciones de mercado deseables incluyen
un séctor que esté experimentando crecimiento en las ventas;
una condicién de oferta/demanda gue histéricamente haya
estade en egquilibric y wun mercado con caracteristicas

positivas para la fijacidén de precios en relacién con los

costos de produccidn y distribucidn.

Apoyvo a la Agroindustria existente de productos de frutas.
Esto se refiere a la existencia de apoyo ¥y fomento por parte
del egtado v de la empresa privada, mediante 1a

implementacién de programas y politicas econémicas. BEsto
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también incluyve a los productores de estas frutas, ya que
ellos son los que determinardn si existird en los proéoximos

afios produccién de estas frutas.

Buen modelo para productos similares. La fruta debera
presentar las caracteristicas bajo las cuales se pueda
obtener un buen ntmero de productos que sean similares a los

que se puedan obtener del resto de frutas en estudio.

El qgue tiene mayor aplicacidén en la industria. BEs decir
aquellas frutas de las cuales se puede obtener un mayor
namero de productos gque sean de mucha demanda. 0 que sean
importantes en cuanto al desarrollo de cada industria en

particular.

Gue avuda =& la ecologia. Este aspecto es muy importante ya
que se trata de cuidar las extensiones de tierra gque se
tiene para el cultivo. Es decir, el establecimiento del los
aportes por cantidad de tiempo para la conservacién vy

fomento de los recursos naturales.
Ciclos de producecién de frutas. Este aspecto es el que

determinard la permanencia en el mercado de cada una de

estas frutas para poder industrializarlas (ver anexo 23).
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PASO B : DESARROLLO DEL CUADRO
En el siguiente cuadro se procederd a calificar a cade una
las frutas contra los criterios definidos anteriormente, el cual

qgqueda de la siguiente manera:
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RESUMEN DE LA SELECCION DE FRUTAS

SANDIA MUY BUENO MALD REGULAR MUY BUENO MALD MALO REGULAR
NARANJA MUY BUENO BUENO BUENO BUENO REGULAR REGULAR MUY BUENO
PINA BUENO MUY BUENO MUY BUENO MUY BUENO MUY BUENO MUY BUENO BUENO
MARANON MALO MALD REGULAR MALD MALD MAID BUENO
PAPAYA BUENO BUENO BUENO BUENO MUY BUENO MUY BUENO BUENO
MANGO BUENO BUENC MUY BUENO REGULAR MUY BUENO MUY BUENQ MUY BUENO
((MELON MUY BUENO MALD REGULAR MUY BUENO MALO MALO REGULAR




PASO C : ANALIESIS DE LOS REZSULTADOS
El analisis se efectuara de acuerdo al orden que llevan las

frutas en el cuadro anterior:

Sandia:

Esta fruta en los ultimos afios ha tenido un auge segin los
datos obtenidos de produccidén (ver anexo 24), y algo importante
es que los avances aque ésta ha tenido es que hasta la feéha lde
produccién ha cambiado, vya que anteriormente sol;mente en una
época salim produccién y ahora en cualquier época hay, aunque
existen fechas que la produccidn es mayor. El potencial que tiene
esta fruta como para poder ser consumida ademds de fruta fresca
no tiene mayor aceptacidén y esto se ve reflejado en el mercado,
va que no existen otros productos de ésta (segin pregunta No 3 de
encuesta a consumidores) por lo gue en este sentido se le did la

calificacién de malo.

En cuanto al criterio de la dinadmica favorable de mercado y
este se le califica como regular por qgue en nuestro pais se ha
mantenido una demanda qgue ha crecido pero no significativamente,
ﬂo obstante las impoftaciones como fruta vy esto debido al apoyo
que se le estad dando a través del programa de Diversificacidn
Agricola (FUSADES). Ahora en lo que se.refiere a  obtener otros
productos aue sean similares como los de otras frutas, no se

puede, va gque las caracteristicas que tiene como fruta es

bastante complicado industrialmente llegar a obtener estos
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productos. Los usos que se tiene en nuestra industria =on muy
pocos y se necesitaria de un equipo industrial muy sofisticado

para poderlo lo aprovechar.

En el aspecto ecolégico este ayuda pero noen una forma
sobresaliente, en nuestro pais se estd desarrollando mds segin la
explicacidén anterior, por lo gque estas tierras gue anteriormente
no se cultivaban en cierta época del afio actualmente se estén
utilizando en la produccién de esta fruta ¥ ello ayuda a que la

tierra no se mantenga &arida.

Naranja :

Esta fruta con respecto al primer criterio esta muy bien; va
que como puede observarse en el cuadro del anexo 30 el incremento
en la produccidén es notable ¥y en el mercado existe una fuerte
demanda tanto como fruta como en productos terminados, tal como
lo refleja en la pregunta No 1 vy 3 de la encuesta a consumidores
donde aparecen con los mayores porcentajes de preferencia y esto
demaestra a la vez la demanda qgue tiene en el mercado por lo que
se le dio una calificacidén como buenc. En cuanto al apoyo que se
le da para s=su desarroilo no es significativo ya que esto se lo ha
ganado por sus caracteristicas de fruta. Para obtener productos
similares como los de otras frutas no es muy buena por lo que se
le califica como regular v en cuantc a la aplicacién en la

agroindustria como fruta no presenta mucha ayuda tal como se
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puede observar en los usos que tiene esta (ver apartado en el

diagndéstico).

En lo gue respecta a la ayuda a la ecologia es muy buena ya
que su drbol es de mucha ayuda todo el tiempo, ¥y en los ciclos de
produccién es buena, ya que en nuestro pais existe todo el tiempo
aunque su mayor produccién estd en los meses de Noviembre a Marzo

v el reqto del tiempo su produccidn se presenta un poco haja.

Pifia :

En cuanto a 1la produccién de esta fruta, en nuestro pais
estd muy desarrollada v es de muy buena calidad. En cuantoc a la
demanda de ésta es muy buena y como se puede observar en la
encuesta de consumidores especificamente en la pregunta No 1,
aparece en el tercer lugar de preferencia y en la demanda de
productos esta muy buena segln los resultados de la pregunta No
3. E1 apoyo que tiene a nivel de instituciones es muy buena ya
que FUSADES la esta desarrollando, lo gue ayuda a que esta fruta
se incremente en produccidén y ge diversifique. Esta fruta
presenta la facilidad de poder obtener productos similares al de
otras fruntas como mango, papava v naranja y también tiene una
buena aplicacién en 1la agroindustria debido a sus propiedades
como fruta. En el aspecto ecoldogico es8 buena, ya que esta fruta
se slembra en terrenos planog como inclinados v ez en estos

Nltimos donde tiene mayor aplicacidén por que en estos lugaresg no
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se puede sembrar otros tipos de cultivos que sean rentables. Esta

fruta en estos terrenos inclinados ayuda como barreras vivas.

Algo Dbien importante que tiene esta fruta es, que su
produccidn no tiene estaciones ya que durante todo el afio siempre

existe, por lo que se califico como muy buena.

Marafidn :

Esta fruta tiene wmuy buen crecimiento en sﬁn produccion,
presenta el gran problema que su produccibén solo ocurre en cuatro
meses 1o que dificulta en pensar como fruta modelco. En cuanto a
la demanda de fruta y productos terminados esta es muy mala, ya
aque debido a 1las caracteristicas de la composicién guimica
(acidez) no es usada en nuestro pais salvo como fruta fresca
donde tiene la mayor aceptacidn. Debido a lo anterior en los
criterios de los productos similares y usos en la agroindustria
es mala, por gue no hay en el mercado productos qgue se obtengan
de esta fruta. Otro aspectoc que tiene a su favor es en cuanto a

la ecologia por que su arbol ayuda mucho a la naturaleza al

mantenerse durante todo el afioc.

Papaya :

Esta fruta. en cuantc a su produccién en nuestro pais se
estd incrementando mucho, debido a que tiene una demanda buena.
En cuanto al apoyo gue recibe por parte de las instituciones es

buena va que se han realizado estudios, pero en esos tiempos han
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existido otros factores que no han dejado concretizar todos estos
proyectos. En cuanto a que si es buen modelo para obtener otros
productos similares, esta tiene todas las caracteristicas ya gue
se puede obtener una diversidad de productos tal como se puede
observar en el cuadro resumen de usos de esta fruta. En la
aplicacién a la agroindustria esta tiene mucho potencial para ser
explotadas en diversas ramas por lo que se califico como muy
buena. En el aspecto ecoldgico es buena por gue se puede tener
por mucho tiempo y se puede sembrar en casi la mayorias de tipos
de suelo que tiene nuestro pais y su produccidén es durante todo
el afio, aunque su mayor produccién es en los meses de Agosto a

Abril.

Mango: .

La produccién de esta fruta en nuestro pais es mucha, debido
a que en todo el territorio existen plantas sembradas tanto
formales como informales (drboles dispersos) y esta da una buena

produccién, los resultados de estas producciones aparecen en el

anexo 24.

Esta fruta tiene una gran demanda en el mercado tanto como
fruta como en productos terminados vya gque en la encuesta a
congumidores de estos productos asi lo demuestran; por lo que sBe
calificé como buena. Esta fruta no ha tenido un apoyo de las
instituciones, solamente se han limitado a mantener las

diferentes especies que hay en nuestro pais. En cuanto a las
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caracteristicas de procesamiento esta tiene muchas, ya que se
pueden obténer una gran variedad de productos tal como aparecen
en el cuadro de usos de esta fruta en el diagndéstico; las cuales
a la vez son similares a los productos que se pueden obtener de
frutas como pifia, naranja, papaya, etc. por tales razones se
calificé como muy buena. En la agroindustria tiene una buena
aplicacién v esto debido a la aceptacidn como fruta, ya que se
pueden obtener una serie de productos que gustan a las persoﬁas
tal como aparecen en los resultados de la pregunta No 3 de
consumidores. En su produccién durante los meses aque se presenta
la cosecha es de 7 meses lo gque garantiza wun buen tiempo como

para poder obtener las reservas necesarias.

Meldn :

En cuanto a la produccién de esta fruta, ha tenido un
aumentoc muy bueno v la demanda de este agqui es regular, no
obstante en el extranjero debido a esto es el apoyo que ha tenido
en su diversificacién con miras a obtener fruta de mayor calidad
v de diferentes especies por lo gue se considerd en este aspecto
de muy buena. Para procesarlo v obtener en nuestro medio
productos daue sean similares a otros gue se pueden obtener como
en otras frutas no e8 recomendable yva gque los egquipos que se
necesitan para procesarlos tiene que ser muy sofisticados debido
a las caracteristicas de 1la fruta; en nuestro pais hasta el
momento no hay empresas que estén procesando esta fruta debido a

10 manterior v esto lo pudimos =zaber por las entrevistas a las
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personas gque estan procesando otras frutas. en cuanto al punto de

vista ecologico este se calificé como regular ya que éste no
L

permanece sembrado mucho tiempo como planta, aungue ayuda a la

erosion de la tierra.

PASO D : DETERMINACION DE LAS FRUTAS ESCOGIDAS
En las ponderaciones asignadas a cada una de las
calificaciones con las que se evaluaron las frutas quedan de la

siguiente manera:

Sandia : 7 Puntos
Naranja I R ¢} "
Pifia : 23 "

' Maraiion H | "
Papaya : 19 ”_
Mango' : 19 "
Meldén : 11 "

De acuerdec a estos resultados las frutas modelos mas
indicadas para desarrollar este proyecto son las siguientes

Pifia, Papaya y Mango.
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CAPITULO V
ESTUDIO TECNICO
A. TAMARO DEL PROYECTO.

1. FACTORES CONSIDERADCS
Debido a las caracteristicas del proyecto, se procedera a
continuacidén a analizar los principales factores gue delimitan el

tamafioc de la planta procesadora de fruta.

Es importante aclarar que en este proyecto se analizard al
tamafio de la planta para dos productos los cuales son: El Jugo ¥y
la Papaina. La escogitacion de estos dos productos obedece a las

siguientes razones:

De los resultados del estudio de mercado =e obbtuvo éue el
jugo tiene una gran demanda, ademas es el producte gue presenta
el proceso de elaboracidén mas completo, ya que involucra a otros
productos tales como: la jalea, mermelada, néctar y refresco. Ee
selecciondé la papaina por ser una materia prima gque tiene gran
demanda, ademds gque para poder extraerla se requiere del latex de
la papaya verde, de la cual una vez extraido dicho latex,
prosigue su proceso de maduracién para . luego procesarla
obteniendo el concentrado de la fruta, el cual =erd la base para

el jugo.
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En el desarrolloc de 'los factores siguientes se consideran
ror separado en los factores que sean necesarios los restantes sée

analizaran en conjunto.

1.1 MERCADO DE CONSUMO.

Analizando los resultades obtenidos en el ‘estudio de mercado
en cuanto al consumo, tenemos gue existe una demanda insatisfecha
creciente del Jjugo de acuerao a las proyecciones que se presentan

a continuacidn.

_ CUADRO No 52
DEMANDA INSATISFECHA DE JUGO DE FRUTA ('TM)

ARO DEMANDA INSATISFECHA SECTOR DE MERCADO
( A CUBRIR ) ( PORCENTAJE )
1997 846.912 13
1998 941.009 14
1999 1,129.2i2 L 15
2000 1.223.319 16
2001 1,371.191 17
El mercado potencial que se %tiene para 1997, es de

846.912TM, el' cual nos servirad de base para determinar el
porcentaje a cubrir, lo qﬁe para los proximos cuatro afios se
incrementara tal como se muestra en el cuadro anterior. Esta
cantidad de wmwercado a cubrir nos ayudari a determinar 1la

capacidad de la planta.

La ubicacidn geogrdfica de nuestro mercado serd toda el area

metropolitana de - San Salvador vy las cabecerazs de los
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departamentos, gue actualmente estan en mayor desarrollo

comercial y econdmico, como San Miguel, Santa Ana, Usulutan vy

Sonsonate.

De acuerdo a los datos de demanda insatisfecha de papaina,
el &Efpado que nos interesa es el Centroamericano, del cual el
porcentaje de este mercado ‘a cubrir es de 22.6 % ( para 1997 ).Se
tomdé este porcentaje porgque es un producto relativamente nuwevo en
nuestro pais y porque para introducirse en el mercado es 1lo mas
razonable, ya gue la cantidad de materia prima que para este
producto se necesita es bastante en cantidad y nuestro mercado

ror el momento no se puede arriesgar tal produccidn.

1.2 MERCADO DE ABASTECIMIENTO.

Para obtener las estimaciones de papaya como materia prima
se ha efectuado un cdleculo partiendo desde la produccidén de fruta
en nuestro pais para el afio 1994-1995, 1lo cual nos ha servido

como base para obtener la disponibilidad de esta materia prima.
La produccidn de papaya para 1994-1995 = 3100 qq = 310 TM

Como se menciondé anteriormente el porcentaje a cubrir es el
13 % del mercado potencial, el cual es de 9,478.4 TM de jugo. Con
los factores de conversidn siguiente se ha efectuado el cdlculo
para establecer que esta produccidén es la suficiente para cubrir

dicho mercado.
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Factores de Conversidén :

- . 45.5 Lb de fruta preducen 38.7 Lb deﬂconcentrado (6.8 Lb de
desperdicio)

- 1 Kg de Concentrado = 14 Lt de jugo

- laq = 100 kg = 220.4 Lb

- 1TM = 2204 Lb.= 1000 ke

b

- 1 Lt

946 ml

- 1Lt 2.2271b

I

Los resultados fueron ios siguientes :

Cop 310 TM se puede producir 3,691,384.2 Litros de jugo de
papaya. Como se observa s@gﬁn los datos anteriores, la producciédn
base que Be tiene en nuestro pais sobrepasa las cantidades de
materia prima necesarias gara producir el mercado a cubrir. Por
lo tanto no se disminuirid el tamafio, sino que al contrario en un

futuro de ser necesario. podria incrementarse el tamafio.

En cuanto a la matqria prima para la papaina, ésta es
suficiente va que con la cantidad de produccidén de papaya gque se
tiene se puede cbtener la necesaria para cubrir el porcentaje
dicho. Lia produccidén de'astﬁ materia prima en este caso viene de
laeg tres zonas del pais.'ﬁn el siguiente cuadro se describe los
lugares por =zona y las cantidades de superficie sembradas y les
producciones gue son sembradas en forma permanente en dichas

Zonas.
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CUADRO Ne 53
ZONAS DE PRODUCCION DE PAPAYA

LONA LUGAR SUPERFICIE DE

PRODUECION {M1)

GECIDENTAL | CALUCD,METARAN, HACIEMDA EL TAMARINDO,OZTUA Y 0

PRADUCCION DISPERSA PRODUCCION= 82760
CENTRAL ITALCD, NAGUILINGD, 83

IAPOTITAN, VA, CONCEPCION,COSTA DEL SOL,LA PRODUCCICN=
LIBERTAD, SAN DIEGD, CANGREJERA Y 1363 00
PRODUECION DISPERSA

PARACENTRAL | COJUTEPEQUE,SAM PEORO NONUALCO, STA.MARIA 3
azTle, PRODUCCION= 72300

SAN RAFAEL CEDRO, IONA BAJR DE LA PAT Y
FRODUCCION DISPERSA

ORIENTE " PRODUCCION DISPERSA 10
' PROGUCCION= 20700

Fuente : DGEA ( MAG ) 1995b.

1.3 LA TECNOLOGIA Y EQUIPO.
En cuanto a éstos se tienen todos los contactos con empresas
representantes de venta de maguinaria vy eqguipo, los aque estén
disponibles paré traerlos en corto tiempo (2 meses maximo).
Aunque en nuestro pais existe algGn tipro de maguinaria (para la
produccién de jaleas y mermeladas) pero para la produccidn de
jugos, néctares, papaina ¥ concentrado se tendria que importar la
maquinaria principal. Las distribuidoras proporcionan la

existencia de repuestos para su mantenimiento.

1.4 EL FINANCIAMIENTO.

La disponibilidad de 1los recursos econdomicos son factores
gue influyen directamente en el tamafio de nuestro prroyecto, por
lo que partimos de las instituciones que actualmente estan
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apoyando los proyectos agroindustriales en nuestro pais; en ese
sentido los recursos financieros necesarios para cubrir todas las
demandas del proyecto van a provenir de estas instituciones asi

como de instituciones financieras o bancarias.

2. PROCESO DE SELECCION

Teniendo todos los factqges antes mencionadoes v descritos de
tal manera que podamos analizar cada uno de ellos, los tamafios
del proyecto serédn dados por la lineas de produccidn de cada una

de los productos a fabricar, los cuales son los siguientes

Jugos = 846,912 Litros / Afo = 853.06 TM / Afio

Papaina = 4.08 TM / Afio.

B. LOCALIZACION DE LA FPLANTA.

1. FACTORES CONSIDERADOS
1.1 MERCADO DE CONSUMIDORES.

De acuerdo a los resultados del estudio de mercado. se pudo
comprobar la aceptacidon que tienen los productos frutales y entre
ellos sobresalian: los Jugos, néctares las jaleas vy las
mermeladas, los cuales sonllos mas demandados en los lugares de
venta.

En el caso de la papaina comc se habia mencionado antes
nuestro mercado es tode el Area Centroamericana y el jugo son las

tres zonas mencionadas anteriormente., por lo que en £l casd de la
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localizacién dependerd en gran medida de los resultados de los

otros aspectos.

5i tomamos en cuenta lo anterior es légico suponer que la
localizacién de la planta estard en la zona central, va sea en
los deﬁgrtamentos de La Libertad o San Salvador, también es
necesario mencionar aue la mayoria de empresas que procesan
frutas tienen localizadas sus plantas en la zona de Lourdes ¥y
Ateos, en la zona de San Marcoa y el area metropolitana a fin de

aminorar disteancias a los lugares de venta o distribucién, asi

como también por la cercania a puertos maritimos y aéreos.
1.2 MERCADO DE ABASTECIMIENTO DE MATERIA PRIMA.

1.2.1 Fuentes de Materia Prima.

Para la realizacion de la zonificacién de los proyectos de
diversificacién agricola se toma en cuenta estudios efectuados
por expertos, nacionales v extranjeros, rertenecientes a
organizaciones gubernamentales asi como también los efectuados
por organizaciones internacionales, especialmente log realizados
por la FAO. También se toma en cuenta las infraestructuras y las
condiciones econdmicas, ecoldégicas vy humanas mas adecuadas para

RS

cada cultivo.
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Las areas cultivadas de frutas en el pais, estdn por lo
general explotadas en forma ineficiente, por falta de una
tecnologia horticola adecuada, debido también al desorden en gue
se comercializan las frutaé‘y a las variaciones en los precios
por las importaciones. Aungue es de mencionar que en el pais
existe una demanda considerable de frutas, como también wun gran

mercado potencisl para su procesamiento en forma industrial.

Para efectos de esta evaluacidén de la localizacidn se
presenta a continuacién los lugares mas importantes donde existen

las producciones formales para las frutas: mango y pifia.

Mango:
Nueva concepcién (E1 Paisnal), Zacatecoluca; San Luies Talrpa,
La Libertad, Quezaltepeque, Opico, Tacuba (Ahuachapan), San
Lorenzo. También existe mucha produccidén dispersa en todo el

pais de la cual no se tienen registros.

Ciudad Barrios, Cantones de Ciudad Barrios (Guanacaste,
Nuevo Porvenir v El Singual)., Chalchuapa, El Congo,
Coatepeque. Tacuba, Cantén El Cincuyo (Ahuachapén), Santa
Maria Oztuma, Cantdn Cabafia (ELl Paisnal), Santa Rita
(Chalatenango), Cantén Jardin de la Reyna (Chalatenango),
San Ramdn (Cojutepeque), Tejutla y produccidn dispersa en

todo el pais.
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De acuerdo a estos lugares, la zona que estd en mejor
posicidén desde el punto de vista materia prima (para papaya) es
la zona central del pais, la cual también es favorable para las
otras frutas, wva que éstas tienen 8Bus concentraciones de

produccion en la misma zona referida.

1.3 DISPONIBILIDAD Y CARACTERISTICAS DE LA MANO DE OBRA.

El personal gue se necesitarid deberd tener conocimiento del
procesamientc de fruta ya sea a nivel +técnico, Ingenieria en
Agroindustria o Licenciado en Alimentos. En cuanto a la
disponibilidad de la mano de obra, Bi se ubica la planta cerca
del mercado de consumo, estd garantizada vya que pueden ser de

cualgquier lugar proxime a San Salvador o a Lourdes.

1.4 FACILIDADES DE TRANSPORTE.

Si se escoge como localizacién la proximidad al mercado de
consumo, esto implica contar con carreteras asfaltadas en estado
aceptable y facil acceso a los lugares de venta o distribucién,

¥ para el suministro de materia prima no hay inconvenientes.

S5i se decide efectuar la localizacién en las proximidades
del mercado de abastecimiento, se favorece ubicarla en la =zona
comprendida entre Lourdes y Ateos, pues se estaria aprovechando
la cercania con log lugares de cultivo existentes para las tres
frutas. También es préxima esta ubicacién a los puertos de

Acajutla y La Libertad para exportar la papaina.
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1.5 FACILIDADES PARA ELYMINACION DE DESECHOS.

En el procesamiento de'esﬁas tree frutae loe desechos
corresponderdn a la semilla, v cdscara y las aguas residuales
obtenidas en los8 procesos, los cuales se tratardn por medio de un
estudio que se efectie de los procesos para establecer una planta
interné de tratamiento para luego poder desecharlos correctamente

sin que produzca problemas de contaminacién al medic ambiente.

1.6 FUENTES DE SUMINISTRO DE AGUA:

La utlilizacién del agua es bastante en los procesos. pues se
usa desde el lavado de la fruta hasta la preparacidén del
producto, por lo cual el suministro debe ser permanente ya sea a

través del ANDA o a través de un pozo con bomba de succién.

Se considera muy conveniente ubicarla en la zona de Lourdes
v Ateos en primer lugar vy en segundo lugar ubicarla en San
Marcos, a fin de asegurar el suministro de agua por parte de

ANDA.

1.7 DISPONIBILIDAD DE ENERGIA ELECTRICA.

En lo relativo a este aspecto, todos los lugarese cuentan con
la suficiente disponibilidad de energia eléctrica, vya que en
ellos estédn Iinstaladas va muchas plantasg industriales,

facilitando una instalacidén adecuada de energia eléctrica.
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1.8 DISPONIBILIDAD DE COMUNICACIONES.

Las localizaciones en Lourdes., Ateos y San Marcoes ofrecen

mejores facilidades de +transportacién de personal. obrero,

técnico v administrativo en cuanto al costo, no asi 1la ubicacién

en las cercanias de la zona franca el Pedregal.

También ambos lugares ofrecen mejores servicios de
comunicacién (teléfono y correo), por su proximidad a la ciudad
de San Salvador y especialmente en San Marcos.

1.9 DISPOSICIONES LEGALES, FISCALES O DE POLITICA ECONOMICA.

En general existe por parte del gobierno un apoyo directo a
la diversificacidén de 1l1la produccién y esgpecificamente a 1los
productos no tradicionales va sea mediante la promulgacién de
leyes y decretos, asi como también a través de lineas de
financiamiento, etc. a fin de estimular a las empresas que se
dedican a procesamiento de frutas. Es por ello que para el
procesamiento de las frutas en cuestidn, es indiferente el lugar.
v que egte criterio favorece en igual forma a las localizaciones

propuestas.

1.10 COSTOC DE TERRENO.
Este criterio es muy importante considerarlo y a
continuacidn se procede a detallar el costo de terreno por metro

cuadrado en las tres localizaciones propuestas.
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Zona: Lourdes - Ateos ........ ¢ 172 mt=2
Zona: San Marcos ............. ¢ 650 mt=2
Zona: Prdxima al Pedregal .... ¢ 90 mbt=2
Segin este criterio el lugar maé adecuado ez, en las

proximidades de la zona franca El Pedregal.

2. PROCESO DE SELECCION.
Procedemos a continuacién a detallar los criterios e indicar
1a localizacion escogida, para finalmente elegir aquella

localizacidn que cumpla con la mayvoria de criterios evaluados.

En conclusién la localizacidén de la planta estard en la zona
de Lourdes - Ateoé, va aue e8 la opcidn que cumple con la mayoria
de criterios, segin aparece en la siguiente cuadro.

CUADRO Ne 54
SELECCION DE LOCALIZACION DE LA PLANTA

CRITERID LOCALIZACIONES
' fiteps San Warcos El Pedregal
Mercado de consunidores ler, lugar 2do. lugar L e
Mercado de Abastecimientos ter. lugar 2do, lugar Jer, lugar

Bisponibilidad y caracteristicas de la --- - -
Eanc de obra

Farilidades de transporte ler. lugar 2do. lugar _—

facilidades para eliminacitn de desechos -—= —m- -

Fuentes de suministro de agua ler. lugar 2de. lugar ---

Dicponibilidad de energia eléctrica -— ] --- -

Bisponibilidad de comupicaciopes 2do. lugar fer. lugar -

Disposiciones legales, fisrales o de - ---
politica econdeica

Costo de Terreno 2do. lugar Jer. lugar ier. lupar
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Tia ubicacion especifica estia en:
Zona industrial Ateos, terreno totalmente plano., con

tapiales, agua, energia trifdsica,linea telefénica: ¢ 245 v2

3. HACROLOCALIZACION DEL PROYECTO
ﬁl lugar dentro del territorioco de nuestro pais es en El
-Departamento de la Libertad, el cual queda a 31 kildmetros de San

Salvador (Ver FIG. 3).

4. MICROLOCALIZACION DEL PROYECTO

Se encuentra en la carretera a Sonsonate., aproximadamente a
8 kilémetros al Poniente de la Autopista que conduce hacla Santa
Ana. En esta =zona se encuentran muchas fabricas, es wuna zona
eminentemente industrial, 1a cual tiene +todog los servicios

necesarios como agua, energia eléctrica, ete. (Ver FIG. 4).
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€C. INGENIERIA DEL PROYECTO

A continuacién se procederda a detallar los aspectos técnicos
en el procesamiento de las tres frutas escogidas: papaya, mango y
pifia, segin resultados del estudioc de mercado. Para fines de
anélisis se ha optado por aplicar el presente estudio a una fruta
tipo, la cuwal se escogid en funcidén de la cantidad de derivados
que de ella se pueden obtener asi como también vor presentar uno
de los productos a procesar mas completos y también por su
aportacidon al valor agregado. Dicha fruta resultd ser la papaya ¥y
de ella se escogieron dos productos tipo: el Jjugo vy la papaina,
" aungue para fines de aplicacién de maquinaria se presentan los
procesos de la jalea y mermelada y se efectlian los calculos de su
planificacién de produccion.

El jugo se escogid por tener gran deméhda vy aceptacion en el
mercado, ademas de presentar el proceso de elaboracién mas
completo (involucra a la jalea, mermelada, néctar y refresco). El
segundo por generar un apreciable valor agregado, por ser para la
exportacién y por permitir el aprovechamiento integral de 1la
fruta, va gque cuando la fruta comlenza a sazonar se rallaria para
extraerie el lédtex y luego se dejaria madurar en el Arbol para

ser procesada posteriormente.
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1. DISERO DEL PRODUCTO
1.1.- JUGO

Definicion: Es un ligquido obtenido de la expresidn de las
frutas, no diluido, no concentrado, no fermentado y sometido a un

tratamiento que asegure su conservacidén en envases herméticos.

En la elaboracidén del jugo de papava se pretende obtener un

producto gque cumpla con las caracteristicas técnicas segin la

norma /%4001r de la ICAITI., 1o cual nos permitird obtener un

e = e

producto que llene las exigéncias de los consumidores.

La presentacidon de este producto serd en botes plasticos de
‘un litro de capacidad, el cual 1llevara una vifieta con las

caracterigticas que se presentan en el anexo 256.

1.2.— PAPAINA
Este es un fermento : vegetal conocide con el nombre de
"papaina', extraido de la leche o latex de la papava.convenien-

temente procesado.

Definicidn:
Esta es una sustancia organica soluble gque actla como
catalizador en los procesocs de metabolismo (Enzimas),
ayudando comc un digestor en la descomposicidon de las
proteiﬁas. Asi pues, s2in que la enzima sufra variacidn

alguna, s& pone en Juego en el desarrollo de reacciones
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quimicas, que sin la accidén de las enzimas se desarrocllarian

pero con lentitud.

Existen tres tipos de papaina que actualmente se venden en

el mercado internacional:

i) Papaina Cruda:

-

Esta se obtiene por el secado del latex al sol o en hornos
rasticos. Es un producto de baja calidad, baja estabilidad
bioldgica y por lo tanto de vida corta y de una actividad

proteolitica relativamente baia.

ii) Papaina Semi-refinada:

iiji)

Se presenta en diversas. calidades, siendo la principal 1la
"White No. Il" o "Extra White" (secado al horno). Otras
calidades como 1la "Superior Brown" (Procedente de Africa
Oriental) y la "Paillette” (papaina blanca deshidratada por

aspersidn pvrocedente del Zaire).

Papaina refinada:

Esta papaina es biolégicamente estable y completamente libre
de materia extrafia y tiene la actividad proteolitica méas
alta: 48,000 unidades Tyroseine vy méas. Es obtenlda a través
de wun proceso de secado por aspersién o por fraccionamiento
aloohélioo vy es la papaina mds avanzada que actualmente se

vende en el mercado internacional.

]
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Es escasa la informaciodn que se dispone sobre las
especificaciones relativas a la papaina refinada. Las
empresas que venden productos alimenticios a base de papaina
de calidad estandarizada, aplican ecada una sus propias
normas. BEn este provecto las normas de calidad gue =se
ufilizarén dependeridn mucho del método de secado., por lo que
ésta se determinarsd por el color del producto vy la actividad

proteolitica que se obtiene en pruebas de laboratorio.

BEste producto presenta la unidad de wventa en Toneladas
Métricas vy se presenta en sacos plésticos, éstos a la vez se
meten en barriles de cartdén cerrados herméticamente o en
lata blanca recubierta en su interior con parafina, ademés
en la parte externa del barril se le pega una vifieta, la
cual nos servira para poder identificar dicho producto (ver

anexo 2b).

1.3.- JALEAS Y MERMELADAS

Definicién: Hs un alimento semisolido hecho de menos de 45
rartes por peso de Jugo de {fruta para cada 55 partes de peso de
azicar y concentrado a no menos de 65 % de s86lidos solubles.
Pueden afiadir agentes de sabor y colorantes dependiendo del color
de la fruta. Asimismo pectina vy dcido paras suplir las

deficiencias gque pueden ocurrir en la fruta.

227



La diferencié entre una Jjalea ¥y wuna mermelada estriba
fundamentalmente en su consistencia, ya que una jalea perfecta es
clara; brillante, transparente y de color atractivo; cuando es
removida en su envase debe retener su forma, tiembla pero no
fluye. No debe ser como jarabe, ni pegajosa, ni como goma. Se
debe rétener el sabor y aroma de la fruta original. Por su parte
una verdadera mermelada de fruta es una jalea élara en la cual
estan suspendidos.trozos delgados de la fruta o de la céscara.
Estos dos productos estdn regidos por las normas ICAITI 34055 y
34064 (ver anexos 13 y-14) donde se detallan sus caracteristicas.
La presentacidén de estos productos seri en envases de vidrio de 1
libra con tapadera metilica, los cuales tendrdn un vencimiento de

6 meses.

2. PROCESOS PRODUCTIVOS
Z.1. PROCESO DE OBTENCION DEL JUGO DE PAPAYA.
Z2.1.1 Almacenamiento

Al descargar 1las frutas de las unidades de transporte se
reciben en la planta, en unas cestas plésticas rectangulares
donde se ponen las papayas en forma vertical con la punta hacia
arriba ¥y se llevan a wun cuarto frio para su correspondiente

almacenamiento.

2.1.2 Pesado
‘Operacién en 1a que la fruta es pesada antes de entrar al

proceso, para determinar la cantidad reguerida.
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2.1.3 Clasificacidon de la fruta

La seleccion de la fruta comienza desde el establecimiehto
de los requerimientos por parte del procesador de la fruta con el
cultivador de la misma y en el inicio del proceso de cultivo.
Esta tltima se lleva a cabo en la primera cperacidén del proceso,
en 1a. cual las paﬁayas son cortadas en sus extremos, se
selecclonan aguellas qQue presentan un mayer grosor en su pulpa y

un color aceptable (rojiszo o salmén)., giendo ésta 1a

caracteristica principal para su seleccidn.

2.1.4 Preparacidén de la fruta
Esta operacién comprende cuatro etapas. las cuales son :
lavedo, pelado, corte y eliminacidn de semilla.
Lavado:
Esta se efectilia con agua tibia y frotdndola con la mano,
para quitarle la suciedad gue la fruta pueda tener.
Pelado:
Esta operacidn se realiza eliminando 1la cdscara de la fruta
con un cuchillo.
Corte:
Media vez pelada, se corta en doe partes (corte
longitudinal) para poder extraer la semilla v posteriormente
es cortada transversalmente formando pequefics trozos.
Eliminacién de semilla:
Consiste en retirar la semilla y demds residuos de-la frutaf

giendo esta operacion la que requiere mayor atencidn.



2.1.5 Despulpado
Consiste en la triturscién de 1los trozos de fruta hasta

obtener la pasta.

2.1.8 Precalentado
Este es un calentamiento que se efectua a-la pasta para que
ge ablande los pequefios trozos gue todavia contiene la pasta. El

calentamiento es hasta aproximadamente 65°C en una marmita.

2.1.7 Filtrado

Esta operacién se hace con el objeto de lograr una masa
ideal, haciendo pasar la pasta por un tamiz con perforaciones de

0.5 mm.

2.1.8 Agitacidon de la pasta y mezcla
La pasta refinada se dosifica en la marmita provista de
agitadores, lo cual sirve para mezclarla con los ingredientes y

’
mantenerla en movimiento a f£in de evitar que ésta se asiente.

-

2.1.9 Bvaporacién (homogenizacidn)
Esta operacién se efecttia a la mezcla a una temperatura
cercana al punto de ebullicidon (20°C - 85°C) para lograr 1la

concentracidén de 12.5° Brixk.
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2.1.10 Pasteurizado
El jugo se somete a una temperatura de 70°C durante 20
minutos. con el objeto de eliminar los microorganismos que puedan

desarrollarse en el medio dcido que tiene el jugo.

2.1.11 Enfriamiento
Aqui se enfria el Jugo a fin dg que pueda pasar a la
siguiente operacidn en condiciones que no dafie el mecanismo de

envasado. debido a la alta temperatura.

2.1.12 Envasado
Mediante bombeo se lleva el jugo al tanque de la maquina
lienadora, para el correspondiente envasado en reciplentes

plasticose de un litro de capacidad.

2.1.13 Taponadora

Por la misma banda transportadora se ' trasladan los
recipientes pldsticos a la miquina taponadora, la cual tiene un
eje vertical dgque coloca los tapones en el correspondiente

depdsito.
2.1.14 Selladora

Esta operacion consiste en colocarle un sello al tapdn por

medioc de calentamienteo, a través de un molde.
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2.1.15 Etigquetado
Se efectlla a presién en la cual se le coloca en la parte

lateral'del envase la etigqueta.

2.1.16 Codificacidn
Eéta operaclidén se efectlia en 1la base del recipiente, en

donde se indica el nimero del lote vy el vencimiento del producto.

2.1.17 Empacado
Se realiza manualmente colocando los litros de jugo en cajas

plasticas.

2.1.18 Almacenamiento
Las cajas pléasticas son almacenadas en el cuarto frio,

mientras son enviadas a los puntos de distribuecidn.

2.2. PROCESO DE OBTENCION DE LA PAPATNA
2.2.1 RAYADO Y RECOLECCION DEL LATEX

Segun resultados de experimentos realizados por técnicos del
CENTA, de 4 parcelas experimentales sembradas con papayva, se
seleccionaron 2 arboles de la variedad IZALCO II de cada parcela
v de cada arbol 5 frutos para ser rayados; s8e seleccionaron
drboles sanos y los frutos completamente desarrollados (entre 2 ¥

2.5 meses), pero completamente verdes.

[\N]
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Se hizo un sondeo preliminar con otras variedades (Usulutéﬂ
Roja., Quepos, Cimex B8, PR-10-65 y Mexicana) seleccionadas por su
gran rendimiento v calidad de fruto, giguiendo el mismo
procedimiento de seleccién y rayado para tener una ldea del
rendimiento del 1latex obtenido con la variedad Izalco II
comparéda con las demds, resultando esta 1Wltima con el mayor
rendimiento de 1latex; claro que este dato no puede tomarse como
definitivo va que habria que hacer un muestreo mas exhaustivo
para dar un resultado exacto, pero para fines de este esctudio se

considera como un valor indicativo aceptable.

El 1latex se obtuvo haciendo en el pericarpio del fruto 6
incisiones longitudinales aproximadesmente de 2 a 2.5 mm. de
profundidad; ésta se controlé usando como rayador una porgién de
hoja de afeitar de acero inoxidable, introducida en un tééén de
corcho que dejaba al descublerto “la longitud de corte adecuada
para la profundidad de incisidén deseada. El1 latex aue fluye al
hacer las incisiones fue recolectado en recipientes plasticos y
el latex gue coagula una vez ha cesado el flujo (40 a 45 seg.) se

colecté por raspado y se juntd con el primer latex fluido.

Se efectuaron doe operacicnes de rayado en los mismos
frutos, utilizando un intérvalo de 5 dias entre ellas, no se
efectud un tercer rayado por haber madurado el fruto y no rendir
latex. E1 rayado v recoleccién de litex se realizé de 7 a 10 de

la mafiana.
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2.2.2 RENDIMIENTO DE LATEX FRESCO

El rendimiento de latex fresco paras cada papaya se determind
por peso individual del latex recogido por fruto, sumando para
cada fruto la cantidad de latex recolectado en las 2 operaciones
de ravado. Para el pesado de latex se utilizdé una balanza de

reloj con exactitud de 0.1 grs.

2.2.3. JUSTIFICACION DEL METODO DE PROCESAMIENTO

En esta tesis se optd por *trabajar con el proceso de
obtencién de papaina refinada por el método de purificacion por
fraccionamiento alcohdlico del latex himedo, vyva que permite
obtener wuna papaina altamente purificada a partir del latex
fresco, en lugar de secarlo al s0l, de donde usualmente se
obtiene la papaina ofrecida en los mercados internacionales;
evita todos 1los inconvenientes antes mencionados de la papaina
¢cruda y semi-refinada ¥ rinde un producto con buen olor y color,
uniformidad de color y actividad enzimdtica, alta estabilidad de
almacenamiento v alta actividad proteclitica y debe recordarse
que ésta es utilizada en base a su propiedad proteolitica; ademéas
posee buenas caracteristicas de solubilidad, vermitiendo asi su
uso directo en la industria de alimentos y produccidon de

medicamentos.

2.2.4 DESCRIPCION DEL PROCESC DE PRODUCCION
E]l ladtex a procesar ya sea fresco o que hayva sido preservado

por adicién de metabisulfito de sodio (afiadido manualmente al
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litex fresco zal llegar a la planta de procesamiento y antes de
refrigerarlo o de procesarlo) y mantenido en refrigeracidn (a mas
de 5°C por un periodo no menﬁr de 3 meses), es sometido a
agitacion en un tanque agitador para que sge fluidice. va gque por
naturaleza tiende a hacerse pgel ¥y a perder fluidez; a
continﬁaeién se le agrega el sulfato de amonio y el EDTA sddico,
continuédndose la agitacién unoe minutos mds para lograr la

disolucion.

A continuacién se procede a la precipitacién parcial del
material insoluble como ceras, recihas y demds impurezas, para lo
cual se agrega alcohol a 90° (% v/v) a la me=zcla, lentamente

hasta alcanzar una concentraciodn alcohdlica del 40 %.

Se suspende la agitacion y después de un breve reposo se
adiciona ayuda de <filtracidén (tierras de diatomaceas); se
continta agitandoc lentamente v se mantiene ésta mientras se
procede a la filtracidén, para ello la suspension es bombeada
hacia un filtro prensa donde se separa la torta (cake) formada
por las impurezas antes mencionadas, la cual es desechada y el
filtrado c¢laro es enviado por medic de gravedad hacia un segundo
tangue con agitacidn, donde se procede a la precipitacidén de la
papaina; para ello se agrega lentamente alcohol a 90° al filtrado

claro hasta alcanzar una concentracidn alcohdlica del 70 % .
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La suspensidn formada es bombeada hacia una ultracentrifuga
(debido a la naturaleza del precipitado, el cual es gelatinoso)
donde se separa la papaina precipitada (Gelatinosa) ¥y el liquido
es enviado hacla una torre de rectificacidn para recuperar el

alcohol gque contiene.

La papaina precipitada es colocada y 1lavada con alcohol
manualmente en un tamiz vibratorio de 80 mesh, luego é&sta es
recogida y granulada en un tamiz vibratorio de 30 mesh, dicho
producto va cayendo sobre las bandejas del secador al vacio,
donde luego es secada por tandas a una temperatura de 50°C, a un
vacio de 10 mm de Hg, durante una hora aproximddamente. La
papaina refinada es empaquetada en sacos plédsticos de 50 kgs. los

cuales son introducidos en barriles de cartén.

En el siguiente cuadro se muestran los tiempos estimados de

operacion (por fases):

CUADRO No 55
TIEMPOS DE OPERACION
(POR FASE) ESTIMADOS

FASE DESCRIPCION TIEMPO
(MIN)
1 DISOLUCION 20
2 PRECIPITACION PARCIAL 30
3 FILTRACION 30
4 PRECIPITACION 40
5 ULTRACENTRIFUGACION 80
LAVADO 20
6 GRANULADO 20
SECADO 80

TOTAL 300 ]
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2.3. PROCESO DE OBTENCION DE JALEA Y MERMELADA

Como se verd a continuacidn dicho proceso es similar al del

- jJugo en sus primeras etapas.

2.3.1 Almacenamiento

Ai descargar las frutas de las unidades de transporte se
reciben en la planta, en unas cestas plasticas rectangulares
donde se ponen las papayas en forma vertical con la punta hacia
arriba v ege llevan &a un cuarto frio para su correspondiente

almacenamiento.

2.3.2 Pesado

Operacidtn en la que la fruta es pesada antes de entrar al

proceso, para determinay la cantidad requerida.

2.3.3 Clasificacion de la fruta

La seleccién de la fruta comienza desde el establecimiento
de los requerimientos por parte del procesador de la fruta con el
cultivador de la misma y en el inicio del procesoc de cultivo.
Esta Ultima se lleva a cabo en la primera operacidn del proceso,
en lé cual las papayas son cortadas en sus extremos, se
seleccionan aguellas gue presentan un mayor grosor en su pulpa y
un color aceptable {rojizo o salmén), siendo ésta 1a

caracteristica principal para su seleccidn.



2.3.4 Preparacién de la fruta
Esta operacion gomprende cuatro etapas, las cuales son :

lavado, pelado, corte y eliminacidén de semilla.

Lavado:
Esta se efectida con agua tibia y frotandola con la mano para
qﬁitarle la suciedad que la fruta pueda tener.

Pelado:
Esta operacién se realiza eliminando la cédscara de la fruta
con un cuchillo.

Corte:
Media vez pelada se corta en dos partes (corte longitudinal)
para poder extraer la semilla y posteriormente es cortada
transversalmente formando pequefios +trozos para poder ser
molida. También se efectda corte de fruta en fracciones
pequefittas con forma coGbica de aproximadamente 7 mm los
cuales serdan cocidos en reciprientes a los que se les agrega
aztcar. Estos se agregardn a la pasta de la mermelada.

Eliminacién de semilla:
Consiste en retirar la semilla y demd&s residucs de la fruta,
siendo esta operacidn la gque requiere mayor atencidn.

2.3.5 Despulpado
Consiste en la trituracidén de los +trozos de fruta hasta

obtener la pasta.
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2.3.6 Precalentado
Este es un calentamiento que se efectua a la pasta para que
se ablande los pequefios trozos que todavia contiene la pasta. El

calentamiento es hasta aproximadamente B65°C en una marmita.

2.3.7 Filtrado
Esta operacién se hace con el objeto de lograr una masa
ideal haciendo pasar la pasta por un tamiz con perforaciones de

0.5 mm.

2.3.8 Agitacidn de la pasta y mezcla

La pasta refinada s&e dosifica en la marmita provista de
agitadores, lo cual sirve para mezclarla con los ingredientes vy
mantenerla en movimiento a fin de evitar que ésgta se asiente,
esto se hace hasta alcanzar los grados brix deseados (68°). En
esta etapa es que se le agregan los trocitos de fruta a' la
mermelada. Los ingredientes se le agregan cuando se alcanzan los

100°C.

2.3.9 Envasado
Teniendo la mezcla preparada, el envasado se hace manual,

usando loe utensilios adecuados (lavados y esterilizados).

2.3.10 Esterilizacidn

Consiste en introducir los botee en una marmitsa
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completamente hermética por un tiempo de 20 minutes a fin de

eliminar el aire gque queda una vez cerrado 21 bote.

2.3.11 Enfriamiento

Media vez esterilizados 1los envases, son extraidos de la
marmité v depocitados en una mesa metalica que ha gido bafiada con
agua tibia para que los envases no 2e quiebren por camblo brusco
de temperatura. El tiempo de enfriamiento es de 45 minutos

aproximadamente.

2.3.12 Etiquetado

Se utilizara la misma midquina empleada para el jugo.

2.3.13 Codificacidn
Esta operacién se efectila en la base del envase, donde se

indica el nimero de lote y el vencimiento del producto.
2.3.14 Empacado
Se realiza manualmente en cajas plédsticas, las cuales se

pueden colocar una sobre la otra (2 botes como maximo).

2.3.15 Almacenamiento

Las cajas plasticas son almacenadas en el cuartc frio.
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- J
3. PLANIFICACION DE LA PRODUCCION

Jd.1. PLANIFICACION DE LA PRODUCCION DEL JUGD DE PAPAYA
Para elaborar este plan es necesario observar la época en la
cual los productos presentan mayor demanda, por lo gue en este

caso se analizarian los productos en estudio, por separado.

3.1.1 Determinacion de las horas habiles de trabajo en el afio.

- Dias Laborales = De Lunes a Viernes

Horas Laborales = 44 Horas / Semana
— Semana Laborales = 52 Semanas / Afio

— Dias de Asuetoc = 10 Dias / Afio

1- 1 de Enero

3- Jueves, Viernes y Sabado Santo
1- 1 de Mayo

2- 5 v 6 de Agosto

1- 15 de Septiembre

1- 2 de Noviembre

1- 25 de Diciembre

— Horms efectivas en el afic = 44 x’52 - 80 = 2208 Horas/Afio

3.1.2. Eficiencia-de trabajo de la planta.
El ritmo de trabajo de esta planta procesadora serd 76 % el
cual nos servird para cubrir satisfactoriamente el 13 % del

mercado para el proximo afio, el cual es de 846,912 Lts de Jjugo.

N

241



En el caso que se quiera incrementar esta eficiencia se
tiene un margen considerable para aumentar esta rroduceidn, ya

que se tiene un mercado potencial de'9,478,401.4 Lts de jugo.

3.1.3 Politicas de Inventario.
Eéta se tomard la equivalente a la existencia de 8 dias del
pPréximo mes, tomando en cuenta el tipo de producto que obtendrd vy

el ritmo de comercializacidén que tiene este producto.

J.1.4. Porcentaje de Unidades Defectuosas, Desperdicios vy
Requerimiento Unitario. |
% de Unidades Defectuosas = 2 Z{7§CZ/
% de Desperdicio = 4.5 3‘;0 . Y
Reguerimiento Unitario de Materia Prima:

1 Lt de Jugo = 0.083 Kg de Fruta

3.1.5. Prondstico de Venta

CUADRO NO 56
PRONOSTICO DE VENTAS DE JUGO DE PAPAYA (lt)

MES CANTIDAD MES CANTIDAD DE
DE VENTA VENTA
ENERO 61,754 JULIO 86,342
FEBRERO 61,754 AGOSTO 83,632
MARZO 70,576 SEPTIEMERE 66, 459
ABRIL . 88,220 OCTUBRE 86,459‘
MAYO 61,754 NOVIEMBRE 66,459
JUNTO 61,754 DICIEMEBRE 91,749
TOTAL 405,812 441,100 441,100
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En el cuadro anterior se han planteado los incrementos que

reflejan la encuesta a consumidores (vacaciones., etc.).

3.1.6. Cuadro de Prondstico de Produccidn.

— Dias hébiles del periodo

Enero = 26 Julio = 27
Febrero = 25 Agosto = 25
Marzo = 23 Septiembre = 25
Abril = 25 Octubre = 27
Mayo = 286 Noviembre = 25
Junio = 25 , Diciembre = 25

Sabemos que: P= V + If — Ii

Donde:
P= Produccidn Ii: Inventario Inicial
V: Venta If: Inventario Final
If= Vta, Prox. Periodo X Dias Existencia por Pol. de Inv.
Dias Habiles Prox. Periodo
Céalculos:
Mes 1:
I1 =0
If = 51.754 X 8 = 81,515.28

25

Los siguientes cédlculos se presentan en el cuadro S-F-V.
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GUADRO S-P-V¥ LINERJUGQ( L)

ENERO FEBHERD MLRZO ADRAIL MAY O JUNIC

S F v 5 F v s P v S P v 8 P v S P v
00 BTEIE5 | BITsa 0| 1976155 | 6664080 | 61,7640 | 24 546100 | 7425040 | 7050600 | 8:23040| 7839020 8322000 | 1500120 | 6251408 B1 5400 | 1976128 | 6153950 | 61,7540

JULIO AGEOSTO SEF TIEMEBRE QGTUBHE HOVIEMBRE GICIEMBRAE

S P W 5 P v S P ] 5 3 W 5 P v 5 P v

o800 | 7344712 | 664200 | 2676224 | 7810664 | B2 00 | 1226683 | 70367 | 6646000 | 1969155 | 6803455 5545500 | 2126650 | 7455100 | 6646900 2935968 | 9174800 | 8174800
TOTAL

) P v

— 650629161 34591200
p
FIG.S
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3.1.7. Unidades Planificadas s Producir (UPaP)
UPaP= ___Pronéstico de Produccién

1- % de Unidades Defectuosas

Cadlculo de mes 1:
UPAP=_81515.28 = 83.178.85
1- 0.02

CUADRC Ne 57
UNIDADES PLANIFICADAS A PRODUCIR DE JUGO DE PAPAYA

i Producto % Desp. Enerc Febrero Harza fbril taya Jupia
Jugo 2 93174.85 47878.835 79773.87 30402,85 $3789.87 §2907,75
Producto % Desp. | dJulio figosto Septiesbre | QOctubre Hoviembre Diciesbre
Jugo 2 74944.04 7973126 73391.5 63443.19 76073.24 ?35&1.42

3.1.8. Requerimiento de Materia Prima.
El requerimiento unitario es : 1 Lt de Jugo = 0.083 Kg de Fruta

Calculo del Mes 1:

83,178.85 Lt X 0.083 Kg= Fruta /,1 Lt = 6,903.8 Kgs Fruta.

CUADRO No 58
REQUERIMIENTOS DE PAPAYA

Producte Req. por kn Enera Febrere Harzo fAbril Hayo Junio

dJugo .083 6,903.94 ) 5.633.6 6,289.23 6,690.03 9294.35 5221.34
5 Producto Reg.por kg Julio figosta Septiembre Octubre Naviembre Dicienbre
? Juge 0.083 6,220.52 6,617.69 6,237.49 3,763.78 631,98 7770:57
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3.1.9. Desperdicio en Proceso
El desperdicio que se tiene para este productoc es de: 4.5 %
Se calculara de la sigulente manera:

UPaP(des) = Requgrimiento de Materia Prima / (1 - % de desp. )

Célculé para el mes 1

UPaP(des) = 6,903.84 / (1 - 0.045 ) = 7,229.15

CUADRC Ne 59
DESPERDICIO DE PAPAYA

Producto 1 de Enero Febrero Harzo fbril Hayo Junio
desper

Jugo 4.5 7,229.13 9,901.15 b,383.58 7,003.26 3,944,03 3,467.37

Producto 4 de Julio Agoste Septiembre fctubre Hoviembre Dicienbre
desper

dugn 4.5 6,513.63 6,929.51 £,352.3% 6,933.37 o,611.6 8,136.72

El total de fruta que se necesita es: 78,511.71 Kgs / afio.

3.1.10. Reqauerimiento de Horas Maguinae

Para calcular los requerimientos de horas - maquinas, es
necesario tomar en cuenta la eficiencia con que se trabajarid en
la planta es del B85 %, se ha +tomado en cuenta el trabajo
improductive del operario que maneja determinada maquina ¥

también aquellos tiempros ocilosos que representan imprevistos.

Los cdlculos se efectuan de la siguiente manera:

Req. Hrs.- maq. = Unidad. planif. x Rea. Hrs./ lts.

Eficliencia de la maquina
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El requerimiento de horas por litro viene dado por 1la linea
de envasado del ﬁroducto, va que pars la cantidad de productos

que se tienen que producir el requerimiento se obtuve de 1la

siguiente forma:

Sé toma como base la cantidad mas alta de pfodupcién que se
efectuara, 1la cual corresponde al mes de Diciembre (93,621.42
1ts.) v que dividido entre el nuimero promedic de dias laborales
en el mes (25 dias) se tiene:

( 96,621.42 / 25 ) / 8 = 468.1 1lts / hr
El equivalente para un litro es obtenido por regla de tres y

resulta un valor de 0.0021 hrs/1t.

Los requerimientos de horas maquina se presentan en el

siguiente cuadro, los cuales se obtuvieron de la siguiente forma:

Mes 1 :
Rea. Hrs.-Maaq. = 83.178.85 x 00,0021 = 205.5
0.85
CUADRO N¢© 60
REQUERIMIENTO DE HORAS-MAQUINA
MES UPaP Hrs.-Mag.|[ MES UPaP Hrs_- Maq.
. T
1 83,178:85 <20§:50;, 7 74,946.04 185.16
2 67,898 .86 167.75 a8 79,731.26 196.98
3 I;g:773-§7 187 .20 2] 75,391.50 186.26
i
4 80,602.85 199.10 10 69,443.19 171.56
5 63.788.87 167.58 11 76,073.26 187.90
6 B62,907.75 165.41 12 '83,621.42 231.29
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3.1.1)1. Requerimiénto de mano de obra.
Para' obtener dichos reguerimientos se utilizaran las

unidades a producir considerando el desperdicio.

Mes 1 _
Req. M.0. = 0.0021 Hrs. / Its. x 7.229.15 Keo. 'x 1_ii;ng

' \ ,0.083 Kg '
Req. M.0. = 182.9 horas }h, ﬁ?x,{ﬁ/

CUADRO No 61 ;P’ I%/

REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

MES | REQ. M. DE O. | MES | REQ. M. DE O.
1 182,90 7 164.80
2 149.30 8 175,30
3 166.60 9 165,70
4 177.20 10 152.70
5 140.20 11 167.28
6 138.33 12 205 . 86

Para obtener el nimeroc de hombres gque se necesitaran
Unicamente en la produccidn de Jugo, se efectuarid en base al
cadlculo de tiempo Qque 8e tiene en el proceso para obtener 1la

produccidén de un dia de actividad {(ver apéndice A-3).

El tiempo que durard efectivamente, considerando gque las
operaciones son continuas, en este caso se puede aprovechar el
recurso humano en otras operaciocnes del proceso que se efectian
simaltdneamente. El tiempo real del proceso para un dia de

trabajoes 19.04horas, peroa estohay queagregarle eltiempo ocioso:
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- Receso para descansos 0.33 horas
- Necesidades fislolégicas 0.23 horas
— Desperfectos de equipc y

maguinaria 0.13 horas

Sub-total 0.89 horas

i

El tiempo total del proceso es = 19.04 + Q.69 19.73 hre / dia
51 este tiempo total 1o dividimos entre el tiempo dgque

trabaja una persona aque ez ocho horas, resulta gue necesitamos

2.5 personas para lahorar en el area de produccion, es decir que

con tres personas se obtiene la produccion diaria requerida.

Las tres personas mencionadas anteriormente no logran
efectuar todo el trabajo de 1la planta, razén por la cual sera
necesario recurrir a personal adicional, el cual se detalla a

continuacidén:

- Recepcidn y pesado de M.P. 2 personas
'~ Lavado, pelado y corte 4 personas
- Control del proéeso de

maquinas automaticas 6 personas
- Empacado 2 personsas

~ Tranesporte y almacenamiento

de P.T. - . 2_personas
TOTAL 16 personas
J



3.1.12. Eficlencia de la planta

Tomando en cuenta el nimero de horas que se necesitan para
sacar la produccidn, se determinarda la  eficiencia de horas
mensuales y la eficiencia promedio de la planta (B5 %).

MES 1

Eficiengia 1 = 182.9 y 0.85 = 215.17

CUADRO No 82
EFICIENCIA MENSUAL DE LA PLANTA

MES EFICIENCIA MES EFICIENCIA
1 215,17 7 193.88 t
1 2 175.64 8 206.23 - ﬂ
3 196.00 9 194.90
4 208. 47 10 179.60
F 5 164.94 11 196.80
6 - 162.74 12 242.18

3.1.13. Requerimiento de materiales

La 1lista de @gperiales que se necesltan para elaborar jugos

son
CUADRO No 83
REQUERIMIENTO DE MATERIALES
MATERIAL UNIDAD CANTIDAD

Benzoato de sodio grs / lts | 0.15
Sorvato de sodio grs / lts 0.075 |
Acido citrico grs / lts 0.15
Azlcar refinada grs / lts 130.63
Agua litro 0.8624
‘Goma grs / lts 7.50
Concentrado de fruta grs / lts 0.1375

NOTA : Los datos anteriores son los requeridos para producir
wn litro de Jjugo.
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3.1.14. Requer

* DESPULPADOR :

Tipo
Modelo
Capacidad
Mdtor
Dimenc.

Estruct.

Tipo
Modelo
Capacidad
Altura
Diametro

Material

* FILTROS :
Tipo
Placas
Espacio
Material

Arsa

Q
X N
q
imiento de maquinaria y equipo. \*ﬂﬂv 7
_ %
Despulpador refinador POLINOX
D -7
3 toneladas / hora E’pg’ }?@/QLJ
. 1s]
Eléctrico trifdsico de 3 #p 7 _ =
-

1.4 ( altura ) X 0.7 ( ancho ) X 1.7 ( largo ) mt

Acero Inoxidable }VJ e
50!45/ |

~ o\
Marmita corriente bbl'ﬁ
R - 5 ( POLINOX ) A L

- -
1,500 1ts. A - e
1.65 mte '500006'0“"3 *
( g

1.3 mts go{ ¢

Acero Inoxidable

Filtro Prensa & preeién de B placas cuadradas
Cuadradas de 0.6 x 0.6 mt

0.1 mt

Acero Inoxidable

3 mt*
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* MARMITA
Tipo

Madelo

Marmita con agitador

R - 10 ( POLI INGENIEROS )

Capacidad 1,500 lts.

Altura

Diametro

1.65 mt

1.30 mt

Material Acero Inoxidable

* PASTEURIZADOR :

Tipo

Pasteurizadora continua

Capracidad 1,800 lts / hr

Modelo

Dimenc.

* ENFRIADOR :

Tipo

P-1A

1.35 ( altura ) X 0.9 ( ancho ) X 2.4 ( large } mt

Enfriador continuo rotativo

Capacidad 1,800 lts

Modelo

Dimenc.

~

MAPINSA M - 1
1.1 ( alto ) X 0.65 ( ancho ) X 2.7 ( largo ) mt

* LINEA DE ENVASADO :

Tipo

Modelo

Capacidad

de linea

Dimenc.

ELF

LL - 3 - 2 GV 20 vdlvulas

1,800 its. / hr regulable

2.1 ( alto ) X 12.5 ( largo ) X 2.5 ( ancho ) mt
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MAQUINAS INCLUIDAS

Ordenadora de botellas

Detector de botellas imperfectas

. LLenadora
Taponera
. Selladora
Etiquetadora a presidén
. Codificadora de la base
Banda transportadora

. Plataforma giratoria

* CESTAS PLASTICAS RECTANGULARES
Dimenc.: 0.50 ( altura ) X 0.80

Capac: 8 papayas

* CARRETILLAS METALICAS
Dimenc.: 1.65 ( altura ) X 1.64

Capacid.: 6 canastas

* MESA PLASTICA RECTANGULAR

Dimene.: ©0.75 ( altura ) X 2.40

¥ TOLVA DE LAVADO DE FRUTA
Dimenc.: O0.75 ( altura )} X 0.80

Material: acero inoxidable

(

(

largo

largo

largo

lareo

) X 0.42

) X 0.45

) X 0.90

) X 0.890

{ancho)

(ancho)

(ancho)

(ancho)

mt

mt

mt

mt



% BASCULA DE PLATAFORMA
Dimenc.: 0.76 ( large ) X 1.00 ( alto ) X 0.75 ( ancho ) mt
Capacid.: 1,000 1b

Material: Hierro fundido, lamina y latdn

* UTENSILIOS DE CORTE

Cuchillos corrientes de acero rapido

* BOMBAS CENTRIFUGAS
Tipo: Para industria de proceso
Potencia: 0.75 HP
Marca: RED JAQUET

* BASCULAS DE MESA

Capacid.: 20 lbs
* BANDA TRANSPORTADORA
Tipo: Lineal

Motor: 0.25 HP

* CARRETILLAS HIDRAULICAS

Dimenc.: 0.80 ( anche ) X 1.00 ( largo )} X 0.25 { alto ) mt

* TARIMAS DE MADERA

Dimenc.: 1.00 x 1.00 mt
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* REFRACTOMETRO

% ESTANTES METALICOS
Dimenc.: 1.00 ( largo ) X 1.80 ( alto ) X 0.50 ( ancho ) mt

*x CALDERA

Dimenc.: 2.5%0 ( alto )} X 4.00 { largo )} X 3.00 ( ancho ) mt

3.2. PLANTFICACION DE LA PRODUCCION DE PAPATNA REFINADA

Se considera gque la démanda de papaina refinada es para el
mercado centroamericano, siendc con base a este mercado que se
establecera la planta de procesamiento. A continuacién se,
detallan los criterios wutilizados para la determinacién de lé

planificaclidén de la produccion.

3.2.1. HORAS HABILES DE TRABAJO.

Se considerard wun total de 2,208 horas/afio, ital como se
detalld en el apartado de procesamiento de jugo..Se trabajarid de
lunes a sdbado en 1la planta, pero la produccidn ‘de papainé
refinada tGnicamente se efectuarid de luneé a viernes, dejando las
cuatro horas del dia sdbado para limpieza v mantenimiento de 1la
magquinaria, es decir gue el total real de horas a considerar en

los cAalculos que siguen sera de 2,000 horas/afio.



3.2.2. EFICIENCIA DE TRABAJO DE LA PLANTA

La planta operarid inicialmente a un 50 %¥ de su capacidad
instalada lo cual servirid para abastecer el 22.6 ¥ del mercado
centroamericano para 1995 ( el cual actualmente asciende a un
total de 17 ™ }, dicho porcentaje se incrementara
paulatinamente. Para 1997 se produciri ﬁn total de 4.08 TM de

papaina refinada.

Lo anterior.implica que la planta estd en capacidad de
procesar mayor cantidad de latex, pero debido a la poca
disponibilidad ae materia prima (cultivo de papaya)} su
utilizacién es parcial, lo cual puede incrementarse efectuando

nuevos cultivos de dicha fruta.

3.2.3. POLITICAS DE INVENTARIOS

El manejo de-inyentario de latex se tratari de qQue sea cero,
pues presenta dificultades para su almacenamiento, ademds de que
debe ser transportado de las zonas de cultivo a 1la planta
rrocesadora, durante dicho transporte puede perder proriedades si
no se hace rapidamente; pero en el caso de darse una
sobreproduccién de lAdtex se podréd almacenar -en el cuarto frio por
un periodo no mayor de 3 meses, qQue es el maximo tiempo en que
logrard conservar sus propiedades bajo refrigeracidn controclada.

Por lo tanto el inventario considerdc es de 8 dias de produceciodn.

256



3.2.4. RENDIMIENTO

El rendimiento de papaina refinada a partlr del latex fresco
se ha estimado en un 7 % segin resultados experimentales y donde
el desperdicio en la recoleccidén de latex es minimo, pues se
utilizan los instrumentos adecuados a fin de asegurar gue el

latex caiga en los depdsitos de recolececidn.

3.2.5. PRONOSTICO DE VENTAS

El consumoc de papraina refinada en las industrias es en mayor
cuantia correspondiente a las industrias de la cerveza ¥y
alimenticia, las cuales en nuestra regién su requerimiento es
casi constante durante todo el afio. experimentando variaclones en
los meses de marzo , abril. agosto, septiembre, noviembre vy
dicilembre,
representando esta variacién un 6 % en marzo - abril, 7 % en
agosto - septiembre ¥ uﬁ 11 % en noviembre - diciembre. Como
serdn 4.08 TM de papaina refinada las que se produciran
anualmente podemos sacar cual serd la produccidn mensual, asi:

4.08 TM / 12 0.3 T™M X 1,000 Kg / 1 TM

1

340 Kg papaina refinada / mes
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CUADRO No 64
PRONOSTICO DE VENTAS DE PAPAINA (KGS)

MES CANT. VENTA MES CANT. VENTA
ENERC 3Jiz.8 JULIO 312.8
FEBRERO 312.8 AGOSTO 363.8 "
MARZO 360.4 SEPTIEMERE 363.8
ABRIL 360.4 OCTUBRE 312.8
MAYO 312.8 NOVIEMERE 377.4
JUNIO 312.8 DICIEMBRE 377.4
“ TOTAL 1,972 2,108 |
Notas:
4.08 TM de papaina refinada = 4,080 Kgs. de papaina refinada.
4,080 -~ 2,203.2 = 1,876.8 / 6 = 312.8 Kg. / mes

2 (360.4 ) +2 ( 383.8 )+ 2 ( 377.4 ) = 2,203.2 Kgs.

3.2.6. CUADRO DE PRONOSTICO DE PRODUCCION
a} DIAS HABILES DEL PERIODO ( Lunes — Viernes )

Enero 22 Julio 23
Febrero 21 Agosto 20
Marzo 19 Septiembre 21
Abril 22 Qectubre 23
Mayo 22 Noviembre 21
Junio 20 Diciembre 21

b) CALCULO DE LA PRODUCCION MENSUAL

Sabemos que P = V ++ If - 1Ii
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IF

los

Donde :

P : Produccién

v Ventés del periodo
If : Inventario Final
Ii : Inventario Inicial

Para calcular el inventario final se utiliza la férmula :

= ___VTA. PROX., PERIODO x No. DE DIAS DE EXISTENCIAS
DIAS HAB. PROX. PERIODO

Procedemos entonces a calcular los datos para cada mes, asi:

ENERQ

Ii = ¢

If= 312.8 X 8 = 119.16

P =21 312.8 + 119.16 = 431.96
ffBREEQ__Lllg.ls

If= _312.8 X 8 = 131.7

P = 19812.8 + 131.7 - 119.16 = 325.34
MARZO  :

Ii = 131.7

If= 360.4 X 8 = 131.05

P = 2%60.4 + 131.06 - 131.7 = 3569.75

A continuacidon se presentan los resultados para el resto de

meses, tomando en cuenta el procedimiento anteriormente

detallado para los meses de enero a marzo.
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ABRIL,  :

Ii = 131.06
If = 131.056
P = 3680.4

MAYO =

Ii = 131.05
If = 125.12
P = 306.87
JUNIO ¢

Ii = 125.12
If = 108.8

P = 296.48

En la siguiente pdgina se resume los

Ii
If

Ii
If

Ii
If

%
E

unu

"

|

imnn

108.8
125.12
329.12

125.12
138.6
377.28

138.6
126.54
351.74

Ii
If

Ii
If

Ii
If

128.5
119.16
305.42

I n

119.16
143.62
401.886

|

%

143.862
137.34
371.02

o

produccidén y ventas mensuales provectados para 1997

datos sobre el stock,



GUADRO S-P-% LINEM

PAPAINA (KQ)

EHERT FEBRERG MAEZO — LBRIL MY O JUNIO
5 F v 5 P W 5 P v g P v 5 3 v 5 v v
[iJ3] a31.96 3125 119.16 2554 3128 13,7 975 S04 131106 =04 o604 18106 BT 128 12512 =548 3123
JULIC 240510 SEPTIEMEBRE OCTUBRAE NGV IEMBRE DICIEMBRE
S F W 5 P v = P W s P WV 5 P v 5 Z v
1085 32912 3125 126,12 T F=F] 1385 5174 3533 12554 30536 3123 119.156 40155 T4 14362 ST12 e
TOTL
5 G Y
— a21724 | 40000
FIG. B

T9¢



c¢) UNIDADES PLANIFICADAS A PRODUCIR ( UPaP )

Sabemos que UFaF = PRONOSTICO DE PRODUCCION
1 - % DE DEFECTUOSOS

En nuestro caso se considera gue no ocurriran unidades

defectuosas por el tipo de proceso gque involucra.

3.2.7. REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA

Procedemos primeramente a calcular el ldtex necesarioc para -
producir los requerimientos mensualee de papaina. Sabemos que el
rendimiento de papaina refinada es 7 % a partir del latex fresco,
entonces procedemos a dividir los resultados totales mensuales de
produccidn de papaina refinada por 0.07 y obtendremos el total en
kilogramos de latex necesarios. Al efectuar dichas divisiones se
tienen los resultados qgue aparecen detallados en €1 cuadro que

aparece en la sipguiente pagina.

Se procede ahora a calecular 1los kilogramos de fruta

requeridos para producir 60,246.27 kgs. de latex fresco/afio.

De resultados experimentales se sabe que de una papaya de 7
1b. ese obtiene 0.02 kg de lédtex fresco en promedio, si dividimos
el +total de latex mensual entre 0.02 kg, obtenemos el total de
parayas requeridas tal ¥y como aparece en el cuadro de la

giguiente pagina.
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MATERIALES 1847 1998 999 ELI] 2001
SNGEP T O URID | mﬁrwm 7 . memm TGOS T OJF
DENSOATO DE SORID GAS|| 1320438 0.46 514865 | 1477146 0.46 579407 | 1772578 0.45 §1538.5 || 192030.2 0.46 a8333.8 | 2152423 0.45 990114
SDRUATO DE SODIO GRS|| 67252.19 0.3 20207 4 4842 0.3 204526 | 898105 13 26943.1 || 972952 03 29188.56 | 109056 0.3 32716.9
ZCIDG CITRICD GRS || 1329438 018 33928 | 177145 0.13 26564 | 177257.4 0.13 31905 || 192080.2 0.18 24565 | 215242.3 .18 387426
57 UC AR REFIN ADA LBR || 254707.9 2.5 573092.3 | 283006.3 2.25 6367641 | 5396082 2.25 754118.4 || 3673106 2.25 8077983 | 4123827 2.25 927861
2 GUA, LITR|| 764338.2 045 3439521 | 3492607 0.45 382157 | w0191144] 0.4 453801.4 || 104045.9 0.45 496806 | 123750021 045 556875
IOMA, GR3|| 1219651 B.25 30456.2 | 13540448 .25 338512 | 16248h.1 0.25 406215 || 176027.4 0.26 4405.8 | 197305.2 n.25 18326 3
TOTAL 1031599.1 11458425 1375013.9 1489505.2 1669664.9
OTROS MATERIALES | T L] 15939 5000 061
¥ORCErPTO URID %ﬁﬁﬁf’é"ﬁ"ﬁﬁ G G TERI|COSTO U [COBTOJE JREn. PERIICOSTO U |C038 %E’ff‘ﬁ‘ﬁm EOETO U [COGTOIP REQ. PEAIBUGTO U o0 T Ol |
30TELLAS PLASTICAS ciu i seeat2 0.23 194730, | 941009 05.23 215432 | 1129213 0.23 2597185 |[ 1223320 0.23 2813626 | 12371192 0.23 215974, 16 4
WHETAS TR | R 021 1778515 | 041009 021 1976118 | 1129219 0.21 237134.7 || 1223320 0.21 a56BaT2 | 1871182 .21 2879503
TOTAL 31254128 T195842.5 356354, 7 538260.9 16696 64.9
AOT A Se trabaja con precioo corrienten
_MATERIALES I iEER | 1995 I 1954 I 2000 I 2001 i
{TONGEP T THI0 [REQ. PERT GOS0 U OGS TOIP JRew, PERICOBTO U [G0e T P JREG, PERICOST O U LGOS TP | RES. PERI [GOSTO U [COSTOJP JREQ. PERI (00510 U [COSTOJF |
METABISULFITO DE SODIC | KGS|| 20123 106 | 316249 3145 10.5 330225 3378 10.5 39414 332.9 0.5 399545 | 3417 s 2645.2
SULF &TO DE AMONIO KGE|| 26115 75 210862 | 29355 15 25016.2 | 30585 15 220462 || 31078 1.5 52308.5 | s240.3 75 23302.2
0T A 50DICO Kas)|  sn.2 125 65275 52.4 12.5 655 5462 125 5827 5%.4 1.5 692.5 57.35 125 o312 i
{ALCOHOL 90 LTS || 647089 15 1852242 | 675645 15 SB5734.5 | 704194 15 5391455 || 115296 7.5 5a5472 | 745903 7.5 659352.2 i
TCTAL 5102008 532708 5652 16.4 563968.4 628022.9
OTRCS MATERIALES B 1997 1993 ] 2004 B
£ONEerT 0 UNID |BEG. PERI |[COS TG U |CO513) S PERCOSTE U oo T0UP [REG. PERICOST0 U JGOST0JP |Red. PERI JCOSTO U [COS10) “PERI |GUB10 U |LOST P |
FIHET £.6 ] 790 RE] 216 35 .24 528 31 724 75.98 13 024 23,16 107 .24 .29
3 ARRILES DE CARTON cju 19 405 3825 95 425 10975 97 42.5 41225 99 425 1007.5 101 125 12925
$ACOS PLASTIGRS il 00 .75 1575 % 175 166.25 37 175 169.75 59 178 179.25 W1 115 176.75
TOTAL $004.1 422656 431553 4404.51 4493.49

ROTA: be trabaja con pracios corrientan

€92



Para determinar el total de manzanas que representa este
total de papayas por mes, utilizamos el factor de qQue en una
manzana existen aproximadamente 19,428 papayas, luego los

resultados son ;

Enero: 15.9 Julio:  12.1
Febrero: 11.9 Agosto: 13.9
Marzo: 13.2 Sept.: i2.9
Abril: 13.3 Octubre: 11.2
Mayo: 11.3 Nov.: 14.8
Junio: 10.8 Diec.: 13.8

TOTAL 155 Mz / Afio

3.2.8. REQUERIMIENTO DE MATERIALES
1. METABISULFITO DE SOLIDOl

Este insumo es utilizado para preservar el ldtex fresco mas
de una semana, para lo cual se agrega un 0.5 % de ldtex (0.005

Kg/Kg de latex fresco) = 301.23 Kg

2. SULFATO DE AMONIO
Para 120 gr de latex se necesita 5.6 gr de Sulfatoc de Amonio
Vv Dpara 60,246.27 Kg de latex a procesar al afio se necesitaran

2,811.5 Kg. .~
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3. EDTA SODICO
Para(lZO gr. de latex se necesita\O.l gr de Edta Sédico ¥y

rara los 60,246.27 Kg de latex se necesitaran H0.2 Kg.

4. ALCOHOL A 90°
Lé proporcidn de alcohol a ?Ei;izar’ﬁar cada 120 gr de latex
es de 101.3 gr de alcohol, luego entonces para los 60,246.27 Ke

de lédtex se necesitardn B0,857.9 Kg, que equivalen a 64,709.9 1lt.

3.2.9. REQUERIMIENTO DE HORAS - MAQUINA
Para poder obtener dicho requerimiento utilizaremos 1la
férmula: =N
? e f |

Req. Hrs. Maa. = _UPaP X Rea. Hrse./ Ke :

Eficiencia de maguina

Se hace necesario calculqr primeramente el requerimienyo de.
Hrs/Kg, para lo cual tomaremos la mavor produccidn mensual y en
base a ella sacar un valor promedio, qQque en este caso corresponde
al mes de enero con un total de 428.55 Kg, donde dicho mes

presenta un total de 22 dias laborales.

Entonces:
Req. Hr / Kg =_481.96 Kg X _1 Dia = 2.45 Kg / Hr
22 Dias BHr
Si: _2.45 Kg = _1 Kg
1 Hr X



X = 0.41 Hr / Kg
Luego el requerimiento de Horas Maquina sera:
Mes de Enero:
Req. Hr Mag. = _431.96 X 0.41 = 354.21
0.5
En el cuadro siguiente se presenta el detalle:

CUADRO N2 66
REQUERIMIENTO DE HORAS-MAQUINA

MES UPaP Hr - MAQ
Enero 431 .98 354.21
Febrero 325.34 266.78
Marzo 359.75 285.0
Abril 306.4 295.53
Mavo ' 306.87 251.63
Junio 296.48 243.11
Julio 328.12 269.88
Agosto 377.28 309.37
Sepfiembre 351.74 288.43
Octubre 305.42 250.44
Noviembre 401.86 358.53
Diciembre 371.02 304.24

3.2.10 REQUERIMIENTO DE MANQO DE OBRA

Procedemos en primer lugar a multiplicar el total de
unidades por el factor unitario (0.41 Hr/Kg), para determinar el
total de horas requeridas mensualmente, ejemplo:

Para Enero ( 431.96 X 0?21?9 = 177.;\



MES
Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio

Hr

177.1
133.4
147.5
147.8
126.8
121.6

MES
dJulio
Agosto

Septiemb.

Octubre
Noviemb.
Diciemb.

Hr

134.9
154.7
144 .2
125.2
164.8
152.1

Pero la planta operard a un 50 % de su capacidad instalada,

ror tanto es necesario calcular el total de horas mensuales

efectivas, para lo cual dividimos el +total de horas mensuales

obtenido anteriormente entre la eficiencia de la planta (50 %).
Lo anterior se detalla en el siguiente cuadro:

CUADRO No 67
HORAS EFECTIVAS

MES HORAS MES HORAS
Enero @%:?a' Julio 269.8
Febrero \Eégjé Agosto 309.4
Marzo 295.0 Septiembre 288.4
Abril 295.6 Octubre 250.4
Mayo 251.6 Noviembre 329.6
Junio 243 .2 Diciembre 304.2
El nmamero de operarios sera entonces:
El dia laboral es de ocho horas diarias, es decir que las

horas laborales en promedio mensualmente serian

8 X 21 = 168 Hr

Para determinar el ntmero de operarios necesarios procedemos
8 dividir las horas efectivas entre las horas laborales, de lo

que resulte.:
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Enero A Julio 2
Febrero 2 Agosto 2
Marzo 2 Septiemb. 2
Abril 2 Octubre 2
Mayo 2 Noviembre 2
Junio 2 Diciembre 2

De lo anterior podemos concluir que se reguieren 2 personas
para efectuar las labores de produccidén, pero también sera
necesario emplear a personal de direccidn y auxiliar, el cual se
determiné en base al tamafio de la 1linea y a la cantidad de

trabajo por desempefilar. El1 detalle del personal total requerido

es:

1 Ingeniero en Agroindustria (Supervisor de Linea)
2 Operarios de planta

2 Auxiliafes de planta

2 Encargados de limpieza

Total : 7 personas

3.2.11. REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO
* Tanaue con agitador : T1

Tipo:

Tangque cilindrico con bordes curveos y fondo ligeramente
inclinadeo, cerrado por una cobertura plana.

Capacidad: 1,200 1t
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Diametro del tangque: 1.06 mt

Altura del tanque: 1.36 mt

Material: acero inoxidable

Agitador de turbina

Potencia del motor: 3 HP

Vélocidad regulable: 250 a 1,500 RPM

Material del agitador: acero inoxidable

* Bomba : Bl
Tipo: bomba de engranajes. de desplazamiento positivo.
Potencia: 3.5 HP
Rango de flujo: 10.3 a 14.6 gal / min
Rango de presidén: 10.0 a 75.0 PSIG

Material: acero inoxidable

¥ Filtro : F1
Tipo: filtro prensa a presidn, de placas cuadradas.
Numero de placas: 8
Tipo de placas: cuadradas de 0.6 X 0.6 mt c/u
Espacio entre placas: 0.1 mt _
Material de las placas: acero inoxidable

Area total de filtracion: 3 mt=

* Tanque con agitador : T2
Tipo: Tanque cilindrico con bordes curvos y fondo

ligeramente inclinado, cerrado por una cobertura plana.



Capacidad: 1,300 1t

Diametro del tanqgue: 1.1 mt

Altura del tanque: 1.37 mt

Material : acero inoxidable

Agitador de turbina

Potencia del motor: 3.5 HP

Velocidad regulable : 250 a 1,500 RPM

Material del agitador : acero inoxidable

* Bomba: B2

Tipo : bomba de engranajes, de desplazamiento positivo.

Potencia : 3.5 HP
Rango de flujo : 10.3 a 14.6 gal / min
Rango de Presion : 10 a 75 PSIG

Material : acero inoxidable

¥ Ultracentrifuga : Ul

Tipo : sharpless C- 2

Potencia del motor : 3 HP

Rango de velocidad : 10,000 a 50,000 RPM
Diametro interior del tubo : 1.1 mt
Capacidad : 45 1t / min

Material : acero inoxidable

¥ Lavador ( tamiz wvibratorio ) : L1

Tipo : tamiz de 860 mesh



Largo : 1.2 mt
Ancho : 0.8 mt
Espesor : 0.2 mt

Material : acero inoxidable con su estructura de soporte

* Granulador ( tamiz vibratorio ) : G1
Tipo : tamiz de 30 mesh
Largo : 1.2 mt
Ancho : 0.8 mt
BEspesor : 0.2 mt

Material : acero inoxidable con su estructura de soporte

% Secador : 51
Tipo : secador eléctrico de bandeja al wvacio
Profundidad : 1.2 mt
Ancho : 1.6 mt
Alte : 1.6 mt
Numero de bandejas : 18
Tipo de bandejas : con tamiz de 40 mesh

Distribucidn de las bandejas : 2 hileras de 8 bandedae c,/u

Dimensiones de las bandejas: largo 1 mt
annicho 0.5 mt
egpesor 0.1 mt

Espacio entre bandejas : 0.05 mt

Distancia de bandejas a
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Pared del secador : 0.1 mt
Espacio central entre hileras de bandejas : 0.156 mt
Material de las bandejas : acero inoxidable

Consumo de energia : 10 KW

SISTEMA DE VACIO
¥ Eyector : E1
Tipo : eyector de agua que genere hasta 3" de Hg de vacio

Material : bronce

% Bomba : B4
Tipo : bomba centrifuga
Potencia : 2 HP
Capacidad : 1,450 gal / hr
Presion : 70 1b

Material : hierro

% Tangue de almacenamiento : T7
Tipo : tanaue de agua
Capacidad : 200 1t

Materinl : hierro con pintura epéxica

EQUIPO AUXILIAR
*k Tanque : T3
Tipo : Tanque cilindrico con cobertura rplana, parsa

recolececidén vy almacenamiento del ligquido gque wva a ser
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rectificado en la columna de destilacién.
Capacidad : 12,000 1t

Material : acero inoxidable

¥ Tangue : T4

Tipo : tangue cilindrico con cobertura plana, para
recoleceidn y almacenamiento temporal del alechol a 9S0°
(%v/v) destilado en la columna de rectificacidn

Capacidad : 1,300 1t

Material : acero inoxidable

* Tanque : TbH
Tipo tanqgque cilindrico con cobertura plana, para
almacenamiento del &alcohol a 90° ( % v / v ) tanto el

comprado como el rectificado en la columna de destilacidn

Capacidad : 15,000 1t

Material : acero inoxidable

* Tanque : T8

Tipo : tanque cilindrico con cobertura plana. para

recolectar los desechos solidos de filtracidn
Capacidad : 2,260 1t

Material : aceroc al carbdn

¥ Bomba : B3

Tipo : centrifuga
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Potencia : 1/2 HP
Capacidad : 1.1 gel / min

Material : acero inoxidable

¥ Columna de destilacidon ( rectificacion ) : D1
Diametro : 0.3 mt
Altura : 3.35 mt

Nimero de platos : 11

I | Distancia entre platos : 0.3 mt

Q | . Capacidad : 221 Kg / hr del liquido a rectificacién
Potencia : 6b.5 Kw, calor dadc por las resistencias
eléctricas

Eficiencia : 94 % (p/p)

Material : acero inoxidable

% Condensador : C1
Tipo : condensador de 'superficie ( tubular )
Area total de transferencia de calor : 3.6 m=2

Material : acero:incoxidable

¥ Mesas : ML y M2
Tipo : mesa para almacenamiento temporal del producto
Material: acero inoxidable
Dimensiones : largo 2 mt
ancho 1 mt

alto 1 mt
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3.3. PLANIFICACION DE LA PRODUCCION DE JALEA Y MERMELADA

La planificacién de la produccidn para estos productos se
desarrolla de igual manera gque el jugo, por lo gque a continuacidn
se detallarédn udnicamente los resultados, salvo aquellos aspectos
donde sea necesario especificar.
3.3.1 Determinacidn de las horas hdbiles de trabajo.

Horas efectivas = 44 X b2 - 80 = 2208 horas / afio

3.3.2 Eficiencia de trabajo de la planta
Eficiencia : 75 %
Mercado a cubrir:
Jalea: 76.446 TM X 2204.62 / 1 ™ = 168,532.38 1b
Mermelada: 50.865 TM X 2204.62 / 1 T™™ = 112,358.45 1b

3.3.3 Politicas de inventario
De acuerdo al estado perecedero de los productos se tomarsa
el equivalente a la existencia de 8 dias del préxzimo mes. Se

partirad de un inventario cero.

3.3.4 Porcentaje defectuosos, desperdicio y requerimientos
% Unidades defectuosas = 3
% Desperdicio = 4.5
Requerimiento unitario de materia prima:
1 1b jalea = 0.%4 1b fruta (x)
() En el caso de la mermelada se puede tomér este dato como

referencia, va que la diferencia es minima.
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3.3.5 Prondstico de ventas

CUADRO N2 638
PRONOSTICO DE VENTAS DE JALEA (1B)

MES CANTIDAD VENTA MES CANTIDAD VENTA
ENERQ 14,044 JULIO 14,021
FEBRERO 14,044 AGOSTO 14,021
MARZQ 14,100 SEPTIEMBRE 14,000
ABRIL 14,125 OCTUBRE 14,010

MAYOQ 14,044 NQYV IEMBRE 14,018
JUNIO 14,044 DICIEMBRE 14,061
TOTAL 84,401 TOTAL _ B4,131

'CUADRO No 69
PRONOSTICO DE VENTAS DE MERMELADA (1B)

MES CANTIDAD VENTA MES CANTIDAD VENTA
ENERO 9,363 JULIO 9,301
FEERERO 9,363 AGOSTO 9,420
MARZO 9,500 SEPTIEMBRE 9,310
ABRIL 9,512 QOCTUBRE 9,290

MAYO 9,363 NOVIEMBRE 9,280
JUNIO 8,450 DICILEMBRE 9,206
TOTAL _ 56,551 TOTAL 55,807

3.3.6 Cuadro pronéstico de produccidn
La forma de célcule es igual que para los dos productos

anteriores, por lo cual tnicamente se presentan los resultados:
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CUADRO N@ 70
PRONOSTICO DE PRODUCCION DE JALEA

DICIEMBRE

MES - Inventario | Inventario Produccidn
inicial final
ENERO 0.0 4,494.08 18,538.08
FEBRERO 4,494.08 4,884.86 14,434.78
MARZO 4,884.86 4,544.00 14,044.00
ABRIL 4,544.00 4,346.15 14,002.15
MAYO 4,346.15 4,494.08 14,272.93
JUNIO 4,494.08 4,161.18 13,711.10
JULIOQ 4,161.18 4,486.72 14,369.54
H AGOSTO 4,486.72 4,486.72 14,021.00
SEPTIEMERE 4,486.72 4,148.14 13,682.42
OCTUERE 4,148.14 4,483.20 14,335.06
NOVIEMBRE 4,483.20 4,499.52 14,010.00
DICIEMEBRE 4,499.52 4,499.52 14,054.00 |
CUADRO No 71
PRONOSTICO DE PRODUCCION DE MERMELADA (1b)
MES Inventario | Inventario Producciodn
inicial final .
ENERO 0.0 2,996.186 12,359.186
FEBRERO 2,996.18 3,2b6.69 9,623.53
MARZO 3,256.69 3,040.00 9,146.31
ABRIL 3,040.00 2,926.786 9,386.76
MAYO 2.926.76 2,996.16 9,581.40
JUNIO 2.986.16 2,800.00 9,166.84
JULIO 2,800.00 2,976.32 9,626.32 h
AGOSTO 2,976.32 3,014.40 9,338.08 |
SEPTIEMBRE 3,014.40 2,758.51 9,164.11
OCTUBRE 2,7568.51 2,972.80 9,524.29
NOVIEMBRE 2,972.80 2,969.60 9,286.80
2,969.60 2,945.92 0,256.32
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En

dichos productos.

la siguiente

pagina

se presenta

el cuadro

3.3.7 Unidades Planificadas a Producir ( Upap )

CUADRC Ne 72
UNIDADES PLANIFICADAS A PRODUCIR DE JALEA (lb)

S-P-V para

CUADRO No 73

% Desp| ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO
2 18,916 14,730 14,331 14,288 14,563 13,991

% Desp| JULIO AGOSTO SEPT. QCTUBRE NOV . DIC.
2 14,662 14,307 13,961 14,628 14,296 14,382

UNIDADES PLANIFICADAS A PRODUCIR DE MERMELADA (1b)

%_Desp| ENERO FEBRERO MARZO ABRIYL MAYO JUNIO
2 12,611 9,819 9,333 9.b678 9.777 9.353

% Desp) JULIO AGOSTO SEPT. OCTUBRE NOV. DIC.
2 9,822 9,530 9,351 9,718 9,477 9,445
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CUADRO S-P-¥

LINEA JALEA | Lb)

ENEHOD fEBRERC MAFZO AEAIL LY O JUNIG
5 P G B B v 5 P v B A ¥ 5 P v 5 B i
0o e | 10940 | 44940 | 194060 | 190340 | 450 | WowD | 181000 | 45430 | 180020 | 141250 | 4480 | 1497eq | 140440 | 44et0 | 157110 | 140840
JULID AGOSTO SERTIEMERE DGCIUBRE NGWIEMERE DICIEMERE
B B W 5 B v 5 B 0 5 P ¥ 5 R i 5 B v
10 | 1amn | 1A D | 4asan | eEia | 210 | aderd | 1020 | 190000 | #1380 | 145050 | 140100 | adesd | 140100 | 140180 | 4990 | 140640 | 140810
TOTAL !
B B v |
3990 | ivoote0 | teeeab
CUADRO S-P-¥ LINEX MERAMELADA ( Lb)
ENERO FEERERC MEFEO ABAIL MY O JUNID |
5 B ¥ 5 B " B A W B B v 5 B 7 5 P V!
00 1Z550 | S9n | 2590 | 9xmD | Sxe0 | GEw0 | 99D | S04 | o000 | S6er0 | omiel | 2xrs | wosin | wscn | 29m0 | ewsp | om0
|
JULIo ABOSTO SERTIEMBRE OCTUBRE NOYIEMERE DICIEMERE
B A W 5 = ¥ 5 8 W7 B B v B B W 5 B G
2300 | oee0 | Somd | 2es | Sx60 | 200 | o0ns | ol | %00 | Tmes | om0 | wewnd | 2oven | 92570 | omon | 2%a0 | oen | S3en
TOTAL
s B i
2FA0 | 1166560 | 1125B0

6LC
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3.3.8 Requerimiento de materia prima

CUADRO N2 74
REQUERIMIENTO DE FRUTA PARA JALEA

Req / 1b ENERD FEBRERD HARZIO ABRIL HAYD JUNID
0.7412 14020,53 10917.97 10622.13 10590.26 10794.0% 10370.12
Req 7 1B JULID AB0OSTO SEPT. ACTURRE NOV. BIcC.
0.7412 10967 .47 10604.34 10347 .49 100842.27 10524. 19 10639,93
CUADRO N¢ 75
REQUERIMIENTCO DE FRUTA PARA MERMELADA
Reg / b ENERD FEBRERD HARID ABRIL HAYD JUNIQ
0.7212 9095.03 7081.15 £730.95 6997 .63 091,47 6743.38
Reg / 1b JULIO AGESTO SEPT. fiCTURRE NOY. DIE.
0.7212 7083.42 £873.03 6747.94 1004.62 6334.81 6811.73
3.3.9 Calculo de desperdicio en proceso.
CUADRO N© 76
DESPERDICIO EN PROCESO DE JALEA
% Desp ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYOQO JUNIO
4.3 14481.18 11432.32 11122.44 11089.27 11302.71 10838.74
% Desp JULIO AGOSTO SEPT. QCTUBRE NOV. DIC.
4,3 11379.55 11104.02 10835.48 11353.16 11095,48 11162,23
Total de fruta afio )

= 137,416.8 1b { 19,631 papayas al
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CUADRO N@ 77
DESPERDICIO EN PROCESO DE MERMELADA

% Desp ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO
4.5 0523.61| 7415.14 ] 7048.11 | 7233.14 7383.42) 7063.22

% Desp JULIO AGOSTO SEPT. OCTUBRE NOV. DIC.
4.5 7417.40} T7196.89 | 7061.71 | 7338.86 7156.86| 7132.70

Total de fruta = 88,971.06 1b ( 12,710 papayvas al afio )

3.3.10 Requerimiento de horas - maguina.
Produccidn mas alta Jalea = 18,916 —-———————- 94.58 1b / hr
Produccidén mas alta Mermelada = 12,611 ————- 63.05 1b / hr
El requerimiento de hr / 1lb se calculd por regla de tres
asi:
Reg. ( Jalea ) = 0.0105 hf/lb
Req. ( Mermelada ) = 0.0158 hr/lb
Eficiencia = 85 %
Férmula: Req. hr — maq = Unidad. planif. X Rea. h/lb
Eficiencia de maq.

CUADRO No 78
REQUERIMIENTO DE HORAS MAQUINA PARA JALEA

MES UPaP Hr - Mag MES UPaP Hr - Mag u
1 18,916 233.66 7 14,662 .| 181.11

2 14,730 181.95 8 14,307 176.73

3 14,331 177.03 9 13,961 172.45

4 14,288 176.49 10 | 14,628 180.69

5 14,563 179.89 11 14,296 176.69

6 13,991 172.83 12%| 14,382 177.66
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CUADRO

Ne 79

REQUERIMIENTO DE HORAS MAQUINA PARA MERMELADA

ll MES UPaP Hr - Mag MES UPaP Hr - Magq
1 12,611 234.41 9,822 182 .57
2 9,819 182.50 9.530 177.14
3 9,333 173.48 9,351 173.81

-4 9.5678 178.03 i0 9,718 180.84
5 9,777 181.73 11 9,477 176.16
6 9,353 173.85 12 9,445 175.56
3.3.11 Requerimiento de mano de obra.
CUADRO No 80 \\\
REQUERIMIEN@Q_QEWEQNO DE OBRA
JALEA MERMELADA I

{ MES Reqg. ( Hr ) MES Req. ( Hr )
| 1 207.97 1 208.64

2 161.95 2 162.45

3 157.56 3 154.40

4 157.09 4 158.46

5 160.11 5 161.75

6 153.82 5] 154_74

7 161.20 7 162.49

8 157.30 B 157.66

9 1563.49 9 154.70

10 160.83 10 160.77

11 157.18 11 166.79

12 158.12 12 156.26

En 1la determinacién del nimero de hombres se hara en base a
parametros tal

resultados experimentales.

‘como sSe detalla

0.69 hr/dia para ambos productos,

en

el apéndice A-4, segin

El tiempo ocioso

considerado es

al igual gque para el Jjugo.

de
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Tiempo de- procesoc = 17.206 + 0.69 = 17.896 hr/dia, si
dividimos este total entre las 8 hr gque labora una persona
resulta que necesitamos 2.2 personas para diche proceso, ea decir
3 personas. Para complementar el restante trabsajo le agregamos

personal tal como se hizo con el Jjugo, lo cual suma 16 personas.

3.3.12 Eficienciae en horas’
Eficiencia promedio de la planta = 85 %

CUADRO Ne 81
EFICIENCIA MENSUAL DE LA PLANTA

JALEA MERMELADA
MES EFICIENCIA MES EFICIENCIA
1 244.67 1 245.45
2 190.52 2 191.11
3 185.36 3 181.64
4 184.81 4. 186.42
5 188.36 5 190.29
6 180.96 6 182.04
7 189.64 7 191.186
8 185.09 8 185.48
e 180.57 9 182.04
10 189.21 io 189.14
11 184.81 11 184.45
12 186.02 12 183.83

3.3.13 Requerimientos de materiales

Material Unidad Cantidad
Pectina . gr / 1b 0.25
Acido Citrico gr / 1b 0.3
AzOcar ib 0.3
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3.3.14 Maquinaria y Eguipo
La maguinaria y equipe & utilizar esta comprendido en la
linea de jugo. pero bésicamente son las siguientes:
¥ Despulpador
* Marmitas corrientes
¥ Marmita con agitador
¥ 2 Mesas plasticas rectangulares
* Tolva de lavado de fruta
% Bascula de plataforma
 Utensilios de corte
¥ Basculas de mesa
*% Carretilla hidradlica
¥ Tarimas de madera
% Refractometros
* Estantes meté&licos
* Caldera

¥ Montacarga hidratlico

3.4 BALANCE DE MATERIALES

Estos balances son basicamente diagramas de flujo en los que
se anotan junto a la flecha correspondiente las cantidades de
materiales que entran en cada etapa del proceso y las cantidades
de productos y desechos que salen de cada operacién. Cada flecha
debe estar asociada a una cantidad expresada en unidades
consiétentes de peso o volumén. Es necesario conocer las pérdidas

de rendimiento "por cada etapa del proceso. Al +tomar en
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consideracidén estas perdidas se calcula la cantidad de materia
prima gue debe entrar al proceso para lograr obtener 1la cantidad

de producto terminade requerido.

A continuacidn se pregsentan loes balances de materiales para
la elaboracidén de Jjugo y papaina. Los cdlculos del jugo estén
referidos al procesamiento diario. También es de mencionar que el
proceso del jugo en sus primeras seis fases es similar al de la

jalea y mermelada.
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PORCENTAUJE DE PERDIDAS DE DESPERDICIO O RECHAZOS

JUGO DE PAFPAYA
# OPERACION| DESCRIPCION OPERACION |% RECHAZO| % DESFERDICIC | % PERDIDAS | % ADTVOS
1 Clasificacion dsl fruto 8.0 - .
2 Lavado de la fruta 0.5
3 Corte de extremos, pelado 4.0
4 Corte en trozos peque#0s 1.6
5 Despulpado 1.0
8 Fittrado 2.0
7 Mezclado 0.7 0,3
8 Homogenizado 1.5
8 Fasteurizado 0.5
10 Llenade y sellade 0.5
11 Etiquetade
12 Codificado
13 Empacado - 8.0 8.5 8.5 3.0
TOTAL 12.0 12.8 13.7 3.2

Fuente: irmvestigacion da campo Bon Appetit
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BALANCE DE MATERIALES

JUGO DE PAPAYA

PESADO
247.69
FrutaMallugada 6%} - CLASIFICACION
Podrida ¢ .
oVerde . U645
Fruta 05% LAVADO '
|
. 236.58
Cascara 4% CORTADO DE EXTREMOS Y PELADO
. 233.04
Semitla-  1.5% CORTADO EN TROZOS '
) b
_ e 230.7
Fruta 1% DESPUL PADO
t , .
22378
Fibra 3% FILTRADO
' - _ Ingredientes
222.88 0.3%
‘Vapos 0.7%b ME Z CLADO —J
|
21954
Vapor 15 % HOMOGENIZADO
i
. 21844
Agua 0.5% PASTEURIZADO '
) ‘ | .» 21735
Jugo  05% LLENADO Y SELLADO
ETIOUETADO
CODIFICACION
VAV
EMPACADO
FIG. B

i
Nota: 83 Papayas diarias{7Lb c/u)=263.5 Kgs de fruta
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MAGNITUD Y COMPOSICION

REFINADA POR FRACCIONAMIENTO ALCOHOLICO, (i turno de
ALCOHOL DE 90°
{ MAKE UP). . T,

- e s ——r - —_ ——— — 5.
FASE 2:PRECIPITACION PARCIAL :

FASE |: DISOLUGON 1-| ALCOHOL A 90° 312 Its. (82 Gal.)

DE LOS FLUJOS EN LA PLANTA DE PAPAINA

8 hrs.)

o s A A L e o m————

FASE 3:FILTRACION T o -

F1G. 9

a
LATEX %00 Hts. TIERRA DIATOMACEAS (50/0 p/v) 36 kgs- 18O Its. :
{520 #gs) F 1 !
EDTA SODICO T ! T i :
0.375 kg3 . DESECHOS 6 ; i
"SULFATO AMANIO 9"‘"“""'"‘ . o ke i :
H H i
26 kos- B, 366 he. | FILTRADO CLARO SE 5 ! FASE 6 : i
. ' (255 Gall § ,79% !ts. (20 Gal) FASE e Y SECADO I
' CENTRIFUGACIONi GRANULADOC -
FASE 4 : 28iis.(742 Gal) Y LAVADO | 4 Lia. evaporado 9 kgs. |
PRECIPITACION . i (alo aotmdsfero.) i
. ; .. i |
: : Ppt - !
i u L °- Ppto. i
| SUSPENSION - g Hum. ~8y  mum. papalna Seca. |
Bz ..---..--..@—.Em.'“- .._.._..D—--.... S ——— 4 37 kgs. o empaqus.:
c 1,044 118, 46 Kkgs 46 kgs, £ !
— 1 4 (276 Gol) !1963 . 527 s 46 kgs. E| Ty 1:
Yoy : T3 LIQUIDO A ‘RECTIFICACION 'I;I' - 7 :
Tg [ S— D, e i i i
i 936 Its. ! : i
-l ._...9_..--_. i ! 1
] 1 H
o 83 ] o
i —  FEN @ E— i
i ; R i
i Al desaglie  gemuasn—d i
i :
.- —— - et e s e 2 e ot s et e et e = At e 38 e S baamn nn msemmrr s - »




4. INSTALACIONES FABRILES
4.1 DETERMINACION DE AREAS

El drea de produccién para la elaboracién de la papaina

refinada estid constitulida de la siguiente forma:

MAQUINARIA AREA (MT=)
T1 Tanque con agitador 1.5
Bl Bomba 1.0
Fi Filtro 3.0
T2 Tanque con agitador 1.5
B2 Bomba 1.0
Ul Ultracentrifuga 1.5
L1 Tamiz vibratorio 2.0

Gl Tamiz vibratorio

( Granulador ) 2.0
81 Secador 2.0
E1  Eyector ' 1.5
B4 Bomba centrifuga 1.0
T7 Tanque de almacenam. 2.0
T3 Tangue 2.0
T4 Tanque 2.0
T5 Tanque 2.0
T6 Tangue 2.0
B3 Bomba centrifuga 1.0

D1 Columna de destilacidn 1.0

Cl Condensador 3.0
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T M1 Mesa metdlica 2.0

M2 Mesa metalica . 2.0

EQUIPO AUXILIAR .. 6.0

—_

ESPACIO PARA MATERIALES ———1-3.0
ESPACIO PARA OPERARIOS -~ 11.2

TOTAL . 56.7

Considerando un 50 % del Area anterior para pasilles, nos

resulta que el area de producecidn es de: 85.05 mt=

4.2, DISTRIBUCION DE LA PLANTA

La distribucién de las instalaciones fabriles se ha
establecido auxiliéndose de técnicas como el diagrama de
actividades relaciocnadas, para luego modularlas y obtener asi un

mejor ordenamiento de las Areas que integrardn la planta.

Para la determinacién de cada una de las &reas, se han
considerado: espaclios para equipo, maguinaria y rPersonal.
Adicionalmente se deben considerar rprasillos alrededor de los
equipos ¥y maquinas para su operacién ¥ mantenimiento, asi como
también espacios requeridds para almacenamiento y manejo de

materiales o para futuras ampliaciones.
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Al tener definido lo anterior se procede a la elaboracidn de
la distribucién de la planta, 1la cual determinard el tamafio
formal vy sus localizaciones asi como también las 4dreas de
oficina, produccidén, bodega de M.P. v P.T., recibo y despacho. El
objeto principal de esta distribucidén es determinar la mejor
relacidn entre espacios, inversidén y-ciclo de produccidn, esto
rersigue facilitar el proceso de fabricacidén, disminuir los
riesgos industriales, comodidad y aprovechamiento en el uso de
las areas, movilizar el manejo de materiales ¥y mejor

aprovechamiento de la manoc de obra.

La distribucion en planta del presente proyectc tiene la
veculiaridad de que serd disefiada para gque pueds operar dos
lineas diferentes de productos las cuales son: obtencién de
papaina refinada y obtencién de jugo de papaya. Es importante
mencionar que en este disefio se ha considerado que en el
procesamiento de fruta se pusden obtener otrozs productos
efectuando un minimo de cambios en maquinaria y equipo, vya sea

suprimiéndolos o adiciondndelos: todo esto significa que dichas

dreas de la planta pueden servir para diversificar la produccidn ]

(mermelada y Jjalea, etc).

4.2.1 TIPO DE PROCESO

Para definir el tipo de proceso a utilizar en 1la planta es

)
necesario primeramente meﬁﬁjonar algunos aspectos en cuanto a
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caracteristicas vy flujo de materia prima, asi como también tipo

de maquinarisa y equipc a usar.

Tomando en cuenta lo anterior 8se tiene que como en esta
planta se elaboraran dos productos totalmente diferentes, lo cual
define "dos lineas de produccién, donde 1la relacionada con la
produccion de Jugo serd en mayor proporcidén v la que estarad
sujeta a cambios cuando se requiera procesar pifia © mango, segiin
las necesidﬁdes del mercado; en cambio la produccidén de papaina

serd en menor escala y tenderéd a mantenerse constante.

Ahora analizando el proceso a utilizar y las caracteristicas
de la maquinaria para los dos productos, se puede observar que el
contenido del trabajo aumenta en forma continua conforme pasa de
una operacidn a otra sin esperar a terminar todo el trabajo en el
lote, por lo que podemos concluir que para el procesamiento de
Jugos serd una combinacién del +tipo de proceso continuo: en
cambio para la papaina sersd una combinacioén del tipo de proceso
por lote y el continuc, ya que algunas operaciones tienen que
quedar terminadas antes de poder pasar a la siguiente operacién

para el lote completo, en cambio otras no.

Aspectos a considerar para que estos tipos de procesos

funcionen efectivamente son:

B
Q
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Inspeccionss. Esta se debe llevar a cabo fisicamente
dentro de cada una de las lineas de produccidn, no
debiendo tomar un tiempo mayor que el de operacion de
la unidad.

Correccitn de fallas del equipo. Se debera vigilar

constantemente cada uno de los equipos ¥y maguinas, ya

que la falla de uno de ellos ocasionarias la

paralizacidén de las siguientes operaciones. Bajo tales
circunstancias se debe considerar en conjuntoc como una
entidad aislada y no permitir su paralizacidn o
desperfecto en ningin punto del proceso.

Demanda sustanclalmente constante. Esto significa que
con  una demanda continua, ' Gnicamente permitiendo
pequefiaes fluctuaciones dentro de lo neormal, se alcanza
la nivelacidén produciendo mas existencias durante los
pericdos "planos" y de esta existencia se complementa
la produccidén corriente durante los periodos "pico” de
demanda.

El producte debe normalizarse. Este aspecto es de mucha
importancia_dado que aqui no Unicamente se procesaré
una sola fruta sino gue se ha disefiado para procesar
tres. .

Las entregas de materia prima y materiales deben ser
oportunas y en el tiempo establecido.

Todas las etapas deben estar balanceadas. Esto implica
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la utilizacion eficiente de la capacidad instalada a

fin de disminuir los tiempos ociosos o improductivos.

4.2.2 REQUERIMIENTO DE AREAS

Los requerimientos de terrencs y edificios se determinardn
haciendo uso de las +técnicas de ingenieria, especificamente la
hoja de requerimientos de espacio en 1la cual los puntoes =a
considerar su elaboracién son: espacio de materiales, espacio

para personas, forma de almacenamiento. pasillice, etc.

El disefio o drea total de la plan;a se calculd a partir de
los inventarios maximos de materii prima, producto terminado,
personal con .que se dispondré,“servicios auxiliares y el proceso
de fabricacién de cada wuno de los productos. Egtas &reas se
analizaran por separado para cada producto, pero en la tabla de

resumen se considerarid como area total.

a) AREAS DE RECIBO., DESPACHO Y ALMACENAMIENTO
PRODUCTO -~ JUGO DE PAPAYA
i} Area Reecibo y Despacho

Dada la naturaleza de las materias primas se considerara que
se podrd recibir durante todo el afio, ya que se puede almacenar
en el cuarto frio para prolongar la vida de estas frutas, cuando

existe una oferta satisfactoria de materia prima.
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Para. calcular dicha &drea es necesaric tomar en cuenta : la
cantidad de materia prima y materiales gue 8e reciben, la
frecuencia, peso total, nimero de unidades a ser enviadas por
unidad de tiempo, volimenees de materiales recibidos y productos

despachados.

Es importante mencionar que los cadlculos que a continuacidn
se detallan se efectuardn con base a la produccién mayor que &e

tiene en el afio planificado.

ii) Almacenamiento de Materia Prima

Se tiene que el periodo de produccidédn donde se tendrd el
mayor inventario, la cantidad es de 8,136.72 Kgs. lo que equivale
a 2,562 papayas en el mes, pero en el inventario serd de 8 dias
de produccidén del sigulente periodo, de acuerdo a esto serdn 640
papayas. Para almacenar lo anterior se necesitaran 80 cestas
plasticas, ya que cada una de ellas agarra 8 papayas en posicidn

vertical.

El cAlculo del &rea sé hace asi: de acuerdo a las medidas de
las cestas el 4&rea gque ocupa cada una de ella es: 0.80 x 0.42 =
0.336 mt® ., si estas cestas se pusieran en un sole planoc se
necesitaria mucha méds Area, pero dado el disefic de ellas esto
permite compilar cuatro cestas a la vez, lo qQue reduce el Aresn a:

6.72 mt®.



El 4&rea adicional gque se necesita para pasillo y otros

imprevistos es : |

Area Total = 6.72 + ( 0.8 x 6.72 ) = 10.75 mt®

iii) ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

El &rea a utilizar para almacenar el producto +terminado se
calculard de la siguiente forma

Producecidn mensual (la mayor del afio) = 91.749 1lts / mes

Produccidn de inventario (B dias) = 22,937 lts

Cantidad de cestas a ocupar
En una cesta caben 30 litros, por lo que me necesitaran 7656
cestas.
El area requerida por una cesta es
0.42 x 0.56 = 0.2352mt*
Area B ocupar para almacenamiento
= 0.2352 x 768 = 179.9mt*
Al compilar las cestas el Area a ocupar es
179.9 / 4 = 44.98
v esto = 50 mt*®

Area total 50 + 60 % ( Area para pasillos ) x 50

76.9 mt®

1

iv) Almacenamiento de materiales
El Area de almacenamientc de ingredientes para el proceso,

debido a las caracteristicas de estos materiales y el ambiente
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donde se deben almacenar, el cual tiene que ser geco y
completamente cerrado, por lo daue Bse utilizaran estantes
metdlicos con compartimientos cerrados, con las siguientes

medidas

2 estarites metdlicos: 1 (largo) X 0.5 (ancho) X 1.8 {(alto) mt

El &drea & ocupar es de 1 mt®

b} AREA DE BODEGA DE HERRAMIENTAS Y EQUIPO
En esta area se almacenarién las herramientas v equipro que se
necesitan para el mantenimientoc de toda la planta procesadora,

ael como también el Area de repuestos para la maaquinaria.

Estantes para herramientas hechos de madera con repiza de
las siguientes dimensiones

2.5 (largo) X 0.5 (ancho) X 1.8 (alto) mt

Aresa para c/u = 2.5 x 0.5 = 1.25 mt=®

Se utilizarén 3 estantes separados uno del otro 0.6 mt

Area Total = 1.25 x 3 + (0.06 x 3) x 2 = 7.35mt?

Considerando los pasillos ( 50 % ) = 11 mt®

¢) Area de Caldera

Para la elaboracidn de los presentes productos gera
necesario disponer de vapor asi como también de agua tibia, por
lo cual se contard con una caldera que requiere un total de

14mt® .
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d) Area de.tratamiento de agua
- Se incluyen aqui 1la bomba ¥y cisterna necesarias para el

proceso, las cuales requieren un total de 12 mtZ.

e) Area para Seprvicios
Servicios Generales 97.75 mt=2
Servicios de Produccidén 71.75 mt=
Servicios de’ Personal 346,80 mt=

Area Total "~ 516.30 mt=
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HOJUA DE FLANEAMIENTO DE AREA DE RECIBO Y DESPACHO

RECIBO (FRUTAS) l DESPACHOS (LITROS)
Unidad (cfu) Actividad mensual estimada Unidad { cfu)
2,583 Cartidad ce productos 91,749
4 Numero de emidargue 42
17,841 Pesctotal (1b) 204,600.27
RECIBO AREA MT2 DESFACHOC
Plataforma de descarga 13.8 1913 Almacenamiernto de despacho
Pesaje ¥ recibo de M.P 2.62 13.6Q Plataforma de garga
Inspeccion con recibo 10.08 20.00 Areg para 2 camiones
Ofle. reclbo ¥ despacho 10.6Q
Fasillos {50% alm, mat.) 8.4
Total 42.Q 62.63
Cflc. recibo y despacho 10.60
Pasillos (0% alm. mat.) 5.4
Total 49.0 62.63

FlG. 10
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CHOUA _DE_REQUERIMIENTO TOTAL DE ESPAGIO
PACYECTQ: INDUSTHALEACION DE LAS FRUTAS TROPICALES

AREA OACTNIDAD AHREA M2 TAMAS0 DEL MODULO (Bx B Tt
/ INDNIDUAL | APROXIMADA | Mo, MODULD AREA DE MODULD {mt2)
SERVICIOS GENERALES
1. Gerente Genaral 14 14 718 1x0.38=6x2.3
2. Secret. Gar. Gral 10- 10 518 1x0.27 = 6x 1.66
3. Saecrat. Aasepe. Admon — T 7 7136 1x 019 = 6x 1.66
4, Cortados General a.75 g 104 1x0.25=6x1.5
/5. Auxil, Contabilidad T [ 7436 1x0.19=6x1.66
8. Vigilantes 8 8 /3 1x0.22=6x1.33
7. Ordsnamzas 3 3 1412 1x0.08=6x 0.9
/8.Jefe Marcadeoy Yta g 9 174 ix025=6x15
9. Secret, Mercadeoy Wta T 7 7438 1x019=86x15
10, Vandedores 24 24 23 1x0.66=8x4
" SERVICIOS DE PRODUCCION
11. Jefe da Producsion 10 10 58 1x0.27=6x1.88
'12. Control de Calidad 9 9 174 I1x025=6x1.5
13. Supervisar de Produce. 5.25 7 7/ 36 {x049=6x1.18
14, Oflcina Mantenimismnto 12 12 173 1x033=6x2
15. Provesdor, . 10.5 11 11438 i1x0.3=5x1.83
16. Taller Mantenimisnto 24 24 g 1x0.86=6x4
47. Calderas . 14 14 7H8 1x0.38=6x2.28
| 18, Tratamiento de agua . 12 12 13 1x0.33=6x2
SERVICIOS DE PERSONAL )
19. Comedor : 80.5 a1 94 1Xx225=6x135
20, Parquen 348.8 37 347138 3x3.21=18x19.26
21, Sanitartos [CFicing) 15 15 512 1x0416=6x25
22, Sanitarios (Produccion) 17 17 17/36 1x047=6x283
AREA DE PRODUCCION am.ez ar2 33/9 413x25=2478x15
ALMACENAMIENTO DE MP 25,75 26 1318 1x0.72 = 6x4.33
ALMACENAMIENTO PT 912 g2 2949 17255 = 6x15.33
ALMACEN DE INGREDIENTES 16 18 479 1x 044 = 6x 2,66
BODEGA DE HERRAMIENTAS Y EQ. 11 11 11438 1x0.3=5x1.83
RECIBOY DESFACHOQ 101,63 © 102 178 41 2=8.5x12
SUB-TOTAL 12470 1250.0
AREA FUTURA AMPLIACION {15%) 197.05 188 4749 1.74x3=1044x18
TOTAL 1307.33




4.2.3. PLANEACION Y DISTRIBUCICN DE ESPACIO

Antes de entrar a la planeacidén detallada de &dreas de
trabajo individuales vy la distribucién final de la planta se
utilizaran algunas técnicas para obtener una planeacidn

preliminar.

Dichas técnicas =on :
La carta de actividades relacionadas, €l diagrama de
actividades relacionadas, el dliagrama de blogue y la hoja de
reguerimiento de espacio, para luego entrar a lo que sersan

las dos aproximaciones de la distribucién en planta final.

CARTA DE ACTIVIDADES RELACIONADAS
Esta técnica es ideal para la planeacién de 1las relaciones

entre cualquier grupo de actividades. Su utilidad radica en que

nos proporciona:

- Localizacién relativa de los centros de trabajo )
departamentos.

- Localizacién relativa de areas de servicio.

- Muestra la relacidén de una actividad con respecto a las
otras y viceversa.

- Da un &andlisis preliminar para el diagrema de actividades

relacionadas.

En la siguiente pdgina se puede observar la carta de

actividades relacionadas.
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.DIAGRAMA DE ACTIVIDADES RELACTONADAS

Egte diagrama incluye una hoja de trabajo vy el diagrama en

g, indicando una relacién de actividaedes aproximadas.
A continuacién se presenta una hoja de +trabajo, la cual no
es mas dque €l establecimiento de un ordenamiento con respecto a

la hoja de carta de actividades relacionadas.

Para 1llenar la hoja de trabajo, se siguld la siguiente

" secuencia:

1) Se analizd la carta dé actividades.
2) Se transpusieron los datos de la carta en la hoja asi:

a) Listando las areas de actividad en la columna de la
izguierda.

b) Insertando los cédigos de letras de proximidad en los
espacios de la derecha.

c) Insertando en cada cuadro de la derecha los ntimeros de
las areas relacionadas, segin el grado de proximidad,

con las areas de la izquierda.

Luego de establecer 1la hoja de +trabajo (que aparece en la
siguiente pagina) para el diagrama de relaciones, se tendra que
definir el esquema de bloque adimensionales para el cual se ha

llevado la siguiente secuencia:
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AREA DE ACTIIDALD) GRADO O CERCANIA
A E | 0 U X
Araa reciboy despacho 212,14 3,5 8 4.8,13,15,16,17,18 7.9 1119
Bodega de M.P 1,3,5,14 612 - 4,81316,16,17,18 7,910 11,19
Produccion 24.5,6,7.81015 1,913,714 11,16 17,18 12,18 .-
Bodaga da P.T 312,15 5,68 16 1,2,7,13,14,17,18 g 11,49
Cficina de produccion 23,5 14,10,13,14,15 7.9,18,17,18 - 811,12 19
Lab. control de calldad 3.9 2410 1,13,14,15 8,9121617 18 19
Bodega herram. y equipo 3,8,913 - 512,14 4151617 1,2,6,10,18 19
Depto de rnantenimlents 3,713 4910 14 1,26,1516,17 5,18,19 11
Bodega de materlalas AL 38,12 513,16 81517 1,240,118 11,18
Serviclos sanitarios produc:c, 3 5,6,8 -- 13,18 1,24,7.8 11,14,15,18,17,18
Comedor de parsonal -- - 3 13,15,16,18 5,12,14,47 1,245,7,8,3,10,18
Parguen 14 219148 7817 614,116 3.510,41,13 -
Cflcina de mantenimiamto 7,818 35 8,9,14,17 1,24,10,11,15,16,18 12 --
Cflcina de provesduria 1,2,9,18,19 3517 B,7,8,13,16 412,15 11 10
Saladesvemntas 34171819 ~ 516 8 1,2,7.8,9,11,12,13,14 - --
Comtabilidad 17,19 15,18 3453514 1,2,6,7.8,11,12,13 - 10
Cficina Gerente Ganeral 15,16,19 14,18 512,13 1,2,34,6,7.8,8 11 10
Recepclon 14,1519 12,16 § 1,234,11,13 T.09 10
Sarvic, sanhitarios adrmon 13,14,15,16,17,18 - - 10 3,512 1,24,55,7911
F16. 11 HOJA DE TRABAJO




Se transfirierén los datos de la hoja de trabajo a blogues
adimensionales, en donde cada una de egtos bloques representari
una actividad y cada esquina indicard la relacidén gque guarda con

las diferentes areas.

En la siguiente pidgina se presenta el esquema de blogues
adimensionales. Luego los blogues que componen el esquema
anterior se recortan Vv se establecen las relaclones en lo que

sera el diagrama de actividades relacionadas.

Apareando, primero, las relaciones gue tienen aproximacidn
A, luego las que tienen E, y asi sucesivamente hasta completar el
diagrama, el cual mostrard la distribucidn mas satisfactoria

posible respetando las relaclones de proximidad.
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ESQUEMA DE BLOOUES ADIMENSIONALES

A212 T 35:E|A13514 35 E|A2:567  191314:E |A:312]5 56.8 iE [A:235 14013:E
S -9 81015 1415
1><=11,19 2x 118 3 L8 X9
| 4,81315 L8135 713% | 7918
3 16,1718:0| t:- 161718 <0} k1,18 7,18:0:16 121718 :0]1:17,18 --0
A:35 2410 :E|A38913 THE|A3713 L4910 :E|A714 3812:E|A:3 568 :E
"%:19 9 CHpES X:11 X: 118 X416
5 * 7 -8 . 9 1 151718
415 1,2,6 1.2.4
11130415 891216770|1:512% 116,72 -0}it4 151617 :0 |:5.13,16 61517: 0|1:= 7.912 -0
A- - E|At% 2918 E|A7,819 35.E [A1297818  3517:E A?SJ']JB 516 : E
X:12467 | X - X - X:10 X —
117 55050 12 137 14 15
12,4,10 -1267.89
15121617 13151617:0]17.8,17 _ 611516:0]1631617 1 15181 8:0¢67.81316 41215 :0|L6 N121314:0
A1719 1518 £ |A151619 %18 E |A1215,19 1216:E [A131415,16 -:E
17,18
X:10 X:10 X:10 XA2456
15 17 18 1 7,911 20
- 1267 1234 123
1345914 . B111215:0 [15.1218 6789: 0]I:5 61113 0= -, 10 :0 ‘
FIG. 12




4.2.4. PRIMERA APROXIMACION DE LA DISTRIBUCION EN PLANTA

Este apartado consiste en definir un estimado del area a
cubrir en la planta, es decir construir una distribucién a base
de médulos ya dimensionados, con base a lé hoja de requerimientos

de espacio.

En esta primera aproximacidén, se continua con el proceso de
relacionar las diferentes actividades comprendidas en el Diagrama
de Actividades ' Relacionadas, con la obeervacién de respetar las

rroxXximidades como &reas.

En el esquemna gse han trazado con rayados las éreaé
sobrantes de aquellos médulos que no llenan exactamente los
requerimientos por actividad. En la siguiente pédgina se detalla

la primera aproximacién de la distribucién de la planta.
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4.2.5. SEGUNDA APROXIMACION DE LA DfSTRIBUCION EN PLANTA -
Despﬁés de haber representado cada drea con su respecpivg
modulo se recortaron y se distribuyeron éon base al Diagramﬁ:dé:“
Actividades Relacionadas. Se hicieron las mpdifibaciones en ia'
forma y tamafio del drea que se han"ﬁqnsiderado vy de esta manera
e obtuvo un Diagrama de Areas maz uniforme oy adaptablé al

terreno donde se instalarad la planta.

Con este paso se finaliza la planeacién de la distribucioén v
se . continuard con el detalle del movimiento de materiales dentro

de la planta para poder definir la distribucidén en rlanta final.

4.2.6. FLUJO PATRON Y MANEJO DE MATERIALES
A. FLUJO PATRON

Este apartado define, el proceso a seguir en el area de-
produccién, el flujo de materia prima, hasta convertirse en -

producto terminado.

En el presente estudio el diagrama de proceso de los

productos se detalla a continuacién. -
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA UNA PLANTA DE PAPAINA REFINADA
POR - FRACCIONAMIENTO ALCOHOLICO.

Alcohol de 90°

{ Make - up ) - TereTTTTTT - —"_-_1 Tg .
Tl ' Alcohol - a 20° (o/0 v/v)
i | .
: s -— <——] e e
Latex —-—- -~
fresco CE ' TB \J :
1
N - :
e I ]
: - - v
B ; * Residuos de i
! T, !+ flitracidn. P
1
- - — A a [a atmosfera
1 ] H .
: Sy 1
H o ! i
Sistema de recuperacion t ! vy Ly 6y Papaing Seca
del alcohol. - Bzé_---_.__@_____ by :—----- S
Cy ; : & . Tz
.:"—ﬁ. — i :
T | Dy T3 ! H
4 i ! \ 4 ¥

Liquido a rectrficacion

;::) K
'""""""’EIL‘

: g— Bs ;
: T Sistema de € _. ————]
. Y vacio
: ol desaglie qeeeue- B
: 4
e mn 2 ———— S, [N —— — -
"
SIMBOLOGIA .
Ty T2 Tanques con Agitador L, Tamiz VIb. de lavado D, Columna destiladora.
T, ¥a,Ts ¥e Tonques de almacen . G Tamiz  Vib. Granulador ., C; Condensador.
BB B:B, Bombas . s Sécador de bandejas . R Resistencios  eléctricas .
Fi Fiitro Prensg . E, Evactor
Ui “ Ultracentrifugo. . T, Tanque con ggua pard
i el eyactor .
F1G, 13

*...._...._---..-......... et s e & e e et e b b att b
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B. MANEJO DE MATERTIALES

El manejoc de materiales se define c¢como el arte de mover,
empacar y almacenar productos en cualauier estado fisico. Una
definicidén mas acertada seria en funcién de los factores de
fabricacidén sobre manejo de materiales, wmovimiento, tiempo,

cantidad y espacio.

El planeamiento del manejo de materiales ha sido disefiado de
acuerdo al objetivo general del manejo de materiales "
transportar materiales desde un punto a otro, sin regresos, con
un minimo de tranéferencia, v llevar a los lugares apropiados de
trabajo o centro de producecidén, de tal manera de evitar los

congestionamientos, demoras o manejos innecesarios.

Por lo anterior se considera gque el manejec de materiales
obedece a los siguientes objetivos especificos:

— Reduccidn de costos

Reducir gastos
— Incrementar la capacidad productiva

- Mejorar la distribucién

En el 1yresente proyecto se procedera a definir alguncs
aspectos que se consideraron para poder definir el equipo con el
cual se manipularan 1los productos vy materiales dentro de 1la

planta procesadora.
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1. Material a movilizar.

Aqui se involucra todas aquellas actividades intrinsecas de

los materiales que han de movilizarse, tales como:

naturaleza y tipo de material.
2. Distribucion.
For 1la naturaleza de los productos se establece

distribucidén de maguinas en linea, de tal forma que

una

las

operaciones que se llevan a cabo siguen una secuencia légica

v ordenada del proceso.

3. Otros.
El recorrido, las instalaciones, origen y destino de
materiales, se estudian para selecclonar los equipos

manejo segin las nececidades de la empresa.

DESCRIPCION DE LOS EQUIPOS DE MANEJO DENTRO DE LA PLANTA

Para una mejor comprencidon del maneje de materiales,

los

de

e

describira este a partir de cada wuna de las operaciones donde se

requiera un elemento para el manejo de materiales en cada uno

de

loe procesos que aqui se estudian. En la siguiente pagina se

detallan los equipos de manejo requeridos para cada producto.
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DESCRIPCION DE EQUIPOS DE MANEJO DENTRO DE LA PLANTA
PRODUCTO:. JUGO DE PAPAYA

OPERACION MATERIAL A UTILIZAR DESCRIPCION DEL CANTIDAD
Y0 ALMACENAR EQUIFQ
Recibo de MP Papayas Cesta plastica (0.42x 0.5 0.8} 85
Transporte de fruta Papayas Carretillas metalicas manuales 1
al progeso con espacios para 6 cestas
Despulpado Fruta despulpada Repositos plasticos rectangulares 4
de 0.42x0.5x04

Transporte Concertrado Tuberia de aeero inoxidable de De acuerde a
Fittrado Concertrado 3 in de diametro distancia ertre
Mezclado Jugoe maguinas
Homogenizade Jugo
Pasteurizado Juge
Llerado Juge
Transporte Ervases plasticos Cajas de cartoncilo (48 it vacios) De acuerda a

de 1 ltro produceion
Transporte de FT y Litros lenes y Mortacarga hidraulics de 2,500 Ibs 1
AMVases vacios envases vacgios
Almacenamierto de FT Litros de juge Cestas plasticas de 30 fts 765
Almacenamierto de FT Cestas con fruta Tarima de maderade 3x 3 mts 4

Cestas de FT
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DESCRIPCION DE EQUIPOS DE MANEJO DENTRO DE LA PLANTA

PRODUCTQ: PAPAINA REFINADA

OFERACICN MATERIAL A UTILIZAR DESCRIPCION DEL CANTIDAD
Y/O ALMACENAR EQUIPO
Recibo y amacenamierto. |Latex fresco Cubetas plasticas 20
de MP
Transporte a T1 Latex Cubetas plasticas Idern
Enviar afittro Latex e ingredientes Tuberia de acere inexidable Segun distanc.
de 3 in de diametro enire mag.
Transporte a T2 Mezcla pura Tuberia de acero inoxidable Segun distanc.
) de 3 in de diametro entre maq.
Transparte a L1 Suspencion de mezcia Tuberia de acero inoxidable Segun distane.
de 3 in de diametro entre mag.
Transpotte a L1 Papaina precipitada Tuberia de acero inoxidable Segun distane.
de 3 in de diametro entre maaq.
Transporte a G Fapaina Tuberia de acero incxidable Segun distane.
de 2 in de diamstro ertre mag.
Transporte a envasado Papaina refinada Tubetas plasticas 10
Ervasado Papaina refinada "Barriles de tarton 80
Transperte a bodega Barriles de carton Carretilla metalica manual 2
eon papaina refinada
Almacenamierto de PT Barriles de carton Tarimas de maderade 1.5x 2 10

con papaina refinada




1

4.2.7 DISTRIBUCION EN PLANTA FINAL

Ahora que ya se tiene toda 1la maquinaria, pasillos y las
demas dreas se procedera a hacer la representacién f}nal de la
planta; el método de construccidén es en base al trazado en papel
vegetal y coplado en heliograficas. Se construyd utilizando
rlantillas para muebles de oficina; la escala que se utilizé es
de 1:100, la cual se consideroc esta por las magnitudes de cada

una de las &reas.

A continuacién se presenta el plano de la distribucidén final

de la planta procesadora de frutas.
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5. CONTROL DE CALIDAD
5.1 CONCEPTO FUNDAMENTATL

Calidad en wun producto alimenticioco es el conjunte de
caracteristicas identificables v cuantificables, fisicas,
quimicas, microbiolégicas y sensoriales, visibles e invisibles,
presenﬁes o ausentes, que definen ese producto como tal vy en
rélacién a productos similares. El concepto de calidad, por
consiguiente, es simultaneamente absoluto y relativo. El congepfo
contienen ademas aspectos éticos (lo que debe ser) vy estéticos

{lo que noe gustaria que fueese).

Control de calidad, por otra ﬁarte, es el sistema que
determina si el producto en efecto posee las _caracteristicas
deseadas dentro del marco de especificaciones. Control de
calidad, por. 1lo tanto, implica gque existe una calidad
especificada (medida y culdadosamente seleccionada N4
especificada)‘ en el producto, y gque es necesario y/o deseable
asegurar que dicha calidad sea cumplida por el producto una y
otra-vez- Lo anterior a su vez, significa que existen parametros
para medir la calidad dgl producto en particular, y que también

han sido fijados valores para esos parametros.

5.2 TECNICAS BASICAS DE CONTROL DE CALIDAD
Existe una gran variedad de técnicas disefiadas para
controlar la calidad de diversos bprocesos v productos

alimenticios. por lo qQue se presenta una de las que se considera
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la mas apropiada para estos tipos de productos v ademds de ser

una de las mds modernas la cual es conocida como Analisis de

Riesgo v Control de Puntos Criticos'.

ANALISIS DE RIESGO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO ( ARPCC )

Esta técnica fue disefiada principalmente para evitar
defectos en alimentos que pueden tener coneecuencias sobre la
salud del consumidor.

Esta técnica consiste, en primer lugar, en examinar el
proceso total de produccién y distribucidén, desde el disefio ¥
funcionamiento de egquipos, entrenamiento de personal, material de
empague, y manejo de producto final en la planta, en transporte,
en el punto de venta y manos del consumidor, a fin de identificar
puntos criticos donde cualquier falla resultaria en un riesgo
para la salud del consumidor (y/o en incremento de costos de
rérdida general de calidad si lal técnica incluye aspectos
econdémicos). En segundo lugar, el ARPCC establece los parametros
gque es necesario controlar para evitar el aparecimiento de
riesgos (o pérdidas) para cada punto critico, v define la

P

netodologia de control y acciones correctivas a usar.

a) Andlisis de Riesgos

La primera etapa en el ARPCC es el anédlisis de riesgoc. Esta
fase consiste en una evaluacién total, por categoria, de cada
insumo, formulacidn, proceso (incluyende flujo), caracteristicas

del producto, programa de saneamiento, entrenamiento del
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personal, manejo pre-, durante vy rost-produccién, y debe ser
llevada a cabo por personal técnico capacitado. La Tabla de la
siguiente ©pdgina contiene un listado de factores los cuales

serviran de referencia para verificar nuestros productos.

FACTORES DE INTERES EN PROGRAMA DE ANALISIS DE RIESGO
Y PUNTOS DE CONTHROL CRITICO EN INSUMOS

Materias Primas - Prdcticas de Corte y recoleccién

Agricolas - Transporte del campo a la planta
~ Tipo y tiempo de almacenaje en la
planta
- Andlisis de laboratorio, récords
de especificaciones, pesticidas vy
muestreo por aceptacidn
- Destino de lotes rechazados,
précticas de aceptaciodn/rechazo

Materias Primas Procesadas

v Otros Materiales - Muestreo en recepcitn, examen y
criterios de aceptacién

Almacenaje de Materiag Primas - Précticas de almacenaje v control
de inventarios
- Temperaturas en bodega
- Maltrato de recipientes
~ Plan de retiro vy eliminacién de

materiales defectucosos
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Preparacion del Producto

Envases Vacilos para

Produeto Final

Llenado y Envasado

Cierre y Sellado de Envases

—~ Materiales permitidos

— Lavado del equipo y origen del
agua

- Personal de limpieza. y récords

~ Formulacién y especificaciones
del producto

- Instrucciones para preparacion

Andlisis de laboratorio, récords

v graficas de control

1

Origen y récords de defectos

- Muestreo en recepcidn, examen y
muestreo por aceptacidn

— Practicas de almacenaje

-~ Tipo e inspeccidén de la linea de
alimentacidn de envases

— Disefio del egquipo, saneamiento e
inspeccidn

- Practicas de contrel de pro-
duccion

- Récords -de control de produccién,
llenado de envases correcto, peso
drenado por envase.

- Practilcas de examen de envases,
con Producto Terminado tapaderas.

- Manejo de envases cerrados

- Velocidad de la lines
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Etiquetado

Almacenaje de Producto

- Codificacidn de lotes de
productos

- Précticas de Limpieza de equipos
- Saneamiento de equipos de manejo

de envases

Maltrato de envases

~ Muestreo para control de calidad
Vv récords

- Practicas de incubacidn de
producto final (en bodega)

— Etigquetado con precsuciones sobre
manejo del producto.

~ Précticas de almacenaje y control
Terminado de inventarios

— Temperatura de almacenaje

-~ Maltrato de envases y cajas

- Frocedimiento para retirar
producto defectuosoc del mercado

- Eliminacién de producto
defectuoso

- Muestreo de producto almacenado

v/0 examen visual del mismo
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b) Identificacién de Puntos de Control Critico

La segunda fase de un programa de ARPCC es la identificaciodn
de puntos de control critico, es decir, de factores en los cuales
una falla resultaria en riesgo inaceptables para la salud del
consumidor (v econdmicos, de calidad, o regulatorios para el

productol.

c) Establecimiento de Especificaciones para Puntos de Control
Critico
Una vez identificados los Puntos de Control Criticos, es
necesario proceder a establecer tolerancias claras y especificas

para ese puntos.

d) Medicidén de Cada Punto de Control Critico

Después de definida las especificaciones para cada Punto de
Control Critico o Punto de Control de Fabricaclién, es esencial
establecer un sistema de medicién de la variable o éaracteristica
de interés para cerciorarse de que su valor estd dentro de las

especificaciones.

e) Establecimiento de Acciones Correctivas

La guinta fase en el desarrcllo de un sistema de ARPCC es

establecer acciones correctivas para cuando se presenten
desviaciones de las especificaciones para wun Punto de Control

Critico o en un Punto de Control de Fabricacién. La légica de
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ésto es clara, puesto que todo el sistema de ARPCC tiene como

evitar la producidn defectuosa.

f) Establecimiento de un Sistema de Récords

Una sexta fase del programa de ARPCC es el establecimiento
de un sistema de registro de récords de control provenientes de
cada punto de control critico. En ciertas situaciones, este
archivo puede tener un alto valor legal en casos de litigio'o
servir de puntos de partida en caso de repeticién de fallas.
También puede contribuir a formar wuna base estadistica para

futuros controles.

g) Verificacién Externa del Sistema de ARPCC

La 1nltima fase del sistema es el establecimiento de un
procedimiento rutinario de verificacidon de la validez y exactitud
de los controles internos. Esto suele hacerse por medio de un
laboratorioc analitico externo y/o de una empresa de servicios de
supervicién técnica en lo referente al buen funcionamiento de

equipos, termémetres y otros instrumentos de medicidn.

5.3 CONTROL DE CALIDAD.PARA EL JUGO, JALEAS Y MERMELADAS.

Para toda empresa industrial dedicada a la elaboracién de
prroductos alimenticlos, es relevante gque se lleven a cabo
controles de calidad de los mismos, cuya finalidad principal es
proporcionar un producto gque elimine cualquier riesgo inherente a

la salud y la vida del consumidor: esto se logra a través de:
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- La instelacién de un programa de control de calidad. En una
fabrica de esta indole se justifica s6lo por el hecho de que
se esgsbtan manufacturando alimentos vy se espera que los

beneficios que se obtendran sean mayores que sus costos.

- El costo de implementacién del programa mencionado es sélo
el del equiro minimo necesario que se detalla
posteriormente, vy el de su operacidén se reduce c#éi
exclusivamente al del personal que lo desarrollaria; los
resultados se pueden obtener a traves de un balance en un
periodo determinado.

La calidad de un producto se mide por la forma en que sus
caracteristicas se cumplen con:

- Las disposiciones legales de sanidad v composicién.

- El gusto o aceptabilidad del consumidor.

En general, el control de calidad se ocupa de todos los

aspectos de transformacidn esquematizados en la pidgina siguiente.

De acuerdo a 1o anterior se procedera ha describir en que
forma se trabajara en cada uno de los aspectos gque aparece en el
organigrama y los recursos que tendra para poder desarrollar todo

el aspecto de control de calidad.
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A_-— CONTROL SARITARIO.

Este aspecto es el que se encarga de mantener en el area de
produccidn, el control del aseo en las instalaciones vy en las
otras &reas que no tlenen una relacién directa con 1la produccién
de-los productos, pero gque en cierta medida podria ocacionar el
nacimiento o la reproducciotn de miercorganismos que dafien la
materia prima como los productos terminados. Lo anterior se

desarrollara de la siguiente manera:

1.- LIQUIDOS RESIDUALES

En cuanto al manejo de los residuos ya sean ligquidos o
e6lidos para estos tipos de provectos es necesario establecer un
estudio que tiene que ir de la mano con el disefio técnico de la
planta, lo cual generard un estudioc que se tendrid que efectuar en
conjunto con todo el proyecto. Es importante identificar que este
estudio compete a otra Area de la ingenieris ( Ing. Quimica ) v
que sugderimos dque se efectiie en caso de llevarse a la practica

dicho proyecto.

Estos estudios tienen que tener una consideracidén muy
especial debido al tipo de productos aue se obtendra por lo que
se presenta cuatro aspectos que 1los Ingeros Quimicos toman en
cuenta para desarrollarlos:

i- Recoger informacidén del Balance de Materia y Energia de

los procesos, determinando los puntos de descarga de

volimenes y espacio fisico con el que se cuenta.
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2~ Caracterizacién de aguas residuales.

3- De acuerdo a caracterizacion determinar cuales
operaciones v procesos sSanitarios son los necesarios
para adecuar las aguaz a los reguerimientos de calidad

solicitado (normalizacién).

4- Entrar a la fase de disefio de 1la planta o unidad de
tratamiento.
5- Disefio de obra ¢ivil para el sistems de tratamiento.

Estos ligquidos que habran en la planta son todos aquellos

aue se obtendran de las actividades siguientes:

a)- Liquidos residuales del aseo de las magquinas, equipos e
instalaciones.
b)- Liquidos residuales del proceso.
En este aspecto se +tiené que tomar en cuenta ciertos
reglamentos que el Ministerio de Salud Pablica exige para
las descargas de las aguas resgiduales y sus valores maximos
permisibles los cuales son losg siguientes:
Pardmetro Limite Maximo
Permigible
- Materia Flotante Ausente
- Temperatura 30 - 5°C
- B6lidos Suspendidos 95 % de remocibn *
- PH ( Potencial de Hidrogeno ) 5 -9
- DBO'® ( Demanda Biogquimica de Oxigeno ) 95% de remocidn *
- DQO ( Demanda Quimica de Oxigeno ) : 95 % de remocidn X
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- Nitrégeno Total ( N ) 110 mg/1
- Fosforo Total ( P ) 3 mg/l

- Aceites y Grasas 20 mg/1

¥ El1 porcentaje de remocién obliga a los responsables-de las
aguas residuales a remover o eliminar el 95 % de las

sustancias contaminantes de su vertido crudo.

El tratamiento especial que se efectua en un tanque de
recoleccidén a estos tipos de residuos liguidos se efectua
por medio de un guimico llamado alumbre el cual disuelve
estas impuresas y hacen mas facil la expulsion de estas
aguasg a las tubkerias primarias de aguas negras.
c¢)- Tratamiento de aguas para el proceso.

De acuerdo a los equipos considerados se tiene establecido
un espacio para poner una planta de tratamiento de ésta agua
que servira para producir el jugo directamente y ademds la
qQue servird para la caldera gue también tiene que llevar un
proceso ya que &l agua se extraerd de un pozo y como se sabe
aue estas aguas traen en gran cantidad de iones de calcio y
magnesio los cuales son los mas importantes. Estos iones
forman precipitados con bicarbonatos en el agua, cuando ésta
se callenta, y con sulfato y cloruros cuando se evapora el
agua de la solucién. Lo importante es que la dureza produce
una costra en el eguipo, 1a cual actua como wuna capa

aislante contra la eficiente trasmisién de calor; con el
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tiempo llega a obstruir tuberias y descomponer valvulas,
produce dépositos que abrigan bacterias y vuelven mas
dificil el aseo del equipo, v puede afectar directamente los

productos alimenticios.

Existen varios métodos para ablandar el agua, de acuerdo con
la, naturaleza de la dureza. En estos casosg la dureza qel
agua tiene que considerarse como un tiroc de contaminacién ¥
el tratamiento para ablandarla como una forma de
purificaciodn. Esta purificacién se hace a través de

suavizadores de agua.

2.— SOLIDOS
Los s6lidos 4que se obtendran en esta planta son todos
aguelloe que quedan de las frutas a procesar tales como : Bajaso
de las Frutas, Semillas y Cascaras.
2.1- Manejo de los so6lidos :
Dentro de 1las instalaciones como se puede observar existen
recipientes destinades a la recoleccidn de dichos s6lidos,
los cuales se llevaran a los lugares establecidos para botar
estos tipos de residuos, y también se ha considerado
aprovechar estos, va que tienen una utilidad ya que se puede

ocupar para abono orgdnico, aceites esenciales, etce.
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por lo menos dos veces al dia y las veces que sea necesario
por algin problema que resultare en la planta como derrame
de concentradoe lo cual pudiera ocacionar una descomposicidn
de microorganismos o la procreacién de estos. Esta limpieza
se efectuara con gquimicos desinfestantes tales como
hipocloritos—-cloraminas, yodo, soda cdustica y sales de

amonio cuaternarias.

B_.- CONTROL DE PRODUCTOS
El control de calidad de la materia prima (fruta) ¥
productos terminados se efectuardi a través de ciertos parametros,

los cuales se especificaran a continuaciodn.
1.~ CONTROL DE MATERIA PRIMA

1.1.- Control Externo de la Materia Prima.

Este control se establecera a traves de la persona encargada
de hacer los contactos con los posibles proveedores donde Be les
explicara como poder manejar mejor la fruta en los recipientes
(cestas) con el objetoc qQque no se dafien en su transportacidn.
También es importante. mencionar que en caso que se detecten
problemas en calidad de las frutas o en obtencion del latex se
buscara a entidades como el CENTA, ENA y MAG. para gue
proporcionen ayuda técnica (cursos de capacitacién) enfocados a

mejorar su capacidad de produccidn.
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Este control se establecera a traves de la persona encargada
de hacer los contactos con los posibles proveedores donde se les
explicara como poder manejar mejor la fruta en los recipientes
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mejorar su capacidad de produccion.

334



1.2.- CONTROL INTERNO DE LA MATERIA PRIMA

El desarrollo de este proyecto contard con las personas dque
proveeran de la materia prima, la cual es necesario controlar al
momento de su llegada a la planta, para la cual se presentan los
giguientes andlisis que debe aplicarsele con el objetivo de
verificar mediante toma de muestras de la materia prima (fruta)
el cumplimiento de los reguisitos minimes de calidad definidos
los cuales son los siguientes:

Primeramente se ha establecido cuales son los factores
importantes a inspeccionar en la recepcidn de 1a fruta, la cual
se realizara a través del formulario que se presenta en el anexo
27 donde a la‘vez se tomarid en cuenta la tabla donde aparece el
prlan de muestras para determinar el nimero de aceptacidn de las
frutase, establecidas por los Organismeos Internacionales como la
FAO v la Orgsnizacidon Mundial para la Salud (OMS), donde el nivel

de calidad aceptable (NCA) para la aceptacidon o rechazo de los
lotes de 1las frutas es de 6.5. A continuacidn se presenta los

pasoe para efectuar el control de la materia prima:

1). __Tamafio de la muestra
Este +tamafio de la muestra se determina de acuerdo a las
normas de toma de muestras para frutas vy vegetales v es el que se

presgsenta a continuacidn:
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CUADRO No 87
PLAN DE MUESTRAS PARA PRODUCTOS A GRANEL
( Fruta fresca )

TAMARO DE LOTE TAMARNO DE NIVEL DE NUMERC DE

LA MUESTRA INSPECCION ACEPTACION
10 - 200 10 NORMAL i
201 - 500 - 20 NORMAL L 3
901 - 1200 32 NORMAL 5
1201 - 3200 50 NORMAL 7
3201 - 10000 100 NORMAL 10
10001 - 35000 125 NORMAL 14
35001 - A MAS 200 ' NORMAL 21

Fuente: Norma ICAITI 34100

2). Procedimiento:
La muestra deberd ser extraida al azar de diferentes puntos
vy a diferentes niveles del lote. si el lote es rechazado debera

inspeccionarse 100 %.

3). Punto de Inspeccidn,
La inspeccién deberd ser efectuada en el area de recibo
antes de que el embargue de la materia prima sen trasladedo hasta

la bodega.de la misma.

4). Frecuencia
La inepeccitn deberd hacerse inmediatamente después gque la
materia prima haya sido descargada del vehiculo transportador,

derendiendo en todo caso del nimero de embarques recibidos.
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A il R —

El jefe de control de calidad debe de elaborar informes para
la Gerencia General, en 1los cuales debera reflejar el
comportamiento de calidad de cada proveedor en wun periodo de 15

digs habiles.

El analisis del compcortamiento anterior servira pare tomar
medidas determinantes v evaluar 81 es recomendable sustituir
algunos proveedores que presenten un comportamiento deficiente en
la calidad de las frutas. Pero también se pueden dar algunas
recomendaciones qQue se les podria dar.en los aspectos que esten
en alcance del personal pero dgque podria ayudar a mejorar el

producto que ellos ofrecen.

1.3 CONTROL DEL PRODUCTO EN PROCESO

Con respecto al jugo de papaya, yvya que lo gue se pretende es
elaborar un jugo clasificado como calidad “"A", este debera estar
exento de colorantes artificiales, v de obtras sustancias que
modifiquen la naturaleza del Jjugo, salvo 1o estrictamente
necesario de azicar refinada o de acido citrico para ajustar la

relacién de sélidos =olubles v acidez titulable.
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CRITERIO DEFECTUOSO O LIMITES DE TOLERANCIA

1)

CLASE "A"

Caracteristicas Fisicas y Quimicas

Densidad relativa

20°C / 20°C

- Acidez Titulable
a. Expresada en acido citrico
anhidro en g/100 ml.

b. Expresada en Me/1

- S6lidos solubles por
lectura refractométrica a
20°C, en porcentaje en
peso (G/Q3), (grados Brix)

- Relacién entre contenido de
s6lidos solubles, en grados
brix v acidez titulable, en

acido anhidro.

- 586lidos en suspensidn, en %

(V/V).

- Presencia de antisépticos

— Particulas negras por cada

Maximo/Minimo

-/ 1.048
1.0 / -
156.2 / -
- / 12

i /7 12
20 7/ -

no contendra

PARA JUGO DE PAPAYA.
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’

100 gr. del producto con un

didmetro maximo de 0.5 mm. Qs -
— Contenido de plomo en ppm. 2.0/ —
- Contenido en arsénico en ppm. .1/ -
~ Contenido de cobre, en ppm. 10.0/-

Fuente: Norma ICAITI 34007.

i1)

iii)

Caracteristicas microbioldgicas
El Jjugo dJde papaya debera ocumplir con los requisitos
microbloldgicos indicados a conbinuacion:

- Contenido de mohosg: méximo de campos positivoe por cada

100 campos.
Método Howard 10
- Contenido de bacterias patdgenas No contendra

Caracteristicas organolépticas

EL Jjugo de _papaya deberi tener las siguientes

caracteristicas:

- Color: Brillante, caracteristico, semejando al del jugo
recién obtenido del fruto maduro de la variedad de
papaya qQue se hayan extraido.

- Olor: Aromdatico, distintivo, semejando al del jugo de

papaya fresca.
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- Sabor: Caracteristico, semejante al del jugo recién
obtenido del fruto maduro, practicamente exento de
gusto a cocido o de oxidacidén, no admitiéndose en
general, cualguier otro sabor extrafic u objetable.

- Apariencia: Debe ser muy buena; podra tener ligera
tendencia a separarse en dos capas y deberd estar

exento de los defectos citados en el apartado (i).

En el anexo 27 se presenta el formulario que nos servirad
para llevar 1los registros estadisticos de estos aspectos antes

mencionados para su respectivo control.

El tamafic de la muestra a extraer se hard de acuerdo a la
siguiente tabla.
CUADRO NO 88
PLAN DE MUESTRAS PARA PRODUCTOS TERMINADOS
CON UN PESO MENOR DE 1 kg. ( 2.2. 1lbs ). NCA = 6.5

( Producto: jugo de Papaya )

TAMANO DE LOTE TAMANO DE NIVEL DE NUMERO DE
LA MUESTRA |. INSPECCION ACEPTACION
Menos de 4800 | 6 NORMAL : 1
4801 — 24000 13 NORMAL 2
24001 - 4B00Q 21 NORMAL 3
40001 - 84000 29 NORMAL 4
84001 - 144000 48 NORMAL 6
144001 - 240000 B4 NORMAL 9
Mas de 240000 126 NORMAL 13
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Al igual que todas las muestras se extraera al azar. Este
control deberd rechazer +todos los alimentos gque no estén aptos
para el consumo humano y debera informarlo de inmediato a la
Gerencia General los respectivos andlisis del por gue el rechaso.
rara que este tome las medidas necesarias ya sea que sSe en

cuentre dicho lote en la planta o en el mercado.

El punto de inspecciétn es cuando el producto sale de la
vasteurizacién vy se encuentra en la operacion de enfriado. Este

control se efechtuara B veces por turno.

1.4 CONTROI DEL PRODUCTO TERMINADO
En el producto terminado una vez que ha sido envasado es

necegario aplicarle los siguientes inepecciones:

- Vifieta:
Aqui se revisard que esta vifieta este puesta correctamente
que laz impresidn de ella no este en malas condiciones.

—~ Limpieza del envasge:
Agqui se revisara gque el envase no se encuentre sucic que no
este golpeado o Que presente algin desperfecto (ravado, mal
acabado, etc.)

- Tapodn:
Aqui ge revisard si el sellado del tapén quedo bien y en su

rosicidn correcta.
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- Codificacidn:
Se inspecciona la posicién de esta dentro de la vifieta, por
aque en caso contrario que esta no sea legible tendrd que
rechazarse.

~ Cantidad de Producto:
Se revisa 1la cantidad de producto que tiene va se dan

situaclones en que les falta cierta cantidad de producto.

Plan de Muestreo :

El plan de muestreoc aue se aplicarid al producto terminado
serd el siguiente (basdndose en las normas ICAITI).

Como el contenido neto de las unidades del lote esta entre
el rango de 1 litro pero menor de 4.5 litros se usara la
siguiénte tabla:

CUADRO N© 89

CALCULO DE MUESTRAS

Tamafio del lote Tamafio de Muestra No. de aceptacioén
(N) (n) (e)

2400 o menos B . 1

2401 - 15000 ‘ 13 2

15001 - 24000 21 3
24001 - 42000 29 4
42001 - 12000 38 5
72001 - 120000 48 6

més de 120000 60 7
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A continuacidén se presenta la distribucidn de las muestras
para los diferentes tamafioe de presentacién del producto que se

pudliera dar en el futuro.

Presentacién del producto Tamafio de la muestra
Galdn 6
1 Litro 13
1/2 Litro 6
1/4 Litro 6

Teniendo definido el tamafic de la muestra se procede a la
seleccidn del producto envasade a ser inspeccionados (las
muestras deben escogerse preferiblemente al terminar cada lote),
la cual se realizard como se describe a continuacidn:

- Para los lotes de 1 Lt se tomard los primeros 6 litros

envasados y los Gltimos 7.

- Para lotes de 1/2 v 1/4 Lt, y galdén se tomarad los primeros 3

v los ultimos 3 envases.

ASPECTOS IMPORTANTES QUE DEBEN TENERSE EN EL CONTROL DE
CALIﬁAD DE ESTOS PRODUCTOS.
ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
El oproducto terminado deberia .almacenarse v tratarse en
condiciones tales que excluyan la contaminacién o el desarrollo
microbiano y protejan contra la infestacidén por 1llagas y contra

1s alteracion del producto o el deterioro del recipliente.

343



ENVASADO

Antes de envasarse los botes conteniendo el jugo de papaya
deberdn ser inspeccionadas, desechando los que sean defectuosos.
Aquellos botes que se vean inflados, deberan ser ablertos y tanto
el recipiente como su contenido, serdn desechados o eliminados en
forma apropiada y segura. Dichos envases se deberéan guardar en un
ambiente separado de la fabrica o establecimiento de
procesamiento v de sus bodegas de almacenamiento, lejos de todo

el producto comestible.

En general, los andlisis y determinaciones 9que se reallzan
en productos alimenticios (liquidos v s86lidos) tienen como

finalidad verificar el cumplimiento de los siguientes requisito:

- In la medida de lo posible, de acuerdo con una buena
practica de fabricacién, los productos deberd estar exentos
de elementos desagradables o nocivos a la salud del

consumidor.

- No deberan contener ningan - microorganisme patdégeno ni

ninguna sustancia téxica producida por microorganismos.

- Los alimentos no deberén contener residuos de plagulicidas,
aditivos alimentarios vy otros productos extrafios en
cantidades tales que scbrepasen los limites de tolerancia

fijados en las normae de especificaciones de calidad para
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cada producto slimenticio o en su defecto, por la

legislacidn vigente en el pais.

5.4 CONTROL DE CALIDAD - LINEA PAPAINA

Un nivel de alta calidad es necesario en el mercado de la
papaina. La calidad de la papaina depende mucho del método de
secado que se utiliza. En los BEUU las importaciones de papaina
son controladas desde su inicio, puesto que las empresés
importadoras envian inspectores a revisar los procesos para la
obtencidn de la papaina refinada y de ahi toman deciciones sobre

las mejoras que se le pueden hacer a los procesos para mejorar la

calidad.

Existen cliertas especificaciones del producto, para lograr

una mejor calidad, las cusles son:

a- Color blanco uniforme
b— Alta actividad proteolitica no mayor a 600 MGV (unidad de
coagulacidn de la leche )

c- Completamente soluble en el agua

Las normas de calidad mas conocidas son las medidas en
unidades tyrosene por miligramo por hora. Las calidades
comerciales que internacionalmente se conocen en el mercado son:
"White No. 1" vy "Extra White", que son secadas artificialmente,

es decir en hornoe a temperatura controlada; “Brown No. 2" que es
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secada por el método tradicional, exponiendose al sol:
"Paillette'" que es s8ecada ror el proceso industrial de
atomizacidtn al vacio; "Purificada y Refinada” que es obtenida por

el procesc industrial del Fraccionamiento alcohélico.

Las normas de calidad mas conocidas son las medidas en
unidades Tyrosene por miligramo por hora. Los compradores
internacionales han establecido algunos estéandares de actividad

proteolitica de la papaina, los cuales son:

White No 1 y Extra White 600 UT/mg/h
Brown No 2 400 UT/mg/h
Paillette 800 UT/mg/h
Puruficada, Refinada 1000 UT/mg/h
En el siguiente cuadro se presenta log rendimientos

proteoliticos en los diferentes tipos de papaina.

CUADRO Ne 90
RENDIMIENTO DE LOS TIPOS DE PAPAINA

TIPO DE PAPAINA % DE RENDIMIENTO
PROTEOLITICO

WHITE No 1 Y EXTRA WHITE 60%

BROWN No 2 ' 40%

PAILLETTE B8O%

PURIFICADA, REFINADA _ 100%

La medicién de las unidades Tyrosene por miligramo por hora
(UT/mg/h) se efectia por medio de guimicos en un laboratorio,

pero también existen métodos practicos que necesitan de mucha
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experliencia para poder evaluarlos, como es la coagulacidn de la

leche.

Otras especificaciones del producto son:

Humedad 10.5 ¥ x unidad de peso
Contenido de Cenizas y residuos 10.5 % x uwnidad de pesoc
Contenido de arena silice 1.0 % x unidad de peso

5.5 CARACTERISTICAS A EVALUAR INTERNAMENTE

5.5.1 COLOR

Esta caracteristica serd evaluada pvor medioco de 1la "Carta

Munsell"”
Método : Carta Munsell
a) Materiales y equipo
- Carta Munsell
- Vasos desechables
b) Procedimiento

1) Prepara Muestras

2) Identificar por comparacién con la Carta Munsell el

color de la muestrs.

3) Explicacién de el manejo de la Carta Munsell vy el

significado de los tres atributos.

Los atributos en que se basa la Carta Munsell son tres:
i- Value
ii—~ Hue

iii- Chroma



Munsell establecid que:

a— Value:

Estd basado en una escala de brillantez que va de negro a

blanco. El negro con un valor de cero v el blanco de 10.

b- Hue

Es el color en si, el cual estd definido por letras

R= Rojo Y= Amarillo
A= Azul P= Pdarpura
G= Verde

Y 1los colores intermedio YR (Amarillo Rojizo), GY (Verde

amarillento), PB.
¢— Chroma:

Da la saturacidén o sea da cuan profundo es el color con

valor de cero a diez.

5.5.2 VISCOCIDAD O CONSISTENCIA

Para medlr este propiedad los métodos que se utilizan son:

"Viscosimetro de Ostwald"” y "Viscosimetro de Brookfield".

Método: Viscosimetro de Ostwald

a- Materiales y Equipo.
- Viscosimetro de Ostwald con su =oporte y camisa de aire
- Cronometro

— Una probeta de 100 ml

Pipeta de 10 ml

- Erlenmeyver
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- Termémetro

b- Reactivos

— Solucidn limpiadora de Acido crdmico

- Agua destillada

- Acetona o alcohol

c— Procedimiento

1- Limpiar cuidadosamente el viscosimetro usando solucién
limpiadora de &cido crémico
2- Enjuagarlo con agua destilada y secarle
3- Pipetear una cantidad adecuada en el aparato
4- Colocarlo vertical en su soporte v dejarlo reposar
durante cinco minutos
5- Adaptar una pequefia manguera de hule al brazo peguefio
del viscosimetro
6—- Succionar el ligquido hacia el bulbo de alimentacién B
- Permitir que el liquido regrese libremente, anotando el
tiempo que tarda el mecanismo en pasar de la marca
gsuperior M del mismo viscosimetro a 1la marca inferior
M-
d- Calculos
nl= dl t1 X n2
dz2 t2
dl = densidad de la muestra
t1l = tiempo que tarda la muestra en pasar de M-M" en el
viscosimetro
dZ2 = densidad del agua destilada
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t2

tiempo que tarda en fluir el agua destilada
nl = Viscosidad de la muestra

n2

Viscosidad del agua destilada en Centipoise ( Cp )

5.5.3 CONCENTRACION DE IONES HIDROGENOS ( pH )

El método a utilizar es a traves de la wutilizacidn del pH-

Metro.

Método: Uso del pH-Metro
5— Materiales v Equipo

- Aparatoc pH-Metro con electrodo de vidrio y calamel

Beaker de 100 ml

Frasco lavador

Fapel para secar
b- Reactivos
- Solucidn Bufer
- Agua destilada
c—- Procedimiento
1- Estandarizacidn del aparato
2- Lavar electrodos
3- Medir el pH en la muestra problema
4- Lavar electrodos

5- Apagar el aparateo
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5.56.4 ACIDEZ TITULABLE

Se utilizaran dos métodos, el método de titulacidén con

indicador v el método electrométrico.

Método : Titulacidén con Indicador
a— Materiales y Eguipo
— Bureta de 50 ml
- Soportes con pinzas
- Beaker de 250 ml
~ Probeta de 100 ml
- Pipeta volumétrica de 10 ml
— Embudo con wvastago
- Algoddn
b~ Reactivos
- NaOH 0.1N
- Fenolftaleina 1%
c— Procedimiento
1- Extraer el jugo de la fruta y luego filtrarlo a través
de algoddn o papel filtro o centrifugarlo.
2— Medir muestra segin contenido de acidez total y acidos
presentes en.beaker de 250 ml.-y agregar agua destilada
hasta 100 ml.
3- Agregar unas gotas de Fenolftaleina
4— Titular con NaOH 0.1iMN hasta que se observe el vire de

la fenolftaleina.
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Método

a—

acidez Electrométrica

material y Equipo

Bureta de 50 ml

Soporte con pinzas

Beaker de 250 ml

Probeta de 100 ml

Pipeta volumétrica de 10 ml

Embudo con vastago

Algodon

Reactivos

NaOH 0. 1N

Fenolftaleina 1%

Procedimiento

1-

Extraer el jugo de la fruta y luego filtrarlo a través
de algoddn o papel filtro o centrifugarlo.

Maedir muestra segin contenido de acidez total y Acidos
presentes en Beaker de 250 ml. vy agregar agua destilada
hasta 100 ml.

Agregar unas gotas de Fenolftaleina

Titular con NaOH 0.1N hasta que se observe el vire de

la fenolftaleina.
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5.5.5 ACIDO ASCORBICO O VITAMINA "C"
El posible método a utilizar es de 2.6 Diclorofenol-

Indofenol.
Método: 2,6 Diclorofenol - Indofenol
a- Materiales y Eguipos

- Volumétricos de 100 ml 250 ml.

— Papel Filtro whatman No 4

- BEmbudo con vastago

- Pipeta volumétrica

— Pipeta de 25 ml

- Microbureta ( 2 ml )

— Beaker de 100 ml

— Bureta de 50 ml

— Soporte con pinzas
b- Reactivos

— Acido oxdlico al 0.4 %

— Diclorofenol-Indofencl Sé6dico

- Solucidén Ioduro potdsico al 50 %

~ Acido clorhidrico 1.0 N

— Tiosulfato sd6dico (G.01N

Indicador de almidén

¢— Procedimiento

1- Tomar 10 ml de muestra y diluir a 100 ml en matraz
volumétrico con solucidn de dcido oxdlico al 0.4 %

2—- Filtrar la soclucidén a través del vpapel filtro Whatman

No 4.
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mg.

de

Pipetear 10 ml de la solucidn filtrada un erlenmeyer y
afiadir 15 ml de la solucién de acide axélico al 0.4 %
Titular, usando microburetas. con solucidén acuosa de
Indofenol al 0.4 %

La solucién de Indofenol se& puede preparar pesando 0.1
gr de Diclorofenol-Indofencl S6dico y ahadiendo 10 ml
de agua. La solucidén debe transferirse a través de un
filtro a una matraz volumétrico de 250 ml. Y el residuo
debe lavarse perfectamente, la solucidén ¥y ligquido de
lavado se diluye a 250 ml. Esta solucidon debe
prrepararse antes de su uso y almacenarse en sitio
fresco. Se estandariza en la forma siguiente: a 10 ml
de la solucidén coloreante se afladen 5 ml de la solucién
de Ioduroc Potdsico al 50 % aproximadamente v 10 ml de
Acido clorhidrico 1.0N. Después de dejar reposar
durante dos minutos, la solucién se titula con solucidn
de Tiosulfato Sbédico 0.01N usando almiddén como
indicador. El peso equivalente del dcido es el

slguiente:

acido ascérbico / ml colorante = _t x N x SB
Vv
Titulo ( ml de tiosulfato Sédico 0.01N )
ml de solucién colorante ( Diclorofenol-Indofencl
Sédico)

normalidad de Tiosulfato eodico
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6— La titulacién termina cuando aparece por primera vez un
tono rosa y debe realizarse en menos de un minuto y sin
consumir mas de 1.5 ml.

T— El peso del dcido ascérbico se calcula de la siguiente

forma:
mg de dcido ascorbico / 100 ml= I x t x 100 % 100
Vol. tomado x Vol.de la sol.

Filtrada

'_h
1l

Factor colorante

t = cantidad de solucidén colorante requerida en la titulacidn.

6.0. CODIFICACION DE PRODUCTOS
6.1. QUE ES UN CODIGO DE BARRAS ?

El Codigo de Barras es una de las tecnologias de
identificacién automdtica mads ampliamente utilizadas en el mundo

entero.

Codificar por medio de barras permite la entrada automatieca
de informacién a los sistemas computarizados y, asi, maximizar el
control sobre la mepcaderia, 1a 'materia prima, el personal,
seguridad indus=strial, produccidn, rastreo de muestras,
seguimiento de lotes de produccidn, seguimiento de herramienta ¥

contabilidad de costos. .

El Cédigo de Barras es un patron de barras y espacios

paralelos que representan numeros Yy otros caracteres legibles
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solamente con maquinas especiales llamadas “Lecturas” 6

"Scanners' .

Uno de estos cddigos puede representar un nGmero de
identificacién de un producte, un ntmero de orden de una persona,
un ntmero de una cuenta de crédito o cualquier informacidn que
deba introducirse a un sistema de computacidén. La variedad
existente de distintas simbologias de coédigos de barras codifican
la misma informacién pero en forma diferente, tal como si fueran

lenguajes diferentes expresando una misma cosa.

Algunas de las razones para utilizar la tecnologia de cdédigo
de barras para introducir datos a un sistema, en lugar de hacerlo
manualmente por medio del teclado con una computadora, son:

— RAPIDEZ:
Lectura de cddigos de barras es 20 veces mas rapida que
digitando manualmente.

- SEGURIDAD -
No permite los errores que se hacen al coplar o transcribir
manualmente vy rgduce los errores dramadticamente (hasta

solamente 1 error en 1 millén de caracteres introducidos}.

- PRODUCTIVIDAD :
Por su sencillez. lo puede utilizar cualguier nivel de

} obreros, bodegueros, oficinistas, empleados de mostrador,
\wendedores de mostrador ¥y cajeros. Ademés, elimina los

errores por cansancio.
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- REDUCE COSTOS:

Por su exactitud reduce el costoc de manejo de materiales

{(entre un 23 ¥ v un 70 %).

— RAPIDA RECUPERACION DE LA INVERSION:

La mayoria de los sistemas de cd6digos de Barras se pagan en

un reriodo corto (6 a 12 meses).

6.1.1. USOS DEL CODIGO DE BARRAS EN LA INDUSTRIA
- Manejo de Materiales
- Monitoreo del progreso de fabricacidn
- Venta de Mostrador
- Verificacién de Ensamblaje
- Entrada de Ordenes de Produccidn
- Control de Acceso a Areas Reservadas
- Despacho v Recepcidn
- Seguimiento de Documentos
- Control de Requisitos
- Control de Inventarios
- Carnets de Identificacidn 'de Empleados
- Control de Créditos otorgados

- Control de Mercaderia entregada, etc.

6.1.2. PARTES DE UN CODIGO DE BARRAS
a. Caracteres de Arranque vy Paro.

Estos caracteres estdn al principio y al final del simbolo
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del cdédigo de barras e indican al "Lector” 6 "Scanner', la
direccidén en la cual estd siendo leida la informacidn,
permitiendo asi 1a lectura "bi-direccional" (en ambas

direcciones}.

b. Zonas de Hspacio Muerto.

Inmediatamente adyacente a 1los caracteres de Arranque ¥y
paro, debe existir un drea <gque no debe tener ningan simbolo,
nimero o letra, es8 decir, debe existir d1Unicamente un espacio
libre para que el "Lector" pueda diferenciar un Simbolo de Cédigo

de Barras del resto de informacidn que tenga una etiqueta.

c. Linea de Interpretaciodn.

Es 1la linea que estd debajo del simbolo ¥y que puede ser
entendida por los humanos, provee la informacién gque esté
codificada por medio del simbolo. Esta linea puede ser de
Nameros, Letras o Caracteres OCR (A 6 B). Esta linea no es leida

por el "Lector” o "Scanner'.

d. Patrdén de Barras y Espacios.

Este patrén sélo puede ser leido por el "LectorJ o "Scanner”
v representa la informacidén que se auiere introducir al sistema
ror medio de barras y espacios en un formato de medidas
predeterminadas (barras anchas vy angostas en diferentes

combinaciones).
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e. HEspacio Inter-Caracteres.

Es el espacio que utilizan algunos sistemas de cédigo de
Barras y que separan la distancia entre barra y barra, con lo
cual cada caracter es independiente unc del otro y el espacio
entre ellos no representa ninguna informacién. Sin embargo, en_la
mayoria de Gimbolos "continuos™ 1los espacios son parte de los
caracteres y contienen también informacidén necesaria para que_el

"scanner" pueda leer la informacién completa.

f. Densidad del Coédigo.

Es el nimerc de caracteres por pulgada. Hay 4 +variables que

.afectan la densidad del Coédigo:

- Tipo de Codigo: Algunas estructuras de barras codifican mas
informacidén por pulgada que otras.

- Elementos de la Relacidén de Ancho a Angosto: Esta relacién
es importante cuando ese estd decidiendo el +tipo de aparato
que se utilizard para leer el c6digo. Variando esta relacidn
se puede cambiar la densidad del cédigo.

- Dimensién "X": El ancho del elemento méds angosto es conocido
como "la dimensidén X" vy es-critica para seleccionar el

método de impresidén del cddigo de barras.
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6.1.3. CODIGO A UTILIZAR PARA ESTOS PRODUCTOS

El c6digo UPC (Universal Product Code) se usa muy a menudo
en la industria de abarrotes para contfol de precios e
inventarios. Es un c6digo con extensidén fija, numérico, continuo
v aue ee usa 4 diferentes anchuras de sus elementos. Los dos
tipos mas comunes de este cédigo son: la VERSION "A" gue codifica

12 digitos v la VERSION "E" que codifica 6 digitos.

El cédigo EAN (European Article Numbering) es una version
mejorada del UPC. Un "lector"” ¢ "Scanner” para EAN puede leer un
codigo UPC, pero no es lo mismo a la inversa (un lector solo para
UPC no puede leer un cddige EAN). El cédigo EAN tiene también 2

versiones: EAN-3 que codifica 13 digitos y EAN-B que codifica 8

digitos.

6.1.4. VERIFICACION DE CODIGO DE BARRAS

Es imposible inspecclonar la impresién de wun cbédigo de
barras en forma visual vy determinar con certeza si un "lector” lo
podria leer. Hay 2 métodos para verificar que un cddigo ae barras

cumpla con las especificaciones der impresidén v gque pueda ser

leido sin dificultad.

El primero consiste en comprar un "“lector" & "Scanner" vy,
sencillamente, verificar si lo puede leer sin problemas. Este
método es bastante econdmico pero s8i el “lector” es de una

densidad fija puede gque no lea 1los cdédiges de diferentes
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densidades. Otro problema es que 8i no se puede leer un cdédigo,

tampoco se puede saber la razdn exacta de porqué no.

Para poder saber si la Sefial de Contraste de Impresién (PCS,
Print Contrast 8Signal) estd fuera de especificaciones o un
caracter estd codificado incorrectamente o =i el esimbolo esta
fuera de tolerancia se emplea '"Verificador/Analizador"” (segundo
wétodo) que revisa todas las medidas de barras, espacios y el
nivel de contraste (PCS) e indica si estdn fuera de

especificaciones.

6.2. LECTORES OPTICOS ( SCANNERS )

Todos los Scanners tienen una "fuente de luz” y un "detector
de Juz"”. El Scanner enfoca un haz de luz sobre el simbolo que
estd leyendo y la luz es refleéjada por los espacios o absorbida

por las barras.

El detector de luz responde a la reflectividad de las barras
v de los espacios y transmite esta informacién al sistema}
entonces la légica dgl hardware v ‘el software determina si el
patrén representa un codigo valido. 8Si lo es, el: simbolo es
descifrado o decodificado y 1la informacién que contiene es

aceptada en el sistema.
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6.3 TIPO DE LECTOR A UTILIZAR

El +tipo de lector a wutilizar es el denominado Scanners
Portdtil, el cual puede leer los cddigos gue estén situados en
lugares dificiles de alcanzar o que hay que leer a través de

-pldstico o que estdn sobre una superficie curvada.

Generalmente, utilizan Iuz Laser ( Visible o Infrarroja )
que consume muy poca energia vy tiene wuna gran exactitud de

lectura vy durabilidad.

(?} ESPECIFICACIONES DE OBRA CIVIL
1 .- TERRENO

El espacio fisico que se necesita para el presente proyecto
es de 2,295 mts cuadrados como minimo, donde este forma un
rectangulo de lados de 45 x 51 mts de frente a la.carretera que
conduce a Sonsonate. En cuanto a la toprografia quée este tiene son
muy favorables ya gue una superficie completamente plana y con

acometidas de agua, luz y teleféno.

2.- PROTECCION DEL PERIMETRO DEL TERRENO

Este estard protejido con wvallas de concreto prefabricadas,
las cuales van ubicadas horizontalmente con apoyes de concreto y
aceroldiseﬁados para sostener este tipo de sercas; la altura que
este tendrd serd de 3 mts. En la entrada principal se instalara

un porton corrediso de 7.5 mte de largo por 3 mts. de alto.
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3.- PAVIMENTOS DE ACCESQOS Y PARQUEO
Debido a 1la caracteristicas de vehiculos pesados que
circularsdn por estos accesos se hard de concreto asfdltico, ya

gque presenta mayor resistencia comparado con el de concreto.

4.- DRENAJE DE AGUAS PLUVIALES

Para desalojar 1las aguas pluviales que provienen tanto de
los techos, como de la precipitacién natural del terreno, se
usard un sistema a base de tuberias de PVC, 1la cual iran a
concluir a cajas resumideros del tipo arenoso y posos de visitas.
Las sanjas para este +tipo de tuberia teﬁdrén como minimo 0.6 mtse

de ancho. Lag cajas serdn de 0.4 x 0.6 mts. v una profundidad de

0.8 mts.

Los didmetros de las tuberias seran de 6" para las
ramificaciones pero las principales que conducen &a los tubos

serdn de 8" de didmetro.

5.—- INSTALACIONES HIDRAULICAS Y SANITARIAS

Las salidas de aguas negras se construirdn de 8" PVC para
las 1lineas principales, las secundarias con tubo de 6" PVC el
tipo hidratlico. Las tuberias para las aguas limpias se haréan con
tubo de 1 1/2", de donde se tomara para los servicios sanitarios

v demas valvulas de consumo con tubo de 1/2" PVC.
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6.~ CONSTRUCCICN DEL EDIFICIO
6.1 — NAVE INDUSTRIAL
Esta nave llevara una estructura del sistema mixto corriente

tipo industrial, con las siguientes caracteristicas generales:

- Piso: Base de piedra relleno de concreto para ladrillo

hexagonal tipo industrial de 3 cm. de alto en color gris.

- Paredes: Eztas seran de block de concreto de- 15 X 20 X 40
con superficie ristica. Es impertante mencionar que en

aquellos lugares donde no estard soportando carga se pondra

block de 10 X 20 X 40.

- Estructura del Techo: Esta se hara de acero bajo norma con
vigas macomber apoyadas en los extremos a las bases
principales de soporte de carga. La cubierta de techo sera
de lamina trogquelada a una altura de 4.0 mt del nivel del

piso.

- Ventilacidén: De acuerdo al planc de distribucidén en planta,
la nave industrial donde estard ubicada la =zona de
produccion tiene +wunas ventanas a un costade rpero en los
otros extremos de las paredes se pondran celocillas a lo
largo de las paredes laterales a una altua de 2 mts (franga
de 0.5 mbts de ancho) y de esta manera el aire circulara de

la mejor manera.
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~ Sistema Eléctrico: Este sistema estara integrado por
transformadores, los cuales servird para garantizar el buen

suministro de energia a cada una de las mdgquinas.

- Iluminacién: Esta dentro de la planta ird de acuerdo a la
ubicacién de cada una de las maquinas donde se pondran las

lamparas a una distancia de 2.5 mts separadas.

- Construcciones adicionales: En la construccién donde estara
ubicada las oficinas v los otros servicios estas serédn de
block de 15 X 20 X 40, pero con estructura de acero normal;
estas paredes seridn repelladas con techo de fibrocemento y
en su interior con cielo falso y piso de cemento corriente

de color de 256 X 25 cm.

El lugar donde se tendrad unas condiciones especiales, mas
que todo en su interior, es en el espacio de la bodega de materia
prima vy producto terminado, debido a gque se necesitaran

temperaturas bajas para mantener los productos almacenados.
7.~ PROTECCION CONTRA INCENDIO

Para la proteccidén de l1a planta se instalara el namero

necegario de extinguidores en toda la planta.
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8. REQUERIMIENTOS DE ENERGIA, AGUA Y COMBUSTIBLE.

8.1. ENERGIA

Para obtener el consumo total de energia

eléctrica ,

ge

considera su empleo tanto en la actividad del proceso como en las

demas areas de ella:

a) Consumo de maguinaria

i) Proceso del Jugo
Descripcion de la Maquinaria

~ Despulpador

- Filtros

- Pasteurizador

- Enfriador

- LLenadora

— Taponera

~ Selladora

- Etiquetadora

—~ Codificadora

— 4 Bombas

TOTAL

ii) Proceso de la Papaina
Descripcidn de la méguinaria

- T1 Agitador

- Bl Bomba

- B2 Bomba

3.0 Hp
3.5 Hp

3.5 Hp

Consumo (KW)
1.86
2.25
2.25
0.746
2.861
0.37
0.37
0.37
0.37

1.48

12.67

Consumo (KW)
2.25
2.863

2.83
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- T2 Agitador 3.0 Hp 2.25

— B3 Bomba 3.5 Hp 2.63

- B4 Bomba ' 3.5 Hp 2.63

- Ul Ultracentrifuga 3.0 Hp 2.25

- B5 Bomba 0.5 Hp 0.4

- B6 Bomba de eyvector 2.0 Hp 1.5

~ 51 Secador - 10.5

- Rr Resistencia para el rectificador - 66.6
TOTAL 95 .27

El consumo total por dia de produccidén : 762.16 KW

b) Cuartos Frios

En las bWbodegas de almacenamientos de materia prima vy
producto terminado, donde habra un equipo de aire acondicionado,
el cual servird para mantener en buen estado la fruta y el
producto terminado; este cdlculo se obtiene a través del espacio

que estas cuartos tengan, vy estas medidas son:

Bodega de Materia Prima : 128 Mts. Altura : 3.50 Mts.

Bodega de Producte Terminado : 45 Mts. Altura : 3-50 Mts

Como estos cuartos son preparados, las superficies de las
paredes para mejor aprovechamiento de este aire, lo que da un
total de consumo de 25 Kw/hr por lo gue en total en las 24 horas

del dia sera de 612 KW.
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o) Alumbrado en toda la planta

Descripcién del Area mt=2 W/me=
- Produccion 372 7
—~ Comedor B1i 8
- Mantenimiento ' 36 (4
- Control de Calidad 9 7

— Bodega de Herramienta v

Equipo 11 7
- Bodega de Materiales 16 T
— Servicios 32 7
- Oficinas 108 T
- Bodega de Materia Prima 28 5]
- Bodega de Producto Terminado 92 5
- Otras Areas 11 7
TOTAL
El Total en el dia : 5.4 Kw / hr X 8 = 43.2 Kw

El consumo Total de Energia Eléctrica serd de
Proceso : 482.44 KW / Dia
Cuartes Frios : 612 KW / Dia
Alumbrado : 43.20 Kw / Dia

Total : 1,137.64 KW / Dia

Total Watte

2,604
648
252
63

T

112
224
756
136
480
77

5,408
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8.2. AGUA

El consumoc de agua en la planta se dividira en las partes
giguientes:
1.- Consumo en el proceso

El agua que se cosume durante el proceso especificamente en
el lavado de la fruta vy la que se necesita para efectuar la
mezcla del jugo, es el gasto directo que se tiene en el proceso.

Los cdlculos son de la slguiente manera:

a) Consumo en el lavado de las papayas
~ Consumo en el lavado de la papaya: 1.5 Gal.
- S8e tiene gue se procesaran 83 papavas al dia por lo que

tendremos un gasto de 124.5 Gal por dia.= 0.471 Mt3/dia.

b) La mezcla por 1litro consumo 0.86824 1lts de agua; por lo que
para obtener el consumo de agua, se tiene los siguientes datos:
- Producecidtn Mayor diaria de jugo : 37,445 Lts entonces se
tiene; 0.8624 X 37,445 = 3,228.56 Lts de agua.
Lo <que representa en galones es la cantidad de :853.25

Gal/dia 6 lo que es igual a 3.22 Mt3/dia

c) Consumo en el proceso de la papaina:

El consumo de agua en el proceso, es unicamente para el
lavado de loe equipos, maquinaria y utensilios vy es de
aproximadamente 30 Mt® al mes. Si se asume un mes promedio de 21

dias. resulta un consumo diario de 1.43 Mt3.
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2.- Consumo Humano

Para determinar 1la cantidad de agua a consumir se ha

‘considerado las siguientes aspectos:

Cantidad de agua utilizada por persona para el uso del
servicio sanitarios = 12 litros.

Cantidad de agua utilizada por persona para lavarse las
manos = 0.8 Litros.

Namero de veces por persona de oficina que se lava las manos
= 2 veceEs

Namero de veces por vperscona de la planta que se lava las
manos = 3 veces.

Maimero de veces por persona dgue hace uso de servicio

sanitario = 2 wveces.

Los cdlculos son los siguientes:

Personal de oficina que se lava las manos;

10 X 0.8 Litros X 2 veces/dia = 16.0 Litros = 0.016 mt3/dia

Personal de la planta que se lava las manos:

33 X 0.8 Litroe X 3 veces / dia = 79.2 Litros = 0.079 mt3/dia.

Uso del eervicio sanitario

43 X 12 Litros X 2 = 1,032 Litros = 1.03 mt®/dia

- Gasto aproximado en el dia pormlimpieza v riego de

Jardin = 4.0 mt3/dia.
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El Total diario = 10.237 Mt3/dia.

En un mes el consumeo es = 255.89 mt3

8.3. CONSUMO DE COMBUSTIBLE
La planta contard con un vehiculo (Pick Up) de su propiedad,
la ecfGlal se estima gque hara un recorrido diario de 80 Kms. Las

caracteristicas de easte tipo de vehiculo son las siguientes:

Capacidad : 0.5 Ton.
Motor : 760 cc
Rendimiento por galén : 65 Kms.

El consumco de combustible sera de
80X 25 dias : 2000 Kms

2000 / 65 = 30.76 Gal/mes
D. ORGANIZACION DE LA EMPRESA

1. SELECCION DE - SOCIEDAD JURIDICA .

Organizar es una de las funciones administrativas de un
gerente. Comprende dos procesos bésicos: El desarrollo del marco
legal para ia empresa o forma juridica y la definicién de las
relaciones administragivas v operativas, eshdeoir la organizacion

técnica y adminigtrativa.

La funcidn Juridica muestra las caracteristicas del
proyecto, asi como sus posibilidades de desarrollo, de tal forma

que los elementos técnicos, administrativos, financieros vy
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juridicos se adecten para que su funcionamiento sea

satisfactorio.

Para establecer la seleccidén de la sociedad juridica hay que
tomar en consideracioén los Bsiguientes factores: tipo de
actividades a realizar, complejidad de las misma, caracteristicas
de los soclos, riesgoe que los mismos estdn dispuestos a adguirir
o admitir, aporte financiero requerido, asi come la flexibilidad

vy estabilidad que debe tener la sociedad.

De entre las formas de sociedad legalmente establecidas y
definidas que existen en el pais, la mas recomendada y adecuada
e2 la sociedad de capital andnimo, ¥ en el presente estudio se

optara por ella debido a las siguientes caracteristicas:

b3 La calidad personal de los socios acclionistas no influye de

modo esenclal en la voluntad de asocilarse.

* El capital de la sociedad se divide en parte alicuotas
(proporcionales), representadas por titulos valores o
acciones. -

Los accionistas limitaran sus responsabilidades al valor de

5u8 acciones.

* La gerencia de 1la empresa puede estar manejada por uno de

los socloe o una persona gue no rpertenezca a la sociedad.
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X Es obligatorio amortizar una reserva minima del 7% de las
utilidades en el ejercicio, por un méximo de cuatro afios,
hasta un minimo legal de la quinta parte del capital social
pagado (Art. No.l, decreto 608, Ley de Renta y Vialidad).

El hecho de que la sociedad de capital se constituye bajo
una razon social, permite que los nombres de los socios se
mantengan anénimos con la ventaja para los mismos de que la
responsabilidad sea limitada, 1lo cual lo vuelve mas

atractiva para los inversionistas.

2. ORGANIZACIOR TECNICA Y ADMINISTRATIVA

Consiste en definir, asignar, implementar y coordinar las
funciones necesarias para lograr eficientemente los objetivos de
la empresa; incluyendo la designacién de los departamentos vy

personal gue realizara las funciones, especificando la relacidn

entre los mismos.

El tipo de organizacidén técnica y administrativa a sugerir
rara el proyecto en estudio corresponden al tipo de organizacién

por funciones debido a la siguientes razones:

1. Las funciones representan dreas naturales de especializacidn

en los cuales el personal esta entrenado v especializado.

2. Muchas c¢lases de producto, procesos y clientes, pueden

conducir a complejidades si se usa otro +tipo de
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organizacidén; wuna organizacién por funciones homogeniza

egtas diferencias en un sistema operante.

3. Puesto que la organizacidn por funciones es tradicional,
muchas empresas usan este tipo porque l1a mayoria de las

demds empresas lo utilizan.

2.1 DESCRIPCION DE FUNCIONES

La empresa para poder desarrollar sus actividades como
unidad productora de bienes necesita desempefiar las siguientes
funciones: de acuerdo a los departamentos o© dependencias
necesarias dentro de la organizacién de la misma; tal como

aparece en el organigrama de la siguente pagina.

1. Gerencia General

Plantea, organiza, dirige, supervisa vy controla las
actividades técnicas v administrativas que le corresponden a la
empresa. Le corresponde la representacién legal, Jjudicial y
extrajudicial. 5Su principal mision es establecer vy lograr los
objetivos y metas definidas para .la empresa. Proporcionar los
lineamentos generales ‘de la empresa.Determinar la politica gue

gobernaria las operaciones de la empresa.

2. Departamento de Administracién y Finanzas.
Efectuar costeo del producto.

Llevar contabilidad formal de la empresa.
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Elaborar balance general, estado de perdidas v gananclas y
todos los informes contables y financieros necesarios.

Se encarga de llevar el control financiero de la empresa,
asi como contribuir al establecimiento de las politicas de manejo

de los recursos adquiridos.
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2.1 Compras

En el desarrollo de este proyecto es importante esta
actividad ya' que es aquella se encarga de suministrar las
materias primas comoc los materiles é toda la empresa, por lo aue
esta dependencia tiene que tener un marco de actuacidn para que

pueda realizar dicha labor, la cual se detalla a continuacién:

Como uno de los aspectos gque tiene que tener definido esta
dependencia es la politica de compra, la cual la daré la Gerencia
General y ratificadas por el Jjefe inmediato, en otras palabras
esbo se refiere a que s8i las compras se efectuaran al crédito o
al contado; en el caso de este proyecto se tomard que todas las
compras se realizaran al contado, ya que de esta forma se pueden
obtener mejores precios y exigir las caracteristicas de calidad

que se necesitan.

2.1.1 Proveeduria de Materia Prima

Es importante retomar las investigaciones que se efectuaron
en el campo ya que Se conocio como es que se comercializa las
frutas en nuestro pais; la cual se - pudo determinar que en casi
todas las zZonas productoras de fruta existen comerciantes
mayoristas gque recolectan através de puntos donde muchos
productores llevan sus frutas cada cierto tiempo (cada 3 dias),
para luego ser llevadas por estos a los mercados mayoristas. De
acuerdo ha esto, existen dos posibilidades para poder adquirir

esta fruta la cual es a traves de los comerciantes mavoristas &6 a
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traves de los productores directos, en este proyecto se
efectuaran unos contratos con estos comerciantes los cuales
recolectan de los pequefios productores sus producciones y también
se estableceran contratos con los productores mayoristas, vy de
esta forma se estaria cubriendo el mercado de las frutas. A
continuacidén se presenta una serie de aspectos gque la dependencia
de compras tendra Qque tener presente para su desarrollo de las

actividades:

a) BEvaluacién de los Subcontratistas

- El proveedor debe seleccionar a los subcontratistas en base
a su aptitud para cumplir con los requisitos del contrato,
incluyendo los relativos a la calidad. El proveedor debe
establecer v mantener los registros de los subcontratistas
aceptables. (Ver el numeral 2.1.4).

- La seleccidén de los subcontratistas, asi como el tipo ¥
extensién del control a que debe someterlos el proveedor,
dependera del tipo del producto y en su caso, de los
registros relativos a 1la capacidad y desempefio previamente
demostrados por el subcontratista.

- El proveedor débe‘ asegurarse de que los controles del

sistema de la calidad del subcontartista son efectivos.

b) Datos sobre las compras
Los documentos de compra deben contener datos que describen

en forma clara el producto solicitado:



- E1l tipo. 'clase, modelo, grado s} cualquier otra
identificacidn precisa del producto,

- El +titulo, nlmero vy edicién de la norma que define el
sistema de la calidad aplicable al producto,

- El +titulo o cualquier otra identificacién formal y la
adicidén de las especificaciones que se aplican, dibujos,
requisitos del proceso, instrucciones de inspeccién‘ v
cualquier otro dato técnico aplicable, incluyendo los
requisitos para la aprobacién o calificacién del producto,
de los procedimientos, del equipo o de produccidén y del
personal.

— El proveedor debe revisar y aprobar los documentoé de compra
antes de despachar los redidos, para comprobar gue

satisfacen adecuadamente los requisitos especificados.

2.1.2 Verificacioén del producto

- Cuando asi se establezca en el contrato, el comprador o su
representante tendrd el derecho de verificar, en =u lugar de
origen o la recepcidén que los productos comprados estén
conformes con los reauisitos especificados. La verificacidn
por ©parte del comprador no exime al proveedor de su
responsabilidad de entregar productos aceptables, ni debe

ser impedimento para el rechazo posterior de los productos.

- Cuando el comprador a su representante decida realizar una

verificacidén en los locales del subcontratista, el proveedor

379



no debe congiderar esta rectificacién comec una evidencia de

control de calidad efectivo por parte del subcontratista.

2.1.3 Identificacidén del producto

En 1la medida en que la transabilidad sea un reguisito

-

especificado, cada producto o lote de productos debe bener una

identificacién tMnicae. Esta identificacidén debe ser registrada

(Ver el numeral 2.1.4)

.1.4 Registros de la calidad

El proveedor debe establecer v mantener los procedimientos
para identificar, recolectar, codlificer, almacenar, mantener
al dia y disponer los registros relativos a calidad.

Los registros de 1la calidad se deben conservar para
demogtrar que se ha conseguido la calidad requerida y gue el
sistema de la calidad es realmente efectivo. Los registros
de la calidad concernientes a los subcontratistas deben

formar parte de esta documentacion.

2.1.5 Auditoria interna de la calidad

El proveedor debe poner en prictica un sistema internc de
auditoria de la calidad de todos los materiales y materias
primas suministradas, el cual tiene gque ser de facil
compresion, planificado y documentado, para verificar si

todas las actividades relativas a la calidad cumplan con las
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condiciones previamente establecidas y de esta forma

garantizar que lo comprado no afecte en la produccidén.

Los resultados de las auditorias deben ser puestas por
escrito y transmitidos al personal responsable del &rea auditada.
El personal del departamento responsable del &rea debe informar
cuanto antes las acciones correctivas necesarias para subsapar

las deficiencias encontradas.

De acuerdo a lo expuesto hasta ahora se trata de buscar
metas las cuales facilitardn el accionar de 1lo que es compra, ¥
estas son las éiguientes:

- Crear un clima de buena voluntad para la empresa, mediante
unas relaciones comerciales cordiales,

- Mantener una buena seleccién de proveedores que actien de la
mejor manera poelibls,

- Obtener el mejor valor en los materiales comprados yv el

precic méds bajo posible, sin menoscabo en la calidad.

3. Departamento de Produccién

- Planificar, controlar, organizar y dirigir las tareas de
produccidédn encaminadas a transformar la materia prima v
materiales en procesc, aprovechando al méximo los recursos
de que se dispone para alcanzar la eficiencia y por

consiguiente mayor productividad.
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Desarrollco e implementacién de procesos y metodos de
produccién, manejo de materiales, tiempos de operaciones,

higiene y seguridad industrial, distribucién en planta.
Elaborar la programacién y planeamiento de la produccioén.
Responsable de innovaciones y mejoras al producto (disefio).

Seleccidn, reclutamiento, colocacidn, y adiestramiento del

personal.

Salud, seguridad, servicios de los empleados y relaciones

humanas.
Controlar la produccién diaria.

Coordinar la asignacidén de la mano de obra y Jornada extra

de trabajo.

Recepcidn vy almacenamiénto, tanto de los materiales vy
materia prima como de productc terminado; y el despacho de
estos en una forma adecuada para su facil movilizacidn
cuando sea necesarico. Controlar vy registrar los ni&eles de
inventario de bodega de materia prima v producto

determinado.
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3.1 Mantenimiento.
Establecer v coordinar un programa de mantenimiento
preventivo y correctivo de la fdbrica en lo gque a maguinaria,

equipo v edificlo se refiere.
Instalaciones vy reparaciones o mantenimiento general.

4. Departamento de Control de Calidad
Controlar 1la calidad de la materia prima, producto en
proceso v producto terminado; asi como materiales complementarios

para la elaboracidén del producto.

Revisién y actualizacién de normas de calidad de los
productos, Vv verificar que los mismas estén siendo utilizadas
eficientemente por .el personal operativo a través de los

diferentes procesos productivos.

6. Departamento de Mercadeo

Prepara estrategias y metas de venta.
Elaborar programas de venta.

Organiza, dirige y controla las actividades del personal de

venta.

Procura que exista agilidad en el desracho de los pedidos.
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Control de inventario de producto terminado.

Llevar estadisticas de wventa y elsborsr prondsticos de

venta.

Distribucidén fisica del producto.
Mercadeo del producto.

Establecer canales de mercadeo.
Desarrollar estudios de mercadeo.

Revigar las politicas de venta dictadas por el departamento
de ventas, previc andlisis del mercado del producto en

relacidén al comportamiento de la oferta y demanda.

3. CONSTITUCION DE LA EMPRESA

La matricula de EMPRESA se concederd solamente a aquellas
rersonas naturales o jﬁridicas- que tengan matricula de
comerciante individual: La solicitud debe hacerla el duefio de la

empresa dirigida al Registrador de Comercio.

La solicitud debe acompafiarse de los documentos sigulentes
a) Constancia o Matricula personal del scolicitante

b) Inventario de los bienes que forman parte de la empresa,
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c) Balance de la situacidn ééonémica de la misma,

d) Escritura piblica de adgquisicién de la empresa, debidamente
inscrita en el Registro de Comercio, -<cuando el solicitante
la haya adguirido de otra persona,

e) Constancia de solvencia de renta v vialidad de la sociedad;

£) Patente de Comercio e Industria, en el caso de sociedades
extranjeras,

g) Recibo de ingreso de los derechos correspondientes.

La =solicitud debe ser presentada por el representante legal,
o legalizarse la firma, en cuyo caso pueda presentarla cualguier
persona. Cuando se actie mediante poder, esté deberd ser inscrito

en el Registro de Comercio.

La constancia de matricula de la empresa que extienda el
Registrador, serda la Gnica prueba contra los terceros, para

establecer la propiedad de las respectivas empresas.

Ademds de la informacidén solicitada, toda empresa esta
obligada a legalizar los 1libros y . hojas de contabilidad. Para
ello debe presentar una solicitud dirigida al Registrador de

Comercio, proporcinando la informacion siguiente:

Nombre, Namero de Cédula de Identidad Personal (del
representante legal), nombre de la sociedad, namerc de

inscripcidn en el registro de la referida empresa, detallando el
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nimero del libro. Se hace un detalle de los libros y hojas de

contabilidad a legalizarse y se declara la siguiente informacioén:

El nimero de matricula personal de comerciante social, el
NIT, el nombre v direccidn del contador encargado de rla
contabilidad yv el monte del activo. Los 1libros vy hojes a

legalizarse deben ser presentados.

SE DEBE ANEXAR:

* Fotocopla del NIT,

K Cuando sea primera vez que se va a legalizer los libros, es
necesario que se declare tal situacibén y presentar fotocopia
de la descriﬁcién del sistéma contable. D51 ya se Than
legalizado los libros anteriores, debe anexarse el dictamen
de la Superintendencia de Sociedades y Empresas Mercantiles,
autorizando en forma definitiva el sistema contable. En caso
de haberlo presentado anteriormente., indicar fecha y namero
de legalizacién de libros u hojas anteriores.

* Fotocopia de la matricula de comerciante social, empresa ©
establecimiento o de su renovacién; del afio en curso o la
correspondiente constancia de gue se encuentra en tramite.

(ver mnexo 26, del modelo de la scolicitud).

los comerciantes al solicitar su registro y su matricula de
comercio, la extensién o renovacion de ésta, deberan indicar en

su solicitud los lugares destinados para bodegas de su mercaderia
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los cuales pueden ser inspeccionados por las autoridades de
aduanas, atendiendo lo dispuesto en el articule 27 de la Ley

Representativa del Contrabando.
TRAMITES EN EL MINISTERIO DE HACIENDA

Para legalizar empresas, los tramites que deben realizarse
en el Ministerio de Hacienda son los siguientes:
1.~ Obtencién del numero de Identificacién y Control Tributario

en la Direccién General de Impuestos Internos.

FPara eso el interesado debera:

* Llenar la esolicitud gque proporciona el Departamento. de

Identificacidn y Control Tributario.

* Conocer el Codigo Postal de ubicacién de la Empresa o

direccién que se asignard en la solicitud.

& Debera !7nexarse a la solicitud, para efectos de poder
identificar a la persona Juridica, el original y la
fotocopia certificada de la Escritura de Constitucién de la
Empresa, debidamente inscrita:en el Registro de Comercioc. El
documento original sera devuelto, sdlo servirad para

corroborar la informacidén proporcionada.
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X El tramite lo realizara el Representante Legal
identificandose con su Cédula de identidad Personal vy su

tarjeta de Namero de Identificacién Tributaria, NIT.

En ausencia del representante legal, cualquier persona que
cuente con la autorizacién previa del representante legal,

acompatiada de la documentacidn solicitada a éste.

Cuando la Escritura de Constitucidn prescribe un ejercicio
econdémico especial, es2 necesario que el Representante Legal de 1la
Sociedad presente una =8solicitud a la Direccién General de
Impuestos Internos, pidiendo la autorizacién correspondiente para
ejecutar el eJerciclo de imposicién prescrito, atendiendo al
articulo 32 de la Ley de Impuesto scbre la Renta. Al no hacerlo
la Sociedad, no puede solicitar a la Superintendencia de
Sociedades y Empresas Mercantiles la autorizacién del sistema

contable a utilizar por la Socciedad.

Los tramites que debe realizarse cuando la Sociedad inicia
sus operaciones ¢ finaliza su primer ejercicio de imposicidén scon

los siguientes:

a) Autorizacldn del Sistema Acumulativo,
b) Presentacidén de Declaracioén de Renta y Patrimonio,
c) Presentaciétn de Némina de Empleados y de Sccios o

Accionistas,
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d) Solicitud de Solvencia,

e) Cualquier otro requisito segin la actividad econdémica que

realice la empresa.

Las oficinas del Minieterioc de Haclenda estén en el Edificio
. i
TRES TORRES, Avenida Alvarado, Urbanizacidén Buenos Aires 1. A

. . » - I
inmediaciones del Bolerama Jardin.'

{

1

AFILIACION DE LAS EMPRESAS Al' REGIMEN DEL SEGURO SOCIAL

Atendiendo el articulo 7 del{Regléﬁento para la aplicacién
del Regimen del Seguro Social, 10% patronos tiene la obligacién
de inscribirse e inscribir a sus' empleados, usando formularios

elaborados por el Instituto. ' ' !

El 9plazo vrara los patronos para inseribirse es de cinco
diae, contadoe a partlir de la fecha en gue asuma la calidad de
tal. La inscripcién de los empleados deberd hacerse en el plazo
de diez dias contados a partir de la fecha de ingreso a la

empresa.

Los patronos estan obligados a regigtrar su firma yv la de
sus represeptantes, 8l los tuvieren, asi como proporcionar al
Instituto los datos relativos a los cambios operados en las
condiciones de trabajo, tales como clausura de la empresa, cambio

en la razdén social y demas situaciones que pueden presentarse
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dentro de los plazos y los términos establecidos en el Reglamento

de Afilicidén, Inspeccidn y Estadistica.

Las inscripciones deberan hacerse en el Departamento de
Afiliacién e Inspeccidn del . Instituto Salvadorefio del Seguro
Social en el Municipio de San Salvador y en el resto de las
circunscripciones territoriales a donde se extienda el régimen en
las dependencias que el Instituto tenga instaladas .para .el

efecto.

En caso que un patrono no inscriba a un trabajador, éste
tendré‘ el derecho a acudir al Instituto proporcionandc los
ihformes correspondientes, =2in que ellos exima al patrono de su
obligacién vy de la sancidén en que hubiese incurrido. El patrono
tiene un plaio de cinco dias para que presente el aviso de
inscripcidén correspondiente o alege las excepciones que obren en

su favor para nc hacerlo.

Para determinar si un patrono estd obligado a inscribirse a
sus trabajadores, se tomarda el lugar donde éstos presten sus
gervicios, independientemente de la ubicacidén legal de las

oficinas de la empresa respectiva.
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CAPITULO VI

ESTUDIC ECONOMICO - FINANCIERO

A. INVERSIONES EN EL PROYECTO
Las inversiones constituyen =1 punto de partida en 1la
ejecucién de un proyvecto y tiene estrecha relacidn con el c&lculo

de la rentabilidad. El proyvecto en su fase de ejecucidén deberd)
{

efectuar las inversiones necesarias de capital fijo, asi mismoj

durante la fase inicial de operacidén deberd destinar las

inversiones de capital de trabajo. .

1. PLAN GLOBAL DE INVERSIONES

-
El +total de los desembolsos con recursos propios de 1la

empress o los obtenidos s través de otras entidades crediticias
{Bancos), gque se efectian pvara cada uno de losg rubro= de la
inversion fija y del capital de trabajo se reflejan en el Plan
Global de Inversiones cuyo detalle se muestra en los cuadros No.

81 v No. 92

1
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CUADRO No. S1 PLAN GLOBAL DE INVERSIONES PARA EL JUGO ( ¢ )

GASTOS Y COSTOS APCRTE EREDITD TOTAL
BASTOS DE PRE-INVERSION B
- Est, de fact. del proyecta (j’ 11,?00:;&ﬁh\\‘ 11,700,090
- fiastos de organizacidn 8,300 ,00 T 8,300.00
| ACTIVOS FIJOS !
= Terreno 437 ,55h.33 437 ,336.55
- Bbra civil 292,243.00 292,243.09
- K4guinaria y equipe {,706,030.50 1,706,050.40
- Instalaciones 239,920,463 239,920,463
- Capacitacidn de persenal y 42,920.00 42,920.00
puesta en marcha
- Hab. y equi. de oficina 64,008,435 44,068.45
- Yehiculo 22,500.00 22,500.00
- Intereses durante la 63,070.16 63,070,168
canstruccién
- Ieprevistos 107 291,872.93 291,872.93
SUB-TOTAL 1,134,340.27 2,074,262.03 3,210,402.32
CAPITAL DE TRABAJD
- Hateria prima y materiales ‘ 250,022.2% 290,022, 09
- Inventario de P.T. 73,362.34 79,362.36
- Cuentas por cobrar 200,082.96 200,082.94
~ Imprevistos 52,546.78 2,046.78
SUB-TOTAL 43%,208,37
TOTAL THVERSION 4,136,340.27 2,432,276.42 3,788,615.49

DATOS: % EL JUGO REPRESENTA EL 60.28 % DE LA INVERSION DEL
FROYECTO COMPLETO.

* EL APORTE A LA LINEA DE JUGO : 30.00 %

o

( INVERSIONISTAS )
* CREDITO DE LA LINEA : 70.00 %
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CUADRO No. 82 PLAN GLOBAL DE INVERSIONES DE LA PAPAINA ( ¢ )

GASTOS Y COSTAS APORTE CRERITO TOTAL
BASTOS DE PRE-INVERSION
- Est. de fact. del Proyecto 22,100,090 22,140,900
- fastos de organizacidn 8,300,490 8,300.00
ACTIVOS FIJOS
- Terreno 337,187.94 337,187.94
- Dbra civil 210,757.00 2190,757.00
- Hiquinaria y equipo 920,16%.60 920,169.60
- Instalaciones 159,947.08 1579,747.08
- Capacitaritn de persanal y £4,380.00 &4,380.00
puesta en marcha
- Hob. y equi. de oficina 23,696,533 23,696,535
- Vehiculo 72,500.00 #2,500.00
- Intereses durante la 45,484,33 45,484.33
construccidn
- Imprevistos 10% 181,472.25 181,472.25
SUB-TOTAL 819,471.40 §,154,4623.135 1,996,194.73
CAPITAL DE TRABAJO
- Hateria prima y nmateriales 92,223.02 92,225.02
~ Inventaric de P.T. 183, 164,63 193, 164,63
- Cuentas por cobrar 177,430.44 177,450.14
- Imprevistos 45,483.97 13,483.97
SUR-TOTAL a00,323.76 300,323.74
TOTAL INVERSION ) B17,471.60 - {,677,046.91 ] 3,496,518

DATOS :

* LA PAPAINA REPRESENTA EL 39.72 % DE LA INVERSION
DEL PROYECTO COMPLETO _
¥ EL APORTE DE LA LINEA DE PAPAINA : 32.83 %
{ INVERSIONISTAS ) _
* CREDITO DE LA LINEA : 67.17
**% CREDITO GLOBAL DEL PROYECTO
%% INVERSION PROPIA

68.88 %
31.12 %

i 3¢
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2. CALENDARIO DE INVERSIONES FIJAS

El plan de actividades-.para elaborar la Ingenieria del
Pfoyecto, sirve de Dbase para preparar el calendario de
inversiones fijas, el cual a la vez sirve de punto de referencia

para la elaboracidén del plan de financiamiento del proyecto.

El calendario de inversiones comprenderd: el +total de
Inversiones que deberid efectuarse durante el primer afio :de
operaciones, tanto en activos fijos como en activos circulantes;
las fuentes de donde prevendrdn dichas inversiones (propias o

externas) y la parte de las inversiones crediticias.

Gréaficamente en forma estimada se presenta el rango y tiempo
en que se efectuardn los desembolsos en un periodo estimado de 8

meses (ver Cuadro No. 93).
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3. INVERSIONES FIJAS

La inversién fija comprende el conjunto de bienes que no son
motivos de transaccicones corrientes por parte de la empresa; se
adquieren de una vez durante la etapa de instalacién del proyecto
y se utilizan a lo largo de su vida Util. La Inversién Fija en
easte proyecto estd compuesto por los siguientes rubros:

—~ Investigaciones y Estudios Previos

— Gastos de Organizacién Legal

- Terreno

— Obra Civil

- Mobiliario y Eguipo de Oficina

~ Maguinaria, Equipo y Accesorios

— Instalaciones

- Capacitacidén y Puesta en Marcha

~ Intereses Durante la Realizacidén del Proyecto

- Vehiculos

- Contingencias

La inversién fija tambien se clasifican en capital fijo

tangible e intangible.

CAPITAL FI1JO TANGIBLE

Es &aquel capital sujeto a deprecilacion y sabsolescencia y
estd compuesto por los sigulientes rubros: Maquinaria, Equipo ¥
Accesorios, Obra Civil. Instalaciones,., Mobiliario vy Equipo de

Oficina, Vehiculos, ademds los terrenos que no se deprecia.



CAPITAL FIJO INTANGIBLE

Los rubros gue integran este capital no estdn sujetos a
depreciacién sino a desactualizacidén, por lo que su valor se ve
disminuido afic con afio, algunos de los rubros gque lo componen

son: ,

Investigacién y Estudios Previos, Gastos de Organizacidén Legal,

Capacitacidn y Puesta en Marcha, entre los mas importantes.

3.1 INVESTIGACION Y ESTUDIOS PREVIOS
Easte aspecto comprende los costos que se han incurrido en——
obtener la informacidn de cada uno de las etapas que se ha

realizado hastae la fecha.

Duracidn de la Investigacidn : 8 Meses
Costo Mensual : : ¢ 3,000
Responsables del Proyecto T 2 Personas
Costo Total del Proyecto : ¢ 48,000
Otros : ¢ 2,000
TOTAL : ¢ 50,000

Ahora para pode; distribuir estos costos se partira de la
facilidad de obtener la informacién de cada uno de los productos,
en este casoc la informacidén que es2 mas cara obtenerla dada la
poca existencia de ella en nuestro medio, ya qgue en muchas
ocas?pnes fue necesario obtenerla de otros paises, el producto a

que nos referimos es la papaina por tal razén se considera que el
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55 % del costo total se asignard v en el caso de lgs otros no es
muy caro obtener la informacién. Los costos quedan de 1la
siguiente manera:

Jugo : ¢ 11,900.00 Papaina : ¢ 22.100.00

Jalea : ¢ 11,800.00 Mermelada : ¢ 11,900.00

3.2 GASTOS DE ORGANIZACION LEGAL

Para efectuar 1los tramites de 1la organizacién de una
empresa, los gastos considerados son los referentes a gastos
notariales, pago de permisos en las diferentes entidades de
registro en el pais y pago de sueldos al personal que efectia los
tramites. De acuerdo al monto de la inversion fija gue se tenga
asi es la cantidad que se paga por dichos trémites; el cual
asciende & un total de ¢ 17,000.00. En el siguiente cuadro se
prresenta los rubros donde se tiene que registraf’if#;agar los
costos de cada uno de esos tramites. En este caso los gastos
seran cargadoes uniformemente, ya que no hay una manera directa de
poder cargarlos individualmente va que los trdmites no presentan

ningin recargo eccondmico sustancial.
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FUTUROS SOCICS

Conjunto de ideas

para retomar una

empresa.

NOTARIOQ

Asesoriay elaboracidn de
Escritura Publica de

Constitucidn

REGISTRO DE COMERCIO

Registrar escritura pdblica de

constitucidn

ALCALDIA

X

MUNICIPAL

Extender matricula personal de

comerciante social ymatricula

ds empresa

Realizar declaracign
1
jurada para elpago

DIRECCION GENERAL DE
ESTADISTICAY CENSOS

l—]
-

de impuesto.

Legalizar libros yhojas de

contabilidad

*

inscribir ala empresa

paraque este en el

registro nacional.

SUPERINTENDENCIA  DE
SOCIEDA'DES Y EMPRESAS
MERCANTILES

Legalizar el sistema
contable

'MINISTERIO DE HACIENDA

Extender NIT para representante
legaly paralaempresa

EMPRE S A

LEGALIZADA

Declarar impuesto al valor
agregado VA

Declarar Impuesto sobre la

renta.
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3.3 TERRENCS

De acuerdo a la localizacidén que se determiné, el terreno
estard ubicado en el departamento de 1la Libertad cuya area es de
3,284 varas cuadradas; el cual tiene un costoc de ¢ 245 por vara

cuadrada, lo que hace un total de ¢ B04,744.5.

La distribucidéon de eate coasto se hard en base al &rea
ocupada de acuerdo a los planos de la DEP, donde se tiene que ia
linea del Jugo ocupa una mayor area (189 M2), en cambioc la
papaina tiene la menor (1368 M2), por lo tanto el porcentaje de‘

acuerdo a esto es el siguiente: Jugo = B8.1 % ; Papaina = 41.9 %

Para los otros dos productos el &rea que ocupan es sélamente
el 35 ¥ de la que ocupa el la linea del jugo. Los costos quedan
de la siguiente manera :

Jugo : ¢ 467,556.55 Papaina : ¢ 337,187.94

Jalea : ¢ 183,644.94 Mermelada : ¢ 163,644.94

.3.4 OBRA CIVIL.

En este rubro se tomo en cuenta desde el disefio de los
planocs hasta el coéto de los materiales, el cual serd
desarrollado en 5 meses (Ver cronograma), dichos gastos =se

detallan a continuacion:

- Disefio = ¢ 20,000.00
— Estudio de Suelos = ¢ 5,000.00
- Terraceria = ¢ 13,000.00
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¢ 75,000.00

— Bupervisidén y Levantamiento

Obra Civil
¢ 375,000.00

- Materiales mas Mano de Obra
_ Imprevistos = ¢ 15.000,00
TOTAL = ¢ 503,000.00
De acuerdo a las consultas que se efectuaron con la empresa
Constructora SEDIMAC S.A. de C.V. 1la forma de pago de esta
construcceidn se puede efectuar de la siguiente forma:
- 30 % de Anticiypo
- 50 % con el 50 % de avance en la Obra
- 20 % Al finalizar la cbra
Los criterios para este rubro serdn los mizmos del anterior;
por lo que los costos qguedan asi
Jugo @ ¢ 292,243.00 Papaina : ¢ 210,757.00

Jalea : ¢ 102,285.00 Mermelada : ¢ 102,285.00

3.5 MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA

En base al numero del personal administrativo y 1los

servicios de produccidén se tiene un total de ¢/ 95,465.00 en

equipo y mobiliario. Este dato se obtuvo de acuerddwa _la cantidad
de equipo gue se necesitara en todas las dreas de la planta que
tienen alguna relacidn administrativé; los precios se tomaron en
base a cotizaciones a distintas empresas-distribuidoras. En el
siguiente cuadro se presenta el detalle. En este caso la

distribucidn de 1los costos de este equipo se tomard en base al

numero de personal que =se tiene en cada una de las lineas de
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b

produccion,

administrativo gue

va que de

esta

manera

quedan distribuidos de la siguiente manera:

Jalea :

En el caso de la Jalea ¥ mgrmelada quedan igual

¢ 64,088.45

Papaina :

va que tienen el mismo nimerc de personas.

CUADRQO No 95

se puede

estas lineas representan: por

COSTO EQUIPO DE OFICINA ( Colones )

ver el trabajo

¢ 23,606.55

lo tantc estos

que el Jjugo

s,

EQUIPO CANTIDAD | PRECIO | TOTAL DEPRECIACION
UNITARIO n VR VALOR

{Escritorios 14 750.0 10,500.0 | 10 75.0 945.0
Archivos 13 625.0 8,125.0 | 10 62.5 731.25
Sumadoras 9 1,110.0 | 9,8000 | b 220.0 1,584.0
Calculadoras 5 140.0 700.0 10 14.0 63.0
Reloj marcador 2 250.0 500.0 | 10 25.0 45.0
Papeleras 4 75.0 300.0 b 25.0 48.0
Sala de recepcion 2 2,5000 | 50000 | 5 500.0 800.0
Sillas 18 130.0—}~.2,3400 | 5 26.0 374.4
Computadoras 4 (9,000.0 ,/(’16,000.0 b 1,800.0 | 5,760.0
Telelonos { Red ) 11 ~400:07 | "4,4000 | 5 | 80.0 704.0
Impresores i 2,500.0 | 10,000.0| 5 500.0 7,600.0

TOTAL 87,765.0 12,654.5
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3.6 MAQUINARIA, EQUIPO Y ACCESORIOS

El costo de maquinaria y equipo para operaciton de la planta,
se ha estimado en base a las cotizaciones de las empresas
representantes de fabricantes extranjeros gue estan en el pais;
entre ellas : Representaciones Real (Tel. 223-2028 Y 2898-2810), D
v R company (Tel. 279-3075). En el anexo 29 se presenta el
listado de maguinaria ¥ equipoc de la Planta para la papaina ¥y
jugo en la Jjalea y la mermelada se presenta en los requerimienﬁos

de magquinaria y equipo.

Jugo : ¢ 1,706,050.60 Papaina : ¢ 920.,169.60
Jalea: ¢ 251,489.07 Mermelada : ¢ 251,489.07

3.7 INSTALACION DE EQUIPOS AUXILIARES
Esto comprende lo siguiente:
- Instalaciéh de magquinaria y equipo suxiliar en el lugaf de
trabajo,
- Instalaciones eléctricas interna v externas,
- Instalacidon de agua potable interna y vapor de caldera,

— Administracidn de la Instalacidn..

El detalle de los costos de instalacién es el siguiente:
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3.7.1 Instalacidén de maquinaria y equipo, incluyvendo mano de

obra.

Costo de la instalacidn

10 % del costo de la maquinaria
v equipo.

= 0.10 X 2,160,433.6 = ¢ 216,043.36

3.7.2 Instalaciones eléctricas Internas y Externas

Acometida ......iiiiieiii e Ya la tiene
BUD-€BEACION. + v v e v e rre e, e 64,754. 38
Acometida a tableros generales........... 21.334.38 \
Area de Fabricacidn \
Acometida de sub-tablero................. 1.5600.00 /
Montaje Armado de Tablero Interno........ 28.530.00
Alimentacidén de Maquinas v Equipo........ 7.500.00
Area de Oficina
Salida de Luz, mas Luminarias............ 27.479.00
Salidas de toma 120V, salidas de......... 21,726.756
teléfono y aire acondicionado -0
Area Exterior
Salidas de Luz HG, Teléfono, tomas....... 11,000.00
120V para interpe?ie.

TOTAL...... ¢ 399,867.72

La distribucién de esté ese efectuard a través del
nimero de maguinas y equipo de cada wuwna de las lineas de

produccidén por lo que gqueda de la siguiente manera:
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Jugo : ¢ 239,920.83 Papaina : ¢ 159,947.08

Jalea : ¢ 95,8988.25 Mermelada: ¢ 95.968.25

3.8 CAPACITACION DEL PERSONAL Y PUESTA EN MARCHA

Este rubro comprende los_ gastos de materiales y gastos
génerales, tiempo de instruccidn v tiempo de obreros. El tiempo
requerido para estas actividades es de dos semanas pero puede
extenderse hasta un mes, por contingencias que se pueaen

presentar en el aspecto técnico de las maquinas.

En cuanto a los gastos de materia prima y materiales se
asignard un 26 % de la produccién requerida para un mes, por el

tiempo de capacitacidn y el ritmo de produccidn.

Se les daréd capacitaciétn a aquellas operaciones gque 1lo
- requieren, esgpecificamente, en la elaboracldin de la wmezcla,
pasteurizado y llenado, esto en cuanto a la elaboracién de jugos;
ahora en 1la papaina las fases en que se hard énfasis son las
siguientes :  cuando se alcanza 1la primera concentracién
alcohélica a 40 %, separacidn de . la papaina precipitada vy los
liguidos (Ultracentrifuga), tamiz vibratorio y por ultimo el

secado v temperatura de 5H0°C.

En general los gastos destinddos para la capacitacién vy

puesta en marcha seran
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- Costo de materia Prima y materiales ¢ 7H,000.00
- Tiempo de obreros (¢ 1,300.00 / mes) ¢ 29,900.00
- Tiempo de instruccidén (el mismo jefe de

l1a planta)

- Agua v luz eléctrica ¢ 2,400.00

TOTAL ¢ 107,300.00

De acuerdo a lo anterior la distribucidén se hard en base a
la dificultad gque se puede observar a través del proceso de
produccidn para cada uno de los productos, donde se tiene que la
jalea y la mermelada son los que presentan menos dificultad por
lo que se le asignarid un 35 % del monto en los otros productos la
aplicacién para la capacitacién y la puesta en marcha es mucho
mayor mas que todo en la papaina, por lo que se le asignarda un 60
% v el restante para el Jugo.

Jugo : ¢ 42,920.00 Papaina : ¢ 64,380.00

Jalea : ¢ 37,555.00 Mermelada : ¢ 37,555H.00

3.9 INTERESES Y SEGUROS DURANTE EI. PROYECTO

La inversidn debe-incluir el valor de los intereses que los
capitales correspondientes habrian devengado hasta la puesta en
marcha de la empresa, es decir hasta que la inversién empieza a

producir y también el pago por seguro de deuda.
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Del total de la inversidn requerida (ver cuadro No. 8), la
empresa aportara ¢ 846,842.86 y el resto serd financiado con
fondos provenientes de la banca a una tasa de interés del 21 %.

Capital Financiado = ¢ 3.388,371.45 (Inversidn total antes
de interés e imprevistos menos el aporte), repartido en tres
cuotas se detalla a continuacion:

- Primera cuota para construccidén de la obra civil, la

cual duraréd aproximadamente 5 meses....... ¢ 503,000.00

- Segunda cuota para primer pago de maguinaria e
instalaciones en general, eas decir el 50 ¥ de su costo
total, a entrega serda el tercer mes de haber comenzado
la obra civil, y asciende a ¢ 1,104,018.55.

- Finalmente la tercera cuota serviria para cancelar la
magquinaria e instalaciones generales al concluir la
obra civil; la cual equivale a la diferencia entre el
capital financiade v la suma de la primera y la segunda

cuota, la cual es de ¢ 2,753,647.10.

Los intereses acumalados durante los 12 meses, serdn -

la Cuota = ¢ 503,000.00

Mes Interés Capital Saldo

1 8,802.50 1,2b2.47 501,747.53
2 8,780.50 1,274.38 500,473.15
3 8,758.20 1,296.68 499,176.45
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4 8,735.58 1,319.38 497,857 .07
5 8,712.49 1,342.47 496,514.60
TOTAL 43,789.27

2a Cuota = ¢ 1,104,018.556

1 19,320.3 2,749.00 1,101,269.50
2 19,272.20 2,797.11 1,098,472.40
3 19,223.26 2,846.06 1,095,626.30
TOTAL 57,815.76

3a Cuota = ¢ 2,756,647.00

1 48,188.80 6,856.17 2,746,790.80
CANTIDAD I1/ARNO TIEMPO TOTAL -
1a. 43,816.25 21 % 5 Meses
2a. B7,851.3897 " 3 Meses
3a. 6,886.28 " 1 Mes

¢ 108,554.50
BEata distribucién se harid en base a los porcentajes que se
tenian anteriormente de loe rubroe cublertos hasta el momento por
lo que estos intereses.quedan distribuidos asi
Jugo :¢ 63,070.16 Papaina :¢ 45,484 .33

Jalea:q¢ 37,994.07 Mermelada :¢ 37,994.07
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3.10 VEHICULO

Serd utilizado para diligencias de la empresa, el cual es
Pick Up de 0.5 Ton. cuyo costo es de ¢ 45,000.00 modelo 1985, en
buenas condiciones. Iste se dividird en porcentajes iguales va
que wpara los fines que 8e ocupard no puede cargar a un

determinado producto.

;3-11 TMPREVISTOS

Es una partida glébal para cubrir contingencias no previstas
al hacer el estudio. La inclusién de un rubro de esta naturaleza
es un reconocimiento de las limitaciones practicas gque existen
para presupuestar las inversiones con exactitud matematica. Para
este estudio se ha establecido el 10 % sobre la inversidén fija
antes de interés la razdén por la que se determina ese porcentaje
es que se ha tratado de recopilar ‘informacidén lo mas exacta
poeible.

Imprevistos = 10 % Inversién Fija /
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CUADRQ No 96
CUADRO RESUMEN DE COSTOS FIJOS ( ¢ )

BESCREPCION JUER - Papaina JALEA HERWELADA
INV. DE EST. PREVIS 11,900.00 22,100.00 11,909.00 11,900.00 ]
ORGANIZACION _LEGAL 8,500.00 8,500.00 8,500.00 8,500.00
TERRENO 167 ,556.55 337,187.% 163,604.79 163,644, 79
OBRA CIVIL 292,243,00 210,757,060 107, 285,05 102,285,05
08, EQUIFD DE OFICINA 64,068,453 64,068,435 £4,068.45 64,068.43
| HAGUINARIA ¥ EQUIPD 1,706, 050.60° 720, 169.60 751,487,07 251,489.07
INSTALACION. DE EBUIPO 239,920.43 159,947,048 37,555.00 37,533.00
| nuxILIAR
" CAPACI, PERSD. Y PUESTA 12,920.00 §4,380.00 37,978.07 37,994.07
EN_HARCHS
INTERESES 83,070.16 15,484.33 37,994.07 37,9907
YERICULD 22,500,00 72,500,00 22,500.00 22,500,090
' IHPREVISTOS 291,872.93 181,472,725 79,590.46 79,390.46
TOTAL 3,210,602.32 1,99,194.75 875,495, 14 873,495, 14

4. CAPITAL DE TRABAJO

Para calcular el capital de trabajo., se determina el ciclo
de produccidn de dos meses, yva que se estima que es el tiempo
necesario para recuperar el capital invertido en la produccién de
un mes, dado gue una de las politiéas de la comercializacién-es
dar crédito hasta un maximo de 30 dias.

Los rubros a utilizar para el calculo son:
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4.1 MATERIA PRIMA Y MATERTALES

CUADRO No. 97 PRODUCTO JUGO
DESCRIPC 10K UNEDAD CANTIDAD C0STD C0570
UNITARID TOTAL
PAPAYA FREGCA L8 28,885, 65 0.95 27,842.32
SBRBATA DE 50010 8RS 11,100.27 0.30 3,331.28
BENZATO DE S0BI0 BRS 22,708.55 0.4 10,215.93
ACIDD CITRICO BRS 72,208,553 0,018 399.75
ATUAR REFINADA LB 12,549,50 2.25 95,736.37
ASUA BR5 127,634.35 0.45 57,457,935
BUNA BRS 20,380.71 0.25 5,095, 17
ROTELLAS PLASTICAS e 28,406.89 0.23 78,10.84
VIRETAS £y 25,936, 48 821 25,936, 68
TOTAL 750,072.28
CUADRO- No 98 PRODUCTO Papaina
DESCAIPCION UNTDAD CANTIORD LOSTO COSTD
UNITARTD TaTAL
LATEX KeR 10,818.57 5.5 19, 683. 56
HETABISULFITO DE 5010 KeR 54.09 10.50 567,94
SULFATO DE AHDNIC KSR 504,85 7.5 3,816.74
£DTA SODICD KGR 9.08 12,50 112,62
ALCAHOL 4 90° LT3 11,620.03 7.5 87,150,725
YIRETAS £, 13.0 0.2 3.12
BARRILES UF CARTON L/ 13.0 £2.50 552,50
5ACOS PLASTICOS £/ 13.0 . 175 2.75
TOTAL 92,275.02
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4.2 INVENTARIO DE PRCDUCTO TERMINADO
El inventario a considerar serda la cantidad producida
durante los tiempos establecidos para cada producto los cuales

son los siguientes : Jugo: 8 dias ; Papaina: 90 dias.

Por lo tanto, s8i se multiplica las cantidades producidas
regpéctivas de estos +tiempos con el costo por unidad, se
determina la cantidad estimades para este rubro. A continuacidn se

presenta el calculo del costo unitario.

Costo Unitario = Costo de Produccién / Volumen de produccidén
ClUjugo = 2,607,521.27/846,912.00 = ¢ 3.07

CUpapaina = 1,703,536.77)4,075.80 = ¢ 417.96

La produccidn anual de Jjugo es de 846,912 litros, por lo tanto la
produccién para 8 dias serd :

Produccidn de Inventario : ( 846,812 / 276 )% 8 = 24,548.17 Lts.
Costo del inventario = 24,548 ¥ 3.07 = ¢ 75,362.386

Produccidén anuval de Papeina: 4,075.80 Kgs; la produccidédn para un
mes sera:

Produccién de inventario : ( 4,075.8 / 276 )X 30 = 443.02 EKgs

Costo del Inventario : 443.02 % 417.96 = ¢ 185,164.63

4.3 CUENTAS POR COBRAR
El tiempo de plazo a conceder serd de 30 dias maximo por lo

tanto se empezarsan a recibir ingresos a partir del segundo mes de
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produccién (inicio) se considera que ¢l primer mes se venderd el
total de la produccién, por lo que el total de cuentas por cobrar
gerd como sigue: |
Produccidén anual :
Jugo = 846,912 Lts.
Papaina = 4,075.8 Xgs
Producecién mensual de producto terminado -
Jugo = 70,576 Lts.
Papaina = 339.65 Kg
Precio de venta :

Se establece el coeto de produccién unitario més el 100 % de
utilidad asi:
Precio de Venta ( Jugo ) = CU + 85 % = 3.07 + 185 % * CU = ¢ b5.67
Precio de venta ( Papaina ) = CU + 150 % = 417.96 + 250 % % CU

= ¢1,044.90

Sub-total de Cuentas por Cobrar :
Jugo = ¢ 200,082.96

Papaina = ¢ 177,450.17
4.4 IMPREVISTOS

Representa el 10 % del total de capital de trabajo

requerido.

413



CUADRO No. 98 RESUMEN DEL CAPITAL DE TRABAJO ( ¢ )

RUBRD ‘ JUel Papaina

HATERIA PRIHA ¥ HATERIALES 230,022.29 92,23.02

INVENTARID OE PRODUCTO TERMINADA 13362 368 183,164.63

CUENTAS POR COBRAR 200,082,968 177,450, 14

IHPREVISTOS 52.346.76 43,483.97

TOTAL 378,014.37 _900,323.76

B. PRESUPUESTO DE EGRESOS E INGRESOS

A partir del mercado potencial determinado ge 1llegd
establecer los volumenes y precios de venta, los cuales a la vez
serviridn para calcular los presupuestos de ingresos para el
periodo. Por otra parte, permite cuantificar los presupuestos de
egresos a través de los volimenes previstos vy precios de los
insumos necesarios para la operaciétn de la planta. Estos
presupuestos permiten asi mismo establecer el costo unitario de
los productos y posteriormente el precio de venta, obteniendo asi
coeficientes que servirdn para la evaluacidén econdémica del

proyecto.

1. PRESUPUESTO DE EGRESOS

Los voltmenes de produccién previstos en el planeamiento de
la produccidn junto al balance de la materia prima, permiten
cuantificar los insumo= necesarios dando la base para
presupuestar los egresos o desembolsos anuales para los primeros
afios de operacién de la planta. Esto se obtiene de multiplicar

las cantidades requeridas de insumos segin volimenes de
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produccién anuales por los precios unitarios de estos insumos; de
.esta manera se obtiepe las costos variables los cuales al sumarse
a los costos fijos dan como resultado los costos de fabricacidn y
agregados a éstos los gastos generales de la planta se llega &

obtener lcoas egresos totales de la misma.

1.1 COSTOS DIRECTOS

Répresentan los costos que inciden directamente en el
proceso de fabricacién del producto siendo éstos: la materia
prima y agregados, otros materiales, salario de mano de obra
directa y costo por consumo de energia eléctrica de maguinaria y
equipo de produccidn. El cuadro siguiente muestra en detalle los

calculos de estos costos a cubrir durante los afios proyectados.
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CUADRO No.99.COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION

COS8TO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES

CONCEPTO UNIDAD JUGO ANO
BEQUER. PERIODO | COSTO UNIDAD | COSTO PERIODD
Papaya Lb . 127,725.8 0.495 164,089.51
IBenzonto de sodio Gr 132,945.8 0.46 61,486.50
Sorvato de godio Gr 67,353.19 030 20,207 .45
Acido citrico Gr 132,945.8 0.018 2,392.98
Azucar tefinada Lb 254,707.9 2.25 573,092.8
Agua Lt 764,338.22 0.45 343,952.19
iGoma Gr 121,865.15 0.25 30,466.20
TOTAL 1,195,687 .6
CONCEPTO UNIDAD PAPAINA ANO
REQUER. PERIODO | COSTQ UNIDAD | COSTO PERIODD
Latex Kgr. 60,246.27 4.5 271,108.2
Metabisulfito de sodio Kgr. 301.23 10.5 31629,
Sulfato de amonio Kar. 2811.51 7.5 21,086.25
Edta sodico Kgr. 502 125 627.5
Alcohol 90 Lts. 64,7099 75 185,324 .25
TOTAL 781,309.1
CONCEPTQ UNIDAD PAPAINA AﬁO
REQUEPR. PERIODO | COSTO UNIDAD | COSTO PERIODO
Botellas plasticas ¢y 886G,292.0 023 203,847.16
Vifietas para jugo ¢fu §96,292.0 0.21 186,121.32
Vinetas para papaing ciu 1000 024 24.0
Barriles de carton cfu 90.0 425 3,8925.0
Sacos plasticos cfu 90.0 1.75 1575
TOTAL 393,974.98
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CUADRO No.

. COSTOS DE MATERIA PRIMA ¥ MATERIALES ( COLOMES )

99 COSTOS DIRECTO: DE FABRICACION

COMCEPTO UMDAD  |PRODUCTO: JALEA ANO:
Reg. Pariodo Costo Unidad Coste Periodo
Pupaya Lb 137416.8 0.35 130545.96
Pacling gr 42133.09 0.2 B426.61
Acido cilrico ar 50554.71 0.018 910.07
Azzar Lb 50559.71 2.23 11375%.34
TOTAL 253641.98
COMCERTO UMIDAD  |PRODUCTO: MERMELADA ANy
Req. Periodo Cosle Unidad Cosato Pericdo
Papayas Lb BB971.06 0.85 B4522.5
Paclino gr 28089.61 0.2 5617.92
Acido cilrico gr 3I3707.53 0.018 606.73
iAzucar Lb 33707.53 2,25 75841.94
TOTAL 166588.0%
MATERIALES
CONCEPTO UMIDAD  |PRODUCTO: JALEA ANk
Req, Pariodo Coalo Unidad Comto Feriodo
Aotes de vidrio e/u 168532 2.5 421330
Vifelan e/u 168532 0.24 40447.68
403 .0 1
COMCEPTQ UMDAD |PRODUCTO:; MERMELADA ANC:
Req. Pericde Coeto Unidad Conlo Periodo
Boles de vidrio e/u 112358 2.5 280885
Virtalas cfu 112358 0.24 26963.92
303600- L
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1.2 MARO DE OBRA DIRECTA

En

directa para los 5 afios de labores.

Datos para el calculo

- Prestgciones : ISSS v FSV @ 16 %

- Salario Minimo

Vacaciones

Aguinaldo

: 15 Dias

Para un afio de salario

CALCULO -DE PRESTACIONES

— Aguinaldo

38.50 X 25 =

¢ 96Z2.50

38.50 x 10= ¢ 385.00

- Vacaciones= 38.50 x 16= ¢ B77.50

TOTAL ( VACACIONES Y AGUINALDO )

30 % ( 677.50 ) =

ISS5; FSV = 173.25 ( 30 %

COSTOS DE SALARIO DE

CUADRO No.

100

¢

173.25

}= 51.97

506.28

: 15 Dias

PRODUCTO : JUGO

MANOC DE OBRA DIRECTA

el siguliente cuadro se presenta el costo de mano de obra

385 + ( 173.25 - 51.97 )=

DESCRIPCION CANTIDAD 1997 1978 /1119?9 \<:::>\ 2000 2001
H.0. K

SALARID 16 184,800,900 184,800.00 f 184,800,00 \ 184,800,900 184,800,010

1555, F5Y al.97 9,9718.24 9,978.20 [ . 9,%78.20 ] 9,978,720 9,%78.20

YAC . AGUT 306.28 8,100.40 8,100.40 \ 8,100.40 if 8,100.40 8,100.40
e - 1

TOTAL \1?4,773.24) 194,778.24 \1?4,778.24447 194,778.24 134,778.28 |
N,/ N~
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CUADRO No. 101 PRODUCTO : Papaina -
COSTOS DE SALARIO DE MANO DE OBRA

DESCRIPCION EANTIDAD 1997 1998 1999 2000 2001
it.0.
SALARIO & 69,300,00 69,200.00 69,300,980 £9,309,00 £9,300.00
1655,F5Y al.97 3,741.84 3,741.04 3, 741,84 3,741.84 3,741.84
VAC. Y 506,29 3,037.68 3,037.48 3,078.48 3,078.48 3,078.48
AGUINALDD
- Ty
TOTAL/ARD ‘ 76,079.52 |} 76,079.52 76,079,52 76,079.52 76,079.52

e —

El cdlculo de la jalea y la mermelada en este caso coincide
con el numero de obrercs necesarios para sacar la produccidn;
esto de acuerdo a & los requerimientos de mano de obra gque se

tienen en la parte técnica.

1.3 EQUIPO DE PERSONAI, DE PRODUCCION Y UTILES DE ASEO
Son los articulos necesarios para el aseo de la planta e
implementos utilizados por la mano- de obra directa. El

reguerimiento sSe hard por wun afio y comprende los siguientes

sccesorios:

CUADRO No 102 EQUIPO DE PERSONAL DEL PRODUCTQ :JUGO

DESCRIPCION CANTIDAD PRECID suB- T07AL
GUANTES BE HULE ‘ 16 16,50 264,00
GORROS DE TELA 16 7.00 112,00
DELANTALES 14 12.00 192.00
GABACHAS 16 55.00 880,00

TOTAL 1,448.90
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CUADRO No. 103 EQUIPO DE PERSONAL DEL PRODUCTO : Papaina

BESCRIFCEON CANTIDAD PHECTD SUB-TOTAL
BUANTES DE HULE b 16.50 97.00
GORRBS BE TELA & 7.00 42.00
DELANTALES b 12.00 72.00
BRBACHAS b 33,00 330.00

TOTAL _ 1,633.26

El equipo para la jalea y la mermelada en este caso auéue
sean productos diferentes se necesita el mismo equipo del Jjugo,
para el aseo del personal.

CUADRO No. 104 UTILES DE ASEOQ

DESCRIPCION {NIDAD CANTIDAD FRECID SUB-TOTAL
ESCOBAS PLASTICAS Ef 12 13.00 136,00
BARRILES PLASTICOS C/l & 130,900 £00.00
BALDES PLASTIEOR L/l i3 18.00 72.40
DESINFECTANTES i -3 33.00 320,00
DETERBENTES ciu 10 16,73 30.25
ACIDE HURIATIC GAL 10 {3.00 130,00
TRAPEADORES LU 12.00 120.00

TOTAL 1,653.25

En esta Gltima tabla de costos.se tomard con base en el drea
que estas lineas ocupaﬁ dentro de 1la planta, donde quedard de la
siguiente maneras: Jugo: ¢ 960.50, Papaina: ¢ 692.71, Jalea y
mermelada: ¢ 578.63. Para el cédlculo de los siguientes afios se
tomaréd loe mismos costos de referencia ya que el drea es la misma

y las personas se supone que serd la misma cantidad.
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1.4 CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA DE MAQUINARIA

De acuerdo a las especificaciones técnicas de cada equipo ¥

maquinaris se procede &a calcular el consumo anual de energia

eléctrica:

REQUERIMIENTO DE ENERGIA ELECTRICA PARA MAQUINARIA Y EQUIPO

CUADRO No. 105 PRODUCTO : JUGO

WULHARTA | PATENCIA(MP) | TIENPO DE CE/CONSUMD | Mo DE MAg. |  YVW/CONSUWD | KW/CONGUMO
¥ EQUIPD OPER. (HRS) {#RS) BIA e
BESPULPADOR 2.5 8 1,86 1 4,88 1464

" FILTRD 3.0 8 2.75 g 18.0 5400
PAGTEURTZA- 3.0 g 7,25 { 1.0 5400
BR
LLENADORA 1.5 g 2,64 1 20,88 ana
TAPONERA 0.5 8 0.37 i 2.9 868
SELLADORA 0.5 8 0.37 1 2.9 888
ETIQUETADORA 0.5 8 2,37 { 2.% 288
IRDENADER 0.5 9 0.37 1 2.9 288
UE BOTELLAS
BANDA TRAS- 0.5 g 0,37 1 2.% 288
PORTABORA
PLATAFBRHA 0.5 8 8,37 g 7.9 a8
SIRATORTA
BETECTOR OF 0.5 g 9,37 ) 2.9 a8
BATELLAS
BONEAS 0,7 4 0.5 g 548 1344
BOMBAS 3.5 8 2,61 1 20,88 6264
BONBAS 0.5 8 111 g 8.94 26885
T0TAL/RRD 3,925

4
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REQUERIMIENTO DE ENERGIA ELECTRICA PARA MAQUINARIA Y EQUIPO’///

CUADRO No. 106 PRODUCTO : Papaina
HAOUTHA POTENCIA TIERPD DE KB/CENSUHE Ho DE EH/CONSUKD EH/CONSUMD
Y EBUIPE {HR3) BPER. (HRS] (HR3) HAl, BIf Ard
ABITADOR 3.0 g 2,23 1 18.0 5400
BOHBA 3.9 f 2,61 4 20.6d 25056
ULTRACEN- 3.0 f 2.25 i 18.0 2400
TRIFUGA
BOHBA 0.3 g 9.37 i 2.56 888
hoHBA DE 2.0 8 £.30 i 2 3600
EYECTOR
SECADOR - 8 10.59 1 g4 25200
RESISTERCIA - f 63.60 { n24.8 157449
PARA RECTE-
-FICADOR
TOTAL 221,120
CUADRO No. 107 COSTO TOTAL DE ENERGIA ELECTRICA
PARA EQUIPO Y MAQUINARIA (JUGO)
ARl EONSUME KH/6RD L0870 k¥ (¢) TOTAL (g} /
1997 38,924.9 0.7434 27,379.49
1998 40,9719 0.7726 31,604.88
1999 44,696,724 0.8428 37,669.99
2000 46,484.08 0.8763 40,743.85
2001 4.9,129.02 0.7263 45,311,749
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CUADRO No. 108 COSTO TOTAL DE ENERGIA ELECTRICA
PARA MAQUINARIA Y EQUIPO DE PRODUCCION (Papaina)

Aul CONSUMD K4/RRO COSTD ¥¥ (¢) TOTAL {¢)
1997 222,120 0,7054 136,239.12 /
1958 226,895.3  0.7183 163,029.6
1999 231,569.3 0.7333 169,816.1
2000 283,375.7 0.7390 172,469.2
2001 238,229.9 0.7343 179, 71137

En la Jalea 'y mermelada la magquinaria de produccidén que
consume energia es la despulpadora los demds equipos trabajan a

puro vapor por lo tanto se tendran los siguientes costos:

CUADRO No. 109 COSTO TOTAL DE ENERGIA ELECTRICA

PARA MAQUINARIA Y EQUIPO DE PRODUCCION (JALEA)

ARD CONSUMG KH/AR0 | COSTO K4 {¢) TOTAL (4) d
1997 4,468 0.7434 3,318.53 /
1998 4,464 - 0.772 3,448,958
1999 1,404 0.8428 3,762.25
2000 4,854 0,8765 3,912.69
2001 . §,464 ©0.9263 $,135.90
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CUADRO No. 110 COSTO TOTAL DE ENERGIA ELECTRICA
PARA MAQUINARIA Y EQUIPO DE PRODUCCION (MERMELADA)

B0 CONSUMD KH/GRD |  COSTO KW (3) TOTAL ()

1997 2,976 0,743 2,312.56

1998 2,976 0,772 2,299.57

1999 2,976 0,8428 2,508,17

2009 2,976 0.8765 2,608, 86
| 2,976 09263 2,786.66 |

2. COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Son todos aquellos rubros que no pueden cargarse
directamente a la elaboracién de los productos los cuales son los

siguientes:

2.1 MANO DE OBRA INDIRECTA

Se - presenta a continuacién en forma resumida el
requerimiento de mano de obra de los departamentos: Producciédn,
Administracién y Venta, cual serad distribuida de acuerdo al
nimero de personas involucrado en cada wuna de las lineas de

produccién auedando de la siguiente manera:
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CUADRO No. 111

-

DEFARTAMENTO DE PRODUCCION

CARGC SUELDO PRESTACIONES YACACIONESY No., TOTAL
MES ANO ISSS - FSY AGUINALDO ANQ

Jefe de Produccion S000.00 80000.00 523,84 4186.68 1.00 47380.20
Jefe Cortrol de calidad 4800.00 54000,00 623.64 3780.50 1.00 58373.84
Jete bodegas 2000,00 28000.00 823,84 2500,00 1.00 3s123.84
Jefe de Martenimients 2800.00 32e00.00 §23.84 2333.33 2.00 7311384
Secretaria de Produccion 1200,00 14400.00 623.84 840,00 1.00 155663.64
Supervisor de Produccion 3800.00 45600.00 623.684 3166.66 2.00 88780.80
Froveedor 2500.00 3000000 823.64 2083.33 1.00 32706.87
Ayudante de Bodega 862.50 11850.00 823.64 508.28 £.00 12680.47
Supervisor Contrel Calidad 3500.00 4200000 623,84 2918.66 2,00 91080.80

TOTAL 488313.80
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CUADRO No. 122

DEPARTAMENTQ DE ADMINISTRACION

CARGQ SUELDCO PRESTACIONES YACACIONESY No. TOTAL
MES ANQO ISSS - FSY AGUINALDO ANC

Gerente General 7000.00 84000.00 §23.84 S833.30 1.00 20456.90
Secretaria 1200.00 14400,00 623.64 640.00 1.00 15663.64
Recepcionista 1200.00 1440000 823.684 640,00 1.00 15863,64
Contabilidad y Finanzas 3800.00 42000,00 823.64 2815.66 1.00 £1080.68
Auxiliar de Cortabilidad 2500.00 30000.00 823,84 2083.83 1.00 32706.97
Jefe de Mercadeo y Vertas 3500.00 42000.00 623.64 28916.66 1.00 91080.66
Secretaria Mercadec y Yertas 1200.00 14400.00 623.64 840.00 1.00 15863.64
Vendederes 1200.00 14400.00 823.84 1 000.00 2.00 3042384
Ordenanzas 1200.00 1 4400.00 823.84 §40.00 2.00 31327.28
Vigiiantes 1800,.00 18000,00 823.84 1280.00 2.00 18873.84

TOTAL 488830.87
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CUADRO No.

113

RESUMEN DE MANO DE OBRA INDIRECTA PARA LOS PRODUCTOS ( ¢ )

RUBRO JUGO Papéina JALEA MEREMELADA
PRODUCCION 281,788.28 | 194,525.52 291,788.28 291,788.28
ADMINISTRACION 281,358.58 18#,572.39 281,358.58 281,358.58

TOTAL 573,146.86 | 382,097.91 573,146.86 573,146.86

2.2 CONSUMO DE AGUA

Este gasto en consumoc de agua corresponde a todo lo que se

utiliza en las Areas de preoduccidn, limpieza de la planta y el

consumo

personal de cada uno de los operarios. Tomando en

consideraciodn que el cAalculo de agua se hard en base a gque una

persona en condiciones normales consume 1.45 ‘galones por dia.

2.2.1. CALCULO DE CONSUMO DE AGUA DEL PERSONAL
a— PRODUCCION

i) Personal de linea de Jugo

No. personas = 16 X 1.45 Gal / dia

1!

23.2 Gal / dia
ii) Personal de linea papaina

No. personas = 6 X 1.45 Gal / dia 8.7 Gal / dia

1l

iii) Otro Personal

No. 16. X 1.45 Gal / dia

personal =

23.2 Gal / dia

# Gal / afio = 556.1 X 300 dias / afio = 16,530 Gal / afio
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b— ADMINISTRACIOM Y VENTA

# de personas = 13 X 1.45 Gal / dia = 18.85 Gal / dia

# Gal / afio = 18.85 X 300 dias / afio = 5,655.0 Gal / afio

TOTAL DE CONSUMO DE PERSONAL = 22,185 Gal / afio

vy tomando en cuenta que 1 Metro cubico = 264.178 Gal. se tiene
un total de = 83.97 metros cibiceos; el costo por metro cubico es

de ¢ 4.44, por lo que se tiene un total de :-¢ 373.19 / afio

2.2.2. CALCULO DE CONSUMO DE AGUA EN PRODUCCION DE LOS PRODUCTOS
De acuerdo a los datos que se tiene de los requerimientos de

agua, el consumo es el siguiente en los dos procesos:

a)—- PRODUCCION DE JUGO

-~ Consumo en lavado de una papaya = 1.5 Galones

Calculo de consumo

Se tiene que s8e usaran diariamente 83 papayvas por lo gque se
tendra un consumo de 124.5 Gal / dia ( 0.471 Metros cubicos )

El total en el afio = 3108.6 Mts® / afic X ¢ 4.44 / Mts=

¢ 13,802.18 / afio

- En el consumo de eagua para el lavedo v limplezs de eqauirpo e
instalaciones se tendrid un total de 30 metros cibicos por mes en
el afio se tendra 360 metros cubicos lo que dan un monto de

¢ 1,598.4 / afio.
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CUADRO No. 114 CONSUMC DE AGUA EN PRODUCCTON : JUGO

RUBRD 1997 ()

PERSONAL DE PRODUCCION 162.83

PERGONAL DE ADHON. Y VENTA 81.42

CONSUNO EN EL PROCESD 15,400.40

ToTAL 13.644.67

b)- PRODUCCION DE PAPAINA

Este consumo es solamente para el lavado de lo equipos,
magquinaria v utencilios, asi como el aseo del &area de produccidn,
vy lo gque se utilizard aproximadamente en el son 360 metros
cuibicos lo que da un monto de ¢ 1,598.4.

CUADRO No. 115 CONSUMO DE AGUA EN PRODUCCION : Papaina

RUBRD M7 {¢]

PERSONAL DE PRODUCCION 43.86

PERSONAL DE ADHOR. Y VENTA - 81.42

FROCESD 1,598.40

TOTHRL 1,725,468

c)- PRODUCCION DE JALEA Y MERMELADA
Se tiene que se lavaran 102 papayas diarias por 1lo que se

tendra un consumo de : 1.5 % 102 "153 Gal / dia

11

13.89 M2 / afio % ¢ 4.44 / M=

¢ 61.71 s/ afio
El consumo que se tendrd para el lavado y limpieza de las
instalaciones seran de 20 M3 lo que da un total de 240 m3® / afio,

el monto es de ¢ 1,066.56. El1 total de la producciéon’ ¢ 1,128.27
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El c&lculo anterior corresponde a la jalea por lo gque de la
misma manera se efecturd para la mermelada con la diferencia que
la cantidad de papayas es 68 diarias por lo que el cuadro resumen
del afio 1997 de estos productos queda asi:

CUADRO No 116 CONSUMO DE AGUA EN PRODUCCION DE JALEA Y MERMELADA

RUBRO ' JALEA MERMELADA
PERSONAL DE PRODUCCION - 162.85 162.85
PERSONAL DE ADMON Y VTA. Bl.42 81.42
CONSUMO EN PROCESO 1,128.27 752.18
TOTAL 1,472.54 996.45

2.2.3 CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA

De acuerdo a los datos presentados en la etapa técnica y
considerando que la jornada de trabajo es de 8 horas, tenemos los
siguientes datos gque nos servirdan para el calculo de consumo de
energia eléctrica: -

CUADRO No. 117 ALUMBRADO GENERAL DE LA PLANTA

DESCRIPCION DE AREA AREA (HTZ) W2 TOTAL IE HATTS
PRODUCCION m 7 7,604
COMEDOR 81 8 548
HANTENTHIENTD _ 3 7 792
CONTROL DE CALIDAD 9 7 ' 8
BODEGA DE HERRAMIENTA ¥ EQUIPO il 7 77
BODEGA DE HATERIALES 16 - 7 12
SERVICIOS SANITARIDS 12 7 yol
OF LCINAS 108 7 756
OTRAS AREAS 11 7 7

ToTAL ' 5,815
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El total en el dia es de 4.813 KW X 8 Hrs.= 38.5 KW / dia

El consumo en las Areas de bodééas de materia prima como de
producto terminado suman wun total de 134 metros cuadrados v
consumen 7.15 KW/dia. 'En cuanto a los cuartos frios consumen un
total de 300 KW/dia. El congumc que se tiene en las Areas de
oficina por el equipo de éstas ya va incluido como parte del
consumo general para el alumbrado el cual se distribuira de la
siguiente manera: 30 % para las adreas de administracién y venté v
el restante =se cargard a produccién de los dos productos
proporcionalmente., de acuerdo a las Areas que egtos ocupen en la

prlanta.

CUADRO No. 118 RESUMEN COSTOS CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA (4)

AREA CONSUYO KW/DIA | COSTO KH/HRS SUB-TOTAL DIA SUB- TOTAL AR
CUARTRS FRICS 300 0.7038 211.02 77,022.3
ALHACENRKIENTD 7.15 0.7034 5.03 1,835.95
ALUNBRADA EN GENERAL 3.5 0.7034 27.08 7,189.12
TOTAL/ARD ' 1 86,007.35

CUADRO No 119 COSTOS DE ENERGIA ELECTRICA PARA 1997 (¢)

RUBRO JUGO Papaina JALEA MERMELADA
ADMINISTRACION 15,651.28 15,061.28 | 15,051.28 15,051.28
PRODUCCION 20,466.83 14,727.45 8,186.73 8,186.73
TOTAL 35,518.11 - 29,778.73 23,238.01 23,238.01
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2.4 CONSUMO DE TELEFQONC
Se estimard el consumo durante los 25 dias promedio de

trabajo en el mes, lo cual se establece un promedio de impulsos

de 5000. 5 /
Costo por impulso ( segln tarifa de ANTEL ) = ¢ o-}ﬂs

Tarifa fija al afio = ¢ 396.00
Total impulsos anuales ( 5,000 X 12 ) = 60,000
Costo por impulso ( 80,000 X 0.55 ) = ¢ 3,000.00
Costo total de uso de teléfono = ¢ 3,396.00

Log cargos por usc de teléfono serdn distribuidos de acuerdo al
porcentaje de venta que representa el producto para la empresa

durante el afio

AREA JUOGO (¢) Papaina (¢) JALEA (¢) MERMELADA (¢)
ADMINISTRACION 849.00 739.96 168.15 92.75
PRODUCCION 373.06 324.00 24 .59 41.41
VENTA 373.086 324.00 24.59 41.41
TOTAL 1,585.12 1,388.96 217.34 175.55

2.5 REPUESTOS, MANTENIMIENTO Y LUBRICANTES

Estos son los que sirven para roder darle mantenimiento
debido a cada una de 1las maquinas v equipos de 1la planta; se
estima en este casoc el presupuesto de fabricas con procesos de
elaboracion similar ¥ las recomendaciones de los fabricantes de
cada una de las maquinas y equipo. OSe asigna & este rubro wun
porcentaje de la inversidn total de la maguinaria v equipo,

desglosado de la siguiente manera:



- Produccidn: Costos de magquinaria y eguipo X 6 %
Producto: Jugo

1,670,5674.00 X 0.05 = ¢ B83.528.7 / afic
Producto: Papaina

1,917,169.6 X 0.05 = ¢ 95,858.48 / afio
Producto: Jalea

216,012.50 X 0.056 = ¢ 10,800.60

El producteo mermelada gueda con el mismo monto.
— Administracién : Costos de equipo X 2 %

87,765.00 X 0.02 = ¢ 1,755.30 / afio

Del gasto total asignado para utiles de aseo, se aplicard el

80 % al departamento de produccidn, esto se justifica por el
hecho de que se estd procesando productos alimenticios, 1lo que
requiere un mayor consumc Pparasa tener un control sanitario
adecuado: El 40 % restante sera distribuido uniformemente para el
departamento de administracién con un costo de ¢ 3000.00 vy ¢

2000.00 el otro.

Los totales quedan de la siguiente manera :
Producto: Jugo = ¢ BB,906.35
Producto: Papaina = ¢ 89,236.13

Producto: Jalean

¢ 15,055.92 (BEste es el mismo para la
mermelada)
2.6 COMBUSTIBLE
De acuerdo a los requerimientos que se tienen son:

Capacidad : 0.5 Ton.
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Motor : 760 CC
Rendimiento por galédn : 65 Km
El consumo de combustible serd de
80 X 25 dias = 2000 Km. /4in *

2000 / 65 = 30.76 Gal / Mes

",

En el afio se tendréa un gasto de : 30.78 X 12 369.12 X ¢ 13.85

¢ 5,112.30 / afio

Este gasto se repartird provorcionalmente para el jugo y la
papaina,y en la jalea vy la mermelada se tomard un 60 % del
correspondiente para el Jugo ya gue por las caracteristicas de
consumo de materiales de estos no es significativo comparado con
los otros por lo cual queda de la siguiente manera:

Jugo = ¢ 2,556.15 Papaina ¢ 2,556,156

Jalea

¢ 1,533.69 Mermelada ¢ 1,533.69
2.2.7 UTILES DE OFICINA Y PAPELERIA

Estos serviran de ayuda para redactar informes y escritos en
general necesarios para el buen funcionamiento de la comunicacilon
de la empresa. Los gastos anuales -en concepto de utileria para
oficina ascienden a ia suma de ¢ 8,500.00 e incluye 1la compra
entre otros de los siguientes materiales : resmas de papel bond,
libretas secretariales, engrapadoras, fastener, folder,
boligrafos, lapices, facturas y todo aquel}os articulos de

oficina necesarios.



El total de articulos de oficina es prorrateado anualmente
entre los tres departamentos., correspondiende al deparﬁamento de
Produccidén la cantidad de ¢ 1,500.00, Administracion ¢ 5,500.00 vy
al de Venta : ¢ 2.000.00. Estas cantidades se dividirén de

acuerdo a las ventas proyectadas para cada uno de los productos;

quedando de la siguiente manera: . é¢?
(¢ ) ¢

Producto : Jugo Papaina Jalea Mermelada

Producecidn 750.00 695.40 203.10 168.00

Administracién 2,750.00 2,548.80 T44.70 616.00

Venta 1,000.00 927 .20 270.80 224.00

2.8 SEGUROS

Para proteger la inversion de edificios. maquinaria. equipo,
inventario de producto terminadeo y otros elementos, se provee un

recargo por seguro de acuerdo a la siguiente tarifa.

2.8.1 Edificios

S5e tiene ¢ 7.00 para cada ¢ 1.000.00 colones invertidos, lo
que equivale a ¢ 3,521.00 / afio; este seguro cubre la proteccidn
por terremoto., inundacidén, rayos y vioclencia. E1 prorrateo de
costo se hara de acuerdo a lo eétablécido con 1lo de la obra
civil.

Calculo del seguro a Edificio : ¢ 503,000.00 X ¢ 7.00 / 1,000.00

¢ 3,521.00
Jugo = ¢ 2,045.70 Papaina = ¢ 1,476.70
dJalea = ¢ 715.99 Mermelada-= ¢ 715.99



2.8.2 Maquinaria y Equipo

Se utilizaré un seguro cuyoe importe es de ¢ 8.00 por cada
¢ 1,000.00 del valor de los mismos.
Producto: Jugo

¢ 1,706,050.60

- Magquinaria y egquipo

- Vehiculo ¢ 22,5600.00

Total

i1

¢ 1,728,550.60
Célculo: 1,728,550.60 X 8.00 / 1,000 = ¢ 13,828.40 / afio

De 1la misma manera se calculard para los otros tres
productos por lo +tanto los calculos quedan de la siguiente
manera:
Papaina : ¢ 7.,541.35 Jalea : ¢ 2,191.91

Mermelada : ¢ 2,181.91

2.8.3 Departamento de administracidn
Mobiliario de equipo de oficina : ¢ B7, 765.00
Calculo: 87,7656.00 X 8.00 / 1000 = ¢ 702.12 / afio
Esta se distribuird proporcionalmente, va que la cantidad no

es significativa. Quedando asi : ¢ 175.83

2.8.4 Seguro para producto terminado
S5e protegera Unicamente contra incendios, el costo de este
geguro &8 de ¢ B.00 por cada mil colones de productos a proteger.
El gasto por seguro de mercaderia valorada en

¢ H,982.,471.00 / arno de Jjugo para el primer afio de operacidn; y
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la papaina tiene un valor de ¢ 4,410,169.90 / afio para el primer
afic de operaciones.

Céalculos:

Jugo : 286,292 1t / afic X ¢ 8.75 = ¢ 5,982,471.00

¢ 5,982,471.00 X ¢ 8.00/1,000.00 = ¢ 47,859.76

Papaina: 4,218.24 Kg / afic X ¢ 1,045.5 = ¢ 4,410,169.9
¢ 4,410,169.80 X ¢ 8.00 / 1,000.00 = ¢ 35,281.35 / afio

Jalea: 76,446 Lb / afio X ¢ 9.97 = 762,166.62

¢ 762,166.62 X ¢ 8.00 / 1,000.00 = ¢ 6,087.33

Mermelada: 50,963 Lb / afio X ¢ 11.70 = ¢ 596,267.10
¢ 596.267.10 X ¢ 8.00 / 1,000.00 = ¢ 4,770.13

El gasto por seguro por producto gueda de la ziguiente manera:

¢ 63,9808.23 Jalea

Jugo ¢ 9.180.76

Papaina = ¢ 44,474.93 Mermelada

1

¢ 7,853.56

2.9 DEPRECIACION

La depreciacién es un estimado anual que 3e carga a los
gastos. Normalmente se utiliza el método de la linea recta por lo
que todo el equipc ha sido depreciado de sacuerdoc al método
mencionado anteriormente tomando en cuenta el articulo No 30 de

la Ley de Impuesto Sobre la Renta.
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2.9.1 Depreciacion de Edificios yv Vehiculo

Concepto Valor Valor de Recup. Valor a Vida est. Gsto.por
Inicial % ¢ Depre. en afios Deprec.
Edificio 503000 25 1256750 25150 20 23882.5
Vehiculo 45000 20 9000 9000 5 7200
TOTAL ¢ 31,082.50

Este total se prorroteard de acuerdo al criterio de la
distribucién del costo de la obra civil la cual quedaria de la
siguiente manera:

Jugo : ¢ 18,084.74 Papaina ¢ 13,027.7b

Jalea : ¢ 10,882.37 Mermelada : ¢ 10,882.37

2.9.2 La depreciacién para maquinaria, equipo v accesorics de

produccidén asi como mobiliario y equlpo de oficina se detalla de

la siguiente manera:

Producto : Jugo

- Equipo de oficina = ¢ 6,327.25

- Magquinaria = ¢ 88,968.00
- Equipo auxiliar = ¢ 27.091.41
- Control de calidad = ¢ 2,874.95

- Equipo de servicios . = ¢ 1,086.40

TOTAL / ASO = ¢ 126,348.01

Producto : Papaina

- Equipo de oficina = ¢ 6,327.25

- Magquinaria = ¢ H55,810.36
~ Equipo auxiliar . = ¢ 11,798.80



- Control de calidad = ¢ 2,874.95
— Equiro de servicios = ¢ 1,086.40
TOTAL / ARNO = ¢ 77.,89B.76
Producto : Jalea

- Equipo de oficina = ¢ 6,327.25

- = Maquinaria = ¢ 3,076.00
- Equipo auxiliar = ¢ 12,171.02
- Control de calidad = ¢ 2,874.95
- Equipo de servicios = ¢ 1,086.40
TOTAL / ANO = ¢ 2b,536.42

En este casoc 1la mermelada guedaria de la misma manera por

ser el mismo equipo.

2.9.3 Amortizacidn de activos intangibles

Representa 1la disminucién en valor de los intangibles
durante su wvida Gtil. La tasa de amortizacion y el método para
calcularlas 1la establece la dependencia fiscal del pais. El
método a utilizar es de la linea recta :

Productos : Jugo y Papaina

DESCRIPCION COSTO TIEMPO A DE- CARGO ANUAL
T PRECIAR EN DE AMORTIZACION
ARNDS
Estudio de fac- 40,000.00 10 4,000.00
tibilidad del
proyecto
Organizacion de 17.,000.00 10 1,700.00

la empresa

Capacitacién del 107.300.00 10 10,730.00
rersonal y pues-
ta en marcha

TOTAL 16,430.00
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Producto :

DESCRIPCION

Estudio de fac-
tibilidad del
proyecto

Crganizacidn de
la. empresa
Capacitacidon del
personal y pues-
ta en marcha

TOTAL

Jalea ¥ Mermelada

COSTO
¢

11,800.00

65,800.00
37,8565.00

TIEMPO A DE-

PRECIAR EN
AROS

10

10

10

CARGO ANUAL
DE AMORTIZACION

1,180.00

680.00

3,75b6.560

5,625.50

CUADRO No 120 MONTOS TOTALES A DEPRECIAR POR ANO ( ¢ )

RUBRO

JUB0

Papaina

JALEA

HERMELADA

EBIFICIO ¥ VEHICHLO

18,084,74

13,027.75

10,882.37

10,882.37

MAQ. Y EQUIPD

126,348.01

77,878.76

23,336, 42

25,536,472

AMORTI. DE ACTIVOS
INTANGIBLES

8,215.00

8,215.00

2,B12.7%

2,812.7%

TOTAL

152,627.75

9%,141.51

39,2315

31,2518

2.10 GASTOS DE COMERCIALIZACION

Son los gastos

asignados para

las actividades

necesarias

para hacer llegar el producto desde .la planta hasta el consumideor

final.

2.10.1 Sueldos y salarios/Comisiones & vendedores

El importe por sueldos y salarios incluyendo prestaciones de

vacaciones v aguinaldo para el personal de venta se muestran en
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el literal 2.2.1 de este capitulo. Los salarios de este personal

también se cubriran con estos costos de comerciamlizacidn.

En lo que respecta a la comisién por venta, é&sta se

establece en el 1.5 % sobre el monto de unidades vendidas. El

salario de los vendedores es relativamente bajo ( Sueldo base = ¢

1,600.00 Y vy =se tomd esta decisidn para obligar al vendedor a

ganar dado es

su comisidon por venta. Este porcentaje para la
venta del jugo vy en el caso de la papaina tiene un poréentaje

mayor de 2.5 %.

GASTO POR SUELDO A VENDEDORES EN EL ARO

RUBRO ARNO
- Sueldo base 18,000.00
- 1885, FsSV 623.64
— Aguinaldo vy 1,000.00
Vacaciones
~ Total 19.623.64
CUADRO No. 121 RESUMEN DE COMISIONES POR VENTA (¢)
PRODUCTO 1997 1998 1939 2000 2001
JU50 12,703,468 13,115.13 i6,938,19 i8,349.79 20,745.67
Papaina 106,500.63 111,199.08 115,897,532 117,?24.7‘}‘- 122,745.47
CUADRO No. 122 RESUMEN ANUAL DE SALARIQS MAS COMISIONES (¢)
PRODUCTA 1997 1998 1999 2000 000
JUG8 “32,371.32 33,738.77 36,561.,82 37,973.43 40,191.5
Papaina 126,124.2% 130,822.72 133,183,468 137,348.43 142,369.31
TOTAL 159,451,61 164,561 .47 171,747.28 73,321.86 162,560,81
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CUADRO No. 123 RESUMEN DE COMISIONES POR VENTA (¢)

PRODUCTD 1991 1798 1999 2000 2001

JALER 11,432,530 11,422.32 13,341,533 13,268,353 i7,179.55

HERHELADA B,'?__ii.ﬂl) 4,%30.10 10,437.68 11,937.08 13,440.49 ]
CUADRO No. 124 RESUMEN ANUAL DE SALARIOS MAS COMISIONES (¢)

PREDUCTO 1997 1938 1999 2000 2001

JALER 31,036.14 31,045,% 32,764.94 54,884.17 36,803.19 -

HERHELADA 28,567, 64 28,357.74 30,0a1.32 20,816,712 33,064.13

TOTAL 39,623.79 39,603.78 63,026.26 93,700.99 66,867.32

2.10.2 Publicidad del producto

Entre las actividades de

los productos es una de

comercializacion,

la publicidad de

las mas importantes , ya que a través de

cualgquier medio publicitario =e puede dar a conocer las
caracteristicas ¥ ventajas .de los productos, sea a
comerciantes o consumidores o a la gran industria en el caso de

los consumidores

principal ventaja y quiza

de la materia prima

comc lo es la papaina. La

la més importante es lograr una mayor

presentacion con el mercado elevando asi el nivel de ventas.

L.a publicidad paré los productos jugo, jalea y mermelada de
papaya se hard a través de radio, televisidén y prensa, ya que
éstas constituyen los medios de comercializacién de mayor acceso

¥y cobertura del pablico en general (especialmente padres de

familia, mayoristas y detallistas).
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El presupuesto en el caso de la jalea y mermelada por ser un
producto diferente al juge y tomando en cuenta el nivel de venta
que representan para la empresa cada uno se tomard para estos dos

el 60 % de este costo de publicidad.

En el caso de la papaina se hard a %través de revistas
especializadas en la agroindustria e industria en general y
también a través de prensa y televisidn.

a)- Publicidad por radio

Constituyen el mayor medic de sintonia. Se wutilizaréd para
ello uwna radicdifusora de gran audiencia en todo el pais, cuyo
desglose de los costos es el siguiente
Produceciétn de anuncio : ¢ 550.00
Gastos del locutor ¢ 200.00
Estudios de grabacién : ¢ 175.00

TOTAL : ¢ 925.00

Los costos por trasmitir el comercial hasta Septiembre son:
Anuncic de 15 seg / cufla = ¢ 20.00
Anuncio de 30 seg / cufia = ¢-25.00

Apartir de Octubre los costos por transmisién seran

¢ 23.00

Anmancio de 15 seg / cufia

Anuncio de 30 seg / cufia ¢ 28.00
Tomando en cuenta que la empresa es nueva y lanzara al
mercado un producto relativamente nuevo, se propone el sigulente

rarsa snunciarlo :
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Diez anuncios de 30 seg. durante 3 dias a la semana lo cual
equivale a un"costo mensual de ¢ 3,000.00 luego los gastos por
publicidad por radio de Julio a Diemciembre ¢ 18,000.00

Una vez que el producto se ha dado ha conocer durante los
primercs 6 meses, la frecuencia de anuncio de 30 seg. serd de 5
veces por dia, siempre durante los 3 dias a la semana lo que

totaliza en este periodo la cifra de ¢ 9.540.00

Detalle : Julio a Septiembre : ¢ 4,500.00
Octubre a Diciembre : ¢ 5,040.00

TOTAL EN GASTO DE PUBLICIDAD POR RADIO : ¢ 28,465.00

b)- Publicidad por Television

Los costos en que incurriréd la empresa por el uso de este
medio de publicidad seran los siguientes:
Produccién del Comercial : ¢ 8,000.00
Audio y estudio de grabacion : ¢ 2,500.00

TOTAL : ¢ 10,500.00 3

Un spot de 30 seg. entre programa ¥y programa cuesta ¢ 650.00
hasta Septiembre y ¢ 700.00 desde Octubre.

El comercial se trasmitird 5 veces por semana durante el
primer afio, totalizaendo la suma de ¢ 146,000.00 pzra el jugo y en
cuanto a la‘papaina se trasmitird entre programas que tengan que
ver con el desarrollo econémico el cual se pasard tres veces por

semana lo gue totaliza ¢ 95,400.00
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¢)— Publicidad por periddico
La publicidad por peridédico para un anuncic de dimensiones
de 3 X 6 pulgadas cuadradas en dia de semana cuesta ¢ 550.00.
Este tipo de publicidad serd una vez a la semana durante
todo el afio para el jugo; la papaina serd dos veces por semana

durante todo el afio.

Calculo : Jugo : 48 sem / afio X ¢ 5H0.00 = ¢ 26,400.00
Papaina : 2 X 48 sem / afio X ¢ £50.00 = ¢ 52,800.00
t ——
99,200

d)- Publicidad por revistas

Estas son las- revistas especializadas en la industria en
general gque salen normalmente cada mes, a nivel regional ( Centro
América) ; el costo normal de anuncio de 3 X 6 pulgadas cuadradas
cuesta ¢ B800.00. El1 producto que se publicara aqui serad la
papaina yva que esta va enfocada a un mercado especializado.

RESUMEN GASTOS DE PUBLICIDAD / ARO ( ¢ )

TIPC DE PUBLICIDAD JUGO Papaina JALEA MERMELADA
- Radio 28,465.00 -~ 17,079.00 17,079.00
- Televisidn 146,000.00 95,400.00 87,600.00 87,600.00
- Prensa escrita 26,400.00 52,800.00 15,840.00 15,840.00
— Revistas . - 9,600.00 - -

TOTAL 200,865.00 157,800.00 120,519.00 120,519.00

2.11 COSTO DE TRANSPORTE Y FLETE
Comprende el costo ‘de transporte de los materiales, materias

primas y producto terminado.
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2.11.1 Costo de transporte de los materiales

Este estd en funcién de los volUmenes a transportar ¥
distancia que recorrerd hasta la planta. El1 costo normal por
kilémetro de recorrido local es ¢ 6.25 para estos tipos de
materiales que se +transportaran, por lo gque 8se estima que
semanalmente serd un viaje para proveer de todos ellos. El costo
del flete es de ¢ 350.00 lo que totaliza en el afio ¢ 16,800.00 de
acuerdo & la posicidn en que estard la planta.

Nota : Estos incluyen a los dos productos.

En el caso de la produccidén de Jaleas y mermeladas no
conlleva & mayorez gastos de transporte de materiales debido a
que el tipo de producto no requiere de grandes cantidades, por lo
qQque 8e estiman un viajé cada dos semanas egs conveniente para
proveerse de ellos.

Céalculo: Costo de flete: ¢ 350.00
En el afio se tiene : 350 % 2 % 12 = ¢ 8,400.00 para

cada uno de los productos.

2.11.2 Costo de transporte de la materia prima

El flete de materia prima desde el proveedor mas cercano
cuesta ¢ 450.00 en camidn de B Ton.

El promedioc de kilometro recorrido para el acarreo de la
materia prima se estima en 110 Km v el total de fletes a pagar
para el transporte de la papaya y el latex fresco serd de 8/mes.

Para asegurar el aprovisionamiento de la materia prima, se ha
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considerado establecer un contrato entre la empresa y las
personas encargadas de recolectar dicha fruta, donde los mismos

ge comprometerdn a vender la cosecha de la respectivas zonas.

En el caso de la papaina por ser un producto. altamente
delicado para su transporte se recorrerd las zonas de produccidn
tres veces por semana lo que haée un total de viajes al mes de
12: los vehiculos ocupados para este producto tiene que cumplir
con cierta caracteristica que +tienen aue ser refrigerados para
proteger de la contaminacién dicho producto; este puede ser de
1.5 Ton. el costo de trasporte es de ¢ 450.00 / viaje.

Célculos :

Producto Jugo : 8 /mes X 110 kms X ¢ 6.20 = ¢ 5,500 / mes
En el afio = ¢ 66,000.00

Producto Papaina : 12 / mes X 110 Km X ¢ 4.10 = ¢ 5,412.00
En el afio = ¢ 64,944.00

En los otros dos productos ese estima en base a los
requerimientos de materia prima y la capacidad de los camiones
de transportacién, se necesitaran 9 viajes al mes para sacar la
produccién de jaleas y para la mermelada se necesitarédn 7, por lo
que los célculos quedén asi
Producto Jalea : 9 / mes % 110 Kms % ¢ 6.256 = ¢ 6,187.50 / mes

= ¢ 74,250.00 / afio
Producto Mermelada : 7 / mes ¥ 110 Kmas * ¢ 6.25 = 4,812.50 / mes

= ¢ 57,750.00 / afio
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2.11.3- Costo de transporte de producto terminado

El costo del producto terminado, se establece en funcidn del
volumeﬁ de ventas, la distancia recorrida hasta los centros de
consumo y la capacidad del vehiculo ( camién de 6 Ton.); esto es
en el caso del jugo, pero en el caso de la papaina este costo va
es responsabilidad del consumidor, lo Gnico que hace la empresa
ez facilitar el serviclo pero no se encarga de pagarlo, ya que el

mercado de este producto se encuentra fuera de nuestro pais.

CUADRO No 125 CALCULO DE COSTO POR KILOMETRO

DESCRIPCION UNIDAD CSTO/UNI. DURACION(KM) COSTO/KM (¢)
DIESEL GAL. 9.560 18 0.52
ACEITE GAL. 48.00 300 0.16
LLANTAS(1000X20) - 2,400 29,000 0.10
BATERIAS JUEGQO 1,200 15,000 0.08
OTROS - 2,000 40,000 0.05
TOTAL 0.917

CUADRO No 126
DETERMINACION DE COSTO DEL TRANSPORTE DE PRODUCTOC TERMINADO

VENTAS AROS

JUGO 1997 1968 1998 2000 2001
LITROS 846912 941009 1128212 1223319 1371191
VIAJES 252 280 - 336 364 408
DISTANCIA(KM) 17136 19040 22848 24752 27744
COSTO/ARO (¢) 15713 17459 208561 22697 25441

RESUMEN DE COSTOS DE TRASPORTE (¢) ARNO 1997

DESCRIPCION JUGO Paraina
- CSTO. TRANSP. MATERIALES B,400.00 8,400.00

- CSTO. TRANSP. MATERIA PRIMA 66,000.00 64,944.00
- CSTO. TRANSP. PRODUCTO TERMINADO 15,713.00 -

TOTAL 90,113.00 73,344.00
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CUADRO No 127

DETERMINACION DE COSTO DEL TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO

VENTAS ANOS

JALEA 1997 1998 1999 2000 2001
LIBRAS 76446 76378 89210 102043 114875
VIAJES - 40 38 42 47 52
DISTANCIA(KM) 12240 11628 12852 14382 15912
COSTO/ARO (4¢:) 11224 10663 11785 i3188 14591

DETERMINACION DE COSTO DEL TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO

VENTAS AROS

MERMELADA 1997 1998 1999 2000 2001
LIBRAS 50963 50818 59474 68029 76584
VIAJES 25 25 28 35 40
DISTANCIA(KM) - 76580 7650 8568 10710 12240
COSTO/ARO (¢) 7015 7015 7857 9821 11224

RESUMEN DE COSTOS DE TRASPORTE ( ¢ ) ARO 1997

DESCRIPCION JALEA MERMELADA
- CSTO. TRANSP. MATERIALES 8,400.00 8,400.00
~ CSTO. TRANSP. MATERIA PRIMA 74,250.00 57,750.00
— CSTO. TRANSP. PRODUCTO TERMINADO 11,224.00 7,0156.00
TOTAL 93,874.08 73,165.05

Ahora que se tienen todos 1los costos directos e indirectos
se ©presentarsda en los cuadros No 128 v 129 un resumen de los
costos de produccidén. Para la proyeccidn de estos costos en los
siguientes afios se tomd® como base el crecimiento de la demanda de
los productos tal como aparece en el anexo No 28. Los costos de
materia prima y materiales para los afios proyvectados se

presentardn en el anexo No 29.
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CUOADRO No 128 RESUMEN DE

COSTOS DE PRODUCCION AfQ 1987 ( ¢ )

£05705 BE FABRICACIEN

e

Papaina

COSTO5 DIRECTOS

1,810,722.42

1,019,579.69

HATERIA PRINA 164,089.51 271, 108,00
HATERIALES 1,421,564, 40 514,207.40
MAO DE DRRA 194,778,724 76,079.52
EGUIPD DE PERSONAL Y BTILES DE ASED 2,403.50 2,345.37
ENERGTA ELECTRICA 27,319.49 15b,739.20
GASTOS DE FABRICACION |
£0STOS IHRIRECTOS 446,841,39 354,709, 48
HANHD DE OSRA INDIRECTA - 781,789.28 194,575.,52
ABLA 15,644, ,47 1,723,468
ENERGIA ELECTRICA 20,866,83 14,727.45
TELEFOND 37500 324.00
REPUESTUS, HANTYA. Y LUBRIC. 83,578.70 95,858, 46
UTILES DE GFICINA Y PAPELERIA 750.00 £95.00
SEGURD 83,733.70 44,299.40

-CONBUSTIBLE 2,556, 15 2,536.15
GASTOS DE ADHINISTRACIEN 465, 663,36 318,081.33
SUELDOS Y SALAREDS 281,358, 58 187,572.39
ENERGIA ELECTRICA 9,783.33 9,783.33
TELEFONG \ 849,00 739.96 -
REPUESTOS,MAWTTO. Y LUBRIC. 1,589.17 1,488.82
UTILES DE OFICINA Y PAPELERIA 2,750.00 2,549.80
SEGURD 175,53 171,53
DEPRECIACION 152,427.75 99,141.50
AHORTIZACIONES DE ACTIVOS INTANGIBLES 16, 430,00 £4,430.00
8AST05 DE CORERGIALIZACION ' 331,635.49 365,475.75
SUELDOS Y SALARIOS 32,327.32 126,124,29
PUBLICIDAD 200,865.00 157,800.09
UTILES DE OFICINA ¥ PAPELERIA 1,000.00 927,20
TELEFOND 373,00 324,00
REPUESTOS, MANTTO. Y LUBRIC. 1,689.17 i,488.82
£OSTOS DE TRASP. ¥ FLETE 90,113.00 73,344.00
ENERGIA ELECTRICA 5,247.94 5,267.44




CUADRO No 129 RESUMEN DE

COSTOS DE PRODUCCION AfO 1997 ( ¢ )

CO5703 Dt FABRICACION JALEA HERHELADA
£OST0S DIRECTOS 474,213.06 392,672 4%
HATERIA PRINA 130,542.%8 84,522.5¢0
HATERIALES 183,543.70 109,032,51
HAND DE OBRA 194,778.24 194,778.24
EQUIPA DE PERSONAL Y UTTLES DE AGED 2,025,463 2,026.63
ENERGIA ELECTRICA 2,318.35 2,312,348
SASTOS BE FABRICACION
€OSTOS INBIRECTOS 373,442,17 321,193.49
HAKOD DE OBRA INDIRECTA 271,788,28 291,708.28
RBYUA 4,472,534 794,45
EHERBIA ELECTRICA 4,186.73 8,185.73
TELEFORD 24,90 41,64
REPUESTOS,HANTTO. ¥ LUBRIC. 10,800,460 10,800.60
UTILES BE OFICINA Y FAPELERIA 203.10 168.00
SEGURD 9,005.23 7,478,603
COMBUSTIBLE 1,533.69 1,333.49
GASTOS DE ADHINISTRACION 338,452,42 338,2538.32
UELDOS Y SALARIOS 281,338,138 2681,359.98
ENERGIA ELECTRICA 2,050.76 9,030.75
TELEFOHD 148,13 52,75
REPUESTOS,HANTTO, Y LUBRIC. 2,127.56 2,127.6%
UTILES BE OFICINR Y PAPELERIA 744,70 619.00
SEGURE 175,93 175.53
DEPRECTACON 123154 39,231.04
AMORTIZACIONES DE ACTIVOS INTANGIBLES 3,623,30 3,623,530
GASTOS DE COMERCIALIZACION . 293,892.70 230,683.27
SUELDOS Y SALARIDS 31,519.00 28,9467 .b%
PURLICIDAD 120,319.00 120,317.00
UTILES DE OFICINA Y PAPELERIA 270.00 224,00
TELEFOND 24,590 41.41
REPHESTOS  KANTTO. Y LUBRIC, 2,127.66 2,127.66
£O5705 DE TRASP. Y FLETE $3,874.00 73,165,403
ENERGIA ELECTRICA 6,020.51 6,020.30




RESUMEN DE COSTOS DE PRODUCCION PROYECTADOS (¢)

CUADRO No. 130 PRODUCTO : JUGO
COST0S DE FABRICACION 1998 1979 2000 2001
£O5T0S DIRECTOS 1,978,458.82 | 2,348,049.56 { 2,832,541.04 1,822,031.14
HATERIA PRIMA 182,320.70 218,734.00 236,763.00 265,606,900

HATERIALES

1,359,885.40

1,0871,807.50

2,027,B64,00

2,277,989.39

MANO DE OBRA 205,023.57 273,660.20  | 232,506.61 245 ,465..96
EOUI. PERS.Y UTILES DE ASEC 2,408.50 2,408,50 2,408.50 2,408.50
ENERBIA ELECTRICA 78,819.63 31,839.35 | 32,696.33 34,557,368
GASTOS DE FABRICACION

£0ST05 INDIRECTOS 492,425.89 534,974.85 | 555,800.27 503,617.62
MEHO DE OBRA INGIRECTA 9%, 610,34 323,572.22 | 336,515.11 355, 652.82
ABUA 16,467.57 17,964.48 18,483.06 19,746 .12
ENERBIA ELECTRICA 20,466.83 20,466,83 20,866.83 20,466.83
TELEFOND 392,41 392,61 392.51 392,41
REPUESTOS MAWTTO. Y LUBRIC, | 87,922.30 95,914.34 99,751,902 105,426.85
UTILES DE OFI.Y PAPELERIA 789.45 789.45 78945 789,43
SEGURD 47,084.,09 73,184,721 76,111.58 80,442.33
CORBUSTIBLE 7,690.61 2,690.61 2,690.51 2,690.61
GASTO3 UE ADNINISTRACION 367,320.32 485,984,91 | 485.984.91 £94,498.97
SUELDOS Y SALARIDS 781,358, 58 281,358.58 | 781,338,538 281,358, 58
ENERBIA ELECTRICA 10,297.93 10,297.53 10,297,593 10,297.93
TELEFOND 893.85 893,45 893,65 893,65
REPUESTOS, HANTTO. Y LUBRIC, | 1,778.02 1,778.02 1,778.02 1,778.02
UTILES DE OFI. Y PAPELERIA 7,8948.45 7,894.63 2,074.65 2,894,639
SEGURD 175.53 175.53 175.53 | 175.53
DEPRECIACION 152,427.75 171,292.38 | 171,292,721 17980680
AHORTIZ. DE ACTIVOS INTANG. -] 17,294.2! 17,29%.21 17,298.21 17,734.2
GASTOS DE COMERCIALIZACION 347,101,92 359,823.87 | 36%,851.07 372,775.97
SUELDOS ¥ SALARIAS 32,327.32 35,265.52 36,476,414 38,763.01
PUBLICI0AD 211,430.49 211,430,497 | 211,330.49 211,430.93
UTILES DE OFI.Y PAPELERIA 1,052, 60 1,052.60 1,052,466 1,052.40
YELEFOND 392.61 392.61 392.61 392.61
REPUESTOS, HANTTD. Y LUBRIC, | 1,778.02 1,939. 68 2,047.%22 2,132.00
£0STES DE TRAGP. ¥ FLETE 94,852.9 103,475.07 | 107,614.07 113,737.31
ENERRIA ELECTRICA 5,267.94 5,267,54 5,267.94 5,267.99




RESUMEN DE COSTOS DE PRODUCCION

CUADRO No. 131 PRODUCTO

PROYECTADOS (¢)

Papaina

£O5T03 BE FABRICACION

1998

1999

- 2000

2001

CO5705 DIRECTOS

1,088,025.78

1,095,871.38

1,110,638.57

1,149,642,41

311,131,180

MATERIA PRIHA 283,048, 30 295,028,530 299,680,290

HATERIALES 936,734.93 $97,931.93 368,372.91 3%2,516.39
HARD DE OBRA 1E,079.52 Th,079.32 76,079.%2 76,079.32
EGUI.PERS.Y UTILES DE ASED | 2,333.37 2,345.37 2,343.37 2,345.37
ENERGIA ELECTRICA 139, 39034 162,886.06 144 ,156.37 167,371,035
GASTOS DE FABRICACION

COSTRS INDIRECTOS - 361,387.77 349,442,02 371, 170.01 378,201.37
MAND DE OBRA INDIRECTA 198,707.81 202,801.1% 204,383.04 208,634.21
AGUA 1,760.04 1,760,904 1,750.04 1,750.04
ENERGIA ELECTRICA 13,049.09 15,049.99 13,049.09 15,049.09
TELEFOKO 330,94 330.96 330.95 330.9¢6
REPUESTOS,HANTTO. ¥ LUBRI. | 97,919.43 97,936.67 100,716.08 102,810.97
UTILES DE OFI.Y PAPELERIA 709.94 709.94 789,94 707.9%
SEGURD 14,299.40 43,248.13 13,614.74 46,6090,06
COHBUSTIBLE 2,611.10 2,411,108 2,611.10 2,611.10
BASTO3 BE ADMINISTRACION 320,526.23 322,612.45 323,418.43 323,983,340
BUELDAS ¥ SALARIOSG 187,572,539 187,372.39 187,572.39 187,572.3%
ENERGIR ELECTRICA 9,993.67 9,993.47 9,993.47 9,993.67
TELEFONG 733.86 733.86 735.B6 753.8h
REFUESTOS,HANTTE.Y LUBRIC. | 1,723.12 1,725.12 1,723.12 1,725.12
UTILES BE OFE. Y PAPELERIA | Z,604.82 2,604,462 2,604,582 2,604.62
SEGURD 171.53 171.93 {71.53 i71.53
DEPRECIACION 101,273.04 103,339.26 104,163,494 105,332.11
AHORTIZ. ACTIVOS INTANG. 16,430.09 16,430.00 16,83¢.00 15,430.00
GASTOS DE COMERCIALIIACION | 370,3908.53 374,393.93 376,414.19 380,754.40
SUELDOS Y SALARIDS 126,124.29 128,833.96 127,340,188 132,941,597
PUBLICIDAD 161,192.70 161,192.70 161,192,79 161,192.70
UTILES DE OFI.Y PAPELERIG 7471.13 947.13 947.13 947.13
TELEFOHD 330.98 330.41 330.11 330,11
REPUESTOS, HANTTO.Y LUBRIC. | 1,725.12 1, 760. 64 1,774.40 1,811,530
COSTOS DE TRASP. Y FLETE 74,91.89 76,060, 68 77,060, 48 78,663.00
ERERSIA ELECTRIEA 5,267.44 | 9,267.44 5,267,118 5,267,454




3.0 DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO

Para determinar el cogto wunitarioc del producto es necesario
establecer los gastos o0 costos en 4que incurre la empresa como
son: El1 costo de fabricar, gastos de administracién y gastos de
venta. Una vez totalizades los rubros antes mencionados, se

procede a dividirlos entre la cantidad a producir anualmente.

C.U = COSTO DE FABRICAR + GASTOS DE ADMON. + GASTOS DE VENTA

VOLUMEN DE PRODUCCION

El costo unitario para el primer afio se determina de la

giguiente manera:

f/ = s
C.Ujugo = 2 = ¢ 3.07 10504 35.029
846912
. 3 I
C.Upapaina = 1.703.536,18 = ¢ 417.96 936 ,136. 3¢
4075.8
C.Ujalea = 1.086.568,18 = ¢ 14.21 447 13-1Y
76446
C.Umermelada = 961.596.05 = ¢ 1B.86 dal, 193.00

50963 ~— —
Erporg %kiaﬁzeréqOIQIq

ANALISIS DEL COSTO UNITARIO DE LOS PRODUCTOS
De acuerdo a'los.resultados obtenidos se puede observar que
para los productos Jugo y papaina, los‘costos estan dentro del
margen que garantiza que la empresa pueda tener una utilidad para
poder recuperar sus costos; caso contrario sucede con 1los otros
dos productos donde los costos de produccién estan muy elevados,

1o cual dificulta que estos productos puedan entrar al mercado ya

i



que los precios promedicos en el mercado de estos productos
oscilan entre ¢ 9.97 vy ¢ 11.70 para la jalea y mermelada
respectivamente (ver estadisticas de precios en Apéndice A-5);
ror lo tantc al comparar estos precios con el costo de producciodn
se comprueba que no es rentable va gue al analizar los costos que
se tienen se observa que los costos fijos que se tienen son muy
altos comparados con la cantidad de producto a producir para

cubrir la demanda insatisfecha gue se tiene.

Al analizar esta situacidén desde otro punto de vista se
tiene que también el rendimiento de materia prima con producto
terminado v de acuerdo a los rendimientos para produccir una
libra de cualquiera de estos dos productos se necesita una
cantidad de 0.7412 1b de fruta lo que hace gue 3se necesita muché
materia prima y esto eleva los- costos sustancialmente comparado

con el Jugo por ejemplo.

De acuerdo a lo planteado anteriormente y tomando en cuenta
los resultados de los estudios anteriores sobre el producto de
mayvor aceptacidén y en el aspecto técnico de tomar el producto del
proceso mas completo sé optard por evaluar financieramente estos
dos productos (Jugo vy Papaina), ya gue cumple con los aspectos

hasta el momento evaluados.
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4.0 DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA DEL PRODUCTO

E1l precio de venta del producto, se establece tomande como
base el costo unitario de éste, ademds se considera gque éste
tiene que ser menor gue el precio de venta gue se investigd a

travéz del estudio de mercado.

CALCULO DEL PRECIOC DE VENTA

Se aplica la politica de la empress que establece un maréen
de utilidad del B85 % sobre el costo del producto,_porgue se estda
presentando al mercado un producto de primera calidad, ademds que
éste estd &al margen de los precios existentes en el mercado
garantizando de esta manera una aceptacién en el mercado
consumidor.

En la papaina el margen de utilidad es de 150% sobre el
costo del producto, ya gue se tiene un producto de acuerdo a las
normas establecidas de calidad de primera calidad con wun &alto
contenido de puresa, la cual es necesaria para poder estar dentro
de estg_mercado donde a la vez hay que tener un precio de acuerdo

a la competencia.

Para calcular el precio al distribuidor vy mayorista se

efectua el siguiente calculo:

Precio de venta = costo unitario de produccidén +

% utilidad * costo unitario de produccidn
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Precio de venta ( Jugo ) =

Precio de venta ( Papaina ) =

3.07 ( 1.85 )
417.96 ( 2.5 )

2.5 PRESUPUESTO DE INGRESOS ANUAL DE JUGO (

Este presupuesto se elabora

tomando en

= ¢ 5.67

= ¢ 104

¢ )

4.90

cuenta el precio de

venta obtenido de los productos asi como las proyecciones que se
efectudn en el cuadro No 132,. de las estadisticas.de precios de
estos productos.
CUADRO No. 132 PERIODO 1997 - 2001
1997 1798 1995 2000 2001
YOLUNEN DE VIA. 846,912 941,009 1,129,212 1,223,319 1,371,191
PRECID DE VENTA 3.67 6.19 L .97 4.77
TOTAL DE INGRESD |  4,801.994.04 5,824,845.71 7,204,372,5 |  8,037,205.83 | 9,282,943.07 |

PRESUPUESTO DE INGRESO ANUAL DE Papaina ( ¢ )

CUADRO No. 133 TPERIODO 1997 - 2001

1999

1997 1798 2000 2001
YOLUHEN BE VENTA 4,075.8 4,255.49 - 1,433.42 4,303.39 4,697;.59
PRECIO DE VERTA 1,084.9¢ 1;0?0.‘?1 1,099.97 1,105.02 1,118.08
TOTAL DE THGRESO 4,238,0803.42 |. 4,642,331, 14 4,878,812%.“2{__' 4,776,573, 25 3,252,18G.80
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CUADRO No.

134 COSTOS TOTALES

DEL PRODUCTO ( 1997 ) ( ¢ )}

n JUG0 Papaina
. CO3108 VARIABLES
t. UATERIA PRIHA Y MAT. DIRECTGS 1,383,654.19 785,315.40 i
2. HAND DE OBRA DIRECTA 194,778.24 16,019.52
3. EHERGIA ELECTRICA 27,319.49 136,239.20
4, SEGHRD 53,908.23 44,474.93
9. MANTTO. REPUEBTOS ¥ LUBRIE, 83,328.70 95,850.48
4. BASTES VENTA(COMI. CSTO TRANS. PT) 28,416,908 106,500,465
7. DEPRECIACION 152,627.7% 99,141,530
8. OTR0S 2,274.62 2,479.08

§lB - TOTAL

2,133,570.30

1,36,089.56

B. CO5TOS FLJOS

. HAND DE OBRA INDIRECTA

78£,788.28

194,523.32

2. SERVICIO DE AGUA,LUT V¥ TEL, 3b,484.56 16,773.13
3. SEGURD 173.33 175.33
4, COMBUSTIBLE Y UTILES DE ASED 2,336,135 2,036.13
3. UTILES DE GFICINA ¥V PAPELERIA l2,?50.00 2,0949.80
4. ARORTI. DE ACTIVOS INTANGIBLES 16,430.00 16,430.00
7. MANTTO. MAG, Y EAU, DE OFICIMA 1,689.17 1,488.82
B. TRHSP. Y FLETE DE WATERIA PRIHA 66,800,400 64,944.00
7. PUBLICIDAD 200,863.00 137,850.00
10, OTHOS 2,113.82 2,613.82

Sie - TUT&L 814,852,391 160,038,77

E0STES TOTALES

2,74%,422.81

£,826,148.33
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6.0 PUNTO DE EQUILIBRIO EN FUNCION DE INGRESOS Y EGRESOS
Establecidos 1los costos fijos vy variables., asi como los
ingresos por ventas para el periodo de 1997 al 2001; se puede
hallar el punto de equilibrio mediante el cual es poazible
determinar el volumen de produccién al que deberd trabajar la
planta para que los ingresos sean iguales a los egresos y obtener

=i mismo le cantidad minima a producir.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

fal

S5e obtiene al igualar la ecuacidén definida para ingresos y
egresog totales.

(1) I Py

(2) Ct

i

Cf + Cv x V

Simbologia a usar:

Simbolo Descripcidn - . Valor ( 1987 )
Jugo Papaina

I Ingreso Total

Pv Precio de Venta ¢ 5.87 ¢1,044.30
v Volumen de Produccicn B468912 Lt 4075.8 Kg
Ct Costos Totales . 2749422.81 1366089.56
(043 Costos.Fijos 610852 .51 460058.77
Cv Costos Variables Totales 2138570.30 1366089.56
Cv Costos Variables = Cogtog Variahles Totales

por unidad Vol.de Produccidn
Cvjugo = 2,138,570.30 / B46,912 = ¢ 2.52

Cvpapaina = 1,366,089.56 / 4,075.80 = ¢ 335.17
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Igualando las ecuaciones 1 y 2, tenemos
I = E
Pv = Cf + Cv x V
Luego
v = Cf

P\f— Cv

Sustituyendo valores, el volumen méaximo de operacidén anual
V, seria :
Viugo = 610.852.51 = 193,921.43 Unidades / afio
5.687 - 2.52

Vpapaina = 480.058.77 = B48.21 Unidades / afio
1044 .90 -~ 33b6.17

Por lo tanto se concluye que con el volumen de produccidn
calculado la empresa comienza a obtener utilidades con un monto

de venta de
Jugo = 193.,921.43 / 12 = 16,160 Litros / mes

o lo gque esg un monte de ¢ 91.627.87 / mes

Papaina = 648.21 / 12 = 54.01 Kg / mes

o lo que es un monto de ¢ 56.435.04 / mes
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C. FINANCTAMIENTO

El Banco Multisectorial de Inversién (BMI) facilita
préstamos a mediano vy largo plazo para financiar la preparacidn ¥
ejecucidtn de proyectos de inversion en lae aress de la industria,
agroindustria, agropgcuario, desarrollo social, pequefia empresa,
construccidn y servicio, asi como agquellos proyectos cuyo
objetivo sea eliminar o disminuir efectos negativos en el medio

ambiente.

REQUISITOS :

Los que pueden tener acceso a eate crédito son las personas
naturales o juridicas que cumplan con lo sigulente:

* Justifiquen =su capacidad empresarial y la factibilidad
téenica y econdmica del proyvecto.

* Su situacién financiera refleje una relacién deuda/
patrimonio no mayor de 4, antes y después del crédito
‘solicitado.

K Segin la naturaleza del proyecto vy la estabilidad de 1la
empresa, los préstamos se concederdn a plazos entre 2 y 25
afios. Cuando ei proyecto lo reguiera, se consideraran
reriodos de gracia (s6lo pago de intereses) de hasta de 10
afios.

* La institucién financiera donde se +tramite el préstamo

determinarad las garantias que considera necesarias.
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* La tasa de interés gue se paga por los préstamos es la tasa

del mercado.

1. €OSTOS DEL PROYECTO QUE SE PUEDE FINANCIAR
- Maguinaria y equipo

- Edificaciones

Valor de los estudios de factibilidad y de ilmpacto
ambiental

Gastos de instalacidn

|

Pagos por servicics +técnicos, que comprenden adauisiciodn

de tecnologia moderna

- Capital de trabajo estructural en el caso del proyectos

~ Expansidén de la capacidad instalada

Todos los proyectos financiados deberén cumplir los

procedimientos ambientales establecidos por el BMI.

2. CLASIFICACION DE LA EMPRESA

El BMI clasifica como microempresa a agquella cuvos activos
no exceden de ¢ 130,000.00, que s8e dedican a actilvidades
agricolas, industriales. comerciales., artesanales o de prestacidn
de servicios y que cﬁentan con un maximo de 10 trabajadores,

incluyendo a su propietario.

Se 1llama peguefia empresa a aquella cuyos activos totales no
excedan de un millén de colones o cooperativas de pequeflas

emprezsarios dedicados a actividades industriales, comerciales,
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arte=sanales y de servicio. Se considera mediana empresa a aguella

cuyos activos exceden del millén de colones.

3. LIMITES DEL FINANCIAMIENTO

Los limites maximos del financiamiento para inversiones son:

Limites de financiamiento Financiamiento
para inversiones de: - méximo
~ Micro y pequefia empresa : . = « « « . . Hasta 90 % de inversién
- Hasta ¢ 10 millones . . . . . . . . . . . " BO % ¢
- De 10 hasta 30 wmillones . . . . . . . . . " 70 % "
- De 30 hasta 60 millones . . . . . . . . . " 60 % 7 "
- Mds de 60 millones . . . . . . . . . . . " 50 % " "

FINANCIAMIENTO PARA EL DESARROLLO DEL SECTOR EXPORTADOR SUJETOS A
CREDITOS

Personas naturales o Juridicas del sector privado qgque

producen y/o comercializan bienes o servicio, artesanales o

industriales, agroindustriales. primordialmente para 1a

exportacidn dentro o fuera del area centroamericans.

DESTINO, PLAZO Y PERIOﬁO DE GRACIA
* DESTINO:
Capital de trabajo permanente para empresas industriales,
agroindustriales y de acuacultura y pesca.
Plazo hasta : 4 afios |

Periodo de gracia hasta : 1 afio
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% DESTINQ:
Compra de maguinaria y edquipo para empresas agroindustriales
no tradicionales e industrias.
Plazo hasta : 10 afios

Periodo de graclia hasta : 2 afios

% DESTINO:
Construcciodn de edificaciones industriales; empresﬁs
agroindustriales no tradicionales e industrias.
Plazc : Hasta 15 afios

Periodo de gracia : Hasta 4 afios.
FINANCIAMIENTO PARA EL DESARROLL.O DE LA INDUSTRIA Y AGROINDUSTRIA

Fomentar el desarrcollo de proyectos de inversidén gque
perzsiguen el aumento de la capacidad productiva de la industria
v/0 agroindustria e impulsar el proceso de reconversion
industrial, contribuyvendo asi a una mayor generacidon de empleo y

el mejoramiento del bhienestar econdmico.

DESTINO, PLAZO Y PERIODO DE GRACIA
¥ DESTINO: Para capital de trabajo permanente: Empresas
sgroindustriales no tradicionales e industriales.

Plazo : Hasta 4 afics

Periodo de gracia : Hasta 1 afios
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¥ DESTINO: Para estudics técnicos : Empresas agroindustriales no
tradicionalés e industrias.
Plazo : Hasta 4 afios

Periodeo de gracia : Hasta 1 afios

* DESTINO: Adquisicién de maquinaria y equipo: Empresas
agroindustriales no tradicionales e industrias.
Plazo : Hasta 10 afios

Periodo de gracia : hasta 2 afios

¥ DESTINO: Construccidn de instalaciones : Empresas
agroindustriales no tradicionales e industrias.
Plazo : Hasta 15 afios

Periodo de gracia : Hasta 4 afios

Nota : - Los proyvectos a financiarse deberan respetar la
legislacidén ambiental vigente.
- Los proyectos a financiarse serdn supervisados
periddicamente para determinar la buena utilizacidn de

T

los recursos.

Como parte de la realizacién del provecto, la empresa he
contraido présteamos a largo plazo v por lo cual pagasra intereses;
de acuerdo a las tablas y conseciones establecidas por el sistema

financiero de nuestro pals y particularmente para los préstamos

‘?
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efectuados a través del BMI. A continuacion se calcula la cuota

de amortizacion para el préstamo. asi como el pago de intereses.

Para este proyecto la linea de crédito con la gue se contara
&5 la siguiente:
- La inversién fija serd financiada a través del BMI. atravez del
banco BANCASA, con una tasa de interés del 18 % anual; para un
monto total de ¢ 5,100,067.87, para los rubros descritos a

continuacidn.

BASES PARA EL CALCULO PARA EL PRESTAMO BANCARIO

RUBROS JUGO Papaina TASA PLAZO
Est. de Fact. del proyvecto 11,900.00 22.,100.00 18 % 4
afios

Obra Civil 292,243.00 210,757.00 18 ¥ 1b
afios

Maq. y Equiro 1,770,119.05 943.866.15 18 % 10
afios

Capital de Trabajo . 578,014.37 500,323.76 18 % 4
anos

TOTAL DEL PRESTAMO | 2,652,276.42 1,677,046.91

El proceso para la elaboracién del cédlculo es el siguiente:
8) La cuota se establece mediante‘lq féormula siguiente
. - - ” . , ‘\
Cuota Mensual ( Cm ) :Q?\ﬁd@ /S L1 - (1 +1 ) (—n) 1
=N

En donde : P = Monto del préstamo
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Tasa de interés mensual ( interés anual / 12 )

1

i
n = Namero de meses ‘
b) El1 interés anual se cobtiene mediante la siguiente f6rmula :
Intereses Pagados = Monto del préstamo ¥ Tasa interés del
periodo ¥ Numero de dias en el afio entre
el periodo comprendido
¢) La amortizacion resulta de restar el interés anual el monto de
la cuota anual. |
d) El saldo se calcula de la reste de la amortizacion del pericdo
menos el saldo anterior. |
Agui hay algo bien importante que se va a considerar €s que

existe wun periodo de gracias lo cual se considerara en los

cdlculos de intereses en el apéndice A-6.
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CUADRO No.

. 135
FESUMEN DE ESTRUCSTURA DE GASTOS FINANCIEROS (FRODUCTO JUGD)

ANO ESTUOIO DE OBRA CNIL MAGUINARK Y CAPTAL DE INTERES TOTAL
FACTIBILIDAD EQUIFC TRABAJO A PAGAR
1986 1Q71.00 282801 .87 158310.71 186683.58
1987 2142.00 526803,74 318821.52 104042.58 477408,74
1288 1731.28 S2e03.74 31ge21.42 104042.58 478889.03
1988 1248,66 S2e0s. 74 305075.35 104042.58 462968.32
2000 §74.80 526803.74 2898080.98 104042.58 44841210
2001 51740.89 270228.42 104042.58 428012.69
2002 5072273 247972.78 840893.58 382788.11
20038 49521 .20 221708.88 80553.79 331785.05
2004 481 03,62 18071 8.82 32776.82 271800,28
2005 46430.75 1564151.45 200582.20
2008 44456.78 111000.78 155457.54
2007 42127.48 €0082.99 10221045
2008 38378.89 38378.89
2008 3613857 36138.57
2010 32508.45 32308.45
2011 2779245 27792.45
2012 =2488.87 22488.57
2013 18175.80 18178.50
2014 8755 67 8785,57
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RESUMEN DE ESTRUCTURA DE GASTOS FINANCIEROS { FRODUCTO PAPAINA

CUADRO No.

136

ANO ESTUCIO DE OBRA CNIL hMAQUIMNARL Y CAFITAL DE INTERES TOTAL
FACTIBILIDAD EQUIPO TRABAJQ A PAGAR
19898 1833.00 18809,00 84947.70 1Q5785.70
1987 3873.00 37818.00 168825.40 S0088.27 301 748.67
1998 3215.268 37818.00 188885.40 s0058.27 300888.82
1988 2315.24 37818.00 1682672.84 g0058.27 292864,35
2000 1283.20 27818.00 1541 48.63 80058.27 28327810
2001 37197.68 144082.23 20058.27 271248.18
2002 36468.70 132224.51 7278082 241 480.83
2003 35601.87 11822060 S2414.78 208237.09
2004 34882.78 101€95.88 28371.31 184880,08
2008 33380.10 821986.83 118877.03
2008 319e0.88 55188.05 911 48.01
2007 30288.27 320387.58 823823.85
2008 28310.58 28310.38
2008 25878.68 28878.658
2010 23227.26 23227.28
2011 19980.61 18880.61
2012 16149.56 16148.88
2013 1162882 11628.82
2014 g284.58 6284.53




D. ESTADOS FINANCIEROS PRO-FORMA

Log estados financieros, muestran el resumen de la actividad
contable desarrollada por la empresa durante un pericdo dado y de
acuerdo a las transacpiones de ingresos egresos. Basicamente son
dos los princivales estadoe financieros dentro de cualquier
empresa, estos son |
1.- Balance General
2.- Estado de Resultados

5in embargo, es necesario contar en principic con el
presupuesto de efectivo pro—forma, el cual provee las bases

necesarias para elaborarlos.

1. PRESUPUESTO DE EFECTIVO PROFORMA
El presupuesto de. efectivo proforma muestra el movimiento'de
efectivo, tanto de ingresos como de egresos, log cuales .dan la

pauta para elaborar los estados pro-forma. En el cuadro No 13T vy

138 se presentan el desarrollo de estos.
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CUADROQ No., 137 FLuiooF BFECTIVO PRODUCTO JUGD 6\

RUBRCI ANQO AND 1 ANG 2 ANO 3 ANO 4 ANO §
L~ - A
SALDO INICIAL 21 95__.55!)5.@ CBaasonind | zitacnssl | azzea7azi | 7042vaser
— L
INGRESOS a1 0a0232 @529?.9@ emieacema_|) 7ostaeren | 7essesror | ooeniTi.od
PP AR ey
- h
APORTAGICNES +yrasaa027
PRESTAMOS 3207426205, |578014.97
' ’ ‘ [ AN L— T ) ST T
RECUP. CX ¢ ampssee | |- 11gpsza0. 14/ h‘ 169840831 ~{ 200821200 | 2982087.80
I - !
VENTAS CONTADO 1120847.01 | | 4077am®o || spadnen7e | Sze0aAns | e4GBO7414
S - o - s .
EGRESOS 3LEB17201 |~ 421127852 D 488390500 | SORSEINET | 53355430
--__"_,__/‘/
_ESTUDIOS PREVIOS 1180000
TERREMO ARTEEE.ES
GERA GVIL 282243.00
VEHICULO 2280000
SALARICS ¥ FRESTACICNES | ! 263417.47 &1531 95 86365553 587158.44 02225437
INSTALACIONES ' 9992063
CAPACITAG/ PUESTA MARCH. AZ20.00
CUOTA PRESTAMO 45550541 B705E5.70 870566.70 67056870
INTERESES 18658358 477409.74 47693303 ABZEER23 44841210 42601289
ENERGIA Y AGUA ‘ 2815075 5131982 543653 5741260 ana2s 20
TELEFONO \ ' 531,656 187867 167857 187857 167857
MAGUINARIA Y EQUIFO 177011805
PAFELERIA Y UTILES
DE OFICINA 1 1500.00 473670 473670 473870 473870
GASTQS DE ORGANIZAGION 'l\f;ssc:o.au
COMERCIALIZAGIGN 108331 .51 340238.77 352110.72 ISTTAT.E2 3E8062.82
COMBUSTIBLE 85205 260061 2800.51 2630.81 255061
MANTTO GRAL 2BA05.85 8970032 5769246 101522.04 107204.87
MATERIA PRIMA Y MATER. 523552.08 174220710 | 202058150 | 23845500 | 253859530
IMPREVISTOS AB3A416 17553204 £00536.28 231614.08 PA123T 6D BEE507.07
5 SALDOFINAL < 9;;375.6‘:—; BAAZ00.10 210620561 4ZG4TRZI  TOAZTASH1 1071628318
y M~

b
h‘?‘fb\r'b
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CUADRO No. 138 FLUJO DE EFECTIVO PRODUGCTO PAPAINA
AUBRO ANO D ANG 1 ANG 2 ANO 3 AN 4 ANO S
SALDC INICIAL 127607075 BE37E1.74 2843753 61 aaniasi 87 | 6255403867
INGRESOS 199553775 | 188153568 ASzAIAB5E | A7B1737.03 4EES111.80 | S12R128.48
APORTACIONES 516471 .60
PRESTAMOS 117608815 S00323.76
RECUP. CX C 38785111 127437478 | 134656878 157154583 | 1440801.90
VENTAS CONTADO 2372070 524077172 | 241518025 aeo7eEE27 | 3B76328.58
EGRESOS 718557.06 227478410 278417473 | 300400378 501500080 | 3057587.09
ESTUDIOS PREVIOS 22100.00
TERRENO 337187.04
OBRA CiviL. 210157.00
VEHICULO 22500,60
IBALARIOS ¥ PRESTACIOMNES 184767.24 588454,01 585269.08 S97873.63 BOA5ET EB
INSTALACIONES 158347.08
ICAPACITAC f PUESTA MARCH 84350.00
CUQTA PRESTAMO 259503.68 44542334 445493.34 44540334
INTERESES 10579570 20174067 50036093 202E64.35 28327210 27154815
ENERGIA Y AGUA 82580.37 191668.58 1284851.30 188221 81 1488368.27
TELEFONGO 478.83 1417.78 147,78 1417.78 1417.76
MAGUINARIA ¥ EQUIPG 0478881
PAFPELERIA Y UTILES
DE OFICINA 1300.87 4281 69 426160 425189 251.68
GASTOS DE ORGANIZACION | 8500600
COMERCIALIZACION 11985237 38398300 B7&550.00 3£8863.68 37420007
COMBUSTIBLE 87037 #511.10 251110 2811.10 2811.10
MANTTC GRAL 3251577 0844 55 0rieat 69 102441.20 104538.00
MATERIA PRIMA ¥ MATER, 261774.80 820003.05 854560.43 E65053.11 803848.49
IMPREVISTQS 2421704 10832353 131827.38 143048.04 143576186 1455808.38
SALDO FINAL 1276974.75 88578174 284375361 4401451 .57 625549357  B32405535
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2. ESTADO DE RESULTADO
Como resultado de la operacidén prevista de la planta y con
base en log presupuestos de egresos e ingresos, se elabora el

estado de resultado. Ver cuadro No 140.

3. BALANCE PRO—FORMA

Es representacién escrita de los recursos y deudas previstas
por la empresa, con el propésiﬁo de mostrar la futura situacién
financiera de la empresa al cierre de sus libroa a una fecha
determinada. Estos estan constituidos por tres grandes rubros,
actives, pasivos y capital. El activo son todos los | recursos con
que cuenta la empresa para efectuar sus operaciones. El pasivo
son las obligaciones que posee la empresa con terceros y capital

es la participacidn de los socios o duefios de la empresa.

En el cuadro No 139 se presenta &1 Balance General pro-forma de
la futura empresa, para poder ger los fubturos cambios econdmicos

de la empresa.

o
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CUADRO No. 139 gaLamMCE PROFOEMA PRODUCTO JUGO
AUBRG ANGC 0 AN 1 AMD 2 IMEE M0 4 AND 5
| ACTIVO
DISPONIBLE " 2195275.03 8%7713.52 225743017 444839315 724780435 | 1093956027
CAJAY BANCOS 2195375.03 84450010 2102005 &1 4z78478.21 704274581 | 10718280.18
CUENTAS X COBRAR 43712, 47 148533, 56 172804.84 2044874 222781 11
REALIZABLE EZESEZ 08 22673470 28085418 158830, 21 154458,70
MATERIALES ¥ M.P 3690968.44 Z50480.54 213125.00 125455.00 115523.00
INVEMNTARIQ P.T 158585.82 75853.78 Aa720,4 3 534085, 21 235,70
ACTIVG F1IO (NETQ) 750793.55 2741483.32 2558711.45 2621048.68 2571048.59 oF P52 B3
TERRENO AR7EEE, 55 AB7556.55 A97558,55 ASTE56.55 487558,55 AE7556.55
OBRA CIVIL 222243.00 207243,00 207243.00 200243.00 252243.00 262247300
INSTALACIONES 2392320.83 230020.63 230070, 43 230020673 230320.83
MAQUINARIA Y EQUIPC 1770118.05 1770112.05 1770119.05 1770118.05 1770112.05
VEHICULG 20500.00 20500.00 Z2EC0.00 £O500.00 £2500.00
{) DEFREC. ACUMUL (50875.91) (152A27.75) (171202.34) [71202.24) (178208, 4)
OTROS ACTIVOS
ORGANIZ. Y ESTUDIOS 20400.00 £0400.00 20400.00 20400.00 2040000 20400.00
TOTAL ACTIVC 207557458 | 597612590 5243354,05 755368420 | 1004800145 | 157268451.20
IL PASIVO
EXIGIBELE
PRESTAMC BANCOS 2E0°00.63 208080.70 A82805.70 £AE033.68 REE725.30
LARGO PLAZO -
PRESTAMO BANCOS 207426205 | 2357570.04 192700576 1308007,93 712867.17 1476897.53
TOTAL PASIVO 207428205 | 2717779.67 2570086.48 1770813.68 1258900.85 B34622.02
I PATRIMOMIC _

CAPITAL MINIMO 1126834027 113834027 1138340.27 1125340.27 1128340,27 113834027
AESULT. EJERC. ANTER. (235027.74) 124008.98 183747822 | 444B530.25 7652760.53
RESULTADOQS EJERCICIO|  (235027.74) 35003370 1713460.28 Z805052 03 =Z05230.08 4102728 25

TOTAL PATRIMONIO 00131253 126004907 207301848 5582870 52 E782100.80 | 12°9iEPasa
PASIVO + FPATRIMCIIO |  2875574.58 SE7E128.80 524338495 7353684.20 | 1C048001.45 | 13728451.80
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CUADRO No. 140

ESTADO DE AESULTADOS PRCFORMS PRODUCTO JUGD

HUBHQ ANC D ANO 1 ANO 2 ANO 3 AND 4 AND 5

VENTAS 2037432,69 S676312.13 T031457.60 TB32257.07 a060171.24

[ COSTO DE YEMNTAS T59687.93 270183462 2065024,41 3087341.31 3407698.76

UTILIDAD BRUTA, 12777476 J205427.51 414844319 474015.76 5052523.18

(-} GASTOS TOTALES 23502774 815¥D3.06 14319538.26 1609391.18 1539035,58 1548734.90
GASTOS COMERCIALEZAC, 11054516 347101.98 J58823.87 364451.07 JF27es.87
GASTOS ADMINISTRATIVOS 165221.12 46732032 485954.,81 43598431 434438.97
GASTOS FINAMCIERCS 1366683.58 477409.74 - 475953.03 452968.05 $364492.10 426012.89
OTHOS GASTOS 4834416 17553204 200536.98 231614.05 241237.60 25680707

UTILICAD DE OPERAC, (235027.74) 359036.70 1713469.26 2609062.05 32062:0.08 4102728.28

ESTADQ DE RESULTADOS PROFCHMA PRODUCTC PARAINA,
RUBHO ANCG O ANDH AMO 2 AND G ANO Y AMO 5

WEMTAS 1351471.90 4534146.59 ATE1737.00 4862111.80 512612846

() COSTO DE WENTAS 458220.79 1418444,05 146431340 1481804508 1528143.78
UTILICAD BRUTA, 8323042,11 J104732.54 3207423.60 3387307.32 J587524.68

i GASTOS TOTALES 14001274 6JI7925.56 112665207 11320820.37 112668812 112328747
GASTOS COMERCIALIFAC, 181825,25 aris08.s3 374395.53 JrE414.19 JB0 560
GASTOS ADMINISTRATRVOS 106027.11 320526.23 d2Ri1245 J24148.65 $25585.30
GASTOS FINANCIEHOS 10678570 J01749.67 30098823 282864.35 28327810 ariena
OTROS GASTOS 421704 108323.53 131627.38 143043.04 1473678.13 145590,38
UTILICAD DE OPERMC, | (14001246 TAGHB,3 H400434,52 J52R316.66G 3742423,79 4002840.99




CUADRO No. 141 palANCE PROFORMA PRODUCTO PAPAINA
BUBRGC AMO O ARlO 4 ANO 2 AMD T AMO 4 AMO S
_ ACTIVO
DISPOMNIBLE 1278097878 £98780.44 2782132.18 4513573.76 8382005.32 §450087.50 .
AJA Y BAMCOS 1278979.70 B83781.74 2643753.81 2407145187 RO55493.97 B324035.55
CUENTAS X COBRAR 114397.69 11B8384.54 117031.83 127411.34 128052 33
REALIZABLE
MATERIALES Y M.P 281771.03 EZ0003.05 BE4580.45 £35053.11 B03347.49
INVEMTARIO P.T 186842 28 1054452,84 2448378.21 286575361 5323527.18
ACTIVO FLIO (METO) 547944.94 164211.01 157258513 | 1577039861 | 157000271 1587826.05
TERREMNO 33718/7.94 33718794 337187.94 337187.94 337187.94 337187.84
DBRA CIVIL 210757.00 210757.00 210757.00 210757.00 10757.00 210757.00
INSTALACIOMNES 158247.08 152847.08 155347.05 158247.08 1E8647.08
MOBIL Y EQ. OFIC. 04ZEE8.15 843868.15 QA3EEE15 B43EE6.15 BA3E6B.15
VEHICULO 22500.00 22500.00 22500.00 22500.00 20E500.00
() DEFREC. ACUMUL. (33047.18) (101273.04) (103358.25) (104185,48) (10332.11)
OTROS ACTIVOS
QRGANIZ Y ESTUDIOS Z0800.00 20R00.00 20800.00 20800.00 30R00.00 =0R00.00
TOTAL ACTIVO 1655524.73 5066195.11 £240135.68 B423509.31 | 1272043875 | 18275787.40
. PASIVO
EXIGIBLE
PRESTAMO BANCCS 167638.63 15743180 12142414 75128.51 13401.03
LARGO PLAZO
FRESTAMQ BANCOS 1178085.15 1508750.61 125045444 840268 79 450771.03 6700518
TOTAL FASNO 117E0E6.15 | . 1876282.01 1416886.25 971322 64 555803, 57 BDADS.25
il PATRIMOMIO
CAPITAL MINIMO 51247160 819471.€0 51947160 519471.20 212471.60 819471 €0
RESULT. EJERC. ANTER. (14001274) £03333.60 AnD3826,12 763284479 | 1137308858
RESULTADQS EJERCICIO|  (14001275) 743348.34 340049452 SEZE61B.65 3742423.78 4002640.08
TOTAL PATRIMONIO 870458.85 142220820 4323790, 72 845711832 | 1218454013 | 1818533117
PASVO + PATRIMONIO | 1855525.00 3098108511 52401895 68 2423500.31 | 1272043075 | 16275787.40
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E. EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO POR PRODUCTO

De acuerdo &a los criterios dque se utilizan para 1la
evaluacién de un proyvecto, esta puede efectuarse , ya sea
e
utilizando razones financieras o encontrando tasas las cual
Fd
sirven para verificar como estan la inversiones con respecto a los
costosquue ge incurren para llevar a cobo este proyecto o
interrelacionando ?é dos o méds coeficientes. A continuacidén se

presenta la evaluacién a partir de loszs indices siguientes:

1. TASA MINIMA ACEPTABLE DE RENDIMIENTC (TMAR)

La tasa es un parametro de evaluacién financiera de los
proyectos. En un negocio generalmente se encuentran diferentes
inversionistas y cada unc tiene su propia TMAR, en consecuencia,
se hace necesarioc calcular la correspondiente al proyecto,
mediante la combinacién de las TMAR individuales.

La determinacién de la TMAR del inversionista esta dada por
la suma de un porcentaje de inflacidén mds otro como premio al

riesgo.
T™MAR = Tasa de Inflacion + Premio al Riesgo

La TMAR de la instituciéon financiera queda determinada por

la tasa de interés que cobra.
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a) El cdlculo de la TMAR para la linea de Jugo es :

ENTIDAD % AFPORTACION TMAR
PONDERACION
INVERSIONISTA 0.3000 0.24 0.0720
INS. FINANCIERA 0.7000 0.18 0.1260
/ N TMAR GLOBAL = 0.1980

La tasa determinada indica que la empresa en esta linea de
produccion debe ganar el 19.80 % para que el inversionista tenga
un rendimiento del 24 ¥ sobre su inversidn.

b) E1l cdlculo de la TMAR para la linea de papalna es :

ENTIDAD % APORTACION TMAR
PONDERACION
INVERSIONISTA 0.3283 0.28 0.0919 .
INS. FINANCIERA 0.6717 - 0.18 0.1280

THMAR GLOBAL

0.2128
La tasa determinada indica que la empresa en la linea de
papaina debe ganar el 21.28 % para gue el inversionista tenga un

rendimiento del 28.0 % sobre su inversion.

2. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Este se definé como la diferencia de los valores
actualizados de los. beneficios de cada afic ¥y la inversidn del
proyecto.

El cdlculoc de éste se ha efectuado a?ravés de una hoja
electrdédnica, donde se han tomado los datos del flujo de efectivo

para cada uno de los productos.

479



La féormula que se desarrollo es la siguiente
VAN = -P + FNE1/(1+i)1 + FNEZ2/(1+i)2 4+ BFNE3/(1+1i)2 +

FNE4/(1+1i)% +(FNEb + V3)/(1+1)5

Donde : P = Inversién Inicial
FNE = Flujos positivos
i = Tasa Minima de Retorno
VS = Valor de salvamento o de rescate.

Para el desarrollo de este valor se necesita un factor de
actualizacidn para éada pericdo mediante la formula siguiente:
Factor de actualizacidén = 1/(1+i)»

En donde-i = Tasa Minima aceptable de Rendimiento (TMAR)
n = afio para el cual se calcula el factor

Calculo para el producto Jugo:

Afio 1 = 1/(1+0.1980)1 = 0.8347
Afio 2 = 1/(1+0.1980)2 = 0.6967 ,
Afic 3 = 1/(1+0.18980)=2 = 0.56816
Afio 4 = 1/(1+0.1980)4 = 0.4854
Afio 5 = 1/(1+0.1980)5 = 0.4052

Calculo para el producto Papaina:

Afio 1 = 1/(1+0.2128)1 = 0.8245b
Afio 2 = 1/(1+0.2128)2 = 0.6786
Afio 3 = 1/(1+0.2128)2 = 0.5605

Afic 4 = 1/(1+0.212B)* = 0.4622

ARo 5 = L/(1+0.2473)"

©.3811
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Una vez obtenidos estos factores se procede a calcularlos
atraveés de la hoja electrdnica, la cual arroja los siguientes

resul tados (Ver cuadros No.142 y 143)

TMAR{jugo) 12.80 % VAN(jugo) ¢ 607,0351.80

21.28 % VAN{papaina) ¢ 1,505,039.00

I

TMAR(papaina)
Ahora, teniendo estos resultados procedemos a la evaluacion
la cual se efectia de acuerdo a los siguientes criterios:
- 51 VAN > Q el proyecto es aceptable

- S5i VAN

QO el provyecto es aceptable

- S5i VAN < O el proyectc aparenta no ser recomendable

Para este uGltimo caso, =i el van es una cifra negativa
pequena, calcular la tasa interne de retorno y evaluar si  aun
puede satisfacer las expectativas del inversionista; pero si es
negativo grande, pasar al andlisis de sensibilidad para tratar de
visualizar que factores ‘pueden ser modificados para que el

proyecto pueda satisfacer la TMAR establecida.

De acuerdo ha estos resultados v los criterios establecidos
los resultados para el caso de los dos productos en estudio se
ven favorecidos ya que los valores de la VAN son mayores gque cero
{VAN jugo = ¢ 607,051l80 > 0 vy VANpapaina = ¢ 1,505,032.00 >0),
lo que significa que este proyecto ez aceptable o que se tendran
ganancias a lo largo de los 5 afos de estudio, por un monto igual

a la TMAR aplicada para el VAN encontrado.
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3. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

De acuerdo a los textos, esta se define como "la tasa de
descuento que hace que el VAN sea igual a cero "&" Es la tasa que
iguala a 1la suma de 1los Tlujos descontados a la inversion
inicial".

El calculo de 1a TIR se efectda de la siguiente manera :

1.- Tomar los flujos netos calculados para la determinacion de la
van v anotarlos en la columna respectiva.

2.— Calcular el factor de actualizacidn para una tasa que de un
VAN negativo y peguefo y otro para una tasa gue de un VAN
positivo pequefio, de tal manera gue la diferencia entre las
tasas no sea mavor a 2 % {( El cdlculo de este factor se

efectua de la misma manera que el anterior).

J.- Multiplicar la columna de flujo neto por la de los factores
de actualizacidn y colocar los resultados en las columnas del
Valor Actual Neto (VAN).

4.~ Utilizar la siguiente fdrmula para el cédlculo de la TIR.

TIR = il + VAN{1) % (42 — il)

VAN(L) + VAN(2)
Tasa para el VAN(+),TMAR

)

Donde : il

i2 = Tasa para VAN{-),
VAN(L1)= Valor-ﬁctual Neto mavor que cero,
VAN{2Z2)= Valor Actual Neto menor gue cero.
5.- La evaluacidn se hard bajo los siguientes consideraciones:

Si TIR es mayor o igual gue la TMAR., se acepta el provyecto
Si TIR es menor que la TMAR en un porcentaje relativamente

pequeno evaluar si es aceptable, de lo contrario pasar al
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analisis de sensibilidad y determinar bajo gque condiciones
podria el proyecto ser factible.

Entonces, la TIR del Jugo en este caso es aceptable el
proyecto ya que la TIR > TMAR; tal como se demuestra con los
valores : TIR = 5&.16 %« > TMAR = 19.8B0 %

En el caso del producto papaina el valor de la TIR = 26.11 %
por lo gue el proyecto se acepta; de acuerdo a los valores.

TIR = 26.11 % > TMAR = 21.28 %

4. FUNCION BENEFICIO-COSTO
El calculo de 1la relacion beneficio/costo es otra forma de
determinar si la TMAR de la empresa es alcanzada y su
procedimiento es el siguiente:
Pasos:
1- En la primera columna, anotar los afos de la vida util
considerada por el proyecto.
Z2- En la siguiente columna los ingresos por venta.
3—- En la columna tercera anotar los egresos del proyecto
respectivos. ¢
4— Calcular el factor de actualizacidn para ctada periodo, tomando
como tasa de descueﬁto la TMAR de la empresa.
55—~ Multiplicar los ingresos y los egresos y multiplicarlos por el
factor de actualizacion y anotarlos en la columna respectiva.
6- Sumar las dos ultimas columnas y obtener la relacion entre el

beneficio/costo. .

7— Evaluar los resultados bajo las siguientes consideraciones:
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Si B/C > 1

El proyecto es aceptable

5i B/C

1 El proyecto es aceptable

Si B/C < 1 : El proyecto aparenta no tener factibilidad y es
necesario proceder de la misma manera gue se hace cuando el VAN
es negativo.

Ahora de acuerdo a los resultados obtenidos, de esta razon
se tiene la siguiente conclusidn:

Para el producto Jugo:

Como en este caso B7C = 1.26; el provecto es aceptable o lo
gue significa en términos monetarios que el inversionista por
cada colon gue invierta tendrd una utilidad de ¢ 0.26.

En el caso de la papaima B/C = 1.42, lo que se concluye que
el proyecto es aceptable. Por lo gque se determina gue por cada

coldn que el inversionista aporte estard ganando ¢ 0.4Z.

5. OTRAS RAZDONES FINANCIERAS
Estas razones financieras nos servirdn para tener mas
2lementos de juicio para poder evaluar el proyecto. En 21 cuadro

NG 144 se presenta las razones patra los dos productos.
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Van =

25
29

Ben/Cost

CUADRO No.

Tmar =

142

198

PRODUCTO JUGO

ANO

INGRESO

COSTOS

FN

FACTOR

FNE

2210602

1015227

2195375

1

2195375

2135208

2686173

-1 550875

08347

-1204515

5675682

4241277

1464406

0.6967

1020261

7021468

4862895

2167573

0.b816

1260660

7832267

5065990

2766267

0.4854

1342746

M| Wita|— o

Q060172

5386648

3673524

0.40562

1488512

607051.8

3817654 -

ANO

DIFERENC

FAT 25%

FNE

FACT 29%

FNE

2195375

1

2195375

]

2195375

-15b60875

0.8

-1240700

0.77

1194174

1464406

0.64

9372195

0.66

966507.6

2167573

0.51

11058462

0.46

997082.4

2766267

0.4

113470

0.26

905856.3

i W=D

3673524

033

1212263

0.27

991851.4

-62188.3
-452477

55684877
15356745

3148414

TR
56.16592

2757125

ANO

INGRESQO

EGRESO

FACT ACT

INGRES A

EGRES

3210602

10156227

1

3210802

1016227

2135298

3686173

0.7905

1687953

291232820

5675682

AN1277

0.6249

2546734

2631627

7031468

4863895

0.494

3473545

2402764

Gl M~

7832257

5065990

0.2806

3058426

19782698

90601 72

53866486

0.32089

2798687

1663936

14565415

11580515

1.256667
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CUADRO No.

Tmar =

143

21.28

ANO

PRODUCTO PAPAINA

INGRESO

COSTOS

FN

FAGTOR

FNE

19955348

718558

1276980

1

1276980

1881596

2274794

-393198

0.8245

-324192

4524147

2764175

1789972

0.6786

1194317

4761737

2004008

1757728

0.5605

285206.7

4869112

3015100

1854012

D.4622

866924.4

&M —=D

5126128

3057687

2068541

0.3611

788321 1

Van = 1505039

35600577

ANO

DIFEREN

FAT 25%

FNE

FACT 29

FNE

1276980

1

1276980

1

1276980

-393198

0.8

-31 4559

0.77

-302763

1758072

0.64

1126282

0.66

116158t

1757728

0.51

896441 4

0.46

808555

18564012

0.41

760145

0.36

667444.4

| D|M| O

2068541

0.33

682618.7

0.27

5b8506.2

25 115549
29 8977864

11618903
2402826

3151028

TIR
2611562

2693324

ANO

INGRESO

EGRESO

FACT ACT|

INGRES A

EGRES

1995538

718558

1

1095528

718558

1881896

2274794

0.7605

148741

1768225

4524147

2764175

0.6249

2827139

1727333

4761737

2004009

0.494

2352208

1483980

4869112

2015100

0.2905

1901388

1177296

R B~ D

5126128

2067587

0.3089

1582461

044488.7

10151688

7131422

Ben/Cost 1.423515
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CUADRO No. 1442MNALISIS DE LAS RAZONES FIMANCIERAS ANO 1

PRODUCTO JUGT PRODUCTO PEPAINA
AREON FORMULA [ PAREMETRC CALCULO EVALIACION CALCULD EVALCACION |
| LICIDEE 1216265.58 1273
1. Corriente Activo corriente 2 2.5vecss 3J60200.63 SatlFactoria 167636.89 Satifactoria
Activo corrlanta © = 337 = 08.51
2, Prugba de acido \ Activ, Carr. - Imesn. © 1.0veces _ 1216265.58 - 158565.52 99375444 - 16684 2.86
W i 2FIFTTAET Mala 1676389.91 Mala
=039 = 049
i AOTAZION ACTIVOS .
1. Rotacion CxC Ventas Cradito 10,0 weees 144044731 1277641.02
Cusrtas x Cobrar 4321342 SatisFactorla i1434a7.63 Satidactoria
= 33.33 % =111
. REMTABILIDAD 359036.70 T43346.34
1. Rand. activa totial Lititidad Meta 10 3% agra12a.90 Mala 308913511 Satifactora
Acthvn Total =93.0% = 23,98 %
2. Hend. capit. praplo Utllidad Neta 15 % 359036.70 T4345.54
Capital Propia 1485573,97 Satisfactoria 1562817.94 Mala
= 24.0% =475%
3. Fentabilidad ventas " Utllidad Meta 3.0% 353036.70 T4345.34
Warttas Nets 2037432.69 Satidactoria 1381271.50 Satldactoria
=17.82% =538 %
W APALANCEMIENTC Pastri Total 33.0 % ITIFTVO.ETY 167E339.91
Activn Total 3978123.90 Satifactoria 309919511 Satidactoria
= §8.31 % = 54,09
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ANALISIS DE LAS RAZONES FINANCIERAS

El presente analisis se efectua en una forma general tomando
los resultados de las razones del cuadro anterior para los dos
productos.

I- LIQUIDEZ

l.- Corriente : De acuerdo a los resultados del producto Jugo se

puede cbservar que en este -aspecto se tiene 3.37 muy arriba dél
promedio de la industriaj; de igual manera la papainaj; significa
qué la empresa tieqe solvencia econdnica para afrontar a corto
plazo sus obligaciones con los acreedores.

Z2.— Prueba de &cido : En este caso el producto jugo y la papaina
se ven aparentemente en problemas ya que tiemne un dato adverso,
pero aqui lo que sucede es que el inventario presenta un
incremento y no hay una circulacidn de producto terminado mas
frecuente, pero si se efectda numeros de estas cantidades se ve

gue estamos en los limites del producto en inventario.

I1- ROTACION DE ACTIVAOS

1.- Rotacidn de cuentas por cobrar :, Como se observa en el cuadro

se tiene una ventaja dé 1.11 veces sobre el promedio aceptado, lo
que significa gue se tiene una rotacion de cobro muy buena, por
1o que satisface las .condiciones de la empresa ya que se tiene
una inversion que no esta osciosa, por lo contrario una tasa de

utilidad alta.
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IIT - RENTABILIDAD

1.- Rendimiento del activo Total : En el producto Jugo esto se ve
enfocada directamente, va que el periodo de recuperacidn es lento
y el periodo de trabajo paEa el primer afo no se tiene completo
por lo gque hasta cierto punto es irreal dicho resultado debido a
lo. anterior. La Papaina estd en muy buena posicion va que tiene
un resultado arriva del promedio por que su precio de venta con
respecto al costo unitario deja un margen de wutilidades ﬁue
garantiza la rentabilidad y a un corto tiempo =l rendimiento del
activo se ve favorecido v esto no sucede con el jugo.

2.— Capital Propio : El resultado de como esta operando el
capital propio en las actividades de la empresa, se observa gue
le jugo esta muy bien, ya que se encuentra arriba del promedio de
la industria (24%); caso contrario sucede con la papaina Y& Que
se encuentra abajo del promedio (4.45%), esto se puede ver en la
linea de produccitdn ya que se incurrisd en desembolsos vy que el
tiempo de operacidn son solamente de 4 meses para este aro lo gue
dificulta para poder ver el crecimiento que se espera.

3.— Rentabilidad en  VYenta: De acuerdo a los resultados que se

obtuvierovn (jugo= 17.62% ; papainas 5.38%) en el calculo de esta
razén, se obserwva que-la Frentabilidad esta arriba del promedio de
la industria, lo gue significa gue el porcentaje que se pretendia
cubrir de cada uno de los productos se estd haciendo de una buena
forma Y por lo cual se estd obteniendo rentabilidad

satisfactoria.
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IV—- APALANCAMIENTO

En el uso de los créditos gue la empresa ha incurrido, se tiene
un resul tado satisfactorio en sus dos lineas de produccidn que ha
sido financiada en parte,. Se tiene un resultado mavor que el de
la industria tal como se observa en el cuadro. En otras palabras
se tiene un uso conveniente de los preéstamos, garantizando la

utilidad del provecto v a la vez can capacidad de pago.

F. EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO TOTAL

A continuacidon se presenta 1los cuadros resumenes de cada uno
de los productos a fabricar, con el objeto de hacer un analisis
global del proyecto que nos permita evaluarlo financieramente vy

ver 1la rentabilidad general y compararlo con cada uno de los

productos gue lo componen.



CUADRO No. 145  FLJO DE EFECTWG TOTAL
RUBRO Ao o aRO 1 AflQ 2 ANG 3 04 ANQ S
SALDO INICIAL 347235480 1525261 .84 4752650.22 ge7798008 | 1328229.45
INGRESOS 5206140.07 A0BEE382 | 10199EZBEE | 1176320463 | 1270138887 | 1418630040
APORTACIONES 185581187
PRESTAMOS 3260328 107833813
RECUP.CX.C 82445872 267268492 3FIAEE3.58 357775862 A 168870
YENTAS CONTADO 211408870 732716363 £453241.04 912381035 | 1017480070
EGRESOS 1733765.25 5PB0987.01 £a75451.25 7BETENA 78 8071 080,87 8444235.43
ESTUDIOS PREVIOS 34000 |
TERRENO 204744.48
OBRA CVIL S05000
VEHICULO 45600
SALARIOS Y FRESTACIONES 458184.71 1403803 82 1459145.59 148503227 152708208
INSTALACIONES 399887.71
CAPACITAG PUESTA MARCH. 107559
CUOTA PRESTAMO TISE007 1116062 04 1116082.04 1116062.04
INTERESES 20247028 T70158.41 77798866 75533263 T256a1 2 BR7361.07
EMERGIA Y AGUA aB7el.12 272888 50 2B0387.63 253034 80 280072.47
TELEFONO 101064 3098.ES 300665 309665 3098.85
MAQUINARIA Y EQUIPQ 2713085.20
PAPELERIA Y UTILES
DE OFICINA 288087 £808,30 883,39 " 589330 8993.39
GASTOS DE ORGANIZACION 17000 ;

COMERCIALIZACION 22708363 704351.77 71058072 727608.55 74027189
COMBUSTIBLE 172242 520171 530174 5301.74 530171
MAMTTO GRAL 8092172 150344.87 10035415 203070.24 21174098

MATERIA PRIMA Y MATER. 750325.56 256221015 2045101.95 515266211 544228179
IMPREVISTOS 82561.20 28355557 5216438 ST4RE208 3e4513.75 402106.48
SALDG FINAL 3472354.62 152523184 4752650.22 EET7E8003 1529822048 1904030451

491




r [
v -
v
PR
- ¥
. -
. P .




BALANCE PROFORMA TOTAL Cuadro No. 146
RUBRO ARC O ANG 1 ARO 2 ARIC 3 AMC 4 ANCES
e acTivo e
DISPOMIBLE 347235482 1888432.63 E019577.53 Bo67858.21 13830590.67/{  19368147.98
CAJA Y BANCGOS 3472354.82 1525291.64 4752658,22 £877060.05 | 13298270.53 | 1904030451
CUENTAS X COBRAR 158201, 11 288218.10 29998,83.~  532380.08 348343.44
REALIZABLE P
MATERIALES ¥ M.P B317588.24 1070455.58 | “10876B5.43 58350811 1018962.45
INVENTARIQ P.T 325408.48 113031340 2AGES0S5.537 3902193.82 B3R2662 56
ACTIVO FIIO (NETQO) 1307744.48 4332874.33 4212688.81 41 eiRd5 50 418113280 4180458.52
TERREMNO E04744.48 £04744.40 804744.49 204744.40 804744.48 804744.48
OBRA CIVIL 503000.00 503000.00 -503000.00 S03000.00 5(3000.00 © 50R2000.00
INSTALACIONES 300587.71 38088771 300887.71 258387.71 SEES67.71
MAQUINARIA Y EQUIPQ 27150885.20 2713085.20 2713855.20 27139865.20 2713985.20
VEHICULO 4500D.00 45000.00 45000.00 A5000.00 45000.00
{7 DEPREC. ACUMUL. {83923.07) (253800.79) (274651.60) (275457.80) (258138.51)
OTROS ACTIVOS
ORGAMIZACION 51000.00 51000.00 5400000 51000,00 51000.00 . 51000.00
TOTAL ACTIVO 45310883 707732401 11484070.83 | 1877719351 DI7@5441.20 | 3000223920
il. PASVO
EXIGIBLE
PRESTAMO BAMNCOS 527830.82 E05492 50 58422051 52116218 700126.42
LARGO PLAZO
PRESTAMO BANCOS 2161328.20 385832995 3181480.20 2157078.77 1183658.23 214802.72
TOTAL PASIVO 3250328.20 4304169, 58 388395271 27AZZ08.58 1784800, 42 815028.15
I PATRIMORMICQ
CAPITAL MIMIMO 1855511.87 1055511.87 1855211.87 1055311.67 1855311.87 1955811.87
FESULT. EJERC. ANTER. (375040.45) 72734258 584150634 | 1207917504 | 1802582801
RESULTADOS EJERCICIO [ (375040.45) 1102382.04 5113963.78 E237858,. 69 534835369 &105560.27
TOTAL PATRIMOMNIO 1550771.38 PREF154.43 77897118.21 14034836.61 15400770.28 |  20285108.45
PASIVO + PATRIMOMNIO 45331088.51 7077324.01 11484070.83 | 1877718351 ZE768441.20 | 3000223820
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CUADRO No. 147 ESTADO DE RESULTADOS PROFORMA TOTALES

RUBRO ANC O ANC 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ARNO 5

YENTAS 3418704.59 | 1020045872 | 11793204.63 | 1270136897 | 14186288.40

() COSTQ DE VENTAS 1217917.72 3080288.67 4347337.81 45E9745.88 4235842.54
UTILIDAD BRUTA, 2200786.87 £310160.08 7445868,82 85131623.08 8250507 .86

[-) GASTOS TOTALES 375040.48 1858633.62 261561 0,32 26872311.83 2864773.80 2673082,37
GASTOS CONMERCIALIZAC, 232370.41 717610.45 733218.40 740885.28 79383087
GASTOS ADMINISTRATNVGS 281248.23 78784855 8085897.36 £08403.56 820084.27
GASTOS FINANCIEROS 282479.28 778158 41 7T7788.98 755832.68 729681.20 §87361.07
OTROS GASTOS g25681.20 =83858.57 332164.38 37488208 S84813.78 402108.48
UTILIDAD DE OFERAC. | ({375040.48) 11 02383.04 5113925.63 82378388.89 8948853.86 8105868.27
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1. TASA MINIMA QCEPTQBLE DE RENDIMIENTO {(TMAR)

a) Calculo:

ENTIDAD % APORTACION ' TMAR
INVERSIONISTA 0.3112 0.26 0.0809
INS. FINANCIERA 0.46888 c.18 C0.1239

TMAR GLOBAL 0.2048

b) €dlculo del factor:

ARO 1 = 1 / (1+0.2080)r = 0.8278

D
4]
m
N
Il
[
~

(1+0.2080)= = 0.6852

D
22
a
7]
I
[y
~

{1+40.2080)% O.3672

ARD 4 = 1 / (140.2080)4 = 0.44695

B
21
()
w
fl
[
S

(1+0.2080)*"

0.3887

2. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

De acuerdo a los criteries establecidos para la evaluacidn
el praovyecto en dgeneral presenta una aceptacidn, vyva que las
resultados obtenidos en los calculos muestran que el valor del

VAN (ver cuadro No 14B) es mayor gque cero (2,021,954.00).

3. TASA INTERNA DE RETORND (TIR)

En este caso la TIR = 27.44% es mayor que la TMAR = 20.48%,

por lo gque el proveto se acepta. (ver calculos en el cuadro

No 148)
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4, FUNCION BENEFICIO — CG570

Esta relacidn da un resultado de B/C = 1.323 1o que
significa que ;1 proyecto globalmente es aceptable ya que de
acuerdo a los criterios establecidos (B/C> 1, el proyecto es
aceptable) anteriormente esta relacidn tiene que ser mayor que
"Uno" .

Por lo tanto, este resultado lo que nos dice gue es por cada

coldn que el inversionista invierta tendrd una utilidad de ¢

0.26.

{(Ver ci&lculos en el cuadro No 148)
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Tmar =

CUADRO No.

20.48

148

ANO

INGRESO

COSTOS

FN

FACTOR

FNE

52061 40

1733785

2472355

1

2472355

4016894

Hac0967

-1944072

0.8278

-1609304

10195829

6975451

3224377

0.6852

2209343

11793205

7867504

39256301

0.5672

2226431

12701369

8081090

4620279

0.4696

2169683

o || W= o

14186300

8444235

5742065

0.3887

2231941

Van = 2021954

7228004 -

ANQ

DIFERENC

FAT 25%

FNE

FACT 29%

FNE

3472356

1

34723bb

1

3472355

-1944073

0.8

-1 555259

0.77

-1496937

3224377

0.64

2063602

0.66

2128089

3925301

0.5

2001803

0.46

1805638

4620279

0.41

1804314

0.36

1663300

O |Wip |~ Q

5742065

0.232

1894881

0.27

15503568

25 1093302
20 4443089

17227045
2466263

6299442

TR

= 27.46508

5650449

ANO

EYNGRESO

EGRESO

FACT ACT

INGRES A

EGRES

0='a\{52061 40

1733785

i

5206140

1733785

- 401 6894

5960967

0.7905

3175354

4712144

10199829
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CUADRO No. 149 aMNALISIS GEMERAL DE LAS RAZOMES FIMAMCIERAS ANO 1
ASZ0N FORMULA PARAIMET AU TALCULD EvALUACICN
l. LIQUIDEZ 2543549.58
1. Corriante Actheo corrlente 2.5veces S27839.62 Satidactoria
Acthro cotriente = 5.00
2. Prusba dr acidn Acths, Corr, - Inven. 1.0veces 1586482.95 - 32540848
Pashso Corrlente 439416958 Mala
= 0.30
IIl. ROTACION ACTNQ3
1, Ratacion CxC Yantas Cradito 10.0veces 27138088.74 !
Cuartasx Cobrar 15320114 Satifactoria
=1718%
Il RENTABILIDADR 1102383.04
1. Rend, acthen tatal Utildad Neta 10 % 707732401 Satidactoria
Actheo Total = 15.87 %
2. Rand, capit, propio Utilidad Keta 15 % 1142383.5¢4
Capital Propio anNse84.31 Satldfactaria
= 3604 %
3. Remtabilidad vemtas Utllidad Mata , 0% 110238304
Wentas MNeta 3418704.53 Satidactorla
= 3224 %
v, SPALANCEMENTC Pashvo Total 330 % 41384169,55
Acthvo Total 207732401 Satidactoria
= 652,00 %

Mota: Los paramettos son los considerados en la industria

Fuente: Imterpretacion de los estadosFinancieros

ESEADE : Escuela Superior ds Economiay Administracion de Emprasas

Tomado de FEPADE.



i

5. OTRAS RAZONES FINANCIERAS ( ANALISIS)

I- LIGUIDEZ

- Corriente: De acuerdoc a los resultados (5.00) de la evaluacion
y comparando con los promedics de la industria tiene 2.5 veces
mas del parametro por 1o gque globalmente esta empresa tiene unsa
solvencia muy satisfactoria para cubrir las obligaciones con los

acreedores .

- Prueba acido: Tal comb se puede ver en los célcuios
individuales de esta razén o presenta ninguna ventaja ya gue el
promedio de la industria es méyor que 21 obtenido (0.30 veces) en
este caso; por lo gue en un momento solo podria recurrir al
inventario para afrontar obligaciones.

I1- ROTACION DE ACTIVOS

- Rotacion de cuentas por cobrar: E1 dato que se tiene (17.18

veces) demuestra que la empresa tiene una rotacion de cobro gue
garantiza la entrada de efectivo a la empresa para poder seguir
invirtiendo el dinero en laz actividades de la empresa.

III- RENTABILIDAD

- Rendimiento del activo total: En este caso  observando la

ganancia.par unidad que se tiene de. cada una de estos productos a
fabricar dan un rendimiento bueno para la empresa, tal como se
puede observar la comparacion del resultado obtenido (15.57%) con
el promedic de la industriaj lo que significa gue tenemos 3.57%

de ventaja en este rendimiento del activo de la empresa.

— Capital propio: En el proyecto el capital propio representa el

31.12% de la inversién total y de acuerdo a los resultados
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obtenidos de esta razdén, la forma de como se esta manejando es
satisfactoria vya que se tiene una ventaja del 16.00% sobre el
parametro de la industria; en otras palabras se esta obteniendo

una ganancia del 167 con ese capital invertido.

- Rentabilidad de ventas: La politica de venta tanmnto al crédito
como al contado establecida en la empres; presenta muy buenas
resultados va que la utilidad neta gue se tiene es satisfactaoria
en proporcidn a la proyeccidn de ventay lo gque en este caso da.un
resul tado de 32.24%, muy por encima de la industria la cual es de
3.0%.

IV~ APALANCAMIENTO

~ Apalancamiento: En este caso la empresa ha incurrido en

créditos atravéz de bancos para poder llevar a cabo la mayor
parte de las operaciones. Esta inversién de crédito (68.88%) se
estd wusando satisfactoriamente va gue al compararlo con el
promedio de 1la industria se tiene una ventaja de 29.08% que

garantiza el buen uso de dichos préstamos.
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5. EVALUACION SOCIOECONOMICA
Todo proyecto Industrial debe proporcionar  tanto los
beneficios econdmicos como sociales, justificando estos Ultimos
el empleo de recurso gue este conlleva.
A continuacidn se evaluan lgs beneficios sociales que ofrece

la implementacion del presente proyecto.

X De los datos reflejados en el «cuadro que se refiere a ias
cantidades gue se necesitaran de materia prima del proyecto,
se puede determinar que en su totalidad es fruta nacional,
por lo que se estaria incentivando o la produccion de estas
en aguellas areas donde no estdn siendo wutilizadas y que
perfectamente se puede desarrollar cada una de las frutas
que se ocuparan actualmente en este proyecto como las otras
que se tiene proyectado utilizar a corto tiempo.

X Mayor utilizacin de mano de obra, en el sector agricola,
para llevar a cabo tareas de siembra, ruido vy mantenimiento
general vy cosecha QE cultivo.

£ Al aumentar el numero de manzana cultivadas de estas frutas
que se ccuparan en este proyecto se vefén en la necesidad de
mejorar sus técnicas de cultivo lo cual les mejorard su
capacidad en la produccidn agricola y de hecho, también se
disminuird la dependencia de los cultivos tradicionales en
nuestro pais.

‘v/#' La "mano de obra se vera favorecida con la generacisdn de

fuentes de empleo tanto en los lugares de siembra de estas

i . =N Lt
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frutas como en el 1lugar donde estard ubicada la planta, 1la
tual proporcionard trabajo a 51 personas en su total, lo gue
a su vez dara ayuda a un qgrupo de personas de 204,
considerando que un nucleo familiar promedio de 4 personas.
Reduccidn de fuga de divisas.

bebido a gque el jugo de papaya, esta orientado en su
comercializacidén al mercado nacional, con lo cual se estaria
reduciendo las importaciones de 1los productos similares-y
por consiguiente 1la fuga de divisas, lo que conllevaria a

una disminucidn de la dependencia externa.

A través del desarraollo contribuird en aumentar el valor
agregado y por consiguiente en la Balanza de Pagos.

A traves del desarrollo de estos proyectos se ayuda
directamente a la ecologia, vya qgue en la. siembra de estos
arboles frutales en esta zonas donde no existe cultivos se
recuperara el nivel de reforestacion.

Finalmente se estaria contribuyendo a la dieta alimenticia
de la poblacidn consumidora de jugos, puesto gue se ofrecera

¥y garantizaria un producto lo m4&s natural posible.
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OBJETIVAS

GENERAL.:

H. PLAN DE IMPLANTACION

Establecer el conjunto de actividades necesarias para
implantar el disefio de la planta procesadora de frutas
tropicales (mango, pifa y papaya), a fin de lograr la

diversificacion de dichas frutas.

ESPECIFICOS:

Establecimiento de los recursos necesarios para 1a

adecuada implantacidn del disefo.

Definir las metas alcanzar con la implantacidn del

disero.

Determinar la secuencia de actividades necesarias para
la implantacidn del disefo y su correspondiente tiempo

de ejecucion.

Establecer la estructura orgéanica responsable de llevar

a cabo la implantacidn.

Definir los lineamientos funcionales de la estructura

organizativa.



e e

POLITICAS

Definir los mecanismos de control para la ejecucion de

la implantacion.

Para la implantacidn del disefo se recurrird al
financiamiento a través del sistema financiero en un
6074 como maximo vy el resto corresponderd a recursos

propios.

El personal del &rea de produccidon serd contratado si
posee experiencia en la elaboraciéon de productos

frutales o si posee estudios en la rama alimenticia.

Otorgar incentivos econdmicos al personal que logre

sobrepasar los niveles de produccion planeados.

La entrega de los pedidos serd en el tiempo pactado vy

con calidad aceptable.

El comité de implantacidn serda la maxima autoridad

durante la implantacion del diseno.

ESTRATEGIAS

Para la ejecucidn del proyecto debe considerarse la
asesaria de instituciones publicas y privadas tales

como: FUSADES, CENTA, ENA, etc., a fin de aprovechar
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sus experiencias en la instalacidn de plantas

procesadoras.

- Efectuar la formacion del comité de implantacion el
cual estard formado por un director, un asesar
administrativo y un asesor téecnico, guienes seran los

encargados de la gerencia del proyecto.

- La implantacion del diseno es en forma total a fin de
garantizar la consecucidn de los objetivos del

proyecto.

- Lograr la colaboracién y el apoyo solidario de los
empleados para la implantacidn del disefo, mas trandoles

los beneficios de ésta.

RESULTADOS ESPERADAS

- Lograr el uso eficiente de los recursos disponibles.

- Lograr la diversificacidn .de la produccion.

- Efectuar la produccion de articulos frutales segun lo

planificado.

- Buen sistema de informacion entre los diferentes

departamentos gque integran la empresa.
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Proceso versatil de elaboracion de productos.

ACTIVIDADES DEL PLAN DE IMPLANTACION

continuacidn se detallan 1las actividades necesarias para

efectuar la implantacicén del disefo:

A

B

Presentacidn del proyecto

Obtener recursos financieros

Urganizacion del comite de implantacion
Especificacidn del plan de trabajo

Compra de terreno

Ingenieria del provecto

Organizacion y legalizacidn de la empresa
Construccivn del edificio

Acabadaos de edificio

Compra de maquinaria y equipo

Compra de mobil. de ofic. y herramienta menor
Entrega de mobil. de ofiec. y herram. menor
Entrega de maguinaria y equipo

Montaje y prueba de maguinaria vy equipo
Contacto con proveedores de materia prima
Seleccién de'persnnal

Entrega de materia prima

Capacitacidn de personal

Prueba piloto

Evaluacidn de resultados

Implantacidn definitiva



DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

A. PRESENTACION DEL. PROYECTO

Esta actividad consiste en la presentacion del proyecto a -

los inversionistas interesados, a fin de gque conczcan su

contenido y den su respaldo para poder llevarlo a cabo.

B. OBTENCION DE RECURSOS FINANCIEROS
Se pretende agui cuantificar los recursos necesarios para la
implantacidn del disefo, los cuales serdn obtenidos a través del

sistema financiero de nuestro pais, el cual serd de un 60 % como

maximo.

C. ORGANIZACION DEL COMITE DE IMPLANTACION

Dicho comite involucra a las personas encargadas de llevar a
cabo las diferentes actividades de implantacion. Las personas gue
integren dicho comité deberdn contar con suficiente experiencia
en la elaboracidn y ejecuciodn de proyectos industriales. Estara
formado por un director, un asesor técnico Yy un asesor

administrativo.

Funciones de los Miembros del Comité:

~ Director
Exponer las ventajas u oportunidades gue el provecto arroja,
a fin de lograr una estrecha colaboracidn con los ejecutivos

Yy personal en general.
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Efectuar la planeacidn del trabajo del comité.
Efectuar control sobre el desarrollo del plan de trabajo.

Organizar los equipos de +trabajo a fin de lograr el

cumplimiento de obijetivos

Apoyar y dar lineamientos de trabajo a los asesores: tecnico

y administrativo.

Informar a los delegados de la institucion fimanciera acerca

del avance de la implantacidn del proyecto.

- Asesor Administrativo

Gestionar el suministro de recursos administrativos

necesarios para la implantaciotn.

o

Elaborar y supervisar el disefo de 1la documentacion

necesaria a utilizar en la empresa.

Coordinar y dirigir las actividades del &rea administrativa

durante la implantacion.

Seleccidon del personal que serd necesario en el 4&rea

administrativa, a fin de lograr la integracidn de estos.
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Efectuar el control sobre la utilizacion de los recursos

asignados a su area.

Informar al director del comite sobre el avance de la

implantacion en el &rea administrativa.

- Asesor Técnico
Gestionar el suministro de 1los recursos técnicos necesarios

para efectuar la implantacidn.

Coordinar el desarrollo de las actividades en el area

técnica.

Seleccionar y capacitar al personal del &rea técnica.

Efectuar control sobre 1la wutilizacian de los rtrecursos

asignados a su area.

Informar al director del comit®é sobre el avance de Jla

implantacidédn en el &rea técnica.

D. ESPECIFIECACION DEL PLAN DE TRABAJO

En el plan de trabaijo se cuantifican los tiempos Fequeridos
para cada actividad y para desarrollar e1 proyecto en una forma
objetiva debe asignarse tiempos efectivos. La asignacidan de los

tiempos se hace de acuerdo a la experiencia, asi como también por
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cadlculo wun mes de 4 semanas y B horas laborables por dia, de

lunes a viernes.

Como podrd s&apreciarse 1 proyecto para su total desarrollo
implica 19 meses, iniciando el 4 de marzo de 1996 y terminando el
15 de septiembre de 1997. (ver diagramas a partir de siguiente

paginaj.

En esta etapa se determinaran los encargados o responsables
de las distintas actividades de implantacién, se estableceran los
procedimientos para caﬁcretar cada actividad a fin de poder
divisar algunos inconvenientes que pudieran surgir y tomar las
medidas pertinentes antes de que se inicien. Es de aclarar que
los encargados seran los miembros del comite, pero para fines de
lograr optimizar los recursos se dividiran funciones especificas

para lograr la consecucidn de las actividades de implantacion.



CUADRO No. 150 PROGRAMACION DE ACTIVIDADES
ACTIVIDAD |(PRECEDENCIA ACTIVIDAD to tn tp te
A -- Presentacion del prayecto 1 2 3 2
B A Obtencion de recurses financierss S & 7 6
C B Crganizacion de! comite de implantacion 1 2 3 2
D C Especificacion del plan de trabaja 0.5 1 1 0.8
E D Compra de terreno 1.6 2 3 2.1
F E Ingenieria del proyecto 2 3 4 3
G F Organizacicn y legalizacion de decumentos 3] 8 7 3]
H G Construccion del edificio - 18 12 20 18
I H Acabados de sdificio 2 3 4 3
J ! Compra de maquinaria y equipo 2 3 4 3
K J Compra de mobiliario ofle. y herrarn. menor 1 2™ 3 2
L K Entrega de mobil.de otic. y herram. menor Q.6 1 2 1.1
Y J Entrega de magquinaria y equipo 5 8 - 10 7.8
N M Montaje y prueba de magquinarla y equipo 4 5 5 5
&) L, N Contacto can provssdorss \ 2 8 T4 3
P L, N Salaccion de personal 3 4 S 4
®; o.P Entrega de materia prima 2 3 4 3
R Q Capacitacion da personal 3 4. - 5 4
3 R Prusba piloto 1 z 3 2
T S Ewvaluaclan de resuitados 1 2 3 2
J T Implantacion deflnitiva 1 2 3 2
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CUADRO No. 151

DIAGRAMA PERT DE ACTIVIDADES A REALIZAR

@

'
J/10

yﬁ 46|46

7.8
8.3/

43143

'DURACION: 75.8 Semanas = 379 dlas

A-B=-C-D-E-F-G-H-1-
J=K-M=N-P-Q-R-S-T-U

RUTA CRITICA:




152

CUADRO No.

ABojouyse) esemyos Wodeps Jod joefoid e ]

JeruBILOD osn Bled G - |RUCJIBINPT UDISIBA

& 16/5L/6 [ 6516 |0 £2 NI
=S 16516 (IBRE |01~ |z n
..... ] {606 [Z6/6B1E_|OL 12 L
lemye [26rs8 (o 4 g
6s  |2emit |0z 6l o
J6ILL [ 2672108 |51 8l D
26819 | l6fozs |02 Tl d
L6/6@ | L6RUS | S gl 0
I6/6LIS | 2650y [ 52 St "N
i6RLE [l6BE (9 £l il
L6/Liy_ | l6/6ME | 6E v W
= i8vle_ [ZEmBLT [ oL zt ]
== L6@LT | 265501 | St L r
e 6/2 {6 |51 ok I
| so——— | Y 1614\ _ | 56/mi6 | 06 6 H
e [ — 96//6 [ 96/hZIL | DE g 5]
I | o6/ezl [ o6’/ . |S) L d
joma | S6/ziL | 96/mLie | L) 9 3
= 96818 |96ZIm |§ g a
= i pe/LLe | osmzs | oL 2 0
[ s [ pereLs | seluy | og £ g
: o6/oF | SEEP | O) z Y
. L : ! ; : . o ey  |seEd |0 1 QIDINI
YO | @65 | 9By | nr | unr | AeN | A9y | Jew [ qod [ oug | oid [ soN | WO [dog | oby | Inp [ unp | Aew | Jqy | JEW |J6/5LE [S6REN | OMp .
Wi tog wp) opz wy) e Wil ol Wy Jog Wy, opz oL 015 ng SOM | PEPINIYY eIquioN
2661 9661
‘qeT se|a Ting e[eosy eseg eysed —- ooy Adig-ans I [eulol “Acig-qng (D iaseq Eyoed
L ‘seUOB|NWIS “1EtoL, ‘BioH E2Z3 EINIO PEPMGSY 2] [ewwroN peprIoY CIf{ | 'SOM
odweay) ep sisyeuy sis|pUY dwnd ing E55 oD iy © JeuLoN oH < || VAVeVe :0ppadolg
LWAVAYAUNIXE LD oMyasy

1000 :Bpd  seysod uoo seueq opakolg

S D

DD'T1 96/1/2 BYISH

t

513



AN}

Archiva: CATEXIMIPAPAYA1  Fecha: 2/1/36 12:00

Red Escala Da Tiempo Del Proyecto  Pég.: 0001

Proyecto: PAPAYA|| < Hito Normal © Hito Critico Dur Cumpl. Andlisis: Andlisis de Tiempo
WBS: 1 || =3 Actividad Normal [ Actividad Critica —— Relacién Simulacicnes: 1
Fecha Base: D0 Sub-Proy. Normal 1 Sub-Proy.Critico |1 Fecha Actuallzacién Escala Dur.. Dias Lab.
1996 1997 _ 1998
2do Trim 3er Trim 4to Tdm 1er Trim 2do Trim 3er Trim dto Trim 1er Trim 2do Trim
War | Abr f May | Jun | Jui | Ago | Sep | Oct | Nov | Pic | Ene | Feb [ Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic | Ene | Feb | Mar | Abr | May i Jun
INICIO ' ' T : T T t T
Al
E=—s
t=c
bo
=]
b’z:
3G
' 1 ~JH
|
J
= .
—3Q
==~
=as
[ g

[

FiN

Version Educacional - No para uso Comercial

Texim Project por Welcom Seftware Technology

*ON 0davno

£ST






§1S

A l | I r | T -
Archivo: CATEXIMPAPAYA1 Fecha: 2/1/96 12:00 Proyecio Tabla de Holguras  Pég.: 0001
Proyecto: PAPAYA || Facha: Windows Holgura: Solo Holg.Total Anallsis: AnAlisis de Tiempa
WES: 1 || Escala Dur.: Dias Lab. Reqmtos: Todos los Recrsos Simulaciones: 1
Fecha Base: Escala Costo: 1 Pericdo: 171196 - 4296 teraciones: 1
Nombre Actividad WES Dur CTe FTe CTa FTa HT PH HL HN Hi Ic Ve -

410 4/3/98 9/18/97 4@!96;; 91597 0 0 ] 0 0 1.00 .00

INICIO 1 0 413196 4/3/96 413196 473/96 0 0 0 0 0 1.00 0.

A 2 10 4396 4/16/96 4/3/96 4/16/96 ] 0 0 0 0 1.00 0:0F |
B 3 30 417196 5/28/88 417196 5128/96 [+] 0 Q [] 0 1.00 0.00
[« 4 10 5/29/96 6/11/96 5/29/96 5/11/88 0 0 ] 0 0 1.00 0.00
D 5 5 6/12/56 &/18/96 B8/12/96 6/18/96 [+] 0 Q 0 0 1.00 0.00
E [:] 11 6/18/96 702186 6/18/96 772/98 [] 0 [¢] 0 0 1.00 0,00
F 7 15 7/3/98 7/23/85 7/3/86 7/23/96 0 0 0 0 0 1.00 0.00
G 8 30 7/24/36 9/3/86 724196 9/3/96 0 0 0 [{] 0 1.00 0.00
H 9 80 9/4/56 177197 9/4/96 1797 [+] 0 [¢] 0 0 1.00 0.00
[ 10 15 1/8/97 1128197 1/8/97 1/28/97 0 [«] [1] 0 0 1.00 0.00
Jd . k3| 15 1/20/97 2118597 1/29/97 2/48/97 0 0 0 0 0 1.00 0,00
K 12 10 219/97 3497 4/28/97 5M12/97 49 0 [{] 0 0 0.00 0.00
M 14 s 2119/97 4/14/97 A18/97 414/97 0 [¢] [ 0 0 1.00 0.00
L 13 -] o997 3297 512197 5/19/97 49 0 Q 0 0 0.00 0.00
N 15 25 4/115/87 51997 415197 5M19/97 [¢] 0 ] 0 0 1.00 0.00
o 16 15 5120097 6/9/97 6/27/97 6/16/97 5 0 a 0 0 0.00 0.00
P 17 201 - 520097 6/16/97 5/20/97 6/16/97 0 [¢] [+] 0 0 1.00 0.00
Q 18 15 6/17/97 77197 B8/17/97 7797 1] 0 ] 0 0 1.00 0.00
R 19 20 7/8/97 8/4/97 Fiamr 8/4/97 0 Q 0 0 0 1.00 0.00
8 20 10 8/5/97 8/18/97 a/6/97 8/18/97 -0 0 0 0 [1] 1.00 0.00
T 21 10 81997 9/1/87 8/19/97 onsar [1] 0 1] 1] 0 1.00 0.00
U 22 10 912197 011587 9/2/97 9/15/97 0 a [1] 0 0 1.00 0.00
FIN 23 a 9M5/97 9/15/97 916597 9/15/97 0 [1] [1] 0 0 1.00 0.00

Versisn Educacional - No para uso Comercial

Taxim Project por Welcom Software Technelogy

"ON Qdd¥no

FST



Los miembros

con una serie

continuacidn:

PUESTO:

HABILIDADES:

EXPERIENCIA:

GRADO ACADEMICO:

EDAD:

PUESTO:

HABILIDADES:

de requisitos,

del comite de implanptacitdn deberan de cumplir

los cuales se detallan a

DIRECTOR DE COMITE

¥ Capacidad de andlisis vy resolucion de

problemas empresariales.

‘X Adecuada y oportuna toma de desiciones
¥ Capacidad de planear, coordinar y controlar
la ejecucidn del trabajo

¥ Dotes de liderazgo

¥ Con iniciativa, dinamismo, responsable vy
disciplinado

X No menor de 3 afos en anadlisis vy
consultoria de proyectos industriales

¥ Conocimientos sobre magquinaria y equipo
agroindustrial

¥ Consultor empresarial, Ingeniero Industrial
(a} Lie. en Administracicon de Empresas

X Entre 27 v 40 afos

ASESOR ADMINISTRATIVO

¥ Capacidad de analisis vy resolucion de
problemas administrativos
¥ Capacidad para seleccithn vy capacitacion de

personal admipistrativo
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EXPERIENCIA:

GRADO ACADEMICO:

EDAD:

PUESTO:

HABILIDADES:

EXPERIENCIA:

GRADO ACADEMICO:

EDAD:

X Capacidad para planear, coordinar vy
controlar los procesos administrativos

¥ No menor de 2 afos en Area administrativa

¥ Lic. en Administracidn de Empresas

X Entre 25 y 35 afios

ASESOR TECNICO

¥ Capacidad de andlisis vy resolucion .de
problemas técnicos

¥ Capacidad para seleccionar Yy capacitar
personal técnico

% Capacidad para planear, coordinar vy
controlar actividades del area técnica

¥ No menor de 2 afhos en el area productiva de
empresas de la rama alimenticia

¥ Conobcimientos de maquinaria vy eguipo
agroindustrial

¥ Ingeniero Industrial o Lic. en Ciencia v
Tecnologia de Alimentos

Entre 25 y 35 afhos

Tambien serd necesario definir en esta etapa los mecanismos

de control de la implantacidn, a fin de establecer los parametros

de comparacidn a utilizar para verificar el cumplimiento de los

objetivos previamente definidos. Para el sistema de control se
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haréd uso de los diagramas de gantt, que como va se detalld,

aparecen en el programa de computadora utilizado.

E. COMPRA DE TERRENDO

Para 1la compra del terreno se +tomardn en cuenta las
especificaciones detalladas en la etapa de disefio, en cuanto a la
ubicacidn, tamafmo y precio. Se considera agqui 1los tramites de

legalizacidn del terreno en las instituciones pertinentes.

F. INGENIERIA DEL PROYECTO
Esta actividad comprende 1la revisidn o actualizacidn del
disefo propuesto, a fTin de ajustarlo a la realidad Y

disponibilidad de recursos.

G. DRGANIZACION Y LEGALIZACION DE DOCUMENTOS
Media vez obtenido el terrenc y detallado el disefo, se
procede a la contratacidn de los servicios de un abogado para que

efectue todos los tramites de legalizacidn de la empresa.

H. CONSTRUCCION DEL EDIFICIO
La construccidn del edificio se cetorgard a una empresa
constructora y dicha obra comprende las naves de las dos lineas

de produccidn.
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I. ACABADOS DE EDIFICIO

Esta actividad comprende lps Ultimos detalles del edificio
tomando en cuenta el tipo de producto que en ella se ﬁroduciré,
va qgue las esquinas internas deberan minimizarse al maximo a fin
de evitar que en ellas se deposite suciedad o© desperdicios de

material, etc.

J. COMPRA DE MAGUINARIA Y EQUIPO
Para la adguisicidn de la maguinaria se éfectuaré contacto

con las empresas que distribuyen magquinaria vy equipo industrial

en nuestro pais, tales como: D&R, REPRESENTACIONES REAL, ETC.

K. COMPRA DE MOBILIARIO DE OFICINA Y HERRAMIENTA MENOR

Incluye 1a compra de escritorios, maguinas de escribir,
computadoras, etc, asi como también la compra de las herramientas
del 4&rea productiva de menor tamaf”o, tales como: cuchillos,

cestas, canastillas, etc.

L. ENTREGA DE MOBILIARIO DE OFICINA Y HERRAMIENTA MENOR
Esta actividad comprende el correspondiente recibo y chequeo

del mobiliario de oficina y herramienta menor.
M. ENTREGA DE MAGUINARIA Y EQUIPOC

Comprende el recibo y cheqgueo de la maquinarié y eguipo al

momento de llegar a la planta.

519



N. MONTAJE Y PRUEBA DE MAQUINARIA Y EQUIPO

Se efectua aqui la instalacidn y prueba de la maguinaria vy

equipo, segun linea de produccidn.

0. CONTACTO CON PROVEEDORES DE MATERIA PRIMA

La persona encargada de suministros de materia prima
efectuard los contactos con los cultivadores de estas frutas, en
forma directa y pactard con ellos un contrato de suministro; a
fin de lograr la llegada constante de la materia prima a la

empresa.

P. SELECCION DEL PERSONAL

Se procede agui a seleccionar a todo el personal, para lo
cual se tomara el criterio de experiencia en elaboracion de
productos ‘frutales para 1los del A&rea técnica v experiencia en

labores administrativas al restante.

. ENTREGA DE MATERIA PRIMA

La recepcidn de la materia prima serd en la bodega vy en ella
s@ dard un control de calidad para examinar la calidad de 1la

fruta, para evitar los desperdicios al minimo.

R. CAPACITACION DEL PERSONAL

Se dispondré& de un poco mas de un mes para efectuar la

capacitacidn del personal con el objetivo de que conozcan el
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perfecto funcionamiento de la maqQuinaria y equipe, asi como

también del tipo de trabajo y productos a elaborar.

5. PRUEBA PILOTO

Una vez el personal se halla acomodado a la maguinaria y
equipo y disponiendo de materia prima se procederd a efectuar una
rrueba piloto en las dos lineas de produccidn para determinar la

calidad ¥ cantidad de productos que se pueden obtener en tiempo

determinado.

T. EVALUACION DE RESULTADOS

Una vezs terminada la prueba piloto se procede a efectuar las
correspondientes evaluaciones a los productos, a f£in de evaluar
calidad, sabor, apariencia, funcionamiento de magquinaria vy

equipo,etc para el posterior ajuste.

U. IMPLANTACION DEFINITIVA

Se considera aqui las medidas correctivas para comenzar la

produccidn ininterrumpida de los productos.
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CONCLUS LONES

1. ETAPA DE DIAGNOSTICO

*

Se realizé un diagndéstico de las frutas tropicales no
tradicionales  mas " importantes para determinar sus
caracteristicas, épocas de siembra y utilizacién industrial,
asi como también aspectos de mercado (demanda, oferta,
produccidn y precios); los cuales resultaron ser: papaya,

mango v pifia.

De acuerdo al andlisis de las frutas escogidas para el
estudio, se determind que la papava presenta mayores
ventajas para ser tomada como fruta modelo. ya que en ella
se aprovecha al mAximo como fruta, es decir se puede

divergificar.

Se determiné que existe una falta de conocimiento en cuanto
a las lineas de crédito, por falta de divulgacidn de las

mismas.

2. ETAPA DE MERCADO

Las empresas que procesan productos frutales en el pails,
importan su materia prima, lo cual les dificulta
diversificar su produccién, ademéds que también necesitarian

de maquinaria adicional para obtener dicha materia prima.



Se determind que existe un mercado prometedor de productos
frutales, especialmente de Pifia, Papaya v Mango,
especificamente los Jjugos, néctares, mermelada y fruta
almibar, pues los consumidores manifestaron su interés en

adgquirirlos.

Se afirma gue el mercade para comerclallizar productos
derivados de la Pifin, Papaya y Mango es factible debido a la
existencia de demanda insatisfecha, al igual que por contar
con la maguinaria y equipo necesario para abastecer dicho

mercado.

3. ETAPA DE DISERO

*.

Papaina= 4.08 TM/Afio Mermelada

A través de los estudios anteriores se han tomado elementos
que nos han ayvudado a reforzar los .aspectos estudiados en
esta oportunidad, para poder asi determinar la localizacién
de la planta, la cual estarsd ubicada en la zona de Lourdes,

en el departamento de La Libertad.

De acuerdo & las producciones .de las frutas escogidas v a
los demds factores que influyen en el tamafio de la planta,
se pudo determinar el tamafio de cada una de las lineas de
produccidén del Jugo de papaya como la de produccidn de
papaina, los cuales son los siguientes:

Jugo = 846,912 Lt/afio Jalea

1

76,446 Lb/afio

50,9863 Lb/aflo
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A través del procesc de produccidén que se definid para
procesar la papaya se ha garantizado que los desperdiclos se
pueden ocupar para obtener otros productos, en ese sentido

se ayudaria que los desechos no produscan contaminacidn.

A través del estudio que se efectio, se tomé en cuenté
desarrollar de una mejor manera el proceso para obkbtener un

buen producto, por lo gque se pudo déeterminar la maquinaria
que darda un buen rendimiento de produccidn, la cual a su
vez presenta la caracteristica de ser versdtil en cuanto al
procesamiento de diferentes tipos de frutas, requeriendo
cambios sencillos en su estructura de la linea de produccidn

para poder obtener otros productos.

Para poder establecer un- buen disefic de la distribucién
fisica se utilizd wuna serie de técnicas de Ingenieria
Industrial, asi como criterios préacticos que ayudaron a
determinar la proximidad ¥y en un orden ldégico cada una de
las Area, para poder llegar a tener una distribucidn en
planta que garantice un buen .funcionamiente técnico y a su

vez sea la mas econdmica.

Tomando en cuenta el numerc de personas que trabajardn en el
desarrollo de este proyecto se ha establecido una
organizacidén administrativa que va de acuerdo al tamafic de

la planta, pero qQue en esencia se tiene los tres pilares mas
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importantes en la organizacidon administrativa los cuales

son: ADMINISTRACION-FINANZAS, PRODUCCION Y MERCADEO.

Las frutas escogidas proporcionan una valiosa ayuda para la
conservacidn de nuestros recursos naturales y mediante su
utilizaci6én industrial se tendrédn que efectuar nuevos

cultivos.

Se determind la factibilidad técnica para el procesamiento
de las frutas tropicales, debido a gue se cuenta con los
recursos necesarios asi como también con un mercado

consumidor.

4. ETAPA DE LA EVALUACION ECONOMICA Y SOCIAL

*

Del analisis efectuado a los dos procesos de produccidn de

los productos, se determindé la cantidad necesaria de activos

fijos:

Jugo = ¢ 3,210,602.32 Jalea = ¢ 875,495.14
Papaina = ¢ 1,996,194.75 Mermelada = ¢ 875,495.14
Total =

¢ 5,681,826.52

De acuerdo a los costos fijos se establecid que los
inversionistas aportardn para la produccién de Jugo 1la
cantidad de ¢ 1,136,340.27, lo qgue equivale al 30.00 % del

aporte de la empresa para la linea. Bn la produccidon de
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Papaina gl aporte.es de ¢ 819,471.60, lo gque equivale al

32.83 % del aporte a la linea.

Después de analizar cada uno de los costos de producecidn, se
determind el precioc unitarioc de produccidén v queda de la
siguiente manera: Pujugo = ¢ 3.07/Lt Pupapaina= ¢ 417.96/Kg.

Pujalea = ¢ 14.21/Lb Pumermelada = ¢ 18.86/Lb

Los mérgenes de utilidad de cada uno de los productos se
tomo en base en la comparacidn de los existentezs en el
mercado, donde estos tiene una posicidén muy satisfactoria
va que estédn debajo de los de la competencia. Estos quedan
de la siguiente manera:

Pvjugo : ¢ H.87/Lt Pvpapaina : ¢ 1,044.90/ Kg

De acuerdo al andlisis de costos de produccidn efectuado
para establecer 1los costos unitarios de cada uno de los
productos, se pudo comprobar gque la jalea y mermelada no son
factibles de procesar yva que sus costos de produccidén son
elevados pues sobrepasan los precics de venta que tienen en

el mercado.

De acuerdo a los cdlculos efectuados para determinar el
punto de equilibrio se tiene, gue para gue la empresa no
incurra en pérdidas esta deberd tener el nivel de venta

siguiente
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Jugo: 16.160 Lt/mes = ¢ 91,627 .87/mes

Papaina: 54.10 Kg/mes = ¢ 56.,435.00/mes

De acuerdo al estado de resultados de los productos se
observa gque el nivel de comportamiento de la utilidad tiene
incremento progresivo en los dos productos. En el Jugo la
utilidad promedio es de ¢ 796.,419.00 a partir del afio 2 y en
el de la papaina la utilidad promedio es de ¢ 549,497.00. a
partir del afio 2 de actividad. Por 1lo tanto en términos
generales del proyecto se tiene un crecimiento significante
cada afio que garantiza gque a corte plazo tendra una

solvencia econdmica.

.
1
]

En la evaluacidn econdomica del proyecto se tiene'que éste es
factible en sus dos productos, va que el valor de la TIR es
mayor que la TMAR.

TIRjugo = BH6.16 % >  TMAR

19.80 %

I

TIRpapaina = 26.11 % > TMAR 21.28 %
En la evaluacidn econdémica general del proyecto se determind
que es factible,:ya que los resultados son favorables tal
como aparecen a conbtinuacidn:

TMAR = 20.48 % ( Es factible > 0 )

TIR = 27.46 % ( TIR > TMAR -—- Aceptable )

B,/ C=1.32 ( B/C > 1 -—— Aceptable )



De acuerdo al andlisis gque se efectué a través de las
razones financieras se puede ver que en terminos generales
cada wuno de los aspectos evaluados del provecto son
stisfactorios. al ser comparados con los promedios de

industria.

En la evaluacidén social, los aspectos en gque el presente
proyecto ayuda considerablemente es el ecoldgico, yva que por
ser un proyecto agroindustrial se necesitara que en nuestro
pals se de mds importancia a la produceidn de frutas

o
industrializables, especificamente en las zonas donde existe
un &alto grado de deforestacidn; el otro aspecto es la
importancia de generar empleo directo e indirecto. El1
primero ez aquel personal gque se ocupard en la planta
procesadora los cuales son bl personas, que si tomamos en

cuenta que ellos tienen responsabilidad de por lo menos de 4
rersonag tendremos un total de 204 personas que seran
beneficiadas. En el otro caso son 1las perscnas gque estan

produciendo las frutas més los otros gque se encargan de la

recoleccion.

En cuantc a la implantacidén del proyecto se establecid un
procedimiento con sus respectivoes tiempos y recursos, los
cuales sirvieron para obtener una ruta critica que dejo un

total de 17 meses para dicha implantacion.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda la creacidén de programas bien estructurados
por parte del Goblerno a fin de propiciar el cultive de
frutas tropicales, tales como la papaya, mango y pifia, para
aumentar el pqtencial economico del pais y aumentar la

disponibilidad de materias primas industriales.

Utilizar la asistencia tecnica disponible en entidades tales

como: DIVAGRO, ENA, CENTA, ICAITI, etc.

Para el desarrollo futuro de la agroindustria se recomienda
actualizar el Ybanco de datos para el a&area de la

agroindustria.

Para aprovechar al méximo el potencial econémice de cada uno
de los productos, se recomienda aumentar las producciones
nacionales de las frutas, a fin de Jlograr abastecer los

mercados de dichos productos.

Dar mayor atencién a los controles de calidad de 1los
productos para gque puedan ser competitivos y de esta forma

estar preparados para la globalizacién.
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5e recomienda efectuar wun minucioso estudio al manejo de
desechos de la planta para proteger de esta forma al medio

amblente.

Dado  gque el estudio econdmico de la jalea y mermelada no
”ﬁ:—

resultd satisfactorio, se recomienda que media vez la planta

comience a operar se puede incorporar su procesamiento, pero
va no como producto principal sino gue como alternativas de
procesamiento, de tal forma de que los productes principales

contribuyan a disminuir los costos.
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S LemA -

. OCTUBRE/DICIEMBRE 1995 ANEXO
. - Producto Interno Bruto
por Rama de Actividad Econbdmica
IMillenes da Colones da 1990)
RAMAS DE ACTIVIDAD 1990 1991 1992 1993 p/ 1984 p}
1.-Agricultura, Caza, Silvicultura y F:‘esca ............ 6240.0 62227 6722.8 6549.6 6393.0
01 Cal& oro.. - . . 1656.9 1665.6 18483 1670.1 1558.2
02 AIROUON. st e are ] 82.6 51.2 55.7 49.4 25.8 :
03 Granos basicos . 1219.1 1172.4 1496.6 1504.4 1278.7 |
04 Cafia de azicar.. ressns e sseensnnaate s 222.6 276.3 297.9 304.7 291.6
05 Otras prnduccmncs agncnl'u:............................... 8827 924.2 8674 939.0 [039.5
06 Ganaderia... . . 1065.1 1000.8 970.4 894.8 921.7
07 Avicultura rrmeenrmen s e n s s anan s 555.5 588.7 639.7 609.0 673.6
08 Silvicnltura tieeemeneneneernes . 3774 3749 3722 385.1 1324 !
09 Productos de la €aza y 18 pesCi....iimcceniniinns 178.1 168.6 174.5 193.0 221+
- 2.-Explotacion de Minas y Canteras.. 137.8 151.0 158.9 1757 196.8
10 Productos de fa mineria. ... ... 137.8 151.0 158.9 1757 '196.8
3J.-Industria Manulacturera... 7923.1 $39L5 9219.4 2078.8 9796.0
11 Carmne y sus produclis. .o evessssecsssessmsassnses 303.1 279.8 271.2 241.0 2422
12 Productos licteos 187.7 170.7 259.5 285.8 3024
13 Productos elaborados de In pesca 0.6 0.9 1.2 1.3 1.5
14 Productos de mofineria y panaderia....e e 734.2 765.2 772.4 849.3 932.6
15 Azlicar... 291.6 359.4 463.5 590.2 5885
16 Olros pruduclm q[nncnnclm c.lalmmdm 543.7 556.6 $74.5 531.9 601.1
17 Bebidas rerrresensmnb e 844.1 858.8 899.2 847.0 8224
18 T'abaco claborado... 280.4 291.9 291.9 248.5 2525
19 Textiles y articulos cnnlucuun'ulm dc ma- .
teriales textiles (excepto prendas vestin)............. 633.2 659.4 T13.7 638.6 694.2
20 Prendas de vesdir. - 261.5 277.6 296.2 216.2 2103
21 Cuero y sus productos 393.4 415.6 4347 434.7 454.3
22 Maderit y sus produclog.... e e 108.5 1123 115.9 132.7 151.0
23 Papel, earton ¥ sus productos. .o e ceceennn. 2178 226.9 240.9 241.2 . 2438
24 Productos de 1a imprenta y de indusirias
Cuotiexas 346.1 360.2 336.7 408.4 416.6
25 Quimica de base y cl'llmmdm 660.4 706.4 769.7 7223 .809.6
26 Productos de la refinacidn de pt.lrnlen 455.9 584.0 760.8 642.2 652.5
27 Productos de caucho y plastico....oeeinene. 302.2 317.6 3397 226.2 239.1
28 Productos minernles no metilicos elaborados....... 356.0 378.9 407.7 453.9 438.0
29 Productos metilicos de base y elnborados.. 3583 370.1 391.8 380.5 443.3
30 Maguinaria, equipos y suministros... - 2722 280.2 2974 2768 3316
31 Malerial de transporte y m'mlllaclum': dwcn'ﬂ..... 241.1 254.2 268.7 289.1 350.4
45 Servicios industriales de maquila.. e veveers 131.1 164.6 262.2 420.8 568.]
4.-Electricidad, Gas y AQUa wvveiciimincemnisncencnnnens 425.6 210.1 221.0 241.8 2583
32 Eleetricidad. . ccrvesesesssnsiinsissessseresesssesrenens 303.4 86.8 86.1 96.0 '105.2
33 Apoa v aleantarillados...... 122.2 123.3 134.9 145.3 153.1
5.-ConsIIuCCion wumeesn s agusasesiess 1268.0 1398.4 1488.5 1541.6 1697.3
34 Cuonslruccion.......... 1268.0 1398.4 1488.5 1541.6 1697.3
6.-Comercio, Restaurantes y Hoteles...... e reenane 6620.8 7086.7 7900.1 B409.1 9115.4
35 Comereio. . eeeeee e . . 5550.8 5903.9 6588.8 7042.7 7653.3
36 Restauranles ¥ Roteles. s ressssnns 1070.0 1182.8 1311.3 1366.4 1462.1
7 .-Transporte, Almacenamiento y Comunicacion 2677.6 2804.1 3068.1 32716 3536.3
37 Transporie ¥ almacenamienlon s cessennne. 1937.7 2060.3 22572 24426 2650.5
38 Comunieaciones... O 73199 7433 810.9 829.0 $85.8
8.-Establecimientos Financieros y Seguros ........ 7933 764.0 9275 1027.2 1137.1
39 Bances, sepures y ofras melllucmnw i
linancivras 793.3 764.0 927.5 1027.2 11371
9.-Bienes inmuebles y serwcms prestados a
188 BMPIESBS.iieiiecicicirirr e v rnvreiesenreans 1278.6 13853 1436.1 1448.7 1532.7
40 Bienes Inmuebles y Servicios prestados a
Ins empresas 1278.6 13853 1436.1 1448.7 1532.7
10-Alquileres de Vivienda.......cveveenirneisnneerennnnnns. 41251 4165.5 42283 4292.2 43694
41 Alduileres de vivienda. oo foes 4125.1 4165.5 4228.3 4292.2 43694
11.-Servicios Comunales, Sociales, Personales :
¥ Domésticos. it erc e e el 2240.6 2305.9 2378.8 2445.6 - 2589.9
42 Servicios comunales, sociales y personales.......... 1457.6 1496.6 1546.1 1589.6 1709.9
473 Servicios domeslicos. . i emreeeereesereseas 783.0 809.3 832.7 856.0 880.0
12.-Servicios del Gobierno...... 2693.0 2709.6 2615.] 2624.4 2692.6
44 Servicivs del Gebiemo......ccnenseeeeneencas 2693.0 2709.6 2615.1 2624.4 2692.6
Menos: Servicios Bancarios Imputados... 608.8 , 596.7 735.7 939.8 995.9
Mas: Derechos arancelarios e Impuestos !
al Valor Agregado......covvvverivcincrmnnninns - 6722 7933 1013.8 3476.2 39394
Producto inferno brua a pan 36486.9 37791.4 40642.7 43642.6 46258.2

p/ Cifras pralminares,



ANEXO 2

LISTADO DE FRUTAS TROPICALES

MAMEY

ESPARQL INGLES NOMBRE BOTANICO
MANGO MANGO MAﬁGIFERA INDICA
PAPAYA FAPAW ” CARICA PAPAYA
PIRA PINEAFPLE ANANAS COMOSUS
1 NARANJ A ORANRGE CITRUS SINENSIS
LIMON LIMES CITRUS AURANTIFOLIA
MELON - MELON CUCUMIS MELO
COCO COCONUT COCOS NUCIFERA
SANDIA WATER MELON CITRULLUS VULGARIS SYN o
CITRULLUS LAFNATUS
TAMARINDO TAMARIND TAMARINDUS INDICA
I GUAYABA GUAVA PSIDIUM GUAJAVA
MAMEY MAMMEE MAMMEA AMERICANA
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ANEXO 3

La papaya dentro de la Clasificacién Uniforme

para el Comercio Internacional

057.98 Otras frulas frescas

Axufaifas, frescasio refrigaradas

Durlas, frescas o relrigeradas
Granadas, frescag o refrigeradas

Higos de cactus, frescos o rofrigerados
Higos chumbos, flescos o refrigerados
Kakis, frescos o rdfrigerados

Litchis, frescos o tefrigerados
Longanas, frescad o relrigeradas
Melones, frascos o refrigerados
Melones melosos, Irescos o refrigerados

08.09

Melones persas, frescos o refrigeraday
Melones turcos, frescos o refrigerados’
Nisperos, frescos o refrigerados

Nisperos del Japdn, frescos o refrigerados
Papayas, frescas o refrigeradas
Rambutanes, frescos o refrigerados
Sandlas, frescas o refrigeradas

Tapaculos, frescos o refrigerados

Zapotes, frescos o refrigerados

- = . e s e —



ANEXO 4

CEASTIFTICACION CIIU

0113

Esta clase incluye el cultivo de las siguientes frutas: frutas
citricas. frutas +tropicales de pepita o de hueso; pequeflas
frutas, como bayas; otras frutas como aguacates, uvas, guayabas,
datiles y rimas (fruto de &drbol del pan).

Como excepcldin se inciuye la elaboracién de vino llevada a cabo
en el mismo lugar de cultivo de las uvas.

Cultive de plantas que dan nueces comegtibles, incluso cocos.
Cultivo de plantas cuyas hojas o frutas se utilizan para preparar
bebidas, como café y cacao en granos; hojas de té y de mate.
Cultive de especias, incluso especias de hoja (por ejemplo,
laurel, tomillo y albahaca), especias de semilla (por ejemplo
anis, cilantro y comino); especias de flor (por ejemplo, canela);
especias de fruto (por ejemplo, clavos de olor); y otras especias

(por ejemplo, nuez moscada y Jjengibre).

Exclugioneg: El cultivo de plantas gque dan nueces utilizadas
principalmente para producir aceite se incluye, en la clase 0111
(Cultivo de cereales y otros cultivos n.c.p.).

El cultivo de conos de lupulo y raices de achicoria también se
incluye en la clase 0111.

El cultivo de hortalizas aque dan frutos se incluye en la clase

0112 (Cultivo de hortalizas ¥ legumbres, especialidades



horticolas vy productos de vivero).

El cultivo de ‘“pimientos"” frescos y ciertas hortalizas, como
perejil y estragdn, también se incluye en la clase 0112.

La preparacidén de produbtos cosechados gque se realiza antes de su
comercializacién se incluve en 1la clase 0140 (Actividades de
servicios agricolas vy ganaderos, excepto las actividades
veterinarias).

A menos gque se indigue otra cosa, la recoleccion de frutaé v
nuecesg silvestres se incluye en la clase 0200 (Silvicultura,
extraccidn de madera y actividades de servicios conexas).

La produccién de cacao se incluye en la clase 1543.

La elaboracidén de café y hojas de té y la produccidn de especias
s8e incluyen en la clase 1549 (Elaboracidén de otros productos
alimenticios n.c.p.).

La elaboracién de vinosg con wuvas no producidas por la misma

unidad se incluye en la clase 1552.



ANEXO 5

CILASTFICACTON CITU

1513 Elaboracion v Congervacion de frubas. ledumbres v
bortalizas

Esta eclase abarca 1la elaboracién de alimentos compuestos
principalmente de frutas, legumbres u hortalizas.
Conservacién mediante congelacidn de frutas, legumbres vy
hortalizas, cocidas o 8in cocer, incluso preparacién y
conservacién de jugos de frutas y hortalizas.
Conservacidén por otros medios, tales como desecacldn o inmersiodn
en aceite y vinagre.
Procesamiento de patatas.
Elaboracidén de sémoclas preparadas de legumbres y hortalizas.
Elaboracién de harina y sémola de patata.
Conservacidn de frutas, hortalizas y legumbres mediante envase en
recipientes herméticos.

Elaboracidon de compotas, mermeladas v jaleas.

Exclusion: La elaboracidon de harina'y sémola de leguminosas secas

se incluye en la clase 1531 (Elaboracidén de productos de

molineria).






ANEXO §

- CUADRO  GENERAL DE  PRODUCTOS Y . USOS DE LA PAPAYA .
_| crisTAL  DE.
PAPAYA
| puces pe || ULCE  EN
FAPAYA. FASTA .
LPAFAYA EN
ALMIBAR .
— CONVENCIONALES | EN  cuRTIDOS
|
CONSUMO : ENSALADA
HUMANO L papava FrESCA D BATIDOS
FRUTAS
CLASIFICACION |
PRODUCTOS DEH REFRESCOS
PAPAYA
JUGOS
-‘ MERMELADAS
]
PULPA DE PAPAYA
CONCENTRADA CLARIFICACION DE
i —| PURES CERVEZA.
Uo0s PREVENCION DE MEBLA
1 0 _EMURRAMENTD
~JEN POLVO O
;_I LICUADOS J L |ouiDs.
INDUSTRIA " "
CERVEZA -Imocsso FROTEN
| 1T} | asLanpapor OE COADYUGENTE DE I
CONVENCIONALES CARNE. LA _DIGESTION .
| Usos DISOLVENTE DE LAS

CONSUMO  INDUSTR L
CONSUMO  HUMANC

FRMACOLOGICOS |

MEMBRANAS DISTERICAS

PAPALNA

| I INDUSTRIA TRATAMIENTO DE
. TEXTIL LLAGAS INFECTADASI

INDUSTRIA AFECCIONES
CUERO . |BUCOFARINIARINCEAS
NDUSTRIA |EREMAS ¥ Loc:onssl
_LAVANDERIA MEDICAS

| T’owsTRA OE PASTA DE DIENTES Y
[T JABONES y DETER POLVO PARA  DIENTES,
| [INDUSTRIA cOMA FABRICACION  DE I

DE  MASCAR QUESOS

INDUSTRIA COAGULACION DE

TABACO LECHE.

NDUSTRIA | [FABRICACION  DE
COSMETICOS MARGARINA
INDUSTRIA ~ DE -iINDUSTFaA PAPEL
CAUCHO

OTRAS PROTEDOLISIS

APLICACIONES DE  SOYA.




PRODUCTOS Y USOS DEL MANGO

CLASIFICACION
DE
PRODUCTOS

FRUTAS
FRESCAS
PEFRESCO
NATURAL SALADOS
MANGO
VERDE —— ENCURTIDOS |——
PRODUCTOS ACEITES
DESHIDRATAD
FRUTA FRESCA|
—_ ALMIBAR |  —{  JALEAS |
CONGELADOS |  — MERMELADAS
MANGO —  PuREs  |—— sumos
MADURO
JUGO CONCENTRADO
NATURAL SECO
—— NECTARES PRODUCTO
DESHIDRATAD
PRODUCTOS

SECOS

POLVGS

BEBIDAS

PRODUCTOS
GABORIZANTES




UTILIZACION DE LA PINA SEGUN 8SUS PARTES

—JUGO NATURA|

PULPA DE

GILINDRO
COMESTIBLE

—|  JALEAS |

—{ MEPMELADAS |

CONCENTRAD

PINA

FRUTA
FRESCA

—  ALMEAR W

—| FRODAJAS |

— 1/2 RODAJAS |

CABCARA
Y

PENACHOS

[ meems |
| cHuNks |
| cuBos |

—  VINAGRE |

H{  ALGOHCL |

L—i CITRATOS |

| NEGTARES |

REFREGCO
LIQUIDO

POLVO
GONGENTRADO

— VIND
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ANEXOC 7

PRODUCCION MUNDIAL
(’000 TM)
Pina 8,982 0,635 | 10,335| 11,087 ( 1 1 893 | 12,757 | 13,685 | 14680 | 14,861 15801 | 10,200 | 10,974 _1 1,500
Melon 8,466 8722| 8985 9256] 9536| 9824| 10121 ]| 10426 | 10,774 [ 11,883 | 12,563 1 2,448 | 12,824
Sandia 24,718 25044 | 25375 ] 25710 | 26,049 | 26,393 | 26,741 | 27,094 27.044. 20,879 | 27,776 | 28405 | 28,780
[Mango 13,887 13,727 | 13,868 | 14,011 | 14,155 | 14,301 [ 14,449 | 14597 ; 14,861 | 15801 | 16,674 | 17,058 | 17,389
Maranon 484,052 4981 B1. 504.323 509,517 | 514,765 | 520,067 | 525,424 | 530,836 | 497,742 | 464,882 | 463,738 445.660 4-48.'220
|[Naranja 38820} 30,043 | 39.445| 39,851 | 40,262 | 40,677 | 41,096 | 41,519| 52,755 | 52,079 | 56,388 | 58,075 | 57,520

' FUENTE: Anuarioe de Produccion, FAD, 1892-88.
ELABORADO FOR: Bco, Datos/DIVAGRO, Mayo 1895
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ANEXO 8

PRODUCCION MUNDIAL DE PAPAYA POR CONTINENTE
(TONELADAS METRICAS)

AFRICA 24,264 | 24,247 | 25198 | 25740 | 26539 | 26,846 | 27,546 | 28111 | 27,775 28,20 | 28,173 | 27,7068 | 28451
NORTE Y CENTROAME || 32,000 ] 28,134 | 41,538 | 72,886 | 74,724 | 58,522 | 50,224 | 45,626 | 39,582 | 35,128 | 44,707 | 44,879 | 45,101
Mexico 22,587 | 20,138 | 31,681 | 62,834 | 65952 | 50,000| 40,000 | 35000 | 28,409 [ 24,955 | 34,204 | 34,200 | 34,441
Costa Rica 330 340 775 750 750 750 750 1,200 2,520 1,644 24521 2200 2,350
E! Salvador 220 230 240 250 250 260 260 270 280 | 280 290 300 320
Resto de Paises 8,863 | - 7,426 8842 | 9,052 772 75121 9214| 9,156 8,373 8,249 7,761 8179 | 7,990
SUR AMERICA 77,039 | 76,591 | 80,698 | 146,425 | 160,163 | 232,482 | 175,184 | 243,126 | 166,954 | 147,493 | 152,285 | 161,748 | 168,766
Brasil 59,193 | 57,981 | 64,151 | 129,889 | 140,956 | 210,810 | 151,687 | 216,818 | 131,937 | 128,516 | 130,000 | 140,000 | 149,478
Resto de Paises 17,846 | 18,610 | 16,547 | 16536 | 19207 | 21,672 | 23,497 | 26,308 | 25017 | 16,977 | 22,285 | 21,748 | 19,288
ASIA 132,518 | 137,054 | 131,037 | 130,197 | 120,569 | 140,696 | 146,628 | 148,067 | 142,673 | 147,126 { 154,171 | 157,562 | 163,801
Tailandia - 48,600 | 49,500 50,400 | 51,000 51,000 52,140 | 53,100 | 53,060 | 53,330 | 53,600 53,850 | 54,150 | 54,566
Indonesia 32,285 29476 | 24,050 | 26902 | 25542 | 31,482 | 32,100 | 34,596 | 32,304 | 34,956 | 35,265 | 35,500 | 35841
India 24813 | 35846 | 32,554 | 25400 | 24,000 ( 27,200 | 27,900 | 27,000 | 27,500 | 28,000 | 30,000 | 32,000 | 34,110
Resto de Paises 26,810 | 22232 | 24,033 | 26,895 | 29,047 | 29,674 | 33,528 | 33411 [ 20539 | 30,570 | 35,056 | 35912 | 89,284
OCEANIA 1,528 1,487 1,596 1,622 1,625 1,720 1,686 1,798 1,805 1,445 1,575 1,430 1,543
PRODUCCION MUNDIA || 267,344 | 267,513 | 280,067 | 376,870 | 392,640 | 460,266 | 401,268 | 466,726 | 368,789 | 359,483 | 380,911 | 393,326 ! 407,662

FUENTE: FAQ, Boletin Trimestrat de Estadisticas, Vol. 8, 1983,
ELABORADO PCR: Beo. Datos/DIVAGRO, Mayo, 1995
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ANEXO 9

.. REGEQDNE ESTRATH SOPERPICEE —PROTUCCIAN RENOINLE &—ULSPERSO
TR gl g.ax 1,338 Z50-85:
! T0C ¢.00 707 I5F.60
0.00 0.00 670 133.97
0.00 0.00 0 0.00
T-0C o-0d. a gac’
.0 o.oa- a: 00
- 0.00 0.00 0 0.00
e 0.00 p.00 40 8.00
L .g-qa. - 0.00 0 0.00
* Ay 3 B
o.00 .00 | 2,755 T4b4b5
. 758> Z,578.48  34.00° § 305 75.84
Ce0%00 gomecwes 000ncwa 000 - EZS 78.88
— . 0.00 0.00 ... 0.00 0 0.00
0.00 000 0.00 0 ¢.00
. 0.00. £ B 30,00 & 0«00y a 0-00
. 0.00,__ . 0-00. 000 a. a-aa
0.00 ... Q.00 __ _.0-00 10 2.50
. : T.00 2 0.40
o a0 -
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s ® e - S, =00
: 3 0.00
3 & 104.80
= g 240/ .
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3 8 0.00
x tal g0
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% ' T a.oo g.0a 0.00 20% Tk 25
. : & = 0.0 g.0a 0.00 o Tl
4 3 0.00 0.00 0.00 o 0.00
N . . 4 I 0.00 0.04 0.00 0 0.00 R
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: & @ 600 g.00 e.0q a i o A
TOTAL. REGION. 0.00 0.00 0.00 216 104495
3 TOTAL DEL. PALS 75.54 2,578.48 34.00 9,707 2,56T.92
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ANEXQO 10

VOLUMEN DE IMPORTACION DE FRUTAS

EL SALVADOR
’A_guaeate 627065 | 538842 449814| 471888 | 480020
Anona 0.09 0.00 0.00 0.00 0.00
Banano 4390695 | 5093521 | 44,42315| 38,668.34 | 37,544.00
[Cirusia 515.71 347 .65 806.27 486,54 413.66
lcoco 10,174.35 | 11,257.29| 1400424 | 788742 658323
|burazno 183.05 218.89 271.39 431.16 500.35
Fresa 161.80 154,45 58.23 82,687 95.77
Granadilla 1,425.54 1,278.87 1,272.75 1,218.48 1,250.61
|Higo 11.08 5.29 7.18 0.85 2.03
Jocote 402.30 762.39 198,61 231.22 250.44
Lima 0.00 0.00 0.00 2.30 356
Limon 249.52 340.94 163.13 123.35 115.05
Majoncho 2.30 57.43 70.57 24.00 26.45
Mandarina 40.81 24.84 18.92 38.40 42.86
Mango 87.97 69.02 21.30 8.79 12.14
Mahzana 489879 | 421361 502035 | 650892 | 690491
Manzanilla 34.30 106.90 77.74 7217 68.16
Melocoton 75.09 18.54 74.08 114,52 130.52
[Meton 44511 269.70 449.66 194122 | 210433
|Mora 136.40 138.18 86.70 88.52 89.67
Naranja 1296846 | 1576336 | 16228683 | 1384398 | 12,544.20
Nispero 22.98 11,19 2.30 15.41 18.47
Papaya 1812 34.12 185,55 313.23 335,00
Platano 3708363 | 91,78382| 3080351 | 2420151 | 22501.70
Pera 151.74 111.44 115.63 26217 260.43
Perote 484.70 405.98 289.44 811.14 795.00
Pina 6,679.88 | 6,188.51 5,346.51 5,896.77 5,911.40
Sandia 173723 | 1,60434| 368677| 464044 480150
Tamarindo 103.28 48.64 4719 28.82 32.11
Toronja 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Uvas 410,04 880.40 1,213.97 1,672.90 1,840.6C
Zapote 183.48 139.21 404.65 191.61 200.45
|Otras Frutes 0,00 0.00 14.09 7.78 917

FUENTE: Anuarios Eetadisticos Agropecuarios, Direccion Qeneral de Estadisticas

Agropacuarias, Ministerio de Agdeultura y Qanaderia.

ELABORADO POR: Beo. Datos/DIVAGROMayo 1995
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VALOR DE IMPORTACION DE FRUTAS
EL SALVADOR

('000 COLONES)
Aguacate 230140 | 200307| 200978| 1,97630] 200450
Anona 0.20 0.00 . 0.00 0.00 0.00
[Banano 627065 | 798583| 7321.22| 748807| 774851
Clrusla 265.07 197.38 310,69 48888  511.99
Coco 783.29 874.80 2,398.85 2,742.87 3,041.68
Durazno 117.65. 124.70 20517 404.28 501.23
[Fresa 210,85 144.66 93.54 118.16 123.44
Granadilla 785.05 697.95 446.66 579.82 613.77
Higo 6.24 10.51 5.36 0.8t 2.41
Jocote 162,20 81.80 54.87 66.18 71.42
Lima 0.00 0.00 0.00 0.60 112
Jimon 100.98 105.20 65.20 74.32 82.37
{majoncho 0.50 17.45 23.34 9,83 12.40
IMandarina 17.09 9.45 7.36 2153 25.44
[Mango 2014 20.21 17.44 5.43 8.21
|Manzana 2601.20] 370965] 926461 o956142| 998340
IManzanilla 14.81 49,51 30.25 2410 27.93
[Melocoton 60.72 11.14 78.91 706.78 714.83
|melon 104.70 4215 21688 | 1,11526| 1,201.89
[Mora 87.26 87.34 47.79 87.26 94.41
INaranja 274356 | 377981 | 413312| 2p3000| 294401
[Nispero 9.93 7.08 3.20 | 14.16 17.66
IPapaya 8.97 19.97 134.56 191.99 198,97
IPiatano 6,405.24 |  6,492.31 677272 | 6787.11 6,896.03
Pera 99,56 112.50 84.76 293 61 140.43
Perote 149.59 95.19 77.82 295,62 245,67
Plna 1,658.55 | 174481 1,121.05| 1,92084| 2011.49
Sandia 240,42 245.92 93619 | 1,933.20] 2021.71
Tamarindo 58.58 25.96 34,09 3259 40.88
Toronja 0.00 ~ 0.00 0.00 0.00 0.00
fuvas 156471 | 3311.18| 839051 | 1061525 11,744.50
Zapote 83.81 64.08 167.92 103.12 113.33
Otras Frutas 0.00 5,95 13.32 15.05 19,03
TOTAL 26,022.97 | 32,017.63 | 44,462.15 | 50,323.79 | 53,284.38

FUENTE: Anuarios Estadisticos Agropecuarios, Direccion Genaral de Estadisticas
Agropecuarias, Ministerio de Agricultura y Ganaderia

ELABORADO POR: Beo. Datos/DIVAGRO/Mayo 1995
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PRECIOS PROMEDIO MENSUALES DE FRUTAS A NIVEL DE CONSUMIOR EN PLAZA DE SAN SALVADOR
1990 ( COLONES )

; 0 Libra 049 | 047 049 | 050 | 050 ]| 052 | 055 | 050 ) 046 | 0.45)| 045 ] 04
Coco Libra 030 | 030 028] 027 | 026 | 029 | 028 | o028 | 023 | 030)| 030 0.33
Mango maduro Libra 3.00 | 189 1.45] 1.67 | 085 | 064| 1.33 * * * ¥ *
Mango verde Libra 103 | 054 | 080 | 078 | 0B84 099 | 197 | 200 214 170 233 | 2.55
Marafion Libra 200 | 1504 087 ) 094 ( 131 ] 172 ' * * * ' *
Melon Libra 051 0401 063 | 065 0890 | 180 091 ] 0.83 * 069 | 0.73 | 0.62

Naranja corriente Libra 050 | 048] 054 | 053 | 063 | 050| 047 | 055 053 ) 0.70| 0.78 | 0.48
Naranja mejorada Libra 060 | 063 067 | 067 070 070 076} 0844 067 ) 060| 070 | 0.70
Naranja sin semilla| Libra 063 | 058} 073 | 078 076 | 067 052} 060 | 052 | 0.40| 053 | 0.57

Papaya Libra 104 | 104 ) 120 | 114 121 143 | 143 | 163 | 140 133§ 135]| 1.24
Pifia corriente Libra 104 | 086) 1.01 | 106} 092 075| 095 116 ( 1.7 080 ; 1.13 | 1.07
Pifia de mesa Libra 108 104 113 | 108 | 1.184 084 072 | 1.00( 1041 080 1.15 1.13
Sandia libra 096 | 109 080 | 086 ] 181 101 053 | 068 | 1.07 | 1.16] 1.20 *

¢ : No hubo affuencia
Fuente: Investigaclon directa en Mercados DGEA/MAG




PRECTOS PROMEDIO MENSUALES DE FRUTAS A NIVEL DE CONSUMIDOR EN PLAZA DE SAN SALVADOR
( COLONES )

o 1016 0451 045 045 038 045 060 052 002 041 045 045
Tbra | 030 | 032 0331 033 038 | 0.35] 029 029 083 ] 032 028 0.8
| *

Mango maduro Lbra | * | 100 1.08| 1.156] 1.00] * ’ * * :
Mango verde Libra | 060 | 0.6 | 0.65| 0.60 | 2.82 | 0.66 | 0.68 | 1.04| 198 | 256 | 4.38 | 1.83
Marafion libm | * » : : » | 343 @ * ’ : ; :

Meldn Libra | 0.61 | 083 075 | 080 088 * | 075] * | 350 225 1.31[ 0.53

Naranja corriente Libra 056 | 061 070 | 072 100) 074 053 | 064 | 057 | 060 ] 056 | 0.68
Naranja mejorada Libra 075 | o067 | 067| 067 067 0704 075 | 087 | 064 | 077 ] 069 0.65

Naranja sin semilla| [ibra 071 060 t00| 096 | 090 ] 085] 090 | 0.65| 048 | 061 ] 058 | 0.93

Papaya Libra 1.33 1.34 | 1.00| 104 | 350 | 138 | 137 | 270 | 140 135 ] 140 ( 1.40
Pifia corriente Libra 0.90 1.05 | 094 115| 150 ([ 097 | 1.50 1.00 { 1.33 1.50 1.06 | 0.89
Pifia de mesa Libra 115 | 120§ 1.11 1.08 | 225 ( 1.00 | 1.08 1.06 | 1.33 1.10 120 | 0.96
Sandia Libra 109 098 | 084| 106 ) 569 | 1.15| 185 | 085 | 1.38 1.00 | 082 ( 1.28
¢ : No hubo affuencia

Fuente: Investigacion directa en Mercados DGEA/MAG.







PRECIOS PROMEDIC MENSUALES DE FRUTAS A NIVEL DE CONSUMIDOR EN PLAZA DE SAN SALVADOR
1992 ( COLONES )

{Banano Libra 035, 045 049 | 061 ) 060 ] 060 070] 067 060 060 060 0.60
Coco Libra 030 042 | 034 033 | 040 | 040 040 | 040 040 | 040 | 041 | 040
Mango maduro Libra 750 | 260 ( 188 138 1.30( 0.08 * * * * 2.00 | 090
Mango verde Libra 055 ) 050 ( 0551 095 1.10| 0.88 | 1.00 | 1.03| 290 | 475 | 4501 3.75
Marafion Libra 100 | 138 ] 113 1.19 | 1.60 * * * * * ¥ *

Meldn Libra 073 ] 050 138) 1004 1.00| 144 | 128 | 1.70 * 200 1454 1.20

Naranja corriente Libra 060 | 043 055)| 060 060 | 060 | 066} 075| 066 | 068 | 064 ] 0.60
Naranja mejorada | Libra 071 ] 067 ( 067] 0711 077 080] 075} 080 077 075] 073 ] 0.70
Naranja sin semillaj Libra 100 | 046 ( 1.00| 080 | 093 | 0594 | 075] 095{ 101 | 094]| 0.89 0.75

Papaya Libra 140 | 1.11 129 130 ) 140 | 140 ) 140 | 140 1.60 160 [ 160 ] 1.60
Pifa corriente Libra 100 [ 1.21 1.11 138 | 150 | 1.44 | 1.25 124 | 134 133 | 133 | 142
Pifla de mesa Libra 1.00 | 1.21 1.11 138 | 150 ) 144 | 144 124 | 134 | 133 | 133 | 142
Sandia Libra 138 | 096} 1.13] 1.01 133 ] 178} 00| 053 | 1.0 ] 1.15] 1.20 | 1.20

¢ : No hubo affluencia
Fuenter Investigacion directa en Mercadoz DGEA/MAG
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VALOR DE LA EXPORTACION DE FRUTA

(PRODUCTO FRESCO)
‘000 COLONES
Arrayan 2.37 16,19 9.51 17.03 21.01
Banano 0.00 0.00 0.00 7.36 9.92
ICoco 2.00 1.08 0.00 0.00 0.00
Guinda 0.95 0.03 0.00 0.00 0.00
Jocote 0.80 1.18 0.00 0.00 0.00
Limodn 25.80 157.92 3,422.69 1,096.03 1,201.43
Mango 7.40 0.28 0.00 14.81 21.04
Mamon 0.00 6.80 0.00 0.00 0.00
Marafion 2.15 0.42 5.38 77.75 87.01
Melon 4,869.63 5,520.90 9,929.81 15,172.49 17,891.02
Nance 0.00 0.00 290,01 3.54 3.89
Sandfa 65.10 27.70 52871 16191 180.20
Tamarindo 0.20 0.00 0.73 0.00 0.00
Ofras Frutas 0.84 2.42 217.18 0.51 0.83_
TOTAL 4,977.256 5,743.91 13,667.17 | 16,551.42 | 19,416.35

FUENTE: Anuarios de Estadisticas Agropecuarias, 1689-83, Direccion General de Econcmia Agropacuaria, M.A.G.
ELABORADO POR: Beo. Dates/DIVAGRO/Mayo 1985
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ANEXO 13 JALEAS DE FRUTAS

ICAITI
34 055

1. OBJETO

Esla norma tiene por objeto definir las caracleristicas y eslablecer los requisitos que deben
presenlar los jaleas de Trulas envasadas, en el momento de su expedicién o venla.

2, DEFINICIOMES

2.1 Jalea de menibrillo. Es el produclo de consistencia gelalinesa oblenido por la
coccion y concenlracidn del jugo o del exlracto acyoso filtrade del membrillo (Pyrus Cydonia
L.), con el agregado de aziear u otros edulcorantes nalurales, y adicionado o no de pectina
y deidos orgdnicos. :

2.1.1 Color Iipico brillanle de la jolea de membiillo. Es el color rojo oscuro que pre-
senla la jalea de membrilTo disiribuido uniformemente en lodo el producto, Lo jolea posee
vun lustre brillante libre de furbiedad y es homogéneamenle Irasldeida.

2.1.2 Color tipico aceptablemente brillante dé la jalea de membrillo. Es el color rojo
oscuro que presenla la jalea de membrillo disiribuide unilormemenie en tode el producto. L
jalea puede estar ligeramenie turbia.

2.2 Jalea de manzana. Es el producio de consislencia gelatinosa obtenido por la
coccion y conceniracidn del jugo o del exiracto acueso fillrado de manzana (Pyrus malus
L.), con el agregado de azdcar u olres edulcoranles nalurales, y adicionado o no de pec-
lina y deidos orgdnicos. '

2.2.1 Color tipice brillanle de la jalea de manzana. Es el color dmbar que presenta la
jalea de manzana disiribuido uniformemenle en lodo el producto. Lo juleda posee un [ustre
brillante libre de turbiedad y es homogeneamente traslicida.

2.2.2 Color 1ipico aceplablemente brillante de la jalea de monzano. Es el color dmbar
que presenla la julea de manzana distribuido uniformemenie en lodo &l produclo. Lo julea
puede eslar ligeramente turbia,

2.3 Julea de guayaba. Es el produclo de consistencia gelalinosa oblenido por la
coccion y concentracion del jugo o del exlraclo acuoso Fillrado de guayaba (Psidium guajaba
L.); con el agregado de azicar u olros edulcorantes noturales, y adicionado o no de pecting
y deidos orgdnicos.

2.3.1 Color Iipico brillante de la jalea de guayaba. Es el color rojizo que preseniu la
jalea de guayaba distribuido uniformemente en todo el produclo. La jalea posee un lusire
brillante tibre de turbiedad y es liomogeneamente trasldc ida.

2.3.2 Color Iipico acepiablemente brillante de la jalea de guayaba. Es el color rojizo
que presenia la jolea de guayuba disiribuido unifermemenie en Todo ol producto. Lo jalea
puede estar ligeramente turbia.

2.4 Jalea de mora, Es el produclo de consistenciu gelotinosa oblenido por la coccidn
y concenlracion del jugo o del éxiracto acuoso fillrado de mota (Rubus spp), con el agregado

de azdcar u olros eduleorantes naturales, y adicionadeo o no de peclina y dcidos orgdnicos.
Continda

Prohibida su reproduccién total o parcial
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2.4.1 Color tipico brillante.de la jalea de. mora. Es el color rajn vivldeeo que presenta
la jalea de mora distribuido uniformemente en todo el producto. La jalea pasee un lustre
brillante libre de turbiedad y es homogeneamente trasldcida,

2.4.2 Color tipico aceptablemente brillante de la jalea de mora. Es el color rojo viola-
ceo que presenta la jalea de mora distribuide uniformemente en todo el producte. la jalea
puede estar ligeramente turbia,

2.5 Jolea de mango. Es el producto de consistencio gelatinosa obtenido por la coccién
y concentracién del jugo o de! extracto acuoso filtrado de mango {Mangitera indica), con el
agregado de azicar v otros edulcorantes naturales, y adicionado o no de pectina y dcidos
orgdnicos.

2.5.1 Color tipico brillante de la jalea de mango. Es el color amarillo dmbar que pre-
sente la jalea de mango distribuido unitormemente en todo el producte. Lo jalea posee un
lustre brillante libre de turbiedad y es hamogeneamente traslicida.

2.5.2 Color tipico aceplublemente brillante de la jalea de mango. Es el color amarillo
ambar que presenta la jalea de mango distribvido uniformemente en todo e! producto. La ja-
lea puede estar ligeramente turbla,

2.6 Jolea de pifia. Es el producto de consistencia gelatinosa obtenido por la coccidn
y concentracién del jugo o del extracto acuoso filtrado de pifta {Ananas sativus), con el
agregado de azdcar u otros edulcorantes naturales, y adiconado o no de pectina y deidos
orgdnicos, .

2.6.1 Color tipico brillante de la jalea de pifin. Es el color amarillo claro que presenta
fa jalea de pifa distribuido uniformemente en tado el producto. La jalea posee un lustre
brillante libre de turbiedad y es homogeneamente traslicida.

2.6.2 Color tTpico aceptablemente brillante de la jalea de pifia. Es el color omarillo
claro que presenta la jalea de pifia distribuido uniformemente en todo el producto. La jalea
puede estar ligeramente turbia, .

2.7 Consistencia buena., Es la que presenta una jalea que conserva la forma del reci-
piente que la ha contenido; que al efectuar un corte las superficies de &ste queden lisas y de-
finidas, que la jalea practicamente no se adhiere al instrumento con que se corta y que se
puede untar fécilmente.

2.8 Consistencio aceptablemente buena. Es la que presenta una jalea con poca fir-
meza y al hacer un corte en la misma, presenta tendencia a adherirse al instrumento emplea-

do.

2.9 Sabor y aroma buenos. 5on los que posee una jalea de sabor y aroma caracteris=-
ticos del jugo de la fruta utilizado como materia prima y que estd libre de cualquier saber
y aromd e xtrafios.,

2,10 Sabor y aroma aceplablemenie buenes. Son los que posee unu jalea de sabor y
aroma caracteristicos del jugo de la fruta utilizado como materia primo; puede poseer un |i-
gero sabor caramelizado, pero carecerd de cualquier sabor y aroma extrafos.

Continda
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2.11

T

Lole. Es una cantidad determinada de envases que se somele a inspeccidn como

conjulo unilario, cuyo conlenido es de caracteristicas similares, o ha sido fobricado bajo
condiciones de produccién presumiblemente uniformes y que se identifican por lener un mismo
cédigo o clave de produccidn. )

3.

CLASIFICACION

La jalea se clasilicard, de acuerdo con sus caracteristicas, en las siguientes calidades:

a)
b)

Calidad A o extra

Calidud B '

CARACTERISTICAS

Caracleristlcas generales.

b)

d)

£)

4,2

La jalea debetd ser claborada en condiciones sanilarias apropiadus, con el jugo o el ex-~
racto acuoso filtrado, de frulas sancs, irescas, convenientemente lavadas y prdcticamen-
le libres de residuos de plaguicidos u otras suslancias eventualmente nocivas de acuerdo
con las tolerancias permilidas por la legislacién sanilaria aplicado en cada pafs. Igual-
menle podrd prepararse con jugos de frutas previamenle eloborados o conservados.

La jalea deberd estor exenla de fragmentos de corteza, semillas y sedimento.

Se podrd adicionar pectina y cualquiera de los dcidos orgéinicos siguienles, aislados o
o L Ld - - L3 4 . I . 4 o~ . e » L]

me zelados: deido ¢flrico, deido ldctico, dcido tartdrico, deido mdlico, o jugo de li~

mén, para ayudar a la formacién del gel compensando cualquier deficiencia, si la hy-

biere, del conlenido de pectina natural y la acidez del jugo.

Como anlioxidante podrd emplearse dcido ascérbico

No podrdn adicionarse colorantes

No podrdn adicionarse aromalizantes.

Caraclerislicos fisicas y quimicas

b)

La jalea deberd prepararse con una mezcla de no menos de 45 partes en masa (1) de jugo
de frula o extraclo acuoso filtrado de frula, de composicién natural con respecio a los
sélidos solubles (ver capilulo 9. Observaciones), por cada 55 parles en masa de edulco-
ranles,

Como edulcorante podrd emplearse azdcar, azlcar invertido, o dexiross, yo sea en for-
ma aislada o mezelada. También podié emplearse jarabe de glucosa, en proporcién lal,
que el 25% (m/m) como mdximo de los sélidos edulcoranies secos conlenidos en la jclea,
provengan de los sélidos secos conlenidos en el jarabe de glucosa.

Lo cantidad minima de sdlidos solubles tolales serd de 65% (m/m).

El valor del pH eslard comprendido enire 3.0 y 3.8.

Lo expresién "masa"se refiere a lo que corrienlemente se entiende por

.
"peso" de una suslancio, Continva
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e) Como conservador podrd emplearse cualquiera de las 3 sustancias quimicas siguientes:
benzoato de sodio o dcido benzdico en cantidad tal, que no exceda de 0.1% en masa,
expresado como dcido benzdico en el producto final; deido sérbico o sus sales de sodio
@ potasio en cantidad tal, que no exceda de 0.2% en masd, expresado como dcido sdrbi-
co en &l producto final; y no mds de 40 mg/kg de anhidrido sulfuroso |ibre, o 200 mg/kg,
como mdximo, de anhidrido sulfuroso total, en el producto finat,

F)  Como sustancia tampén podid emplearse el cilrato de sodio y el larirato de sodio y polasio
solos o mezclados, en proporcidn no mayor de 0.2% (m/m).

4.3 Coracter isticas organolépticas

4.3.1 Sistema de calificacidn. Llas jaleas se clasificardn por calidades, asigndndoles un
valor numérico que eslarg de acuerdo con la importancia relativa de cada factor expresado

numéricamente en una escala de 100. El ndmero mdximo de puntos que se le puede asignar a
cada factor es: '

Factor Puntos
Consislencia 40
Color 20
Sabor y aroma 40
Valor numéricototal ' 100
4,3.2 Requisitos minimos. Llas joleas deberdn cumplir con los requisitos minimos especi-

ficados en Ta Tabla ; siguiente:

1

Tabla |
: Calidad A Calidad B
Factor Minimo Minimo
Consistencia 34 - 28
Color 17 14
Sabor y aroma 34 28
Valor numérico total 85 70

El valor numérico para cada factor podid caer entre los limiles que se indican a continua~ -
‘s .
cion:

a) Consistencia buena,entre 34 y 40 puntos

b) Consistencia aceptablemente buena, entre 28 y 33 puntos
c) Color tipico brillante, entre 17 y 20 puntos

d)  Color tipico aceptablemente brillante, entre 14 y 16 puntos
e) Sabor y aroma buenos, entre 34 y 40 puntos

f) Sabor y aroma aceptablemente buenos, entre 28 y 33 puntos

LContinda
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El valor numético Iotal para cada calidad serd el que se indica a continvucidi

a) Calidud A o extra, Para esta calidad el valor numérico total serd superior o igual a
85 punlos, sin que ningidn [actor individual pueda tener un valor numérico inferior ol
minimo indicado. Si esle fuera el coso, lo joleo no podrd colificarse como de.calidad
A, aunque el valor numérico tolal sobrepase los 85 puntes.

b) Coalidud B. Para esla calidad el valor numérico total serd superior o igual a 70 puntos,
sin que ningln laclor individual puedo tener un valor numériceo inferior al minimo indi-
cado. Siesle fuera el caso, la julea no podrd calilicarse como de calidad B, aunque el
valor numérico tolal sobrepase los 70 puntos.

4.4 Casaclerislicas microbicldgicas. Las jaleas deberdn estar exentas de pardsilos,
mohos, levaduras y microorganismos patdgenos o cualquier olro microorganismo capaz de
causar alteracion del producto.

4.5 Otlras caraclerislicas, Los jaleos deberdn cumplir con los requisilos exigides por
la legislacién sanilaria de cada pafs.

5. TOMA DE MUESTRAS. MUESTREQ
5.1 Mueslree. El muestreo se efectuard de acuerdo a la norma ICAITI correspondiente.
5.2 Inspeccidn y confrol. Lo inspeccidn y conlrol de calidad de las jaleas de frules,

serdn praclicados por organismos competentes quienes contardn con el personal técnico capa-
cilado para llevar a cabo la toma de muestras destinadus al andlisis.

6. ENSAYOS Y ANALISIS

6.1 Determinacién de las caracteristicas. Lo determinacién de las caracteristicas
especificadas en el capitulo 4 se realiza de acuerdo a la norma ICAITI correspondiente.

7. ENVASE Y ROTULO

7.1 Envase. Los envases para los jaleas de Frulas deberdn ser de materiales de natura-
Teza 1al que no reaccionen con el producto, ni se disuelvan en él, alterando las carocteris-
ticas organcléplicas o produciendo sustancias 18xicas,

El preduclo deberd ocupar como minimo el 90% de la copacidad tolal del envase.

7.2 Ralule. Para los eleclos de esla norma, los rétulos serdn de papel o de cualquier
olro malerial que pueda ser adherido a los envases, o bien de impresién permanenle sobre
los mismos. ‘Las inscripciones deberdn ser fdcilmenle legibles o simple vista, redactadas en
caslellano, y en olro idioma si lus necesidades de algdn pais asi lo dispusieran, y hechas en
formo tal que no desaparezean bajo condiciones de uso normal,

E! rélulo deberd llevar como minimo lo siguiente:

a) Las palabras " Jolea de......." seguidas del nombre de la frula correspondiente;

b) Lo calidud que le corresponda de acuerdo con lu presente normo;

c) El conlenido neto expresado en unidades del Sistema Internac ional;

d) El ndmero de idenlificacién del lole de fabricacién, el cual podrd ponerse en clave

en cualquier lugar apropiade del envase;
Continda
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e} Los aditivos utilizados;

f) Laexpresién "jarabe de glucosa”, en caso de haberse agregado;
g) El pais de origen; y

h) El nombre o razén social del fabricante.

No podrd tener ninguna leyenda de significado ambiguo, ilustraciones, vifietas o adornos

que induzcan a engaiio, ni descripcidn de caracteristicas de! producto que no se puedan
comprobar,

8. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Las condiciones de almacenamienta y fransporte cumplirdn con las normas sanitarias que ri-
4 : P

- - » - - ’

jan en cada pais. Los embalajes deberdn cumplir con las normas ICAITI correspondientes.

?. OBSERVACIONES
Para los propésitos de la presente norma se entenderd por jugo de fruta o extracto acuosa

filtrado de fruta, de composicién natural, aquel que tenga el porcentaje de sélidos solu-
bles que se indica en la tabla siguiente:

Tabla 2

Nombre de la Sélidos solubles
frula €n por ciento

membrillo )
manzana ]
guayaba
mora
mango
pifia

WWwoNWwWw
h o N W w

NOTA: 1o uilidad de la tabla anterior es mas evidente en aquellos casos en que la
jalea sea preparada a partir de pulpa de fruta concentrada.

10. NORMAS PARA CONSULTA

ICAITI 4010 Sistema internacional de unidades (Sl)

ICAITI 34 003  Productos elaborados a partic de frutas. Métodos de ensayo y andlisis
ICAIT) 34 033  Azdicar blanca sin refinar

ICAITI 34 034  Azicar refinado .

ICAITI 49 002  Envases meidlicos. Definiciones

ICAITI 42 003  Envases meldlicos para conservas alimenticias

11, CORRESPONDENCIA CON OTRAS NORMAS

Para la redaccién de esia norma se han Jenido en cuenta los proyectos de Recomendacién

COPANT 7:3-029 a 7:3-034.
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ANEXO '11. MERMELADA DE PINA

CDU 664.858:634.774 NORMA CENTROAMERICANA Enero 19/4

ICAITI3
34 064

ican Ressarch Institute for In

1. OBJETO

Esla norma liene por objelo definir las caracteristicas y establecer |6s requisitos que debe
presenlar la mermelada de pifia envasada, en el momento de su expedicién o venta.

2. . DEFINICIONES

2.1 Mermelada de pifia. Es el producto de consistencia gelatinosa, o pastosa, obtleni-
do por Ja coceign y concenlracidn de pifias (Ananas sativus) sanas, limpias y adecuadamente

preparadas, adicionadas de azvcar u ofros edulcorantes naturales, con o sin adicién de agua,

2.2 Consislencio buena. Es la que presenta lo mermelada de pifia en la cual la fruta
en liozos, o parliculas Fings de la misma, estdn dispersos uniformemente en todo el producto.
Cuando la fruta eslé en trozos grandes, el producto puede presentar una ligera tendencia a

fluir, y una consislencia un poco menos viscosa.

2.3 Consistencia aceptablemente buena. Es la que presenta la mermelado de*pifia en
Ta cual Tos Irozos o parficulas finas de la fruta, se encuentran distribuidos en forma razona-
blemenle uniforme en todo el producto, y que éste puede ser firme pero no duro, o puede
presenlarse viscoso sin llegar a ser liquido.

2.4 Color bueno. Es el color amarillo claro brillante que presenta la mermelada de
pifia, practicamenle uniforme a través de todo el producto y caracteristico de la variedad o
variedades de pifia empleadas en la preparacién y libre de obscurecimiento debido a ela-
boracién defecluosa.

2.5 Color aceplablemenle bueno. Es el color amarillo claro brillante que presenta la
mermelada de pific, practicamente uniforme a través de todo el productoy caracterlstico de
la variedad o voriedades de pifia empleadas. El producto podrd presentar un ligero obscure-
cimienlo, pero no presentard un color extrafio debido o oxidacidn, elaberacién defectuosa,

enfriamiento inadecuado u otras causas.

2.6 Sabor y aroma buenos. Son los que posee la mermelada de pifia de sabor y aroma
distintivos y caracleristicos de la variedad o variedodes de pifia utilizadas como maleria pri-
ma y que estd libre de cualquier sabor y aroma extraiios.

2.7 Sabor y aroma aceplublemente buenos. Son los que posee la mermelada de pifia de
sabor y aroma caraclerisiicos de Ja variedad o variedades de pifia utilizadas como materia
prima; puede poseer un ligero saber caramelizado, pero carecerd de cualquier sabor y aroma,
exlraiios.

2.8 Frula de composicién nalural. Para les propéslios de la pressnie norma so onlon=
derd por pifia de composicion natural, Ta fruta que tenga el 14.0% de sélidos solubles deler~
minados por el mélodo refruclomélrico.

2.9 Defeclos.  Son aquellos parles de la pifia que ordinariamente se eliminan de la
misma para la elaboracién del producto, e incluyen los siguienles:

Conltinda
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2,9.1 Cascara. Es cualquier pedazo de cdscara, esté o no desprendido de la fruta,
incluyendo los "ojos" o parle de los mismos que no mida mds de 3 mm en su dimension md-
xima.

2.9.2 Fruta manchada, poco desarrollada o dafiada en alguna otra forma.  Son los tro-
zos de la frula cuya apariencia o calidad comesiible estd dafiada o manchada @ causa de
magulladuras, particulas obscuras, dafios recibidos, dreas endurecidas o unidades que se
presenlan duras y arrugadas o dafiadas por causas mecdnicas, paloldgicas u otras.

2,10 Lote. Es una cantidad determinado de envases que se somele a inspeccién como
conjunlo unitario, cuyo conienido es de caracleristicas similares, o ha sido febricado bajo
condiciones de produccién presumiblemente uniformes y que se identifican por tener un mismo
cédigo o clave de produccién.

3. CLASIFICACION

. s rd N .
La mermelada de pifia se clasificard de la siguiente manera:

3.1 Clases
3.1.1 Clase 1. Es la clase de mermelada de pinu que conliene la fruta en trozos.
3.1.2 Clase 2. Es la clase de mermelada de pifta que contiene la fruta desmenuzado o

en forma de particulas finas.

3.2 Calidades

3.2.1 Calidad A o extra, Es la calidad de la mermelada de pifia que reune los requisi-
tos minimos especificados en el apartado 4. 3.2,

3.2.2 Calidad B. Es {a calidad de la mermelada de pifia que reune los requisitos mini-
mos especificados en el aparlade 4,3.2.

4, CARACTERISTICAS

4.1 Caracleristicas generales

a) El producto deberd ser elaborade en condiciones sanilarias apropiadas, con pifias fres—
cas, maduras, sanas y practicamente libres de residuos de plaguicidas v otres sustan-
cias eventualmente nocivas de acuerdo con las tolerancias permitidas por la legislacidn
sanitaria aplicada en cada pais. lgualmente podrd prepararse con pifias previamente
elaboradas o conservadas.

b} Se podré adicionar pectina y cualquiera de los écidos orgdnicos siguientes, aislados
o mezclados: écido cilrico, deido ldctico, deido tarldrico, dcido mdlico, o jugo de
Iimén, para ayudar a la formacién del gel, compensando cualquier deficiencia del
contenido de pectina y ocidez naturales de lo frula.

c) Como antioxidanle podrd emplearse dcido ascérbico,

d) No podrdn adicionarse colorantes,

e) No podrdn adicionarse aromatizantes,
Continda
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4,2

b)

d)

e}

4.3

Caracleristicas fisicas y quimicas
1

La mermelada debera prepararse con una mezcla de no menos de 45 partes en masa (1)
de fruta, de composicidn natural con respecto a los sélidos solubles { ver opartado 2. 8),
preparada adecuadamente, por cada 55 partes en masa de edulcorantes.

Como edulcoranle podrd emplearse uzicar, azicar invertido, o dextrosa, ya sea-en forma
alslada o mezclados. Tumbien podrd emplearse jarabe de glucosa, en proporcidn tal,

que el 25% (m/m) como mdximo de los sélidos edulcorantes secos contenidos en la mer-
melada, provengan de los sé1idos secos contenidos en el jarabe de glucosa.

Lo canlidad minima de sélidos solubles totales serd de 65% (m/m).
El valor del pH estard comprendido entre 3.0 y 3.8.

Como conservador podrd emplearse cualquiera de [as Ires sustancias quimicas siguientes:
benzoalo de sodio o deido benzdico en cantidad tal que no exceda de 0.1% en masa,
expresado como dcido benzdico en el produclo final; deido sérbico o sus sales de sedio
o polasio en cantidad lal, que no exceda de 0.2% en masa, expresado como dcido sér=.
bico en el produclo final; y no mds de 40 mg/kg de anhidrido sulfuroso |ibre, o 200
mg/kg, como mdximo, de anhidride sulfuroso total en el producte final.

Como sustancia tampdn podrd emplearse el cibrato de sodio y el tartrato de sodio y po-
lasio, solos o mezclados, en proporcién no mayor de 0.2% (m/m).

Carac'erist icas organoléplicas.

4.3.

1 Sistema de calificacién. La mermelada de pifa se calificard por calidades,

asigndndoles un valor numérico que estard de acverdo con la importoncia relativa de cada
Faclor expresado numéricamente en una escala de 100. El ngmero mdximo de puntos que se
le puede usignar u cada factor es:

Factor Puntos
Consistencia 20 i
Color 20
Ausencia de defeclos 20
Saber y aroma 40 .
Valor numérico tolal 100
4.3.2 Requisitos minimos. La mermelada de pifia deberd cumplir con los requisitos mi-

nimos especificados en la labla | siguiente:

ey

La expresién "masa" se refiere a lo que corrientemente se entiende por "peso" de
una suslancia.
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Tabla |

Factor Calidad A Calidad B
Minimo ' Minimo
Consistencia 17 14
Color ' 17 14
Defeclos 17 14
Sabor y aroma 34 ; 28
Valor numérico tolal 85 70

El valor numérico para cada facter podrd caer entre los |imites que se indican a continuacién:

o)

Consistencia buena, entre 17 y 20 punios;

Consislencia aceplablemente bueno, entre 14 y 16 puntos;

Color bueno, entre 17 y 20 puntos;

Color aceplablemente bueno, entre 14 y 16 punlos;

Précticamente libre de defectos o libre de defecios, entre 17 y 20 puntos;
Razonablemenle libre de defectos, entre 14 y 16 puntos; J
Sabor y aroma buenos, enire 34 y 40 puntos; y

Sabor y aroma aceptablemente buenos, entre’28 y 33 puntos.

El valor numérico tolal para cada calidud serd el que se indica a continuacidn:

a)

b)

Calidad A o extra. Para esta calidad el valor numérico total serd superior o igual a
85 punlos, sin que ningln faclor individual pueda tener un valor numérico inferior al

L ] . * .-’ . A "W
minimo indicade. Si éste fuera el caso, la mermelada de pifd no podid colificarse
como de calidad A, aunque el valor numérico tolal sobrepase los 85 punlos.

Calidad B. Para esta calidad el valor numérico total serd superior o igual o 70 puntoes,
sin que ningGn factoer Individual pueda tenar un valor numérico inferior al minimo in-
dicado. S$i éste Fuera el caso, la mermelada de pifia no podrd calificarse como da
calidad B, aunque el valor numérico tolal sobrepase los 70 puntos.

4.3.2.1 Defeclos. Los |fmiles miximos de defectos folerados para las dos calidades de mer-
melada de pina, serdn los indicados en la tabla |} siguiente:

Tabla I

Tolerancia de defeclos

Defectos
Calidad Cdscara Fruta r}nonéhadu, poco desarrollada
o daiiada en alguna olra forma
en 250 g en 250 g
A o exira 3 2
B 6 4

Continda
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4.4 Caracteristicas microbiolégicas. La mermelada de pifia deberd estar exenta de
pardsitos o restos de pardsilos, mohos, levaduras y microorganismos patégenos o cualquier
otro microorganismo capaz de causai ulleraciones del producto.

4.5 Otras caracleristicas. La meimelada de pifia deberd cumplir con los requisitos
exigidos por la legislacidn sanilaria de cada pafis.

5. TOMA DE MUESTRAS. MUESTREO

5.1 Muestreo. El muestreo se efectuard de acuerdo a la norma ICAITI correspondiente.
5.2 Inspeccién y control. La inspeccién y control de colidad de la mermeloda de

pifia, seran practicadas por organismos competentes quienes contardn con el personal técni-
co capacitado para ltevar a cabo la toma de muestras destiradas al andlists.

6. ENSAYOS Y ANALISIS i

6.1 Determinacidn de las caracteristicas. La determinacidn de las caracteristicas es—
pecificadas en el capitulo 4, se realiza de acuerdo a la norma [CAITI correspondiente.

7. ENVASE Y ROTULQ

7.1 Envase, Los envases para la mermelada de pifia deberdn ser de materiales de
naturaleza tal que no reaccionen con el producto, ni se disuelvan en él, alterando las carac—
teristicas organolépticas o produciendo sustancias téxicas.

E | producto deberd ocupar como minimo el 90% de |a capacidad total del envase.

7.2 Rétulo.  Para los efectos de esta norma los rétulos serdn de papel o de cualquier
otro material que pueda ser adherido a los envases, o bien de impresidn permanente sobre
los mismos. Las inseripciones deberdn ser Fécilmente legibles o simple vista, redactadas en
castellano, y en otro Idioma si las necesidades de olgdn pais asf lo dispusieran, y hechas ¢
forma tal que.ne desaparezcan bajo condiciones de uso normal.

El rdtulo deberd Ilevar como minimo lo siguiente:

a) Las palabras "Mermelada de pifa”;

b) La clase y calidad que le corresponda de acuerdo con la presente norme

c) El contenido neto expresado en unidades del Sistema Internacional;

d) El némero de identificacién del lole de fabricacidn, el cual podrd ponerse en clave
en cualquier lugar apropiado del envase;

e) Los aditivos utilizados;

F) La expresién "jorabe de glucosa", en caso de haberse agregado;

g) El pois de origen; y

h)  El nombre o razén social del fabricante

No podrd tener ninguna leyenda de significado ambiguo, ilustraciones, vifietas o adornos
que induzean a engafio, ni descripcidén de caracterfsticas del producto que no se puedan
comprobar.

. Contintdo
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8._

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Las condiciones de almacenamiento y transporte cumplirdn con las normas sanitarias que rijan
en cada pals. Los embalajes deberdn cumplir con las normas ICAITI correspondientes.

?.

ICAITI
ICAITI
ICAITI
JICAITI
ICAITI
ICAITI

NORMAS PARA CONSULTA

4010
34 003
34 033
34 034
49 002
49 003

Sislema inlernacional de unidades (5!)

Productos elaborados a partir de frulos. Mdtodos de ensayo y andlisis
Azicar blanco sin refinar

Azicar refinado

Envases metdlicos. Definiciones

Envases melalicos para conservas alimenticias

CORRESPONDENCIA CON OTRAS NORMAS

Esla normo concuerda con el Proyecto To. de Recomendacion COPANT 7:3-044.
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ANEX0 15 Jugos de Frutas

ICAITI
: 34 001

1. Objeto

Esla normo llene por ohioto enumeror las caracleristicas generales que debon presentar los lugos de frutas envasados, en
el memento de sy expedicidn o venta, y delerminar clertas condiciones comunes o todos los Jugos de frutos.

2. Definiciones

2.1 Jugo de frultas.  Es el liquido oblenido de la expresion de las [rulas, ne diluldo, no cencenirade, ne fermenlado y
somelido o un tralgmiento odecyado que asegure su conservacién en envases hennéticos,

3. Clasificucidn

Los Jugos de frulas so dasificoran, de acverdo con las caraclerisilcas enunclodas en la norma respecliva a cada produtlo,
en los sigulenles calidades:

a} Calidad A o exlra
b) Calidud B

4. Designacion

Los Jugos de [rlas se designaran por su nombre, seguide de la calidud y de la referencia de la norma respectiva.
Ejemplo:

Jugo de nmanzana colidad A ICAITI 34 012

5. Caraclerislicas

5.1 Coraclerfslicas genorales.  El jugo deberd ser extraido, bajo condiciones sonitarias opropiados, de frotes maduras,
freseos, sanas, limplas, cuidadosamente favadas y pradicamanle libres de restos de inseclicldus, fungicides v olras sus-
tonclas evenlualmente nocivas de acuerde con los tolerancias peimilidas por la legislacién sanitoria de codu pois. Deberd
estar exenlo de fragmenlos de cascara, semillas v olras sustancius gruesos y duros.

o se permilitd lo adicién de sustancios que madiliquen lo naturaleza del jugo, solve lo esiriclamenle necesatio de uru-
car reflinado o el dcido natyral predominanle para oluster la relacién de sélidos solubles y ocldez tilvloble, cuondo asi
lo ausotice la norma ICAITT correspandiente, y dcido ascorbico como anlioxidanle. Se fijard en rada caso lo acidez tilula-
ble mixima. No se permilird lo adicién de coloronles arliliciales,

5.2 Carocletstieas fisleas y cuiinicas.  Se considerardn de las siguienles coraclerislicas, oguellas que correspondan @
cuda uno de tos produtios en parliculor:

o] Densidad relotiva o 20°C/20°C
bl Acidez:
Acidez titulable, oxpresada en me/1, Sc expresard ademas en g/ 100 ml, del acido predominanie
Acidez lénica, expresacda en unidades de pli
c] Sélidos:
sélidos solubles, par leclura relraclométrica, expresados en porcentaie en peso [G/G) o en grados Brix o 20°C
Sstiddos en susprnsidn, expresados on porceninje en volumen [V/V] .
dl  Relocion entre el conlenide de salidos solubles, expresades on grados Brix, y o ocidez tiluluble, expresuda en
g/ 100 ml
o] Conlenido de écido ascérbico, expresudo en ppm
[ Conlenido de olechol etilico, expresado on porcontaie en volumen [V/V) g 15°C/15°C
gl Conlenido de onhidrido carbdnico, exprsado en g/l
h] Cenlenido de plomo, expresada en ppm
11 Cenlenido de araénico, expresndo en ppm
j} Contenido de cobre, expresado en ppm
k] Conlenido de ocelie esencial, expresudo en mif1
1| Conlenido de susluncios preservadoras
m} Presencia de anliséplicos

Canllndr
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5.3 Carotteristlcas organolépllcas.  Se considercran los sigulenies caracteristicas:

al Color
b} Olor
¢ Sobor b

d}  Apaoriencia
5.4  Caraclerlsticas mitrobioldglcas. Se considerarén las sigulentes caracteristicas:

o} Contenido de bacterias patdgenas, expresade en colonias por gromo
b) Contenide de mohos, expresado en compos positives por cada 100 campos [Mélode Howard)|
¢l Contenido de levaduros, por gramo

5.5 Otras taracterlsticas

a}  Olros condiciones exigidas por lo legislacién sanitario de cada pais
b] Vacio referido @ 740 mm de mercurio de presion baroméirica v a 20°C, en milimelros de mercurio

6. Muesireo, intpeccidn y coniral

8.1 Lele. Poro los propésiles de esta norma se considero flue un lole es1d constituldo por todas las unidades similares
de una misma procedentiu y clasificacién.

6.2 Mucslres.  El muesireo se efecluard de acverdo a la norma ICAIT] correspondienta,

6.3 Inspoceldn y control.  La inspeccidn y el conlrol de ca'ided de los jugos de frutas serén praclicados por organls.
mos compelentes, quienes contardn con el personal 1écnico capacitado para llevar @ cabo lg toma de muestras destina-
das o! andlisis. Dichos muestras podrén sor de [rutas frescas y praductos envasados, asi como del agua empleada en el
proceso de lavado y domds sustancias que enlren en contaclo con le fruta o su lugo. Las muesiras de Jugos da frutas po-
dran, tamblén, recogerse en los lugares de expedicidén o consumo.

7. Ensayos

7.1 Delerminoclén do las earceleristicos. Lo determinacién de los caracieristicas especilicadas en el capliulo 5 se reali-
za de acuerdo o la norma ICAITI 34 003, )

8. Envase y rotulado

8.1 Envase. Llos envases pora los fugos de frutas deberan ser do un material suficlentemente Tnerte o la accién de los

lugos que contengan y deberdn ser harméticos. Su forma y capactdad deberan ojustarse a las normas ICAITI corraspon-
dientas.

El volumen acupado por el jugo no deberé ser menor del 90%% de la copacidad Jolal del envate,

8.2 Eiquelo. Para los efectos de esta normo, las etiquetas serdn de papel o de cualquler otro material que pveda ser
adherido a los envases, o blen de Impreslén permanente sobre los mismos,

Las Inscripclones deberdn ser facllmente legibles o sinple viste, redaclados en espaiiol y en otro idioma si lus necesidodes
de algin pais asi lo dispusleran, y hechas en forma tol que no desaparezcan hajo condiciones de uso normal,

Lo etiqueta debers llevar el nombre o marca del fobricante, las palabras “Jugo de ... seguidas del nambre de la fru-
la correspondiente o de las frutas en coso de nrexclas; la calidad que o corresponde dv atuerdo con o norma respecliva
y el contenldo neto expresado en unidades del Slstemna Métrico Decimal, También debera aparecer el ndmero de Identifi-
cacién del lote da fobrlcadén, el cual podré ponerse en clave en cualquier fugar apropiade del envase,

Cuando en la claboracién de! producte se adicione axdear reflnado, el &cdo nalural predominante do la fruta o dcido
ascorbico, deberdn indicarse en forma elara y visible en la etiqueta,

Tratdndose de [ugos consarvados por frio, doberd Indlcarse, tombién, la necesidad de mantenerfos a bajas temperatyras.
No podré tener ninguna leyenda de significado ambigus ni descripclén de caracleristicas dal producie que no se puedan
comprobar,

9. Almacenamiento y transporte

Las condiciones de almocenamilento y transporle cumplirdn con las normas sanitorlas que rljon en codo paois. Los embu-
'ajes deberan cumplir con las normas ICAITI correspondientes,

Continda

’(,-..-.,‘_.,
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10, Hola da control def producto

BT 1 L T O OO PP T O T PP T PR PPT T PP

Tipe do envase, tamaiio y copPcldod e s

Maorcas sobre el envase o Identificacion ... s

Peso noto del producto ...ccvicceciresrasssssssninens

Vacio relerido a 760 mm Hg de presion baromélrica y a 20°C ...........

Calidod del produtla de acverdo a la norma ICAITI correspendienle ...............

Observactones espaciales indicados on la aliquela

il. Normas para consulta
ICAITI 34 003 Mélodos de ensayo para |ugoes y néclares de frulas
ICAITI 34 033 Azdcar relinado

ICAITI 49 002 Envotes moldlicos. Definiclones

ICAITT 49 Q03 Envases meldlicos para conservas allmenliclas,

12, Carrespondencia con oiras normas

Esla norma concuerda con la Recomandacién COPANT 7:3.00} y para l¢ redoccidn se han tenido en cuonta:

UME 34 015 h1; UNE 34 016 h1; UNE 34 018; UNE 34 020 hi; UNE 34 ‘OEI,- MF V76 001; NF V76 007; NMF V76 004;
NE V74 005; NF V76 006; NF V76 007; MNF V76 008; Norma Oficial Ne. 12 — Cosla Rica; SABS 72 — 1949; 5AB5 73 —
1949; SABS 568 — 1956 y SABS 569 — 1956.




_ | ANEXO 16
ENCLUESTA A PROFESIONALES RELACIONADDS CON LA AGRNDINDUSTRIA.

La presente encuesta tiene por finalidad recolectar
informacién del sector frutas para ser utilizada en la realizacidn
del trabajo de graduacién titulado: "FACTIBIL1DAD TECNICA Y
ECONOMICA PARA EL PROCESO DE LA AGROINDUSTRIALIZACION DE LA PAPAYN
EN EL SALVADOR"; para poder optar al titulo de Ingeniero
Industrial de la Universidad de El Salvador.

Los aportes que ud. nos proporcione seran la hase para el
mejor aprovechamiento de las frutas tropicales, cuyo procesamiento
es similar. )

1.0 Segln sus conocimientos clasifique las siguientes frutas de
acuerdo a las cantidades cultivadas en nuestro pais ( Numere
del 1 al 7 conforme a la produccién cultivada ) e indicar la
zona de cultivo:

FRUTA ORDEN . ZONA DE CULTIVO

PIRA
PAPAYA
MANGO

MELON
SANDLA
NARANJA
MARAMON

2.0 Explique brevemente cuales son los principales problemas
técnicos en el cultivo de las frutas que se detallan:

PIFGA:
PAPAYA:
MANGO ¢
MELON:
SANDIA:
NARANJA:
MARANON:

3.0 Q@ue problemas conoce usted que tienen las siguientes frutas
en su recoleccidn y Lransporte al lugar de venta ?

PTiNA
PAPAYA
MANGD
MELDN
SANDIA
NARANJA
MARARDON

4.0 De las frutas que se detallan en el cuadro, marque de acuerdo
a sus conocimientos, cuales de ellas son procesadas en forma
industrial y cuales artesanalmente o en ambas formas:

FRUTA INDUSTRIAL ARTESANAL

PIRA
PAPAYA

MANGO
MELON
SANDIA
NARANJIA
| MARARON
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5.0

D wewerdu o sos conovcamienton, de las frulaw anlor tores
vuales de el las Lionen procesamiento de industrial izacion
similar (Explique gue fruta y con cuales):

Begun su criterio, de las siguientes frutas, marque que tipo
de productos tendria mayor aceptacidén en el mercado:

FRUTA | JUGD | NECIAR } NERMELADA | -JALEA | COCTEL | OULCE | REFRESCD | REFRESCO | FRUTA

0E LIQUIDG | EN ROLYO &N
FRUTAS ALNIBAR

PIAA

PAPAYA

BANGD

HELON

SAHDIA

NARANIA

NARARON

Hota: El jugo, coctel de Irutas y refresco liquido, que se ha considerado es el eapacado.

7.0

16.0

11.0

Tiene usted conocimiento de las EMpresas que procesan frutas
en nuesktro pais ? SI NO
Cualesconoce?

Conoce alguna empresa que procese Papaya en el pais 7

SI NO . Cual ?
Considera usted que se esta aprovechando en forma 6ptima la
Papaya como fruta tropical 7 SI NO

Porque?

Segan sus conocimientos en frutas, cuales son los principales
productos gque se pueden obtener de la Papaya ?

Enumere los aportes que realizan las frutas que se detallan

a continuacién, para la conservacién de 1los recursos
naturales ?

P1NA

PAPAYA

MANGO

MELON

SANDIA

NARANJA !

MARARNON

GRACIAS POR SU COLABORACION.



ANEXO 17

ENCUESTA PARA VEMDEDORES DE FRUTAS

1. [e las= frutss aue se detsllan, favor indicsr =1 mnicipio,
densytanento o pais en el ousl comprs, lazs frubss que vende
R se s de origen nocionel o importads.

e == T TR ey —EI

FRUTA HACTOMAL IMEORTADA

PIHA
PAFAYA
MANGO
MELON
SANDIA
MAEANTA
MARAHON

&3

Cuales =con las variedadeas de dichaz frutas,que ud. vende 7

FRUTA VARIEDAD

PLHA
PAPAYA
MANGL
MELOW
SANDIA
MAEANTA
MAERARCN -

3. (uales son los meses en los cuales usted efectia las compras de .
las siguientes frutas, yva sea nacional o Importada.

FEUTA T HACTOMAL THPORTADA

PTHA
CAPAYA
MARGO
MELOH

N pl J.E:;‘.\J.I!;T pn

MARAROH







4. Mué tipo de venbtas efectis usted 7
&) Mavoreo Y Minoreo o} Ambss

5.- En aue tipo de unidades efectla sus ventas para laz sigulentes
frutas y cuantag unidades en promedic vende diariamente 7

FEUTA UMIDAD CANTIDAD PRECIO
PIHA |
PAPAYA
MANGE
MELON
SANDIA
HARANJA
MARAFOH

5. il es el destino que se le da a lz fruta que ushed vende;
segan lo gue ud. conoce ¥

FRUTA _ DESTLHO
PIHA
PAPAYA
MANGO
MELCH
SAHUDIA
HARALLTA
MAEBEON

[l

7. e posibilidad de incrementar las vpntuu le ve ud. z la papsva
: en mwestro pals 7

8. @Qué desventaja considera ud, que tiene la papaya con el resto
de las otras frutas gque ud. vende ¥

-

9. Qué tipo de papaya considera ud. que &8 ia mejor en cuanto a la
calidad.nacionalidad




ANEXO 18

ENCUESTA PARA CONSUMIDORES DE PRODUCTOS DE FRUTAS TROPICALES.

La presente encueskta tlene como _ objetivo recolectar
informacién paxa efectuar un diagnostico sobre el procesamiento,
comercializaclién y consumo de productos de frutas tropicales; como
parte del trabajo de graduacién en la Facultad de Ingenierxia y
Arquitectura de la Universidad de El Salvador. ,

4

Motivo por el cual le agradecemos su valiosa colaboracion
para nuestra formacidn profesional.

Nota: El1 jugo, coctel de frutas y refresco liguido ha coasiderar
en la presente encuesta son los empacadas, es decir, los
Industrializados.

1. De las siguientes frutas tropicales gue se cultivan en el
pals, marque las ‘que usted prefiere ?

a) Pina b) Papaya c} Mango
d) Meldn e} Sandla E) Warania
g} Marahoén -
2. De las frutas, que a continuacién se le presentén margue en

que tipo de productos las ha consumido usted @

FRUYA | JUGO | WECTAR | REWRESCO | REFRRSCO | FRUTA | COCTEL | WERHELADM | JALEA | DOLCE
LIguroo £8 TOLY0 1] 4
ALUIBAR | FRUTAS

PIRA
PAPATA

KARGO
HELOA

SAEDIA
HARARIA

HARARGN

3. De los productos que no selecciond en la pregunta anterior,
marque en el sigulente cuadro cuales productes le gustaria
gque hubieran de venta :

PRUTA | JUGD | ERCTAR | REPRESCO | REFRRSCO | PRUTR | COCTEL | MERNELADA | JALEA | DULCE
LIquIde £R POLYY 1} 0B
ALKIBAR | FRUTAS

PIRA
PAPATA
HMRGO
HELOB -
SKHDIN
NARMNIN |

KARARON




1, Cual es la frecuencia promedio en la que usted asiste a
efectuar sus compras de los productos antes menclonados ?
a) Diarle ___ b)) Semanal ___ c) Quincenal ____
d} Mensual ___ e) Ocaslonalmente ___
S, Indigue en gque mes(es) consume en mayor cantidad los
productos siguientes:
Jugo
léctar
Refresco Liguido
Refresco en Polvo
Fruta en Almibar
Coctel de Frutas
Mermelada
Jalea
Dulce
6. De las siguientes frutas, mencione cual{es) son los tres
productes gue mas consume, colociandclos en orden de mayor a
menor consumo:
PIRA
PAPAYA
HANGQ
- MELON
SANDIA
NARANJA
MARARON
1. En cual de los slguientes establecimientos adquiere dichos

8.

productos 7

a) Supermercados

b) Mercados

c) Comerclales

d) Tiendas

e} Vendedores Ambulantes
f} Otros (Especifique)

11

Marque las caracteristicas gue usted considera deben tener
los productos mencienades en la pregunta 5:

CARRCYERISTICA | JUGO | HECTAR | REFRESCG | REFRESCO FRUSA | COCTEL | WERKELADA | JALEA | PULCE

Ligurco | ER POLVQ Ed 0E
ALKIBAR | FRUTAS

SERTIR OLOR
OB LA FRUTA

SERTI® SABOR
DE LA FRUTA

COLOR DB LA
FRUTA

EHVASE
ATRACTIVD

PacA
__MuchR

ACIDR2
e DA

. JTIT
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9.

Margue en el espacio correspondiente el tipo de envase que
preflere para los slgqulentes productos.

praoucto

PAPEL
ALUNERID
PLASTIFICADO

ROYE
PLASTICO

BOLEX
PLASTICA

BoL3h DE | CARTON | LATA | VIDRIO

PAPEL

060

NECTAR

HERHEL ADA

JALEA

COCTEL DR
FRUTAS

DULCE

REFRESCO
LTQuID0

REFRESCO
EN POLYO

FRUTA E8
ALKIDAR

3

10. De 1las

a)

aj

q)

JUGOS
Borden
Ducal

Foremost

Jumex
Kern's
Sonki

Tampico

Yus

Otra(Especif.)

JALEA

T

Imperial

Royal

Otra(Especif.)

REFRESCO
Ligulipo

Hi-C
Fun-C

Brico ’
Otra{Especif.}

marcas de

b)

el

h)

los productos
detallan, indlqgue para cada producto cuales son las 3 marcas
que usted preflere, segin la sigulente clasificacién:
(1) Mayor preferencia
(2) Media preferencia
(3) Menor preferencia

NECTAR

Del monte

Dos pinos

Ducal
Jumex
Kern's
Libby's
Naturas
Petlt

Otra{(Especi

[T

™

)

COCTEL DE

FRUTAS

Del monte

Ducal
Wasil

Otra(Especif.)

REFRESCO
EN POLVO
Caminito

Alegre

Cosquito
Fresquiflu
Fresguitop
Imperial

Kool-Aad
Tang
Tok1i
Zuco

[T

Otra(Especif.)

que a continuacién

c) MERMELADA
Ana Belly
Anabel
Lo~-zano
Mc Cernick
Viter
Otra(Especlif.)

£) DULCE
Tia Toya

se

1

Otra{Especif.)

i) FRUTA EN
ALHIDAR
Conex
Del monte
Jumex
Miguel's
Otra{Especif.)
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11.

12.

Explique las razones por las cuales prefiere las marcas
anteriormente selecclonadas, para cada producto, tal como se
detalla:

!
a) Jugos
Ib) Néctar
c) Mermelada
d) Jalea
e) Coctel de Frutas
f) Dulce
g} Refresco Liquide
h) Refresco en Polvo
i) Fruta en Almibar

Considera adecuwado el precio por unidad de los siguientes
productos ?

PRODUCTO S1 NO |- PORQUE ?

JUGQO

NECTAR

REFRESCO LIQUIDO

REFRESCO EN POLVO

FRUTA EN ALMIBAR

COCTEL DE FRUTAS

HERMELADA

JALEA

DULCE

13.

14.

1¢.

A continuaci6n aparecen una serie de prequntas relacionadas
con su preferencia por la Papaya, para lo cual le solicitamos
su colaboracién para contestarlas, segan sus posibilidades.

Ha consumido alguna vez la Papaya 7?7

SI NO

Si contesto NO pase a la pregunta 15. Pe lo contrario siga.
Le gusté la Papaya 7
51 NO '

A continuacién se presentan una -serie de productos de la
Papaya, marque los gue le gustaria consumir ?

a) Jugo b) Néctar c) Refresco
Liquido
d} Refresco e) Fruta en f) Coctel de
en Polvo Almibar . Frutas
g) Mermelada ____ b) Jalea i) Dulce
J3) Otro (Especific.) !

Que aplicaciones conoce usted de la papaya en las areas que
se detallan a continuacion ?

a) Industria Farmacéutica

b) Industria de Cosméticos :

c) Otra (Especifigue)

GRACIAS POR SU COLABORACION.



ANEXO 19

FORMULARIO PARA METODO DE ACEPTACION DEL CONSUNIDOR

FECHA

PRODUCTO

A continuacifn se le entregaran dos muestras de productos derivados
de la Papaya, las cuales se les pide que pruebe en forma separada
¥y que anaote en el presente formulario la calificacifin que usted
considera merece cada muestra en las caracteristicas: apariencia,
gusto y olor, de acuerdo al tipo de valoracifin que se expecifica.

Marque con una cruz en el espacio correspondiente a cada muestra y
s1 desea expresar sus comentarios a esta prueba favor anotarlos en
el espacio reservado para observaciones. Gracilas,

NUESTRAS
CARACTERISTICA VALORACION 1 2

MUY ATRACTIVA (+2)
ATRACTIVA <(+1>

APARIENCTA INDIFERENTE (0)

x NO GRATA (-1)
REPULSIVA (-2)

MUY AGRADABLE <(+2)

AGRADABLE +1>
GUSTO INDIFERENTE (0>
DESAGRADABLE <¢-1) - |

MUY DESAGRADABLE (-2) ‘

MUY AGRADAEBLE (+2)

AGRADABLE (+1)

OLOR INDIFERENTE (0>

DESAGRADABLE (-1)

MUY DESAGRADABLE (-2)

X Hota: Entiéndase la apariencia como el atractivo visual que
presentan los productos.

Observaciones : _




FORMULARIO PARA METODO DE ACEPTACION DEL CONSUMIDOR

FECHA

PRODUCTO

A continuacifn se le entregaran dos muestras de productos derivados
de la Papaya, las cuales se les pide que pruebe en forma separada
¥y que anote en el presente formulario la calificacitn que usted
considera merece cada muestra en las caracteristicas: consistencia,
gusto y olor, de acuerdo al tipo de valoracidn que se expecifica.

Marque con una cruz en el espacio correspondiente a cada muestra y
sl desea expresar sus comentarios a esta prueba favor anotarlos en
el espacio reservado para aobservaciones. Gracilas.

NUESTRAS
IICARACTERISTICA VALORACION _ 1 - | 2

MUY BSPESA (+2)
ESPESA (+1)
CONSISTENCIA INDIFERENTE (0)

x DELGADA (-1>

MUY DELGADA (-2)

MUY AGRADABLE (+2)

AGRADABLE (+1)

GUSTO INDIFERENTE (0)
DESAGRADABLE (-1)

MUY DESAGRADABLE (-2)

MUY AGRADABLE (+2)

AGRADABLE (+1)

OLOR INDIFERENTE (0>
DESAGRADABLE (-1)

MUY DESAGRADABLE (-2

* Nota: Entiéndase la consiistencla como la resistencia al flujo
que presentan los liquidos cuando se splidifican.

Observaciones :




J ' . . '
- )
. R .
. ™ -
. , .
: . B
- . . - - .
4 . . .
] .
. . . . .
. . . D .
- N .
. . w B . . . . :
: . . *
B ' .
. . ‘ . o
' .
[ .
* - R . . .
i . .
'
H . . .
P .
. . -
R . . ' '
. “
. . . -
. . . ‘
' B f . . R ) .

o mmaemaman v ¢ g = - g -




ANEXO 20

ENCUESTA

1. Nombre de 1 a Empresa:

2. Cual es la ubicacién geografica de la Empresa en el pais ?

3. Cual es la actividad econémica mas importante a gue se dedica
la Empresa ?

q. Cuinto tiempo tiene de dedicarse a trabajar en dicha
actividad empresarial ?

O. En los altimos cinco afos cuales frutas se han procesado en
la Empresa ?

6. Cuales frutas que no procesan, tienen capacidad de procesar
en la Empresa ?7

I- AREA DE MERCADD

7. Su Mercado de Abastecimiento de frutas es nacional o de
importacién ?

8. Cual es el periodo de compra de las frutas que procesa 7

9. Posee plantaciones propias su Empresa, de las frutas que
procesa ? 81 NO En gue lugar?

10. Posee contrato o convenio para 1 abastecimiento de la
materia prima, con algun cultivador ? S1 NOD

11. Cual ha sido el precio promedio de la materia prima que
utiliza en el procesamiento de las frutas, durante los
ultimos dos afos, en condiciones normales ?
ARD FRUTA UNIDAD DE COMPRA PRECIO

12,

Cuales son las frutas gue usted considera, con mayor garantia

de abastecimiento por parte de la produccidén agricola del
pais?

——— =







13. Que tipo de dificultades (Transporte, Inventario, etc) se
presentan en la adquisicidn de sus materias primas ?

14. Cual es la forma de venta que utiliza su Empresa ?

15. Cual es el Mercado de destino de su produccién ?

a) Nacional b} Internacional ' ¢) Ambos

5i contesto "b" 6 "c" conteste la siguiente pregunta; sino
pase a la No, 17

16. A que paises les vende sus productos ?

I7. Conoce a sus principales competidores ?
a) 8l b} NO ©) Algunos
Si contesto "b" pase a la pregunta 18, si contesto "a" 6 "c"

marque cual de los siguientes aspectos conocen de la
competencia, de acuerdo al tipo de mercado:

ASPECTO MERCADO MERCADO
NACTONAL INTERNAC [ONAL

CAPACIDAD PRODUCTIVA
MODERNIZACIONES
CONTROLES DE CALIDAD
CO57T0S DE PRODUCCION
OTROS (ESPECIF.)

18. La Empresa tiepe algan plan de mercadotecnia para investigar
oportunidades de mercado ?

a) 51 bl NO
Explique:

19. De las frutas que procesan, cuales considera con mayor
aceptacidn de productos terminadeos y que productos ?

II- AREA DE PRODUCCION

20, Considerando la maquinaria qué posee la Empresa, favor llenar
el siguiente cuadro :

NOMBRE CANTIDAD MARCA PROCEDENCIA | CAPACIDAD ARD







21. Considera adecuada la maquinaria y equipo empleado para el
procesamiento de las frutas 7 Si No

Porque?

22. Cual es la cantidad de unidades que su Empresa puede procesar
al 100% de su capacidad instalada, para las diferentes frutas
que procesa ?

-

FRUTAS CANTIDAD

23. A que nivel de produccién labora normalmente la Empresa, para
las frutas que procesa 7

FRUTAS CANT IDAD

24. Efectda planificacién en los siguientes rubros :

i) Produccidn SI NQ
ii) - Compras "si NO
iii) Existencias SI NO
iv) Ventas S1 ND

253. Cuales son los instrumentos de control, utilizados en los
rubros mencicnados en la pregunta anterior ?

26. Cuales son las normas que utilizan en el procesamiento de las
frutas, en la Empresa ? (Explique)
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27.

En el siguiente cuadro marque si la empresa estd en capacidad
de procesar o no, las siguientes frutas ?

FRUTA Sl NO PORGUE

PINA

PAPAYA

MANGO

MELON

SANDIA

NARANJA

MARARON

OTRA (ESPECIFIQUE)

28.

IEI-

29,

30.

31.

az.

Gue productos podrian obtenerse de las frutas que marco
anteriormente 7?7

Meldn
Papaya
PiRa
Sandia
Mango
Naranja
Marafén
Otra

AREA FINANCIERA

Cuales son los organismos internacionales gue otorgan
financiamiento a las Empresas procesadoras de frutas 7

Cuales son los organismos nacionales (Privados o
Gubernamentales) que dan apoyo financierco a las Empresa
procesadoras de frutas ?

Para el procesamiento de las frutas, ha solicitado la Empresa
crédito a las instituciones financieras o bancarias,
existentes en el pais ?

SI NO

Si contesto NO pase a la siguiente pregunta; de lo contrario
pase a la pregunta No. 33

Cuil ha sido la razén principal para no solicitar crédito ?

al) Tramite engorroso

b) Tardanza en aprobacién

¢) Elevadas tasas de interés
d) Desconocimiento

e) Requisitos incumplibles
f)» No existe crédito

g) Otros (Expligue)







33. Cual ha sido la principal fuente de financiamiento ?

a) Fondos propios
b> Bancos o Instituciones financieras
c) Proveedores (Creédito?

d) Clientes

) Dtras instituciones (Explique) :

If

A continuacién aparecen una serie de preguntas'relacionadas con gl
procesamiento de la papaya, ROr lo cual le pedimos nos las
conteste de acuerdo a sus conocimientos que de ella tiene.

34. Han procesado papaya en la Empresa 7

SI ND

Si contesto S] pase a la siguiente pregunta; sino pase a la
pregunta No. 38

35. Rue productos han obtenido ?

36. Cual producto ha sido el de mayor aceptacién 7

37. GQue productos considera usted, que tienen prometedoras
posibil idades de mercado, dadas las técnicas de produccidn
con que cuenta 1 a, Empresa ?

38. Que razones tuvo para no procesar papaya 7

GRACIAS POR SU VALLIOSA AYUDA, GQUE TENGA UN BUEN DIA.



ANEXQC 21

PREGUNTA t

OBJETIVO : Establecer cuales son las frutas ropicales que tienen
mayor preferencia para las personas.

TABLA DE RESULTADOS

[PINA ]PAPAYA [MANGO |MELONJSANDIA [NARANJA [MARANON | |[TOTAL|

f 79 60 79 70 88 92 28 5067

]
(/R

56| 10| 156, 138| 74| 182 (75D | 100




PREGUNMTA 2

OFJETIVO  Determinar 2 tipe de productos derivados de frutas
traplcales que se consumen 2 la actualidad,

JUGD |NECTAR| LlQUIDe | POLYO | aLMiBAR | ©OCTEL | MERMELADA| JALEA | DULCE| [ TOTAL

PINA il 770 44.0 81.0 46,0 27.0 52.0 30| E40| 380 481.0°

%] 180 5.1 18.8 3.8 E.8 17.0 73} 112 7.3 100.0

PAPAYA | 1| 290 4.0 21,0 4.0 12.0 58.0 4.0 50! 330 169.0
% 172 2.4 12.4 2.4 7.1 33, 2.4 36! 198 100.0

MAMGS | 1] 220 16.0 51.0 7.0 20.0 28.0 13.0] 260| 360 222.0
% 9.9 7.2 23.0 3.2 3,0 12,6 59| 131 182 100.0

MELOM | f| 280 8.0 71.0 E.0 14,0 85,0 2.9 4.0 5.0 201.0
%] 144 3.0 36.3 25 7.0 32,3 1.9 2.0 2.8 100.0

saMpla | f|  1B0 3.0 34.0 3.0 150 57,0 1.0 1.0 2.0 148.0
B 104 2.0 23 2.0 10.1 45.3 0.7 0.7 5.1 100.0

MARANJA | F] 1010 20.0 B4.0 E8.0 10.0 47.0 160] 22 25,0 382.0
%] 254 z.2 22,0 182 2.5 12,3 5.9 5.8 5.5 100.0

| MARANCN [ 7| 280 8.0 54,0 3.0 10.0 24.0 4, B | 180 164.0
% 177 a7 38,0 1.8 5.1 14,8 2.4 4.2 3.8 100,0

TOTaL | #| 3020 98,0 408.0 126.0 108.0 358.0 740 | 1240 1880 1767.0
I IREN 5.6 23.0 7.1 A 20,9 4.2 7.0 2.¢ 100.0







PFIEGUNTA 3

QISJETIVO : Determinar los preductos derivados ds frutas tropicales
que les gustaria consumir a [as parsonas.

JUQGO| NECTAR| REFRESCO|REFRESCO| FRUTA | COCTEL| MERMELADA|JALEA DULCE| [ToTadl
LIQUIDO |EN POLVO | ALMIBAR | FRUTAS |

PINA | §] 9.0 11,0 4.0 7.0 12.0 4.0 8.0 B.0 9.0 9.6
%| 12.5 15.3 5.8 8,7 16,7 5.6 11.1 | 11.1 ] 12,5 | [100.0

PAPAYA | £ 19.0 18.0 12.0 12.0 12.0 21.0 15.0 | 14.D 8.0 19,0
%| 13.3 13.3 8.4 8.4 13.3° 14,7 13.3 | 9.8 5.6 | |100.0

MANGO | [ 18.0 12.0 11,0 15.0 18,0 18,0 14.0 | 13.0| 10.0 17.3
%] 13.8 8.2 8.3 11,5 14,6 13,8 10.8 | 10.0 7.7 | [100.0

MELON | | 17.0 14,0 1.0 16.0 14.0 10.0 11.0 | 13.0| 13.0 24.3
%| 13.8 11,4 12.2 13.0 11.4 B. 1 8.9 106 | 10,6 ] [100.0

SANDIA | | 18.0 13,0 16.0 10.0 11.0 11.0 9.0 | 10.0 | 12.0 14.8
| %] 18.1 13.4 14,3 8.9 . 9.8 e B.o| 89| 107 {100.0
NARANJA| | 2.0 8.0 3.0 1.0 B.0 8.0 8.0 | 10.0 7.0 7.3
_ %| 3.8 14,5 5.3 1.8 14.5 14,5 14.5 | 18.2 | 12,7 | [100.0
MARANON | 18.0 11.0 9.0 18.0 11.0 8.0 17.0 | 14.0 | 120 15.7
%| 15.3 9.3 7.8 15.3 9.3 6.5 14.4 | 11.8 | 10.2 | [100.0

TOTAL | f[194.q 90:0 70.0 75.0 94,0 80.0 B6.0 | 82,0 | 710 [783.0
%{ 13.8] 12.0 3,3 10.5 12.5 10.8 A71.44] 106 - 9.4 | [100.0

N ~__/ L)
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PREGUNTA 4

OBJETIVO : Establecer la frecuencia promedio en la cual las personas
asisten a efectuar sus compras de produc

tropicales.

tos derivados de frutas

[DIARIO | SEMANAL | QUINCENAL | MENSUAL | OCASIONAL | [ TOTAL

156.0

35.0

18.0

5.0

43.0

129

202

155

4.2

371
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PREGUNTA 8°

CBJETIVC : Establecer cuales son lag tras frutas que se consumen
an msyor proporcion.
TABLA DE PESULTADCS

LUGA| [ PINA [PAPAYA[MANGO] MELON] SANDIA] NARANJA [MARANON | TOTAL

1 f| 130 4.0 8.0 3.0 8.0 35.0 20 71
%| 183 568 11.3 4.2 85 4683 a8 100

2 £} 170 280 8.0 8o 180 20 20 732
%t 236 11.1 125 11.1 2684 11.1 4.2 100

2 F| 100 2.0 120 14.0 120 11.0 30 70

%l 143 11.4 171 20.0 17.1 167 4.3 100

TOTAL] f | 400 200 200 250 a7.0 54.0 20 212
%| 188 0.4 138 1.7 17.4 254 28 100




PREGUNTA 7

~ OBJETIVO : Determinar cuales son los establecimientos en donde se adquieren
los productos derivados de las frutas fropicales.

[ SUPER| MERCADO] COMERCIAL] TIENDA| VEND. AMB.| OTROS | [TOTA

f 88.0 73.0 6.0 45.0 22.0 3.0 237

% 7.1 20.8 251 190 Q2 1.2 100




PREGUNTA 3

S9JETIVD | Establacer |as caracteristicas qus las personas avaivan cuando sfectuan
sus compras de productos derivades ds frutas tropicalas,

CAAACTERISTICA | | JUGO [NECTAR| LIGUIDO [ POLYC | ALMIBAR| OOCTEL | MEAMELADA JALEA| DULCE| | TOTA
SENTIR OLOA ] 730 38.0 8.0 10.0 28,0 $1.0 0] Zro] 250 368
%] 204 10,3 16.5 11.2 B.1 11.5 7.0 7.8 7.0 100
SEMTIR SABOA | f| 900 2.0 78.0 55.0 43.0 52.0 230 | 450 470 523
% 183 3 14.5 10.5 B.2 11.9 8.2 8.8 20| [ 100
CCLOR DE FAUTA | f|  B20 22.0 51.0 26,0 26.0 33 1.0 200] 180 261
% 199 8.4 18,5 10,0 T.7 12.6 7.3 7.7 5.9 100
ENVASE ATRACTIVO] £] 390 50.0 32.0 27.0 21.0 26.0 280! 950 =200 | 28
%! 155 12,0 12,7 10.8 8.4 1.2 1.6 100 8.0 100
POCA AZUCAR | f] 500 32.0 25.0 2E.0 18,6 25,0 200 230] 170 244
%| 205 131 14.8 10,2 5.6 10.2 5.2 3.4 7.0 400

ACIDEZBAJA | f| 430 ZE.0 38.0 31.4 16.0 25.0 13.06| 200|220 243 | -
“w| zoz 10.3 14.5 12,8 8.8 e T.8 Rz|  ei] | o
NUTRITIYO AR 55,0 E1.0 38.0 54.0 29.¢ 1 440|380 185
%] 194 10.5 14,0 11,0 7.7 11.8 8.4 a8 8.2 100
TOTAL ] 4520 =480 353.0 2BE.0 1810 2FE.C T84,0 | 2080 1870 | 234E
n| 133 10.5 15 108 ) 7.7 11.4 EE 8.7 8.0 100
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PREGUNTA 9

ORJETNC : Establecer gl tipo de ervase que prefieren las personas para cada uno

de los productos derivados de [as frutas tropicales.

PRODUCTO ALUMINIO | PLASTICO |PLASTICA |PARPEL | CARTON| LATA | VIDRIO TOTAL
JUGO f 16,0 51.0 8.0 1.0 31.0 28,0 24,0 170.0
% 10.8 30,0 2.5 0.6 16.2 17.1 £0.0 100.0

NECTAR f 18,0 22.0 1.0 0.0 16.0 24,0 32.0 125.0
% 14.4 17.8 0.8 0.0 14.4 27.2 25.6 100.0

MERMELADA | f 11.0 8.0 %0 0.0 2.0 6.0 78.0 109.0
% 10,1 7.2 2.8 0.0 1.8 5.5 72.8 100,0

Ji LEA f 11.0 10.0 4.0 0.0 2.0 11.0 81.0 119.0
% 8.2 6.4 3.4 0.0 1.7 9.2 88,1 100.0

COCTEL FRUTA| f 10.0 7.0 2.0 0.0 2.0 56.0 43,0 126.0
% 7.8 6.5 1.6 0.0 1.6 46.3 38.3 100.0

DULCE f 20.0 18.0 19,0 9.0 2.0 10.0 24,0 112.0

% 25.9 16.1 17.0 8.0 27 6.2 21.4 100.0

REFR. LIQ. i 17.0 48.0 15.0 0.0 24,0 16.0 26.0 145.0
% 11.7 33.1 10.2 0.0 16.6 1.0 17.2 100.0

REFR. POLY. | f 22.0 24.0 17.0 17.0 9.0 2.0 27.0 118.0
% 16.6 20.2 14.4 14,4 7.6 1.7 889 100.0

FRUT. ALK, | f 6.0 11.0 1.0 1.0 2.0 27.0 §1.0 100.0
% 6.0 11.9 1.0 1.0 2.0 57.0 51.0 100,0

TOTAL f 142.0 128,0 66,0 26.0 9401 1920]| 4020 11£6.0

% 12.8 17.7 6.0 2.6 6.2 174 28.7 100.0
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[ COCTEL
DE FRUTAS | DEL MONTE [ DUCAL] WASIL] KEPN'S [kipwE | [TOTAL
1 f 23.0 7.0 0.0 0.0 0.0 30
LUGAR | % 76.7 | 233 0.0 0.0 0.0 100
2 t 70| 19.0 4.0 0.0 2.0 32
LUGAR | % 21.9| B94| 125 0.0 6.3 100
3 t 0.0 40| 190 2.0 0.0 25
LUGAR | % 00| 160[ 76.0 8.0 0.0 100
TOTAL | ¢ 300 | 30.0] 230 2.0 2.0 87
% 246| 346] 264 23 23 100
JALEA [ IMPERIAL] ROYAL] ANA BELLY | DUCAL [ NATURAS | [TGTAL
1 f 150 36.0 0.0 0.0 0.0 51
LUGAR [ % 294 706 0.0 0.0 0.0 100
2 f 35.0] 140 0.0 0.0 1.0 50
LUGAR [ 70.0| 280 0.0 0.0 2.0 100
3 f 0.0 0.0 1.0 1.0 0.0 2
LUGAR [ % 0.0 0.0 50.0 50.0 0.0 100
TOTAL | 1 50.0 | 50.0 1.0 1.0 1.0 103
% 485( 485 1.0 1.0 1.0 100
IPEFRESCO ) -
uouioo [ H-G | FUN-G | BRICO | DELFOP] FRUTSI| GATORAD] JUMEX] SUNNY] [TOTAL
1 f 200 120 50 1.0 0o 20 1.0 00 42
LUGAR | % 47.6 2R 6 11.8 24 0.0 [A 2.4 00 100
2 ¥ 150 220 1.0 1.0 00 00 00 1.0 40
LUGAR | % 37.5 55,0 25 25 00 00 00 a5 100
3 F 3.0 5.0 29.0 0.0 1.0 Q.0 0.0 0.0 35
LUGAR | % ea 4.3 74.3 0.0 26 0.0 o0 C.0 100
TOTAL | f 230 300 32.0 20 1.0 20 1.0 1.0 17
% 325 233 27.4 1.7 0.8 28 0.a jof2] 100




FRUTA

DEL MONTE

EN ALMIBAR CONEX JUMEX| MIGUEL'S| | TOTAL

1 f 3.0 23.0 5.0 1.0 32
LUGAR . S 4 71,8 18,8 3.1 100

2 f 5.0 8.0 17.0 C.0 30
LUGAR | % 18.7 26,7 56,7 a0 100

3 f 17.0 C.0 8.0 3.0 28
LUGAR % 80,7 0.0 28.6 10.7 100
TOTAL f 23.0 31.0 30,0 4.0 20

% 27.8 34.4 33.3 4.4 100
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PREGUNTA 11

OBJETRO : Conocer |as razones de su preferencia por las marcas existertes da productos

dartvados da frutas tropigalas.

CALIDAD | ENVASE FACIL HIGIENICC | NATURAL | MUTRITIVO | OLOR| PRECIOD | SABOR| TAMANO | VARIEDAD TQTAL
FROBUCTO DE HACER DE FRAUTA

JUGO f 20.0 8.0 0.0 3.0 25.0 4.0 3.0 8.0 3v.0 o0 2.0 104
% 18.5 74 0.0 2.8 234 a7 24 T4 .3 0.0 0.0 100
NECTAR f 17.0 3.0 0.0 0.0 12.0 0.0 34 2.0 35.0 0.0 a0 2
% 23.6 4.2 8.0 0.0 16.7 0.0 4.2 2.8 48.5 0.0 0.0 100
MERKMELADA | f 28.0 5.0 0.0 1.0 120 0.0 3.0 3.0 156.0 0.0 0.0 gy
% 41.8 7.5 0.0 15 17.9 0.0 4.5 4.5 224 a.n 0.0 100
JALEA § 15.0 20 0.0 0.0 16.0 2.0 3.0 2.0 21.0 0.0 0.0 a1
a 24.5 3.3 0.0 0.0 26.2 33 3.8 3. 4 0.0 6.0 100
COQCTEL FRUT.| 1 20.0 4.0 0.0 0.0 16.0 0.0 1.0 3.0 23.0 0.0 2.0 T4
% 2r.n 4.1 0.0 a.0 218 0.0 14 4.1 382 0.0 a7 0
DULCE f 14.0 1.0 0.0 0.0 8.0 0.0 20 20 1940 0.0 1.0 48
b 29.2 2.1 0.0 0.0 18.8 0.0 4.2 4.2 39.4 0.0 a2 100
HEFA. LI, i 15.0 20 0.0 0.0 12,0 20 5.0 0 26.0 0.0 0.0 89
: % .7 29 0.0 0.0 174 2.3 7.2 1001 a7y a0 0.0 100
FEFR. POLV. | | 12.8 a0 4.0 0.0 16.0 3.0 1.0 5.0 a7 0.0 1.0 ;]
] 17.6 2.9 54 0.0 235 a0 1.5 4 aa.7 a.n 1.5 1no

FAUT.ALMIB. | f 14.0 3.0 2.0 0o 13.0 0.0 2.0 2.0 270 11.0 1.0 [
S 18,3 41 2.0 0.0 17.8 0.0 2.7 27 v 15.1 14 100




PREGUNTL 12

OBIETIVD ; Determinat 138 opinionex que tlenen ias prrsaras con respects al precio e
de tos praductos derivodas de frutes tropicales existen tes,

f

WGED | HECTAR

| REFRESCO

T REFR, PoLY.] ALMIBAR | COTTEL | MERMELLD S | JALES | CULCE] [ 1ot

8l f §6.9 41,0 93,0 0.0 31.0 27.0 3T, 44.0 33.0 222.0
% 14,7 0.7 2.9 13.1 d.1 3.7 2.7 115 8.6 Q0.0

PORGVE
S0 caLID LD f 1T.0 12,0 =, 8.0 3.0 0.0 3.0 a.0 7.0 7.0
’ ':23- a2 15.5 0.4 1.8 0.3 1147 6.3 g .1 138,00
PRECIC JUSTD f 11.0 5.9 a.0 5.0 2.0 2.0 3.0 5,0 4.0 30.13
i R0 2.3 .0 12.0 %0 4.0 2.0 12.0 2.0 102.0
HIGIEH] oS f 1.0 0.3 Q.0 0.0 Q.0 0.0 c.0 Q.0 0.0 1.0
o 170.0 0,0 0.0 0.2 Q.0 3.0 2.0 0.0 oo 100.9
YARIED A0 i 0.0 0,0 1.0 0.0 Q.0 1.0 5.0 0.0 0.9 .0
K 2.0 .a 90,0 0.4a 2.0 Z0.n 0. Q.0 sl 100.0
N2 ESPECIFICOD T 27.0 2.0 35,0 380 210 5.4 #3.0 3.0 22,4 2540
RAZONES % 0.7 9.1 129 1461 8.3 2.2 111 3.1 EN) jLsluis]
Hed ¢ ] 3.0 0.0 13.0 ol R0 3.0 130 22 195,08
£ 5.5 1.3 10.2 8.7 LR 5.4 5.7 7.2 107.0

PORAUE Y
RO PROBY ST i 3.0 5.0 30 5.0 4 4,0 2.0 4.0 2.0 PEAY
) 15T 1749 19,7 7.4 i.1 143 T 7.1 7.1 0.0
PRECIZ ELEWADRD ¥ 15.0 7.0 . 7.0 14.0 17.9 4.0 +.0 3.0 Sa.2

S 19.3 8.5 R 3.3 171 0.7 +.9 4.0 &1 020

faln Gallinan f 2.0 1.0 2. 1.0 0.0 1.3 4.0 o0 0.0 V.0
" Py 14,3 .4 1.2 J.0 n.0 2.0 2.0 2.0 1000
P RICHD G - F 2.0 1.5 1.0 0.5 .0 0.0 0.0 Q.0 0.Q 1.0
e 0.9 0.0 100.0 0.5 0.0 .0 0.0 an o0 oo
MO ESPESIFICO ¥ 11,0 11.0 %.0 0.0 1.0 2.0 7.0 =0 15.0 .0
RAEZONES kS 4.2 4.3 S 0.0 1.2 11,7 .1 .3 9.9 1013.0
TGTAL f 3849 63,6 3.0 §3.3 J8.0 3F1.0 300 SE.0 58,0 811.0
3 15.3 1.2 12,7 10.4 0.1 11,85 N 1G.1 0.3 100.0




PREGUNTA 13

CQBJETIVO : Determinar si las personas han consumido Papaya alguna vez,

| 1 %
sl 115.0 975
. NO 3 25
TOTAL 118.0 100

PREGUNTA 14

OBJETIVO : Determinar si el consumo de Papaya fue satlzfactorio o no.

|t %,
Y 96.0 85.7
NO 16 14.3

TOTAL 112.0 100




PREGUMTA 13

OBJETIVO : Conocer cuaies productos darivados da |la Papaya les gustaria

consumir a las parsonas,

["JUGC| NECTAR |UIQUIDO [POLYVO [ALMIBAR |COCTEL | MERMELADA [JALEA | DULGE | YOGURT] [ TOTAL

f| 64.0

44.Q

51.0

17.0

71.Q

30.0

41.0

1.0

352.0

%] 16.8

11.3

13.4

18.6

7.9

10.7

0.3

100.0




PREGUMTS 16

]

QBJETIVOD : Inclagar sobre las aplicacionas que tigne [a Papaya en areas
no alireen tiaids, que so0 del conocimiento e 345 personas,

INMDUSTRIS FARMACGEUTICS

- INDUB T2 O COGMETICOS %
ERCMGE ADDR 20| B3
M ASGARILLA 3.0 1 o6
RINSE EREER
SHAMP OO i6.0 | 50.0

OTRAE APLICACIONES 1 %
AMTIPARASITARIC (SEMILLA) 2.0] 378
SBLANCADOR | CARME 4.0 56.0
SUSTRAER CALCULDS | HIGADD 10| 125
TOTAL 5.0 | 100.0

TOTAL

i

52.0 | ine

ALTO EM VITARINAS IR
ANTIZ0NCEF TIHD 20| 6.9
FARA EL EG TREMIMIENTO 50| 9.4
PARA LA DISBETES (SEMILLA) TINEX
PARA LA GASTAITIS en| 6.3
DIETAS o0 | 6.3

CIGES T1%0 19.8 | 504

T L TG JAYUNAS CIBEE

TOTAL

I azo| io90
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ANEXO 22

MINISTERIO DE PLANIFICACION FECHA : 16/07/94
OEPARTAMENTO DE INVESTIGACIONES MUESTRALES
ENCUESTA DE HOGARES DE PROPOSITOS MULTIPLES 1992 .
TOTAL PALS

CUADRC D10. Ocupados por categoria ocupacional, segin sexo y grupos de edad.

I T T 1
| SEXO Y | | CATEGCRIA OCUPACIONAL i
| GRUPOS | ToraL | T T T —— T T T T !
| DE EDAD ! | PATRONO | CUENTA | FAM. NO |COOPERAT. | ASAL. | ASAL. | APRENDIZ | SERVICIO | OTRO

| | | | PROPIA | REMUN. | |PERMANENTE | TEMPORAL | IboMESTICO | |
L | 1 ! ] 1 | 1 1 ) ! 1

7oAy

TOTAL. . . . . .. 1,753,147 125,205 521,912 184,406 7,254 583,944 239,959 10,743 75,459 4,265
W-14...,. .. 82,225 70 3,31 54,861 70 7,002 10,828 2,669 3,11 223
5-19. .. ... 208,215 1,839 19,703 66,349 185 45,165 50,944 6,071 17,388 571

20 - 24. . . . .. 226,360 5,865 37,212 25,582 323 97,330 45,120 1,700 13,056 172
25-2%. . . ... 218,701 10,849 48,463 11,042 510 106,109 32,327 303 8,882 216
30-34. . ... . 199,703 13,760 57,578 8,760 1,441 85,401 - 23,219 - 8,859 £85
3/-39...... 190,833 16,062 66,412 4,388 1,014 75,243 20,292 - 6,738 . 684
40 - b4 ., L L. 156,287 15,008 61,225 3,662 550 55,797 14,708 - 5,022 315

85 < 49, . . . . . 124,006 13,895 49,957 2,970 986 39,723 12,697 - 3,535 243
50 - 54, 4 . . . . 103,894 12,685 47,800 1,793 681 29,499 8,301 - 2,576 559
55--59. .. ... 77,791 10,604 37,776 1,221 563 17,334 7,630" - 2,519 144
60 - 64, . . . . . 66,186 10,582 34,919 1,200 288 12,040 5,308 - 1,672 177
65 - 69. . . . .. 44,861 5,778 25,589 974 355 6,340 4,825 - 979 21

70 -mds . ., . .. 54,085 8ﬂ208 . 31,967 1,604 288 6,961 3,760 - 1,042 255
MASCULINO. . . . . 1,121,129 105,093 263,001 135,156 6,695 397,412 193,734 10,191 6,598 3,249
L1 T 64,790 70 1,897 46,334 70 5,590 7,913 2,593 100 223
15-19. . . ... 150,530 1,818 13,239 55,147 185 33,506 39,874 5,887 324 550
20 - 24, . . ... 142,254 5,420 20,653 18,302 273 59,849 35,495 1,538 - 606 118
25-29. . .. .. 130,242 9,354 22,396 6,251 425 65,486 25,269 173 742 146
30-34. ... .. 114,414 11,463 26,088 3,259 1,356 52,993 17,894 - 878 483
3[3-39. .. .. “ 115,073 13,415 29,631 1,486 1,014 52,160 16,209 - 739 421 -
40 - &4, L, . ., 91,245 11,894 27,286 1,074 364 37,269 12,565 - 564 . 229
45 - 49, . ..., 78,763 11,153 24,470 650 833 29,544 11,152 . 836 85
50 - S4. . ..., 65,824 10,572 23,049 569 681 22,929 7,160 - 46T 397
55 -59. .0, .. 51,980 8,614 20,014 350 563 14,944 6,599 - 712 144
60 - 64, . . . .. 46,079 9,346 19,478 541 288 10,765 5,189 - 295 177
65-69. . . . .. 30,858 4,833 14,938 299 355 5,627 4,655 - 140 21
0-mas . . . .. 39,067 7,141 19,862 816 288 6,750 3,760 - 195 255
FEMENINO . . . . . 632,018 20,112 258,911 49,250 559 186,532 46,225 552 68,861 1,016
10-1%. ..... 17,435 . 1,414 8,527 - 1,412 2,915 76 3,001 -
/-1 ... .. 57,685 21 6,464 11,202 - 11,659 1,070 184 17,064 21
20 - 24, ... .. 84,106 445 16,559 ° 7,280 50 37,481 9,625 162 12,450 54
25-29. ... .. 88,459 1,495 26,067 4,791 85’ 40,623 7,058 130 8,140 70
30 -3, . .... 85,289 2,297 31,490 5,501 85 32,408 5,325 - 7,981 202
3/3-39. ... .. 75,760 2,647 36,781 2,904 - 23,083 4,083 - 5,999 263
0 - 64, . . . .. 65,062 - 3,114 33,939 2,588 186 18,528 2,143 - 4,458 86
45 - 69, . . . .. 45,243 2,742 25,487 2,280 153 10,179 1,545 - 2,699 158
50 - 54.°. . . . . 38,070 2,113 24,751 1,224 - 6,570 1,141 - 2,109 162
55 - 5%. . . ... 25,811 1,990 17,762 831 - 2,390 1,031 . 1,807 -
60 - 64. . . . . . 20,107 1,236 15,441 659 - 1,275 119 . - 1,377 -
65 -69. .. ... 13,993 045 10,651 675 . 713 170 - 83% Lo

70 -mis . .. .. 15,018 1,067 12,105 788 oo 2n - - 847 -

El Salvador, C.A.




CICLOS DE PRODUCCION DE ALGUNAS FRAUTAS TROPICALES EN EL SALVADOR

ANEXOD 23

FAUTA
MES

ENERC

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIo

AGOSTO

SEFTIEMERE

DCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

PAPAYA

MANGO

PINA,

MELON

SANDIA,

NARANIA

MARANCN

I Fiocuccion mayor delfruto
E:] Produccion menor delfruto

iy



ANEXO 24

SUPERFICIE CULTIVADA Y PRODUCCION OBTENIDA DE FRUTAS TROPICALES

i 989199 -. AB01C1992 . L0 1991008 | ... 1008=1004
FRUTAS || SUPERFICEE | PRODUCCION | SUPERFICIE | PRODUCCION| SUPERFICEE | PRODUCCION | SUPERFICIE | PRODUCCION{ SUPERFICIE | PRODUCCION
(MZ) | (@) (MZ) (8q) ( MZ) (6) ( MZ ) (69) (MZ) (e8)
SANDIA 7100 | 1932300 7000 | 1900800 4000 | 1100000 4200 | 1148600 14100 | 4230000
NARANJA 7900 | 2085700 8000 | 2328800 9800 | 2894020 9600 | 2667000 9700 | 2716000
PINA 1700 | 314500 1700 | 334800 1100 | 198000 1300 76800 1550 | 387500
oo J 8000 | 1600000 8100 | 1700900 8100 | 1737450 8000 | 1898000 8200 | 1763000
IMARANON—1{|——4000~|_ _44000-|__ 4000 45600 5000 50000 5700 73500 5900 75520
JPAPAYA 130 2800 134 2800 138 | 2000 140 3000 150 3100
Imanco 30 18900 50 31500 80 50400 100 83000 120 75000
IMELON 2500 | 227500 2500 | 227500 2900 [ 227500 1500 | 136500 1500 | 136500
BANANO ] . " * ] $ ] ]

* 1+ No es representativa su produccion naclonal
FUENTE : Anuaring Estadisticos D.GEA /MAG.




ANEXO 25

DISENO DE LA ETIQUETA.

MARCA DEL

PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO

CODIGO ODE

BARRAS

DESCRIPCION
DE

[NGREDIENTES

SELLO DE
INSPECCION

Nota : Dibujo sin escala




ANEXO 26

MODELQ DE SOLICITUDR PARA MATRICULA PERZONAL DE COMERCIANTE SOCIAL
SR. JEFE DEL DEFARTAMENTD DE REGIEZTRO DE MATRICULAS
DE COMERCIO Y FATENTES DE COMERCIO E INDUSTRIA:

Yo, (nombre y generales del representante lagal? Como vepresentate
legal de (denominacidnm o razdn social de la soc.)

Solicite me conceda Matricula de comerciante social vy se ewxtiendsx
la constancia covrespondiente a favor de mi representada, cuyas
caracteristicas y demés datos que se refieren a la misma son los
siguientes!

DenominacidnCoramdinsocial >, R
- que puede shreviarse por

Domicilio__

e e e e e e e e e e g o e

NaturalezaJuridica,Sociedadde! " capital "o’ personas” )
N.I.T,

Notario que autorizd la escritura de constitucicon
Lugar v fecha de constitweion___
Nomero, lugar  y  fecha de  inscripcidn de la  escritura  de
constitucisn ‘

Capital social Cenletvasy)___ -~
Flazode lasociedad

__________ denominacidn o razén gocial de lals) sociedades.
Institucidn ctrediticias y firmas mercantiles con las gque se
relaciona, (nombvre y de ser posible, direceiones) —
- _ Nembre v nacicnalidad de los socios
y adminigtradores de la sociedad(cuando la sociedad fuere de
personasl, o Empresals)
y establetimiento (s) que la sociedad, lo socios y administradores
tuvieron anteriormente v que fueron cerrados.

Fresentno la sigquiente documentacidni(detallar los documentos gue se
preserten sedgim el caso).

la constancia que s& extienda y los docuenmentos que se devuslvan.
Sefialo para mmtificaciones laldireccian?

LUGAR Y FECHA FIRMA



ANEXO 27

COSTOS DE EQUIPC DE CONTROL DE CALIDAD ( Golanea )

DESCRIPCION CANTIDAD | PRECIO § TOTAL DEFPRECIACION
UNITARIO n YR VALOR
Vazos deaechables 200 0.156 30.0
Carta Munzell 1 50.0 50.0
Viecoeimetro de Cawsld 1 360.0 380.0 5 70.0 £50.0
lGronometro 1 45.0 45.0 5 9.0 7.2
[Probeta de 100 ml ) 500 | 120.0
IProbeta de 250 mi 2 75.0 160.0
iPipetas de 10 ml 2 25,0 50.0
Fragcoa erlemeyer 10 10.0 100.0
Termometio 1 80.0 0.0
IAparato PH- metro 1 2,800.0 2,800.0 5 560.0 448.0
[Beaker de 100 ml 2 50.0 100.0
[Beaker de 250 ml 2 68.0 126.0
|Beaker de 610 mi 2 95.0 190.0
[Besker de 1000 ml 2 119.24 | 238.48
IFraeco lavador 2 .8.75 17.50
Agitador megnetico 1 935.0 936.0 3 311.66 207.0
Soporte para buretas 2 45.0 90.0
Bureta de 50 m} 1 175.0 175.0
Bureta de 100 ml 1 200.0 200.0
Embudo con vaetago 1 35.76 35.76
Volumetrico de 100 mil 1 58,66 58.66
Volumetrico de 250 mi 1 76.0 75.0
Microbureta de 2 mi 1 434,75 434,75 2 117.37 108.9
Tubce de ensayo 2 45.0 0.0
jHidrometroe 1 66.0 65.0
HHefractometroa 1 16,500.0 | 166000 ] B 2,062.5 | 1,804.08
utoclave 1 7.500.0 75000 [ 10 750.0 675.0
Medios para cultivo 1 75.0 75.0
[Encubadora 1 5000 | 5000 [10[ s000 | 4500
HHEfrigeradora 1 1,400.0 1,400.0 | 8 176.0 163.12
Horno de 100 1 4,000.0 4,000.0 | 10 400.0 360.0
alentador electrico 1 250.0 250.0 S 50.0 40.0
Espatulas 2 12.0 24.0
lBalElnza zemi-analitica 1 16,000.0 | 16,000 | 10| 1,600.0 1,440.0
TOTAL 57,373.14 5,749.9

Nota: Los costos son compeartidos pam los dos proceacs
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TS 23364

COSTOS DE MAQUINARIA PRODUCCION DE JUGQ ( Colones)

DESCRIPCION CANTIDAD | PRECIO . TQTAL DEPRECIACICON
UNITARIC N VR VALOR
Despulpadora 1 24,850.0 24,850.0 15| 1,656.868| 1,540.0
hMarmitas 1 11,500.0 11,500.0 15| 768,66 7165
Fitros finos 1 87,3500 B7,350.0 15| 4,4200 4,180.8
Pasteurizador 1 57,000.0 57,000.0 16| 3,800.0 3,548,8
Erfriador 1 17,000.0 17,000.0 151 1,1338.33| 1,057.7
LLenadora 1 80,810.0 80,8100 15| 5,384.0 5,034.4
Taponera 1 213,933.0| 2138330 [15| 14,2622 13311.3
Selladora 1 142,332.0f 1423320 15| 8,488.8 8,856.2
Etiquetadora 1 183488.0 1934880 15| 128982 12,0320
Codfficadora 1 80,9100 80,8100 15| 53840 5,034.4
Qrdenador de boteilas 1 275,355.0f 2753550 15| 183570 171732
Banda transportadora 9 39,833.0 38,8330 15| 286822 2,484.7
Plateforma gretoria 1 38,833.0 33,8330 15| 28622 2,484.7
Detector de bet. impert. 1 172,280.0] 172260.0 15 | 11,484.0| 10,718 4
Marmitas con agtador 1 13,200.0 13,200.0 15 880.0 821.3
TOTAL 1,428,854.0 88,968.0




COSTO DE EQUIPQ AUXILIAR PRODUCCION DE JUGQO { Colones )

DESCRIFCION CANTIDAD } PRECIO | TOTAL DEPRECIACION
UNITARIO n VR VALOR

Tolva de favado i 2,500.0 | 25000 | 15 166.6 155.5
Bascula de plataforma i 8,000.0 | 8,000.0 | 10 800.0 755.0
Bascula de mesa 1 45000 | 45000 | 5 900.0 720.0.
Montacarga hidraulico 1 4,750 4,750.0 { 10 475.0 427.5
Tangue de almac. agua 1 47 000.0 | 47,0000 | 15| 3,13333 | 29244
Caldera 1 72,0000 | 72,0000 | 15| 4,68000 | 4,4800
Planta electrica 1 25.000.0 | 25,0000 | 5 { 5,000.0 | 4,000.0
Mesas plasticas 6 600.0 3,600.0 | 10 60.0 324.0
Tarima de madera 14 7750 1,0500 | 3 250 233.3
Cubeta plastica 10 475 475.0 10 475 4275
Manguera de favado 2 150.0 300.0 5 30.0 48.0
jMesa acero inoxidable 2 25000 | 50000 ;15| 333.3 3111
Icarretillas con repisas 1 9500 | 9500 | 10| 95.0 85.5
Estantes metalicos 8 450.0 6,800.0 | 10 45.0 612.0
Mesa de madera 3 440.0 440.0 3 | 146.66 2033 |
Lavadero de concreto 1 250.0 250.0 15 16.66 155
Cocina 1 1,200.0  1,2000 | 5 240.0 192.0
Lavatrasto con mueble 1 25000 ; 25000 | 15| 166.66 833.0
Juego de comedor i2 1,200.0 | 14,400.0 | 10 120.0 1,2956.0
Bomba 0.75 HP 1 82500 | 82500 )| 8 2h7.8 | 9023
Bomba 3.5 HP 1 16,8900 | 16,8000 | 8 | 1,0556 | 1,847.0
Bomba 1.5 HP i 9.000.0 | 90000 | 8 | 1,125.0 984.3
lUtensilios de corte 6 40.0 240.0 8 8.0 38.4
Cestas plasticas 95 55.0 52250 1 10 55 470.25 -

TOTAL 240,620.0 27,001.41




COSTCO DE MAQUINARIA PRODUCCION DE PAPAINA ( Colones )

DESCRIPCION CANTIDAD | PRECIO | TOTAL DEPRECIACION
JUNITARIO n VR VALOR
Filtros 1 36,836.0 | 36,836.0 | 15 | 245573 | 2,292.0
Ultracentrifuga 1 h52,500.0(552,500.0( 15 | 36,833.33| 34,377.7
Lavador 1 3,250.0 | 3,250.0 |15 216.6 202.2
Secador i 88,254.0 | 88,254.0 | 15 | 5,883.6 | 5,491.36
Eyector i 10,400.0 | 10,400.0 | 15 | 693.33 647.11
Tanque recolector 1 79,6870 706870 | 15 | 5,312.46 | 4,958.3
Columna de destilar 1 110,500.0( 110,500.0} 15 | 7,366.66 | 6,87/5.5
Condensador 1 9,1156.6 | 9,1156 | ib 607.7 567.19
Granulador i 6,500.0 | 65000 |15 | 433.33 404.0
TOTAL 730,479.6 55,810.36

COSTO DE EQUIPO AUXILIAR PRODUCCION DE PAPAINA ( Colones )

DESCRIPCION CANTIDAD | PRECIO TOTAL DEPRECIACION
UNITARIO n VR VALOR

Tanque agitador (1200 i) 2 36,000.0 | 72,000.0 | 15| 2,400.0 | 4,480.0
Tanque agitador (1300 If) 2 12,400.0 { 24,800.0 | 15} 826.66 1,543.1
Tanque agitador (400 1t) 1 7,500,0 | 75000 |15 500.0 1,200.0
Tanque agitador (900 It) 2 11,250 | 22,500.0 ; 15 750.0 1,400.0
Herramientas para mantto 10,0000 | 5 | 2,600.0 1,600.0
Tuberia acero inoxidable 2.5° 6 220.0 1,320.0 1 10 95.0 855
Bombas 3.5 HP 1 16,8900 | 16,8900 | 8 | 1,0550 | 18473
Bombas 0.75 HP 3 8,250 247500 | 8 773.4 2,706 .97

TOTAL 186,690.0 11,799.8




COSTQ DE EQUIPG DE SERVICIOS AL PERSONAL ( Colones )

EQUIPQ CANTIDAD | PRECIO | TOTAL DEPRECIACION

UNITARIO n VR VALOR

Inodoros y accesorios 14 650.0 89,1000 | 5 130.0 1,456.0
Lavamanos y accesorios 4 450.0 1,8000 | 5 90.0 288.0
[Urinarios 2 5250 | 1,050.0 | 5 | 105.0 168.0
IBotiq uin 1 230.0 230.0 5 46.0 36.8
IExtingidores 4 350.0 1,4000 1 5 70.0 224.0

TOTAL 13,580.0 2,172.8

Nota: Depreciacion cargarle el 40% a administracion ya que el personal es menor
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CLASIFICACION DE LAS VENTAS PRODUCTO JUGO (colones)

ANO VENTAS |CONTADO (70)] CREDITO (30) | GXC RECUPE | CXC NO RECU
0 — — _— — -
1 4801491.04 | 336104372 | 1440447.72 | 1310807.05 | 12964025
2 5824845.71 | 4077391.90 | 174745371 | 159892014 | 14853356
3 720437256 | 504306079 | 2161311.76 | 198840681 | 172904.94
4 803720583 | 5026044.08 | 2411161.74 | 2200212.09 | 20494874
5 0P82963.07 | 649807414 | 278488802 | 2562097.80 | 22279111

CLASIFICACION DE LAS VENTAS PRODUCTO PAPAINA (colones)

AND VENTAG | CONITADO (70)] CREDITO (30) | CXC RECUPE | CXC NO RECUJ
0 — — — — _
1 4258802.42 | 298116230 | 1277641.02 | 116265323 | 114987.69
2 4642531 14 | 8249771.79 | 139275034 | 127437479 | 11838454
3 487882802 | 341518025 | 146364867 | 124655678 | 117091.89
4 490652325 | 3497566.27 | 140805697 | 137154563 | 127411.34
5 5252180.80 | 367652656 | 1575654.24 | 1449601.90 | 12605233
CLASIFICACION DE LAS VENTAS TOTALES (colones )
ANO VENTAS  |CONTADO (70) CREDITC (20) | CXC RECUPE | CXC NO RECU
0 _— — — — —
1 0060204.46 | 634220611 | 271808874 | 247246038 | 244627.94
2 10467376.85 | 732716378 | 214021205 | 287320493 | 26691830
3 12083201.40 | 8458241.04 | 262496043 | 233496250 | 280096.83
4 13033729.08 | 912361035 | 301011871 | 357775662 | 2323236008
5 14525143.87 | 10174600.70 | 436054316 | 401169970 | 24884344




PROYECCIONES DE PRODUCCION FARA CUBRIR

DEMANDA INSATISFECHA DE LOS PRODUCTOS

PRODUCTC| UNDAD 1987 1888 EES 2000 2001
JUGD Lts g48.912 | 41,0080 | 11282128 | 1,223319.5 | 1,571,191.85
PAPAINA Kgs 4,075.8 4,255.61 4,436.42 4,505,325 4,697.5
JALER, Lb 76,446.0 76,378 83,210 102,043 114875
WMERMELAD b 50,863 50,918 53,474 68,029 76,584




APENDICE A—1

CALCULOS ESTADISTICOS
EVALUACION DE LA ACEPTACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DE LA PAPAYA
ESCALA HEDONICA

A continuacidn se detalla la forma en gue son obtenidos los
datos para la prueba de aceptacidn de cuatro productos derivadas
de la Papaya. Es de aclarar que el procedimiento de cdlculo es
idéntico para cada una de las caracteristicas, razén por la cual
inicamente se presentan ios cdlculos correspondientes al Almibar,

en la caracteristica: Apariencia.

PRODUCTO : PAPAYA EN AIMIBAR

A— CARACTERISTICA : APARIENCIA

n : total de respuestas a cada formula de producto.
n=FL 4+ F2 = 50 + 50 = 100

X = Suma total de valores numéricos de cada formulacion.

4
I

VF1 + VF2 = 51 + 66 = 117

X2 : Suma total de cuadrados



X2 = V2F1 + V2F2 = 78 + 108 = 187

FC : Factor de correccién para la suma total de cuadrados, que es

una cantidad igual a la suma total de cuadradoa ( X2 ) =i

no existieran variaciones entre las respuestas.

FC : ( X)2 / n = (117)2 / 100 = 136.89

Varianza Total = ¥ - ( X)2 /n = 187 - 136.89 = b0O.11

Varianza de Formulacidn ( X122 /s nl + ( X2)2 / n2 - FC

Varianza de Formulacién = (51)2 / 50 + (66)2 / B0 - 136.88 = 2.25

Varianza Residual = Varianza Total - Varianza de Formulacidn

Varianza Residual 50.11 - 2.25 = 47.86

N@ de Formulaciones menos 1

Grados de Libertad de Formulaciones

Grados de Libertad de Formulaciones = 2 - 1 = 1

Varianza Media de Formulaciones = VYarianza de Formulacidn

dividida entre los Grados de Libertad de Formulacilones

Varianza Medisa de Formulaciones = 2.25 / 1 = 2.25



Grados de Libertad Totales = Total de Encuestas - 1
Grados de Libertad Totales = 50 + 50 - 1 = 89
Grados de Libertad en Términos Resldusles:
= Grados de Libertad Totales -~ @Grados de Libertad

Formulaciones

Grados de Liberﬁad en Términos Residuales = 99 - 1 = 98

Varianza Media Residual de Formulaciones:

de

= Varianza Residual / Grados de Libertad de Términos Residuales

Varianza Media Residual de Formulaciones = 47.86 / 98 = 0.49

Radio de Varianza Caleculado (Fc):

= Varianza Media de Formulaciones / Varianza Media Residual
Radio de Varianza Calculado (Fc) = 2.25 / 0.49 = 4.59
Diferencia Minima Significativa (DM3) :

DMS = ¢+ 2 (Varianzs Medis Residuall
# Observaciones por cada Formulacidn .
Del Apéndice A-2 se tiene que:
t = 1.96 para un nivel de confianza del 5 %.

( N-1=100-1=99 =PF2) v



t -1 =2-1=1=F1. Entonces :
DMS = (1.96) 2 (0Q.49) = 0.27

Ftosx : Valor Critico del Radio de Varianza a un nivel de

confianza del 95 %.
Ft se calcula de la siguiente forma :

Con f1 = 1 Grado de Libertad para las Formulaciones y f2 = 98
Grados de Libertad de los Términos Residuales, se tiene que para
un nivel de confianza del &% el Valor Critico del Radio de

Varianza, Ft = 3.92 ( Ver Apéndice A-3 ).



APENDICE

A-2

Pistribucidn t
(10)
dE oG
(v -1 0.1 0.05 0.01 0.001
1 6.314 12.71 63.66 636.6
2 2.920 4.303 9.925 31.60
3 2.35) 3,182 - 5.841 12.94
& 2.131 2.776 &, 6uh 8.610
5 2.015 2.571 4.032 6.859
6 1.943 - 2,447 3.707 5.95Y9
7 1.895 2.365 3.499 5.405
8 1.860 2.396 3.355 5.041
9 1.833 2.262 3.250 4.781
10 1:812 2.228 3.169 4.587
11 1.796 2.201 3.106 4437
12 1.782 2.179 3.055 4,318
13 1.771 2,160 3,012 4.221
14 L1.761 2,145 2.977 4.140
15 1.753 2.131 2.947 4.073
16 1.746 2,120 2.921 4.015
17 1.740 2,110 2,698 3.965
18 1.734 .2.101 2.878 3.922
19 1.729 2.093 2.861 3.883
20 1,725 2.0806 2.845 3.850
21 1.721 2.080 2.831 . 3.819
22 1.717 2.074 2.819 3.792
23 1.714 2.069 2.807 3.767
21 1.711 2.004 2.797 3.745
25 1.708 2,060 2.787 3.725
26 1.706 2.056 2.719 1.707

conbiniia ......



viene ......

df .
= 1) Qe

0.1 0.05 0.01 0.001
27 1703 2,052 2.711 3.690
28 1.701 2,048 2.763 3.674
29 1.69Y 2,045 2.756 3.659
30 1.697 2.0h2 2.750 3.646

1.645 1.960 2.576 3.291
(one tail)

0.05 0.025 0.003 0.0005

(10).



Valores criticos de F, a un nivel del 3 %

EZ Numerador fl
Denominador 1 2 3 i 5 6 7 8
1 1161 200 216 225 230 234 237 239
2 18.5 19.0 19.2 19.3 19.3 19.3 19.4 19.4
3 10.1 9.55 9.28 9.01 8.94 8.98 8.89 8.85
p 7.71 6.94 6.59 6.39 6.26 G6.16 6.09 6.04
5 6.61 5.79  5.41 5,19 5.05 4.95 4,88 4.82
6 5.99 S04 4.76  4.53  4.39 4,28 4,21 4.1
7 5.59 4.76  4.35  4.12 3,97 3.87 3.79 3.73
3 5.32 4.66 4,07 3.84 3:69 3.58 3.50 3.44
9 5.12 4.26 3.86 3.63. 3.48 3.37 3.29 3.23
10 4.96 4.10 3.71 3.48 3,33  3.22 3.14  3.07
1 4 .84 3.98 3.59 3.36 3.20 3.09 3.01 2.95
12 4.75 3.89  3.49 °3.26 3.11 3.00 2.91 2,85
13 4.67 3.81  3.41 3.18 3.03 2.92 2.83 2.77
14 4 .60 1.7 3.36 .10 2.96  2.85 2.76  2.70
15 4. 5h 1.68 3.29 3.06 2.90 -2.79 2,71 2.64
16 .09 3.6  3.24  3.01 2.85 2.7h 2,66 2.59
17 4.h5 7.59  3.20 2.96 2.81 2.70 2.61 2.55
16 h.41 3.55  3.16  2.93 2,77 2.66 2.38 2,51
19 4.38 3.52  3.13 2.90 2.74 2.6} 2.54 2.48
20 4.35 3.49 3.10 ~2.87 2.71 2.60 2.51 2.45
21 4.32 3.47 3.07 2.84 2.66 2.51 2.49 2.42
22 430 3.64  3.05 2.82  2.66 2.5 2.46 2.40
23 428 3.42  3.03  2.80 2.64 2.53 2.4 2.37
24 4.26 1.40 . 3.01 2.78 2.62 2.51 2.4z 2.36
25 4. 24 3.39  2.99 2.76 2,60 2.49 -2

L0

2.34

continia



Viene seesss

f

Humerador fl

2

Denominador 1 5 3 ' 4 ] 5 6
30 417 3.732 2,92 2,69 2,53 2.42 :
40 4.08 3.23% 2.84 2,61 2.45 2.34 :
60 4,00 3.15 2.76  2.53 2,37 2.25
120 3,92  3.07 2.68 2.45 2,29 2.18 2.09 2.02 =f;
3,04  3.00. 2.60 2,37 2.21 2.10 2.01 1.94 b
{

( 10 )

;



APENDICE A3
CALCULO DEL REQUERIMIENTO DE HORAS-HOMBRE PARA EL JUGO
Las operaciones en 1a§ cuales ee utiliza el recursc humano
forman la minoria del proceso ya gue en su mayoria las
operaciones son realizadas por mdquinas auvtomaticas; Bn este caso
haremos el cdlculo del tiempo para aquellas operaciones en las
cuales estéd interviniende la mano del hombre, y que en cierta
manera determina e1 tiempo del proceso. Los +tiempos queﬂa
continuacidén se presentan son datos obtenidos a través de los
estudios de tiempos realizados por la empresa Bon Apetit.
Se tomard para el célculo un mes de referencia; para el
caso el mes gque se ocupe mas materia prima.

- Recepcidon: De acuerdo a lo anterior el nimero de papayas que
Be necesitan diasriamente (aproximado) son de 102 por lo que
en la recepcién de esta y llevarla“‘a mesa de clasificacidn
se tarda 8 minutos aproximadamente de acuerdo a la distancia
a bodega.

tl = 0.133 Hr.

- Clasificacidén: una vez que ge tengan las papayas son
revisadas superflcialmente para.ver sino estan dafiadas; se
revisa una por una:

t2 = 0-0627 c/u x 102 = 0.283 Hr.

- Lavado: Para lavado de 102 papavas es de: 0.0083 Hr.

1

t3 = 0.0083 x 102 0.85 Hr.

Winls,
]
'

;
Fd



Pelado v Corte:
1. Pelado = 3 minutos x 102 = 5.1 Hr.

2. Corte = 2 minutos x 102 = 3.4 Hr.

t4 = 8.5 Hr.

Despulpado: tb = 0.14 Hr.
Precalentado: t6 = 0.33 Hr.
Filtrado: t7 = 0.20 Hr.

Mezcla: t8 = 1.5 Hr.

Pasteurizacién: t9 = 1.25 Hr.

Enfriamiento: €10 = 0.16 Hr.

Lienado: t1l1 = 0.48 Hr.

It

Taponeado: t12 0.48 Hr.
Sellado: t13 = 0.48 Hr.
Etiquetado: t14 = 0.48 Hr.
Codiflcacidén: t1i56 = 0.48 Hr.

Empacado: t16 = 0.48 Hr.

Almacenamiento: t17 = 2.80 Hr.

Te = 19.04 Hr./dia

8.5 Hr.

Esta linea gue es completamente auvtomatica,

de la velocidad a que se este trabajando el +tiempo minimo

para trabajar a esas cantidades es de t = 2.88 Hrs.

aungue depende



APENDICE A—4
.~ CALCULO DEL REQUERIMIENTO DE HORAS-HOMBRE PARA JALEA Y MERMELADA
En el caso de la Jalea y la Mermelada tomaremos parte de los
tiempos que tiene la linea del jugo solamente agregaremos los
pasos restantes del proceso. Estos tiempos fueron obtenidos a

través de la prueba que efectué el grupo de trabajo en la planta

de la ENA.

- Recepcién = 0.133 Hr.

Clasificacidén = 0.283 Hr.
- Lavado = 0.85 Hr.

- Pelado v Corte = 8.5 Hr.
- Deapulpado = 0.14 Hr.

- Agitacién de la pasta y mezcla = 0.75 Hr.
- Envasado = 1.55 Hr.

- Enfriamiento = 0.41 Hr.

- Etiquetado = 0.48 Hr.

- Codificado = 0.48 Hr.

- Empacado = 2.33 Hr.

- Almacenamiento = 1.30 Hr.

T+ = 17.206 Hrs.



APENDICE A—5
ESTADISTICAS DE PRECIO EN EL MERCADO

ARO PRECIO:JUGO (LT) PRECIO:PAPAINA (KG)
1991 4.95 1,020.00
1992 4.95 1,035.00
1983 5.10 1,0560.00
1994 5.40 1,080.00
1995 5.7Q 1,080.00
1996 . 5.75 1,058.00

Fuente(Juge) : Ministerio de Economia (Dic./1995)

Fuente(Papaina)} :FUSADES (DIVAGRO)

AfO PRECIO:JUGO (LT) PRECIO:PAPAINA (KG)
1997 6.67 1,044.90
1998 6.19 1,090.91
1988 . 6.38 1,098.97
2000 6.57 1,109.02
2001 6.77 1,118.08
Nota: Método utilizado para proyecciones Linea Recta ( Y= a ;7255



APENDICE A-6

ESTUDIOS DE FACTIBILIDAD (PRODUCTO: JUGO)

[ PRESTAMO =

11800 | TASA INTERES =18 %
INV. TOTAL = 6285135.2 | PLAZO = 4 afos
PER. GRACIA =1 afio
NIVEL DE FINANC, = 2.05% CUQTA ANUAL = 442268
ANOS PAGO TOTAL | SALDO PRESTA| AMORTIZACION | PAGD INTERES
1 4423.68 2142.00
2 442368 11500.00 2281.68 2142.00
3 4423.68 8618.32 2692.38 1731.29
4 4423.68 6925 53 3177.01 1246.66
b 442368 3748.61 3748.87 674.80
ESTUDIOS DE FACTIBILIDAD (PRODUCTQO: PAPAINA)
PRESTAMO = 22100 | TASA DE INTEBES =189
INV. TOTAL = 6285135.2 | PLAZO = 4 afios
PERIODD DE GRACIA =1 afo
NIVEL DE FINANC. = 4.33 %% CUOTA ANUAL = 8215.41
ANOS PAGO TOTAL | SALDOPRESTA| AMORTIZACION | PAGO INTERES
1 3978.00
2 82156.41 22100.00 4237.41 3978.00
3 82156.41 17862.59 50001 4 3215.26
4 8215.41 12862.44 590016 231524
b 8215.41 6962.27 6962.20 1263.20




v

OBRA CIVIL (PRODUCTO: JUGO )

[ PRESTAMO = 292243 | TASA DE INTERES =18%
INV. TOTAL = 652856135.2 | PLAZO = 15 anos
PERIODO DE GRACIA = 4 anos
NIVEL. DE FINANC. = 5.73% CUQTA ANUAL = 57397.33
ANDS PAGO TOTAL | SALDO PRESTA | AMORTIZACION | PAGO INTERES
1 5260374
2 52603.74
3 52603.74
4 52603.74
5 57397.33 292243.00 4793.59 52603.74
6 57397.33 287445 41 -56b6.432 51740.89
7 57397.33 28179297 6674.59 50722.73
8 57397.33 275118.37 7875.02 40521.30
9 97397.33 267242.24 9293.70 48103.62
10 57397.33 2b7948.63 10966.57 46430.75
11 57397.23 246982 05 12940.56 44456.76
12 57397.33 234041.48 15269.86 42127.46
13 57397.33 218771.61 18018.43 393738.89
14 ©7397.33 20075317 21261.75 36136.57
15 57397.33 179491 .41 25088.87 32308.45
16 57397.33 1564402.53 29604.87 2779245
17 57397.33 124797.65 34823.75 22463.57
18 57397.33 89863.89 41221.82 16175560
19 57397.33 48642 06 48641.75 8765.57




OBRA CVIL (PRODUCTO: PAPAINA )

PRESTAMO = 210100 | TASA DE INTERES =18 %
INV. TOTAL = 62851352 | PLAZO = 15 afios
PERIODO DE GRACGIA = 4 afios
NIVEL DE FINANC. = 411 % CUOTA ANUAL = 41264.22
ANOS | PAGO TQTAL SALDO PRESTA | AMORTIZACION PAGO INTERES
1 37818.00
2 37818.00
3 3781800
4 37818.00
5 41264 22 210100.00 3446.22 37818.00
6 41264.22 206673.78 4066.53 27197.68
7 41264.22 202587.24 4798.51 36465.70
8 41264.22 197788.72 5662.24 35601.97
9 41264.22 1921 26.47 G681.45 24582.76
10 41264.22 185445.01 7884.11 23380.10
11 41264.22 177560.89 0303.25 31960.96
12 41264.22 168257.63 10977.84 30286.37
13 41264.22 157279.78 12053.85 2821036
14 41264.22 144325 92 15285.65 25978.66
156 41264.22 12604036 18036.95 23227 26
16 41264.22 111003.40 21283.60 19980.61
17 H264.22 89719.79 25114.65 16149.56
18 41264 .22 64605.13 29635.29 11628 92
19 41264.22 3446983 24969.64 6294.57




4
MAGUNARIA Y EQUPG ( PRODUCTO: JGo )

PRESTAMO = 1770119.05 | Tasa DE INTERES = 18 %
MY, TOTAL = 6285135.2 | PLAZO = 10 ahos
PERICDO DE GRACIA = 2 afios

MYEL DE FMaNC, = 3470 % CUOTA AMUAL = 393877.40

ANDS FAGO TOTAL SALOO PRESTAMO AMORTIZACION PAGO IMTERES
i Si1BR2Z1.42
2 318621.42
3 393877.40 1770119.05 75255.98 318621,42
4 393877.40 1694B63.07 88802.04 305075,35
5 393877.40 1606061.02 {04786.41 283090.98
6 393R77.40 1301274.60 123647.97 270228.42
7 333877.40 13776%6.62 145904.60 247972.79
A 333877.40 1231722.014 172167.43 221709.96
] 333877.40 1059554.57 203157.57 180719.82
10 383R77.40 B36335.99 2389725,94 1584151,45
i 2893877.40 616671.04 2B2876.61 111000.78
12 J93877.40 333795.42 333794.40 bO0R2.99

MAQUIMARIA Y EQUIPO ( PRODUCTO: PAPAIMA )
PRESTAMO = 943866.15 | TASA DE INTERES = 18 %
NV, TOTAL = $285135.2 | PLAZO = 10 anos
_ PERIODO DE GRACIA = 2 anos
MVEL DE FINANG, = 18.50 % CUOTA AMUAL = 210024.03
ANOS PAGO TOTAL SALDD PRESTAMO AMORTIZACION PAGO INTERES

{ 1659895.90
2 169885.80
3 210024.03 B43B66.15 40128.13 165895.80
4 210024.03 903738.02 47351.18 162672.84
5 21002403 B56386.83 35874.40 154149.63
6 210024.63 BOO512.43 65931.79 144032.23
7 210024.03 734580.63 77799.51 13222451
8 21002403 656781.11 31803.42 118220.60
g 210024,03 554977.68 1083528.04 101695.88
10 210024.03 456649.63 127827.09 B2136.95
{1 210024.03 328822.53 150835.87 59 {88.05
12 21002403 177386.55 177986.44 32037.58




