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RESUMEN
El objetivo de este proyecto es realizar un estudio de factibilidad para la produccién y
comercializacion de rambutan en almibar, se realizd este estudio para aprovechar la
sobreproduccién del 40% de la fruta rambutan por hectarea que existe en los recintos aledafios
al Cantén Quinsaloma, esto representa 8 toneladas de las 20 de produccién total, como método
mas relevante para destacar la viabilidad de este proyecto, se realizd una encuesta para los
beneficiarios indirectos del canton. Asimismo, para comprobar la hipotesis planteada se utiliz6
el método del Chi cuadrado que se obtuvo como positivo y reflejo la factibilidad para la creacion
de una microempresa, entre los resultados mas importantes se puede destacar que nuestro
mercado esta dirigido a la clase social media, media alta y alta, a través del calculo de la muestra
de la poblacidon que resultd 382 hogares que fueron encuestados, mediante la aplicacion de
pronosticos lineales, la produccion para el afio 2019 va a generar un porcentaje del 85% de
unidades de conservas esto considerando que el punto de equilibrio es de 124246 unidades de
conserva anual. De la misma forma se analiz6 la capacidad instalada de la planta de produccion
la cual serd del 75% de eficiencia y productividad, como resultado se utilizara un terreno de
677m?2. Dentro de la evaluacion financiera se considerd aspectos econémicos pertinentes, es
decir que este proyecto es factible con un 71% por lo que en el costo-beneficio se menciona
que por cada dolar invertido generard 0,71 centavos, de ingresos eso quiere decir que si el
proyecto se lo realiza no solo se crearia la microempresa, sino que también impulsara la manera
de introducirse al mercado nacional e internacional buscando de esta manera que una

microempresa ingrese con un producto novedoso en el mercado.
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ABSTRACT
The objective of this project is to carry out a research for rambutan production and
commercialization in syrup, this work was carried out to take advantage abaut for fruit 40%
overproduction of the rambutan per hectare that exists in the enclosures around Quinsaloma
Canton, this represents 8 tons of the 20 as total production, the most relevant method to
highlight the project viability was a survey was conducted for the indirect beneficiaries of the
canton. Likewise, to verify the hypothesis proposed, the Chi-square method was used, which
was obtained as positive and reflected the research for the creation of a microenterprise. Among
the most important results, it can be highlighted that this market to which de product is directed
to social medium class, medium high and high, through the sample calculation of the population
that resulted 382 households that were surveyed, through the application of linear forecasts the
production for the year 2019 will generate a percentage of 85% of preserves units this
considering that the equilibrium point is 124246 units of annual preservation. In the same way,
the installed capacity of the production plant was analyzed, which will be 75% efficiency and
productivity, as a result, a land of 677m2 will be used. Within the financial evaluation, relevant
economic aspects were considered, that is to say, this project is feasible with 71%, so in the
cost-benefit it is mentioned for every dollar invested it will generate 0.71 cents, of income that
means that if the project is carried out not only would the microenterprise be created, but it
would also boost entry to the national and international market, thus seeking a microenterprise

to enter with a novel product in the market.

Keywords: Feasibility, production, Rambutan, Quinsaloma, preserves, market
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1 INFORMACION GENERAL
Titulo:

“Estudio de factibilidad para la produccion de conservas de rambutan (achotillo) en almibar, en
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Se vincula directamente con el eje 2 “Economia al servicio de la sociedad” del Plan Nacional
Buen Vivir vy sujeto al objetivo 5 “Impulsar la Productividad y Competitividad para el
Crecimiento Economico Sustentable de Manera Redistributiva y Solidaria”, y ligada a su
politica 5.7 que refiere a “Fomentar la produccion nacional con responsabilidad social y
ambiental, promoviendo el manejo eficiente de los recursos naturales y el uso de tecnologias
duraderas y ambientalmente limpias, para garantizar el abastecimiento de bienes y servicios de
calidad.” el cual nos menciona que el Ecuador cuenta con una politica de cambio de la matriz
de seguridad a fin de mantener una estabilidad socio-econémica lo cual permitira el incremento

en produccion.
Equipo de Trabajo:

o Sr. Quinchiguano Ushifia Carlos Mauricio
o Srta. Vargas Rodriguez Gissela Elizabeth
o M.B.A. Luisa Carolina Villa Andrade Ing.

Area de Conocimiento:

Este proyecto se relaciona de acuerdo a los campos de las Ciencias Tecnoldgicas («UNESCO»,
2016)

Linea de investigacion:

Tecnologia Industrial



Sub lineas de investigacion de la Carrera:

Procesos Industriales e Ingenieria de Procesos.
2 JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El proyecto de investigacion sobre el estudio de factibilidad, para la produccién de rambutén
de almibar, pretende mejorar, innovar y optimizar recursos, aprovechando la decadencia de un
medio de transporte, se analizé la oportunidad de aprovechar la pérdida del 40% de la fruta
rambutan por hectarea, segun el Sefior Gabriel Vargas duefio de la Finca Calabicito, esto
representa 8 toneladas de las 20 toneladas de produccién total por hectarea, debido a esto se
genera el estudio de factibilidad para realizar un proceso de produccion apropiado y util
permitiendo obtener ganancias tanto para los accionistas del proyecto y agricultores de la zona
productora, del Cantén Quinsaloma especialmente a los agricultores de rambutan de los recintos
aledafios al canton como son (Los Cerritos, La Lorena, El Guabito, Las Palmitas, Balseria,
Pambilar de Calope, Pambilar de Minuape, Magdalena de Chipe, entre otros); estos son los
beneficiarios de esta iniciativa, porque mediante el proceso de almibar que pretendemos realizar

se evitara la descomposicion de la fruta y esto permitira alargar el tiempo de consumo.

Mediante la investigacion del tema, permite establecer un proceso de elaboracion adecuado del
nuevo producto, debido a que contiene la informacidn necesaria para utilizarla como base, junto
con investigaciones eficaces para demostrar la factibilidad del proyecto, la investigacion en
teoria que se pretende llevar a cabo la elaboracion de producto final desde una fruta no tan

conocida actualmente como es el rambutan.

Se justifica de igual manera en lo referente al impacto social, porque mediante la creacion del
producto se ingresara al mercado, generando un precio estable, accesible al publico en general
brindando calidad y satisfaccion a dichos consumidores de esta forma cumpliendo cada una de

las expectativas esperadas en el estudio de mercado.

Debido al alto impacto de enfermedades que existen a nivel nacional e internacional, un
producto comestible no siempre puede ser consumido por cualquier persona por los altos
indices de azlcar refinada que posee, por lo que, este tema de estudio se ha investigado un

producto que supla las mismas necesidades del azicar como es la miel de cafa.

Nuestra vision es constituir una planta productora de conservas de rambutan en almibar

examinando el nivel de aceptacion del entorno con relacidon con la competencia directa, cuya



meta a corto plazo es que se consuma el nuevo producto, a nivel del Cantén Quinsaloma y sus

alrededores; y largo plazo a nivel nacional, satisfaciendo las necesidades del cliente.

Mediante el estudio de factibilidad, se determinara la demanda de producir y satisfacer los
requerimientos del mercado interno, con los pedidos y especificaciones del cliente, lo que
lograra mejorar el proceso de produccion y garantizar su comercializacion, a mas que se desea
generar abrir plazas de trabajos directos e indirectos, mejorando la calidad de vida de las
personas, garantizando su salud y bienestar. Con este proyecto se va aprovechar al maximo a la
fruta rambutan, como es hasta su cascara que seré orientada para la creacion de abono y de esta

forma aportar al medio ambiente minimizando impactos.

3 BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

Tabla 1 Beneficiarios Directos

BENEFICIARIOS DIRECTOS

DIRECTOS NUMERO DE PERSONAS
Accionistas del proyecto 2 personas
Agricultores de los recintos aledafios del Canton
Quinsaloma
(Los Cerritos, La Lorena, ElI Guabito, Las Palmitas, 15 personas

Balseria, Pambilar de Calope, Pambilar de Minuape,
Magdalena de Chipe, entre otros)

TOTAL 17 personas
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Tabla 2 Beneficiarios Indirectos

BENEFICIARIOS INDIRECTOS
INDIRECTOS NUMERO DE HOGARES
Consumidores 59.150 hogares

TOTAL 59.150 hogares

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Se considerar como beneficiarios directos a los accionistas del proyecto y productores de las
hectareas del cultivo de rambutén, los cuales sumados son 17 personas tomando en cuenta que
los 15 productores son personas que poseen mas de una hectérea sin considerar a los micro
productores (Finca Calabicito, Finca Bustamante, Hacienda San Juan entre otros , ya que al
ponerse en marcha el proyecto se espera generar ingresos suficientes para recuperar la inversién
inicial y generar rentabilidad, tanto como para los productores de la materia prima a base de la
cual se desarrolla el proceso productivo de las conservas de rambutan en almibar, porque con

esto los agricultores tendran un comprador fijo de sus productos y no correran el riesgo de que



dicha materia prima ingrese en un ciclo de descomposicion que es alrededor de 7-8 dias
manifesto el Sefior Antonio Bustamante, provocando pérdidas de producto y econdmicas.

Se considera como beneficiarios indirectos de este proyecto a los 59.150 hogares que
representan a las clases media, media alta y alta de los cuales se consider6 una muestra
poblacional de 382 hogares que se los visualizara como los posibles consumidores, quienes
deseen degustar de esta conserva a base de rambutan y miel de cafia por lo que optaran adquirir

este producto.

4 EL PROBLEMA DE INVESTIGACION
4.1 SITUACION PROBLEMATICA

En el Cantén Quinsaloma, ubicado en la provincia Los Rios se detecta que en la temporada
Febrero- Agosto existe una sobreproduccion de la fruta tropical rambutan o mas conocida como
achaotillo, (Miner, 2016), menciona que al ser arboles de grandes proporciones produce de 4000
a 5000 unidades o mas, alcanzando 1,2 toneladas en huertos jovenes por hectarea y 20 toneladas
en huertos con arboles maduros por hectarea, debido a que se ha producido un considerable
crecimiento de la produccién de rambutan en los Ultimos afios y aunque no existan las
facilidades para poder procesarlo, nos encontramos con otros inconvenientes como el costo de
produccién, la infima disponibilidad técnica y metodoldgica para este sector y la falta de
comercializacion, esto nos ayudd a enfocarnos y tomar en consideracion el estudio de
factibilidad de dicho producto para nuestro proyecto, de igual manera mediante la investigacion
que realizamos encontramos los beneficios de esta fruta, (Vegaffinity, 2014a), menciona que
dicha fruta es rica en vitaminas C ya que aumenta la absorcion del hierro de los alimentos,
hasta es aconsejable en caso de anemia ferropénica, acompafiando a los alimentos ricos en
hierro 0 a los suplementos de este mineral ya que esto acelera la recuperacion, también tiene
acido folico y complejo B, ricos en hidratos de carbono, por lo que su valor calérico es elevado,
analizando este punto donde se denota que la fruta es beneficiosa esto genera que los
productores de la zona se sientan frustrados al no contar con un intermediario fijo 0 una empresa
a la cual entregar dicho producto para que lo utilicen ya sean para la creacion de productos o
simplemente directo al consumo humano, porque supieron manifestar los productores del
canton que la pérdida estimada por cosecha es del 40% de la fruta rambutan por hectéarea, ellos
dicen que se cosechan 20 toneladas, pero que pierden 8 toneladas, porque gue la fruta ingresa

en un ciclo de descomposicion ocasionando pérdidas economicas a los mismos.



Se puede mencionar que, mediante el estudio técnico — financiero, se podrd determinar la
demanda de producto que se pretende realizar en base a la poblacion econdmicamente activa
de dicho Canton, estos valores seran obtenidos por parte de los investigadores aplicando
proyeccion de pronosticos en el Software Excel. De esta forma al conocer los gramos anuales
o toneladas que se va a producir se podré satisfacer las exigencias del mercado interno, con las
especificaciones y pedidos que realicen nuestros consumidores, porque de esta forma se podra
lograr y mejorar el proceso de nuestra produccion y a la vez garantizar una posible
comercializacion generando fuentes de empleo y contribuyendo a la economia del pais
consolidando una relacion laboral entre el empleador y trabajador garantizando su salud y

bienestar.

Para el estudio de factibilidad del rambutan en almibar se pondré en préctica los conocimientos
impartidos por los docentes de la Universidad Técnica de Cotopaxi de la Facultad de Ciencia
de la Ingenieria y Aplicadas, Carrera de Ingenieria Industrial dentro las cuales podemaos resaltar:
Administracion de Produccion, Disefio de Proyectos, Administracion Empresarial.

42 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

¢Cémo disminuir las pérdidas que se producen en el proceso de recoleccidn y comercializacion

de la fruta rambutan?
5 OBJETIVOS:
Objetivo General

Realizar un estudio de factibilidad para la produccion y comercializacion de rambutan en

almibar.
Objetivos Especificos

e Cuantificar la demanda potencial del Canton Quinsaloma, para la produccion de
rambutan en almibar.

e Realizar un estudio de mercado, técnico, econémico y financiero del proyecto
optimizando los recursos para la elaboracién de rambutan en almibar.

e Disefiar la linea de produccién acorde a los procesos de elaboracion del rambutan en

almibar.



6 ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

Tabla 3 Sistema de tareas en relacion a los objetivos planteados

o . o Resultado de la Descripcion de la actividad (técnicas e
Objetivos Especificos Actividad (tareas) o _
actividad instrumentos)
6.2.1.1. Cuantificar el nUmero
de personas econdmicamente e La técnica a utilizar sera la ecuacion
activas y no activas de la estadistica para el calculo de la muestra del
Quinsaloma. ' __WZp'®) o) instrymento que se utilizara
6.2.1. Determinar la demanda e Obtencion de datos [E(N-1D)]+2%p*q
potencial del cantén | 6-2.1.2. Célculo de la muestra cuantitativos de los sera un computador y calculadora.
Quinsaloma para la produccion poblacional. consumidores 'y no |e La técnica de los autores (Cantin, Lopez,
4 1 : . consumidores de Rodriguez, & Hernandez, 2016), se utilizara
de rambutan en almibar. 6.2.1.3. Disefio, elaboracion y ) guez, ’ )
L, conservas en almibar. para la elaboracion de la encuesta y para
aplicacion de la encuesta.
formular preguntas cerradas que a su vez
6.2.14. Interpretacion  de seran desarrolladas a computadora e impreso
resultados de la encuesta en hojas de formato A4.
aplicada.

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C. SIGUIENTE



Tabla 4 Continuacién de la Tabla 3

6.2.2. Realizar un estudio de
mercado, técnico, econdémico y
financiero del proyecto
optimizando los recursos para la
elaboracion de Rambutan en

almibar.

6.2.2.1. Revision de normativa
para el proceso y aprobacion de
conservas de fruta.

6.2.2.2. Calcular los
segun la cantidad de unidades de

ingresos

latas de rambutan en almibar a
producir.
6.2.2.3. Determinar el tamafo

tedrico de cada una de las areas

Obtener una perspectiva mas
clara. de los  montos
econdémicos y financieros que
se invierten y se espera

recuperar a futuro.

Normativa INEN 2337 sera
utilizada para la produccion
del rambutéan en almibar y para
su aprobacidn se considerara a
la norma técnica ecuatoriana
(Instituto  Ecuatoriano  de
Normalizacion (INEN), 2016)
Se aplicard la ecuacion del
TIR y VAN del autor (Baca

Urbina, 2010a), la cual es:

VAN = —A+-%4_ 4

(1+k)
Q2 Qn
EAE ..+(1+k)n y la del

VAN =0=—A+

n Qt
=1 (1)t

para lo cual se

utilizara una computadora y el

software Excel.

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

SIGUIENTE



Tabla 5 Continuacién tabla 4

6.2.2. Realizar un estudio
técnico, econdémico y financiero
del proyecto optimizando los
recursos para la elaboracion de

rambutan en almibar.

6.2.2.4. Célculo de la capacidad
de produccion de la planta de
produccién.

6.2.1.5. Analizar la rentabilidad
financiera en base a las teorias
del VAN (Valor Actual Neto) y

Determinar con
precision el tamafio
del espacio necesario
para la construccion
de la fébrica de
produccion de
rambutan en almibar

y a su vez establecer

Aplicando la teoria de proyecciones se
establecera la cantidad de producto terminado
y esto se lo realizara en base a los valores que
tendremos de ingresos, egresos etc. Y se lo
resolvera mediante Excel.

La técnica es la medicion de dimensiones de
cada maquinaria y para ello se utilizara un
metro y una ficha de registro.

Para el célculo del espacio del terreno se

el TIR (Tasa Interna de normas acordes a las . ] " -
utilizara la formula matematica siguiente
Retorno). exigencias  legales ) hx(B+b) .. _
Ny Area = —— utilizando instrumentos
para la produccion de
este producto. como computador, calculadora.
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C. SIGUIENTE



Tabla 6 Continuacién tabla 5

10

6.2.3. Disefiar la linea de
produccion acorde a los
procesos de elaboracion del

rambutan en almibar.

6.2.3.1. Disefiar los
diagramas de procesos
de produccion.

6.2.3.2. Disefiar los
diagramas de
distribuciéon de planta

y recorrido.

Conocer los  procesos
fundamentales que
intervienen directamente
en el proceso de
produccion de conservas

de Rambutan en almibar

Para el desarrollo de esta tarea se aplicard la
técnica de Lenguaje Unificado de Modelado
(UML), mediante la utilizacion de una
computadora y el Software Visio

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.


https://es.wikipedia.org/wiki/Lenguaje_Unificado_de_Modelado
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7 FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA
7.1 El rambutdn (Nephelium lappaceum)

» Origeny distribucion
El autor (Morton J., 2011) afirma que:

El rambutan es originario de Malasia y comunmente se cultiva en todo el archipiélago v el
sudeste de Asia. Hace muchos afios, los comerciantes arabes lo introdujeron en Zanzibar y
Pemba. Existen plantaciones limitadas en la India, algunos arboles en Surinam y en las tierras
bajas costeras de Colombia, Ecuador, Honduras, Costa Rica, Trinidad y Cuba. Algunas frutas
se estan comercializando en Costa Rica. El rambutan fue llevado a Filipinas desde Indonesia
en 1912. Se hicieron nuevas introducciones en 1920 (desde Indonesia) y 1930 (desde malaya),
pero hasta la década de 1950 su distribucion fue bastante limitada. Luego la demanda popular
provoco esfuerzos sistematicos para mejorar la cosecha y dio como resultado el establecimiento
de muchas plantaciones comerciales en las provincias de Batangas, Cavite, Davan, lloilo,

Laguna, Oriental Mindoro y Zamboanga. (pag. 1)
El autor de (Nakasone & Paull, 2011) afirma que:

El rambutan (Nephelium lappaceum L.) es un arbol tropical caracterizado por que sus frutos
tienen forma de erizo de mar, con cascara variable de color desde amarillos hasta rojos, de
intenso sabor dulce, es consumido como fruta fresca a nivel mundial. Es cominmente conocido
como rambutén, licha, litchi peludo o mamon chino en Indonesia, Malasia, Filipinas, Colombia

y Centroamérica; litchi chevelu en Francia y Ngoh, o phruan en Tailandia”
Descripcion
El autor (Morton J., 2011) menciona que:

El arbol de rambutéan alcanza de 50 a 80 pies (15-25 m) de altura, tiene un tronco recto de 2
pies (60 cm) de ancho y una copa densa que generalmente se extiende. Las hojas perennes son
alternas, pinnadamente compuestas, de 2 a 12 pulgadas (7-30 cm) de largo, con raquis rojizo,
peludas cuando son jovenes, y de 1 a 4 pares de foliolos, subo puestas o alternas, elipticas a
oblongas-elipticas, 0 mas bien obovado, a veces oblicuo en la base; ligeramente correoso; verde

amarillento a verde oscuro y algo apagado en la superficie superior, amarillento o verde azulado
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debajo; 2 a 8 pulgadas (5-20 cm) de largo, 1 a 4 1/3 pulgadas (2.5-11 cm) de ancho, los 6 a 15

pares de venas principales prominentes en la parte inferior.

Figura 1 Planta, hojas y fruto del Rambutan

Fuente: (Morton J., 2011)
Realizado por: Vargas G & Quinchiguano C
Descripcion: Muestra la forma del fruto hojas y tallo del rambutan

» Propiedades Nutritivas
El autor corporativo (Vegaffinity, 2014b) manifiesta que:

El agua es su componente mayoritario. Es rico en hidratos de carbono, por lo que su valor
caldrico es elevado en lo que se refiere a otros nutrientes, destaca su contenido de vitamina C,
aportando también en menor proporcion otras vitaminas hidrosolubles del complejo B, entre
ellas el &cido folico. Abunda el potasio y en menor cantidad estan presentes otros minerales
tales como el magnesio. Asi mismo contiene fibra, que mejora el transito intestinal. La vitamina
C interviene en la formacion de colageno, huesos y dientes, globulos rojos y favorece la
absorcion del hierro de los alimentos y la resistencia a las infecciones. El potasio es necesario
para la transmision y generacion del impulso nervioso, para la actividad muscular normal e

interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula.
» Composicion Nutricional de Rambutan (100 grs.)

Esta fruta es beneficiosa para la salud por lo que su composicién nutricional es elevada como

se muestra en las siguientes figuras.



Tabla 7 Composicion Nutricional de Rambutén (100 grs.)

K calorias 68 3.6 %
Carbohidratos 16 51%
Proteinas 0.9 1.9%
Fibra 2.8 9.3%
Grasas 0.2 0.4 %

Fuente: (Vegaffinity, 2014b).
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
Descripcion: Muestra la composicion nutricional que posee el rambutan y sus cantidades en gramos y la cantidad diaria

recomendada en porcentaje.

Tabla 8 Minerales del Rambutan (100 grs.)

Sodio 10 0.6 %
Calcio 22 1.8 %
Hierro 0.35 4.4 %
Magnesio 0 0%
Fosforo 9 1.3%
Potasio 42 2.1%

Fuente: (Vegaftinity, 2014b).
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
Descripcion: Muestra la composicion de minerales que posee el rambutan y sus cantidades en gramos y la cantidad diaria

recomendada de consumo en porcentaje.

Tabla 9. Vitaminas del Rambutan (100 grs.)

|

Vitamina A 0 0%
Vitamina B1 0.01 1.1%
Vitamina B2 0.02 1.7%
Vitamina B3 1.4 0%
Vitamina B12 0 0%

Vitamina C 4.9 54%

Fuente: (Vegaftinity, 2014b).
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
Descripcidn: Muestra la composicidn de vitaminas que posee el rambutan y sus cantidades en gramos y la cantidad diaria

recomendada de consumo en porcentaje.



» Lugares de produccion del rambutan en Ecuador

La revista la (Diario La Hora, 2016) afirma que:

Este fruto es una mezcla entre uva, granadilla, guaba y ovo, con un sabor dulce y que se produce
en climas calidos como el de Santo Domingo de los Tsachilas, zona donde se caracteriza su
cultivo en Ecuador, aunque también es factible encontrarlo en los sectores de Quevedo, La
Concordia y Buena Fe, entre otros.

Tabla 10. Produccion de Rambutan en el Ecuador

Provincia Zona de Epoca de Epoca de Epoca de
Produccion. Floracién. Produccion. Crecimiento
Vegetativo
Quevedo
Buena Fe Finales de
Los Rios 24 de Mayo Noviembre- Febrero-Agosto Sept|_embre-
Gualipe Noviembre
. Enero
Santa Maria
Quinsaloma
Santo . )
Domingo de La Concordia Finales de Abril-Octubre Noviembre-
O Enero-Marzo Enero
los Tsachilas

Fuente: (MAG, 2013)

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
Descripcion. Muestra las principales zonas en las cuales se cultiva la fruta rambutan en el Ecuador.

» Temperaturas de produccion

Para cultivarlo es necesario buscar zonas tropicales himedas que dispongan de temperaturas

promedio entre 15°C y 28°C. La cantidad de lluvias requerida para su desarrollo es entre 1.000

y 2.000 mm de precipitaciones repartidas durante el afio.(Diario La Hora, 2016)

» Costo del rambutén en el Ecuador

En el ecuador la comercializacion de los rambutanes se los promociona las 25 unidades cuestan

USD 1, pero cuando la cosecha estd en apogeo se dan 100 unidades por ese precio. La fruta

llega con fuerza a los mercados entre mayo y junio. (Diario EI Comercio, 2010)
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7.2 Las conservas en almibar

> Historia de las conservas

Todas las civilizaciones han intentado conservar los alimentos, especialmente los excedentes
de ciertas temporadas, para consumirlas en épocas de escasez. En la Edad Media se preparaban
aceitunas poniéndolas en salmuera y conservaban la fruta con miel. La cafia de azUcar,
magnifico conservante, llego en el siglo VI a.C. de la India. Los &rabes la descubrieron en el

siglo VII d.C. en invadir Persia. (Espinosa, 2010)

Gracias a los avances tecnoldgicos, la industria alimenticia a evolucionando disefiando procesos
de conservacion de alimentos con mayor eficiencia y eficacia, esto provoco que todos aquellos

procesos artesanales y familiares se convirtieran en procesos obsoletos y poco utilizados.
» ¢Qué es una conserva?
(Isla del Carmen, 2011) define:

Una “conserva alimenticia es el resultado del proceso de manipulacion de los alimentos de
tal forma que sea posible preservarlos en las mejores condiciones durante un largo periodo de
tiempo; el objetivo final de la conserva es mantener los alimentos preservados de la accion de
microorganismos capaces de modificar las condiciones sanitarias y de sabor de los alimentos.
El periodo de tiempo que se mantienen los alimentos en conserva es muy superior al que

tendrian si la conserva no existiese”.
> Historia del almibar
El autor corporativo de la revista (Diario La Hora, 2016) afirma que:

La miel fue anterior a la cafia de azUcar, pero cuando el hombre extrajo el jugo dulzén de ésta,
y lo aplicé en diferentes instancias culinarias, dio paso a un tiempo nuevo en el mundo de los

alimentos y su conservacion.

Los arabes fueron verdaderos artesanos en la preparacién de confituras y golosinas, donde la
combinacion de especias con azucar, clavo de olor, jengibre, anis, enebro, almendras, pifiones
inspird a extender esa creacion a bocados tan regionales como las peladillas y garrapifiadas de

la dulceria espafiola.
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En los recetarios de los paises de Medio Oriente, en aquellos donde los moros dejaron su huella,
en los cuadernos de las mujeres sefardies y en América, por donde la inmigracion pasoé y plantd
su cocina almibarada, la mayoria de las frutas estacionales descubrieron el mejor refugio donde
prolongar su sabor, su textura y su color hasta la proxima temporada. Esta tarea casera y
artesanal a partir de agua, azUcar y frutas, transmitida de madres a hijas, alcanzé diferentes
categorias acordes con la densidad de la mezcla, su viscosidad o la concentracién de la coccién.
En mas o0 en menos, éste fue el camino de las frutas en conserva, que podran nadar en un fondo

almibarado o transformarse en dulces espesos, jaleas 0 mermeladas.
» ¢Qué es el almibar?

El almibar es una preparacion culinaria, cuyos ingredientes son azlcar y agua, lo que si bien lo
torna muy sencillo, puede convertir simples platos o frutas, en postres exquisitos.(DeConceptos,
2018)

7.3 Insumos de preparacion
» Azlcar

El azlcar es la sustancia de sabor dulce que se forma naturalmente en las hojas de numerosas
plantas y se concentra en sus raices y en sus tallos. Es un hidrato de carbono soluble cuya
formula quimica es C12H22011 sacarosa, compuesta por glucosa y fructosa.(Rodriguez
Garcia, Jaime, 2015)

> Acido Citrico
El autor (Acidos.Info, 2018) menciona:

Una de las sustancias mas empleadas en diversos sectores de la industria, desde alimentacién
hasta cosmética, es el acido citrico. Esta poderosa sustancia posee propiedades conservantes,
ademas de una capacidad para metabolizar minerales en el organismo, que le convierten en un

excelente aliado para la salud.

Asimismo, el &cido citrico suele emplearse con frecuencia en el sector alimentario para realzar
el sabor de los alimentos. Asi, son cientos las aplicaciones que posee este compuesto, pasando

por los sectores alimenticio, cosmético, de limpieza y de salud.
» Estabilizador

Se utiliza para dar cuerpo al almibar. EI méas utilizado es la carboximetil celulosa (CMC)

(Guevara Perez Americo & CancinoChavez Keidy, 2015).
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» Aplicaciones de la carboximetilcelulosa (CMC)
Los autores (Guevara Perez Americo & CancinoChavez Keidy, 2015) menciona que :

Debido a su carécter hidrofdbico, alta viscosidad en soluciones diluidas, buenas propiedades
para formar peliculas, inocuidad y excelente comportamiento como coloide protector y

adhesivo tiene diferentes aplicaciones industriales y de acuerdo al grado de pureza:

Tabla 11. Aplicaciones industriales de la CMC de acuerdo a sus propiedades
Aplicacion Dispersante Coloide Retenedor | Espesante | Formador De
Protector De Agua Peliculas
Pinturas Basadas En X X X X X
Agua
Productos Para La X X
Construccién
Adhesivos Para
Empapelar Paredes
Recubrimientos De X
Papeles
Detergentes
Emulsiones
Ceramica X
Tabaco X
Cosmeéticos Y X
Farmacéuticos
Productos X
Alimenticios
Lodos Petroleros
Fuente: (QuimiNet, 2016)
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Descripcion: Muestra las principales aplicaciones del CMC dentro de las industrias y las caracteristicas por las cuales se las
utiliza

X[IX|X| X
XXX X| X| X

X[ X X
X

X[ X X
X

De acuerdo a su grado de pureza la CMC tiene aplicaciones en:

Tabla 12. Grado de pureza la CMC

Grado Pureza Aplicaciones
Cruda 60-80 % Detergentes, lodos de perforacion, Papel
Refinada 97 % minimo Papel, pinturas, adhesivos, ceramica y textiles

Pura 99.5 % minimo  Alimentos, bebidas, cosméticos, pafales, compresas y farmacéuticos
Fuente: (QuimiNet, 2016)
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
Descripcion: Muestra el grado de pureza del CMC dentro de las industrias y su aplicacion a distintos productos.

Sinergia comercial y representaciones, es una empresa dedicada a la representacion,
distribucion y comercializacion de materia prima para la industria. En su amplia gama de

productos ofrecen la carboximetilcelulosa (CMC) y Goma Celulosa.(QuimiNet, 2016).
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» Hidroxido de sodio

La pagina (QuimiNet, 2016) afirma que:

También conocido como sosa caustica, o soda caustica, el hidroxido de sodio es un compuesto

iénico, inorgénico, solido, blanco e inodoro, integrado por moléculas de sodio, hidrogeno y

oxigeno.

» Aplicacion en Alimentos

Se usa para el corretaje de aceitunas.

Procesamiento de chocolate, colorantes de caramelo y espesamiento de helado.

Para dorar pretzel’s, y rollos de legia, propinandoles la sensacion crujiente.

En comidas tradicionales chinas y filipinas, para dulces y fideos.

El agua de lejia, se usa para pescados en Noruega Yy harina de maiz en la comida
tradicional mexicana.

Se usa para quitar la piel de algunas verduras y frutas para enlatar.

También sirve como conservante para prevenir el crecimiento de moho y bacterias de

los alimentos.

» Sorbato de potasio o Benzoato de sodio

El Sorbato de Potasio también se puede encontrar como Sorbato de Potasio E-202, o como “Sal

de Potasio del Acido Sérbico” esto debido a la forma en que se encuentra catalogado como un

conservador.(QuimiNet, 2016)

El Sorbato de Potasio es un conservante natural o sintético, derivado del Acido Sorbido. Se

emplea en gran medida en toda la industria de alimentos, principalmente en:

Pastas

Dulceria

Concentrados para bebidas (estas con y sin gas)
Condimentos y salsas

Cosméticos.

El Sorbato de Potasio también se puede encontrar como Sorbato de Potasio E-202, o como “Sal

de Potasio del Acido Sérbico” esto debido a la forma en que se encuentra catalogado como un

conservador. (QuimiNet, 2016)
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El gran libro de las conservas explica sobre la conservacion de alimentos hoy en dia:

A menudo, las familias de hoy optan por la conservacion de alimentos como un sistema rapido
y barato para conseguir alimentos que no contengan productos quimicos y que mantengan los
sabores de verano. Esto ha sido posible por la llegada de la electricidad y de la refrigeracion

que revoluciond el sistema de almacenamiento de los alimentos. (Costenbader, 2014)

(Martin Cedefio, 2016), de acuerdo a los habitos de compra de frutas y hortalizas en conserva

Cito:

Basicamente el Observatorio del Consumo y Distribucién Alimentaria, se encarga de analizar
periddicamente los habitos de consumo y los habitos de compra del consumidor en el mercado
alimentario, y, ademas, de realizar estudios monogréaficos sobre aspectos que tienen un especial

interés en la demanda de alimentos y bebidas. (Martin Cedefio, 2016)

(Venegas, 2015) en su investigacion resaltd la importancia de por qué utilizar almibar para

producir conservas:

A la fruta se le afiade el almibar, que se puede definir como un jarabe de cobertura que esta
compuesto por agua y azucar. Una de las formas mas sencillas para conservar una fruta es en
almibar. Las frutas en almibar son un tipo de conserva con una alta cantidad de azUcar por lo

que tienen un contenido caldrico alto. (Venegas, 2015)

El nombre que recibe la miel de cafia, una vez realizado como almibar, en el sitio Cocina

econdmica en el afio 2012 publicé:

Por tltimo, se llama “papeldn” a la miel de cafia de azlcar, cuajada en forma de cono, de color
marron y sabor fuerte y rastico. Es la azlcar, no refinada, tal como sale de la planta. El almibar
de la cana de azucar, o almibar de papelon, o como se llama en Brasil, “melao”. (Rodriguez C.,

2016)

En el blog de salud, alimentacion y seguridad alimentaria llamado (Alimenta Accion, 2013)

Alimenta accion se describe el proceso de produccion de conservas en almibar:

1. Recepcion y tratamientos previos: En esta fase se procede a la descarga de la
materia prima en la zona de recepcion, los vegetales se recibiran en cajas de plastico

de poca altura para evitar dafios por aplastamiento. A continuacién, se lleva a cabo
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una primera inspeccion ocular para eliminar la materia prima que no cumpla las
condiciones especificadas. Finalmente, se transporta a la zona de procesado, si los
vegetales no van a poder ser procesados en el dia, se procede a su almacenamiento
en fresco a una temperatura de 6°C.

Lavado de la materia prima: Esta operacion va a tener dos objetivos principales,
por un lado, eliminar la contaminacion que pueda ser peligrosa para la salud o
desagradable estéticamente, y por otro controlar la carga microbiana y las reacciones
quimicas o bioquimicas que puedan dificultar el posterior procesado y alterar la
calidad del producto. Terminado el proceso de lavado, se realiza un escurrido para
eliminar los restos de agua y facilitar las operaciones posteriores.

Seleccion y clasificacion: Es recomendable una seleccion manual para eliminar
cualquier hoja o vaina afectada por plagas, enfermedades o cualquier alteracién
fisiologica. Durante la clasificacion se van a separar las materias primas atendiendo
a su calidad (color, textura...). Esta es una etapa critica, ya que de ella dependera la
calidad del producto final.

Reduccion de tamafio: El objetivo de esta etapa es obtener un tamafio adecuado de
las frutas para ser enlatadas. Es importante el estado de los utensilios de corte, ya que
los cortes seran limpios y no desgarrados, para deteriorar el fruto lo menos posible.
Escaldado: En esta etapa se lleva a cabo un calentamiento rapido (2-3 minutos) hasta
una temperatura de 85-100°C, para luego realizar un enfriamiento rapido mediante
duchas de agua fria, asi se contribuye a evitar la multiplicacion bacteriana que tiene
lugar en alimentos templados. Posteriormente se realiza un escurrido mediante
centrifugado para eliminar los restos de agua.

Envasado: En esta etapa se va a proceder al llenado de los recipientes con la cantidad
de producto suficiente para alcanzar el peso minimo escurrido establecido, de forma
que quede lo mas compacto posible, pero tampoco de forma excesiva para que no
dificulte la penetracion del calor en el proceso de esterilizacion.

Lavado exterior de los recipientes: Aqui se eliminan los posibles restos de sal y de
producto que podrian dificultar posteriores procesos como el etiquetado.
Esterilizacion: Para realizar esta operacion se emplea una autoclave que funciona
permitiendo la entrada de vapor de agua, y por efecto de la presion del interior,
permite que el vapor alcance una temperatura de 121°C.

Marcado y etiquetado: Para dotar al envase de su correspondiente etiqueta.
(Alimenta Accion, 2013)
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(Soulé Carlos, 2015) en su investigacion en el afio 2015, aclaré que es y para que sirve la

autoclave en el proceso de conservas, dejando claro lo siguiente:

Un recipiente metalico que permanece hermético en el cual se realiza un proceso de
esterilizacion comercial de un alimento generalmente elaborado como conservas o salsas de
frutas. EI proceso general para coccién en autoclave comienza con la mezcla de la pulpa de
fruta y el azucar, mediante el proceso de coccion no a través de fuego directo como en la
marmita, sino a través de un vapor caliente, dicho vapor hace que se caliente la mezcla hasta 75
grados centigrados, se realiza o se aplica vacio, durante este, la mezcla se agita teniendo control
sobre la formacion de espuma generalmente se utiliza un antiespumante en la mezcla. (Soulé
Carlos, 2015)

7.4 Base Legal

El Ministerio de Industrias y productividad en adhesién a la Subsecretaria de la Calidad en

concordancia al Articulo 52 de la Constitucion de la Republica del Ecuador ha dispuesto:

Las personas tienen derecho a disponer de bienes y servicios de dptima calidad y a elegirlos
con libertad, asi como a una informacién precisa y no engafiosa sobre su contenido y

caracteristicas. (Ministerio de Industrias y Productividad, 2014)

El Sistema Ecuatoriano de la Calidad, que tiene como objetivo establecer el marco juridico,
mediante Ley No. 2007-76, publicada en el Registro Oficial Suplemento No. 26 del 22 de
febrero de 2007, reformada en la Novena Disposicion Reformatoria del Codigo Organico de la

Produccion, Comercio e Inversiones esclarece respecto a normativas de calidad:

Regular los principios, politicas y entidades relacionados con las actividades vinculadas con la
evaluacion de la conformidad, que facilite el cumplimiento de los compromisos internacionales
en esta materia; Garantizar el cumplimiento de los derechos ciudadanos relacionados con la
seguridad, la proteccién de la vida y la salud humana, animal y vegetal, la preservacion del
medio ambiente, la proteccion del consumidor contra practicas engafiosas y la correccion y
sancion de estas practicas; y Promover e incentivar la cultura de la calidad y el mejoramiento

de la competitividad en la sociedad ecuatoriana (Derecho Ecuador, 2013)

Para realizar muestreos de productos de conservas de frutas la Norma INEN 182 especifica:
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La inspeccién y el muestreo para verificar el cumplimiento de los requisitos de los productos
sefialados en el presente Reglamento Técnico, se deben realizar de acuerdo a los planes de
muestreo establecidos en la Norma NTE INEN-1SO 2859-1 vigente y segun los procedimientos
establecidos por el organismo de certificacion de productos, acreditado o designado (NTE
INEN 2816, 2017)

La Norma INEN 2337 describe el proceso que debe presentar la pulpa concentrada edulcorada
haciendo referencia a lo siguiente: Es el producto definido en 3.3 y 3.4 al que se le ha adicionado
edulcorantes para ser constituido a un néctar o bebida, al grado de concentracion dependera de
los volimenes de agua a ser adicionados para su reconstitucion y que cumpla con los requisitos.
(Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN), 2016)

La Norma INEN 2337 explica en el inciso 7 el tipo de envasado y embalado:

El material de envase debe ser resistente a la accion del producto y no debe alterar las
caracteristicas del mismo. Los productos se deben envasar en recipientes que aseguren su
integridad e higiene durante el almacenamiento, transporte y expendio. (Instituto Ecuatoriano
de Normalizacion (INEN), 2016)

EL Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN) (2011) detalla la manera que debe realizarse

el rotulado en los envases de las conservas:

Los alimentos procesados, envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con
un rétulo o rotulado en una forma que sea falsa, equivoca o engafiosa, o susceptible de crear en
modo alguno una impresion err6nea respecto de su naturaleza. Los alimentos procesados
envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con un rétulo o rotulado en los
que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que hagan alusion a
propiedades medicinales, terapéuticas, curativas, o especiales que puedan dar lugar a
apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicion o calidad del alimento.
(Norma INEN 1334-1y 1334-2, 2011)

EL Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) (2011) presenta la descripcion de como

redactar el nombre del alimento que aparecera el rotulo del envase:

En el rétulo del producto envasado debe aparecer la siguiente informacion segun sea aplicable:
Nombre del alimento, el nombre debe indicar la verdadera naturaleza del alimento, y

normalmente, debe ser especifico y no genérico. En la cara principal de exhibicion del rotulo,
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junto al nombre del alimento, en forma legible, apareceran las palabras o frases adicionales
necesarias para evitar que se induzca a error 0 engafio al consumidor con respecto a la
naturaleza, origen y condicion fisica auténticas del alimento que incluyen pero no se limitan al
tipo de medio de cobertura, la forma de presentacion o su condicion o el tipo de tratamiento al
que ha sido sometido, por ejemplo, deshidratacion, concentracion, ahumado, etc. (Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), 2011)

La Norma INEN 1334-1 y 1334-2 explica la forma de presentacion de la fecha de expiracion
en el rotulado: La fecha debe declararse de manera legible, visible e indeleble mediante una de
las siguientes expresiones 0 sus equivalentes: consumir preferentemente antes de, vence,
consimase antes de, fecha de expiracion, expira, tiempo méaximo de consumo, (debiendo
declararse en este caso la fecha de elaboracion del alimento). Ademas de la fecha de duracion
méaxima o de vencimiento, se debe indicar en el rétulo, cualquier condicion especial que se
requiera para la conservacion del alimento, si de su cumplimiento depende la validez de la
fecha. (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), 2011).

7.5 Marco Ambiental

El Ministerio de Industrias y productividad en adhesion a la Subsecretaria de la Calidad en

consecuencia al Codigo Orgéanico de la Produccion manifiesta:

La reglamentacién técnica comprende la elaboracién, adopcion y aplicacion de reglamentos
técnicos necesarios para precautelar los objetivos relacionados con la seguridad, la salud de la
vida humana, animal y vegetal, la preservacion del medio ambiente y la proteccién del

consumidor contra préacticas engafiosas. (Ministerio de Industrias y Productividad, 2014)

El INEC presenta el porcentaje de las 5 principales enfermedades que produce la muerte en la

poblacion ecuatoriana:

Existen muchas causas de muerte en Ecuador, como la diabetes mellitus (5,8%), las
enfermedades cerebrovasculares (5,7%), hipertensivas (5,4%), influenza y neumonia (5,3%),
isquemicas del corazon (4,6%). (INEC, 2010)

La cafia de aztcar que produce su miel, brinda beneficios importantisimos para la salud del ser

humano. Por esto (Pérez Christian, 2014) detalla sus beneficios:

e Aporte de energia, ideal para deportistas.
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¢ Ricaen hierro, recomendad para personas con anemia.
e Endulzante recomendado para personas con diabetes.
e Interesante para personas que quieran bajar de peso.

e Beneficiosa para la salud del cabello y de la piel.

e Interesante combinacion de calcio y magnesio.
8 HIPOTESIS

¢La realizacion de un estudio de factibilidad para la produccion de rambutan en almibar

permitira la viabilidad de la creacidon de una microempresa?

e V. Independiente: Estudio de factibilidad
e V. Dependiente: Produccion de rambutadn en almibar permitird la viabilidad de la

creacion de una microempresa

Esta hipdtesis se cumple a cabalidad mediante el uso del método de Chi Cuadrado, que se refleja
en la encuesta realizada a la poblacion del Canton Quinsaloma en la pregunta ¢Estaria de
acuerdo usted si se implementara una planta procesadora de rambutan en almibar en el cantén
Quinsaloma? reflejo aceptabilidad del 351,40 esto refleja un valor positivo superior a cero que

equivale a un 71% lo que demuestra que es factible realizar el estudio del proyecto.

Tabla 13 Resultados observados

Items observados Planta procesadora de rambutédn en almibar
CLASE SOCIAL Sl NO TOTAL
MEDIA 140 3 143
MEDIA ALTA 55 5 60
ALTA 12 2 14
Total 207 10 217

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Tabla 14 Resultados Esperados

0,953917051  0,046082949
Items Esperados Planta procesadora de rambutén en almibar
CLASE SOCIAL Sl NO TOTAL
MEDIA 136,4101382 6,589861751 143
MEDIA ALTA 57,23502304 2,764976959 60
ALTA 13,35483871 0,64516129 14
Total 207 10 217

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.



Tabla 15 Resultado mediante la aplicacion de la formula del Chi Cuadrado para hipotesis.
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Cal. Formula Planta procesadora de rambutan en almibar
CLASE SOCIAL Sl NO TOTAL
MEDIA 0,09 1,96 2,05
MEDIA ALTA 129,86 29,40 159,26
ALTA 183,70 6,40 190,10
Total 313,654626 37,8 351,405383

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

9 METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL
Para la investigacion de este estudio se ha utilizado tres tipos de metodologia:

(Hernandez, Fernandez, & Bautista, 2010) “Los tipos de metodologia para desarrollar un

proyecto son dos: de observacion y descriptiva”.

El disefio de la investigacion es a partir de los datos que se recolectan, la manera de
conseguirlos, el muestreo y otros factores que contribuyen a la realizacion del proceso de

investigacion. El anlisis del presente proyecto organiza informacion detallada de:

a) Objetivos que tienen como meta establecer situaciones especificas que demuestren la
factibilidad de la produccion del producto.

b) Describiry conceptualizar aspectos histdricos, legales y ambientales de la investigacion.

c) Establecer que tipos de técnicas se emplean en la investigacion.

d) Investigar el alcance de mercado que posee el producto.

e) Estudiar el aspecto técnico del estudio.

f) Buscar la reduccion de costos, generando mayor rentabilidad.

A partir de este analisis se obtiene conocer los tres tipos de metodologia: exploratoria,

descriptiva y explicativa, aplicadas en los capitulos de estudio del proyecto.
9.1 Metodologia de Observacién

La metodologia exploratoria se la utiliza en esta investigacion al momento de decidir qué fruta
actia como la materia prima de la conserva en almibar que se necesita producir, ademas del

endulzante con niveles de azlcares mas bajo.
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Ademas, ésta clase de metodologia se emplea en el estudio técnico, cuando se decida establecer
el lugar de establecer la planta productora de conservas de rambutan, mediante factores como

la cercania de materia prima, terrenos, hospitales, mano de obra, entre otras.
9.2 Metodologia Descriptiva
La metodologia descriptiva en la investigacion de (Hernandez et al., 2010) indica:

“Esta metodologia busca definir las propiedades describiendo las caracteristicas y perfiles
importantes de personas, grupos, comunidades o cualquier otro fenédmeno sometido a un
analisis”. (Pag. 34).

El estudio es descriptivo y de enfoque cuantitativo debido a que se recolecta datos para el
andlisis del mercado, con el fin de obtener resultados claros. Por lo tanto, se ha empleado las

siguientes técnicas:

Investigacion de la demanda del mercado: EI método mas adecuado empleado son las

encuestas de manera personal y via internet (redes sociales y correo).

Determinacion de la ubicacion de la planta: Se emplea el método cualitativo por puntos,
accediendo a informacion recopilada de fuentes primarias o directas y secundarias o indirectas,
este método estratifica mediante sumatorio de puntos, lo que asegura la decision que se debe

tomar.

Calculos: Para determinar la estimacion de la demanda se utilizard& minimos cuadrados, en la
de la oferta medias moviles y para conocer la ubicacion de la planta se empleara el método

cualitativo por puntos.
Diagrama de flujo: Detalla el sistema de produccidn por etapas.

Gestion de la produccion: Permite elaborar el plan de produccion por afo, sistemas de

inventarios, balances de lineas de produccion y de materia prima.

Organigrama: Esta técnica demuestra la organizacion que lleva a cabo la empresa por

funciones aplicando directamente al personal.

Ingenieria Econdmica: Esta exhibe las proyecciones anuales del estado de resultados, flujos

de cajas, el TIR, VAN, recuperacion de inversion, y punto de equilibrio.
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Para determinar el punto de equilibrio del proyecto se emplea la siguiente formula 1:

Ecuacion 1 Punto de equilibrio

Costos Fijos Ecu.(1)
Ventas-Costos Variables

Punto de equilibrio=

Una vez realizado el calculo la misma técnica emplea un grafico que plantea un analisis visual
del sistema financiero tratado, contemplando las ventas totales con los costos totales, y la

cantidad de productos a producir y vender.

EJEMPLIFICACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

Figura 2 Punto de equilibrio

Ventas y
Costos

VENTAS (Precio)

A

/. C0STO TOTAL

PTODE
EQUILIBRIO

P(x)

Costos Fijos

5
>

X Produccion

Fuente: («Punto de equilibrio Pymep, s. f.)
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Se describe condiciones que ocurren al momento de producir o innovar el producto, en el
estudio técnico mediante variables dependientes, argumentando mediante las explicaciones de
los posibles problemas o beneficios que se pueden encontrar en el momento de adquisicion de
maquinarias y equipos, a su vez, como la implementacion de funciones detalladas al personal

que conforma la empresa.
9.3 Tecnicas de Investigacion

Las técnicas de investigacion es parte fundamental en el desarrollo del estudio del proyecto,

permitiendo una mejor estructuracion de las ideas, hasta conseguir un resultado satisfactorio.



9.3.1
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Investigacion Documental

En la investigacion de este proyecto se ha empleado fuentes documentales como citas

bibliogréaficas de referencia y de estudio:

a)

b)

De referencia: En la investigacion se muestra guias de estudios, enciclopedias que
permite definir ciertos conceptos que poco se usan.

De estudio: Estas citas se plantean libros de textos, tesis de afios anteriores, informes,
articulos de revistas nacionales e internacionales, todas estas, llevadas a pensamientos

bien estructurados que permitan una mejor vision lectora.

Ademas, dentro del documento se puedo observar imagenes representativas de los temas

tratados, asi como tabulaciones, planos que demuestran como sera la distribucion de edificio y

construccidn, cuadros graficos, y anexos que apoyan el material investigado.

9.3.2

Investigacion de Campo

Esta técnica permite describir directamente donde se produce el fenébmeno de estudio. Las

herramientas que se emplearon son:

a)

b)

d)

Cuestionario: Presenta preguntas abiertas y cerradas, desarrollada tipo encuesta con el
fin de determinar cuéles son las necesidades y las preferencias que tiene el consumidor,
y asi determinar la cantidad de la poblacion consumidora.

Entrevista: Esta técnica agudiza los intereses del cliente consumidor, mediante la
elaboracion del cuestionario previamente elaborado.

Encuesta: Las encuestas empleadas en el proyecto fue en base a las caracteristicas del
producto nuevo, sin antes olvidar las preferencias y gustos de la poblacion
Quinsalomenia.

Observacion: Cuando se procedi6 a conocer el proceso de produccion de las conservas
se elabord una experimentacion, lo que mediante la observacion del fendmeno fue
minuciosa, rigurosa y sistematica. Generando la contestacion a la formulacion del
problema planteado.

Experimentacion: La hipotesis inicial descrita con la formulacion del problema, son

totalmente evaluadas mediante la aplicacion del método Chi Cuadrado.
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9.3.3 Determinar el nUmero de personas econoOmicamente activas de la Provincia de Los

Rios, Cantdn Quinsaloma

En base a los datos obtenidos de la pagina de la INEC acerca del ultimo censo realizado en el
2011 se puede establecer datos aproximados del numero de personas que se encuentran

econdmicamente activas y para ello se utiliz6 una computadora e internet.

9.3.4 Célculo de la muestra poblacional
Para el desarrollo de esta actividad se aplicara la ecuacion (2) de estadistica del autor (Baca

Urbina, 2010Db) la cual permitira determinar muestra poblacional:

Ecuacion 2 Calculo de la muestra poblacional.
e NP
[(N-I)DJp*q Ecu(2)
Donde:

e N = poblacién total

e Z =distribucion normalizada. Si Z = 1.96 el porcentaje de confiabilidad es de 95%
e p = proporcion de aceptacion deseada para el producto

e ( = proporcion de rechazo

e E =porcentaje deseado de error

Esto permitira que nos enfoquemos hacia qué mercado nuestro proyecto esta dirigido y cual
sera en si nuestra demanda potencial, para dar cumplimento a las expectativas esperadas

mediante Software Excel.
9.3.5 Disefio, elaboracion y aplicacién de la encuesta

Para el disefio, elaboracidn de la encuesta se tomara como referencia el trabajo de los autores
(Alelt Hernandez & Cantin Garcia, 2018) el cual se encuentra especialmente centrada en los
métodos de investigacidon con el enfoque al estudio de encuestas para la formulacion de la
encuesta se considerara preguntas cerradas las cuales proporcionaran datos reales y
cuantitativos del mercado seleccionado vy la aplicacion se la realizara en canton Latacunga de
la provincia de Cotopaxi las herramientas e instrumentos que se utilizaran en este punto sera

una computadora, impresora, papel A4 y esferos.
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9.3.6 Interpretacion de resultados de la encuesta aplicada

La interpretacion de resultados se la realizara en base a los datos obtenidos de la aplicacion de
la encuesta en la zona seleccionada para la tabulacion de los datos de utilizar una computadora,

el software de Office Excel y papel para la impresion de los resultados.
9.3.7 Analizar la rentabilidad financiera

Dicha actividad se la va a dar cumplimiento mediante el uso de varios indicadores de
rentabilidad como VAN, TIR, Periodo de la recuperacion de la inversion y Relacion

Beneficio/Costo.

Ecuacion 3 Formula para el calculo del VAN

Q ., .

VAN=A i T amor T T Ecu 3)

Donde:

A = costo del proyecto o desembolso inicial.

Q. = flujo neto de caja de cada periodo (Q; = C; — P,).

C, = cobros o flujo de entrada de caja que se esperan recibir al final de cada periodo.
P, = pagos o salida de caja prevista al final de cada periodo.

n = duracién u horizonte temporal del proyecto.

K= tipo de descuento o coste de capital de la empresa.

Porque el VAN, que es un método del valor presente neto, consiste en traer todos los valores
del flujo, que sean positivos 0 negativos al valor presente esto ayudara a considerar si el
proyecto es bueno y a la vez si podra haber una inversién productiva cuando el VAN es positivo,

de igual manera al aplicar el método TIR el cual se plantea de la siguiente manera:

Ecuacion 4 Formula para el calculo de la TIR

n
Q1
VAN_O__A+Z—(1+T‘)t Ecu (4)
t—1

Donde:

r =es el tipo de rendimiento interno o TIR de la inversion.

A = costo del proyecto o desembolso inicial.

Q; = flujo neto de caja de cada periodo (Q; = C; — P)).

C, = cobros o flujo de entrada de caja que se esperan recibir al final de cada periodo.
P, = pagos o salida de caja prevista al final de cada periodo.

n = duracién u horizonte temporal del proyecto.
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Nos mostrara el rendimiento de la inversién tomando en cuenta, el valor del dinero en el tiempo

se desarrollaré los calculos mediante formulas planteadas en el Software Excel.

9.3.8 Calcular los ingresos segun la cantidad de unidades de rambutan en almibar a

producir

Para desarrollar esta actividad y cumplir procederemos hacer célculos financieros en el
Software Excel donde consta: Ingresos, inversiones, costos variables, costos de mano de obra,
costos fijos, costos de transporte, comercializacion, capital de trabajo, tasa de descuento, VAN,
TIR, PRI, Relacion Beneficio/Costo, con esto ya calculado sabremos si el proyecto es viable o
no y donde es mejor poner la localizacion de la Planta para la produccion y comercializacion
de Rambutan en Almibar.

9.3.9 Célculo del espacio necesario de cada maquinaria

Utilizando instrumentos como computador, calculadora. Mediante del documento de la norma
técnica ecuatoriana (NTE INEN 2816, 2017) Norma para las frutas de hueso en conserva dicha
norma permitira establecer puntos esenciales a seguir y aplicar en los procesos productivos para

ello se utilizard una computadora, internet, reglamentos y normas.
9.3.10 Calculo de la capacidad de produccion de la planta

Aplicando la teoria de proyecciones se establecera la cantidad de producto terminado y esto se
lo realizara en base a los valores que tendremos de ingresos, egresos etc. Y se lo resolvera

mediante Excel.
9.3.11 Revision de normativa para el proceso de conservas en hueso

Se pretende dar cumplimiento a esta actividad mediante la aplicacién de la norma (Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), 2016) la cual es la indicada para dicho estudio de
factibilidad que se esta realizando y de esta manera nos ayudara a identificar cuéles son los
factores que intervienen para dar cumplimento al proceso de produccién acatandonos en a la

normativa vigente legal para el tipo de conservas que se pretende realizar el estudio.
9.3.12 Realizar los diagramas de procesos de las operatividades

Para el desarrollo de esta actividad se aplicara la técnica del lenguaje unificado de modelado

(UML) del autor (<UML - EcuRe», 2016) el cual se adapta eficientemente al analisis proceso
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productivo que orienta nuestro proyecto ya que permite generar un diagrama de procesos y a
su vez identificar puestos de trabajo y tener una vision méas clara del numero de personas

necesarias para el proceso productivo.
9.3.13 Crear canales de distribucion en forma directa e indirecta

Para poder cumplir con esta actividad vamos a tomar en cuenta a dos niveles de canales, directo
e indirecto para poder determinar cual es el m&s viable y de esta manera crear estrategias para

su cumplimiento:

En el Canal directo (circuitos cortos de comercializacién). Nosotros como posible
Microempresa venderemos el producto directamente al consumidor sin intermediarios, como
en el caso de la mayoria de los servicios; optamos por este canal porque es mas frecuente en las
ventas industriales de productos, porque la demanda estd bastante concentrada (pocos

compradores).

Canal Directo

Fabricante — Consumidor

De igual manera al optar por el canal indirecto, nuestra microempresa podra realizar la
distribucion mediante intermediarios esto sera de la siguiente manera proveedores y los usuarios
o consumidor final. Para nosotros saber el tamafio de los canales de distribucion vamos a medir
el nimero de intermediarios que forman el camino que recorre el producto. Sin embargo,
también tomaremos en cuenta que dentro de los canales indirectos tendremos que distinguir

entre canal corto y canal largo.

Por este motivo investigamos que el canal corto sélo tiene dos escalones, es decir, un Unico
intermediario entre fabricante y usuario final, este es mas usado en lo que se refiere a
comercializar automdviles, electrodomesticos, ropa de disefio; porque los minoristas tienen la

exclusividad de venta para una zona o se comprometen a un minimo de compras.

Canal Corto

Fabricante — Minorista — Consumidor

En cambio, al analizar el canal largo nos conviene de mejor manera, porque intervienen muchos
intermediarios (mayoristas, distribuidores, almacenistas, revendedores, minoristas y agentes

comerciales, etc.). En este canal nosotros como posible microempresa podremos llegar con
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nuestro producto que estara disefiado acto para el consumo, porque al ofrecer este producto su
compra serd frecuente, ya sea en supermercados, las tiendas tradicionales, los mercados o

galerias de alimentacion.

Canal Largo

Fabricante — Mayorista — Minorista — Consumidor.

Esta técnica se dard cumplimiento mediante la aplicacion de las herramientas como es el

Software Visio

10 ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS
10.1 Estudio de Factibilidad

10.1.1 Estudio de Mercado

Identificacidn de los productos en el mercado

En la actualidad existen conservas en almibar, en diferentes presentaciones, con el sabor de
diversas frutas, como cerezas, pifias, pero una de las frutas que predominan las conservas son
los duraznos. Entre las marcas de conservas que se comercializan en el mercado son: Helios,

Gustadina, Superba, Facundo, Real, Snob, Mi comisariato.

Estas marcas son muy conocidas, y se convierten en una competencia directa por su contenido
y por su presentacién. Las industrias que importan y distribuyen las conservas en almibar en
Ecuador son: la Corporacion El Rosado S.A., ALIDOR (Alimentos del Ecuador C. Ltda),
PRONACA (Procesadora Nacional de Alimentos C.A.), Tropicalimentos S.A., REALVEG
(Real Vegetales Generales S.A.), SIPIAS.A., DIBEAL CIA. LTDA. Los envases en conservas
en almibar que se comercializan en el pais son principalmente de vidrios con tapas de lata,

mientras que otras son totalmente enlatadas. Su peso neto varia desde los 250g hasta 3000g.
Descripcion del producto

El producto es una conserva en almibar, cuyas caracteristicas son: excelente sabor, cortadas en
diversas formas, contiene menos calorias que sus equivalentes y por lo general endulzado con

azUcar para darle la apariencia del almibar, aunque también se puede encontrar light.


https://es.wikipedia.org/wiki/Supermercado
https://es.wikipedia.org/wiki/Mercado_(establecimiento)

34

Productos de competencia directa

La competencia directa es un negocio que ofrece los mismos productos y servicios al mismo
mercado y al mismo tipo de cliente. En el medio actual, de acuerdo a las investigaciones hechas,
se ha examinado cuidadosamente y se ha encontrado diversas conservas que tienen las mismas

caracteristicas fisicas y quimicas, que son expendidos en diferentes supermercados.

En la (ver Tabla 16) se puede observar la categorizacion de los productos de competencia
directa del medio, de las cuales se ha encontrado siete diferentes conservas en almibar con sus

respectivas descripciones fisicas, quimicas, propiedades y presentacion.

Muchos de estas conservas son elaborados fuera del pais, sin embargo, por su acogida, son
importadas y distribuidas al Ecuador. La primera que se detalla es el Helios, esta conserva se la
encuentra en la presentacion de 410g, en presentacion de cerezas rojas y verdes al marraschino,

con apariencia de color rojo y verde segun la fruta.

La segunda conserva es la Gustadina, en presentacion de cerezas en almibar con marraschino y

también de durazno, cuyo tamafio es de 200g ya sea de vidrio o enlatado.

La tercera conserva se tiene la Superba en presentacion de cerezas y duraznos, cuyo tamario es
2509 en envases de vidrio. La cuarta conserva que se observa es Facundo, la presentacién de
frutas es de duraznos y pifia, en tamafos de 565g, 820g y hasta 3000g, todas estas enlatadas.
En quinta posicion se encuentra la Real de duraznos en presentacién de 400g y 800g enlatado.

La sexta conserva es Snob de durazno y pifia, en presentacion de 600 y 820g en envase de
vidrio. Y la Gltima del cuadro es la de Mi comisariato de durazno, en presentacion de 8209

enlatado.



Tabla 16 Competencia Directa de Conservas en Almibar

35

con aroma
marraschino para su
conservacion.

glucosa y fructosa),
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INGREDIENTES:
Cerezas (cerezas,
jarabe de glucosa y Reg. San.
HELIOS fructosa, azlcar .| Ecuador:
confitado, (P:RECAUCIONIES' 013305INHQAE
. conservante: fonservar en lugar E0911
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PARA LA SALUD:
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4+ Bajo en sal
+ No contiene
grasa

210 g ENVASE:
Unidad
PRESENTACIO
N: Envase de
vidrio con tapa de
lata.

GUSTADINA

APARIENCIA:
color rojo por la
cereza en almibar,
con aroma
marraschino para su
conservacion.
Mientras que la de
durazno se presenta
de color amarillo.

INGREDIENTES:

Cerezas, azucar,
agua, sabor a
marraschino, 4acido

citrico, colorante rojo
40.

PRECAUCIONES:
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diéxido de azufre.

+ gNrgsa contiene almibar). Enlatado

(duraznos en
almibar)

SUPERBA _IT__RECAl(.jJCIONES.. Reg. San.
INGREDIENTES: | o0 &6 WHSIMe: | Ecuador:

APARIENCIA: conservallcién' Medio 8251INHCANO061

color rojo por la|Cerezas  naturales, i 2 CONTENIDO:

ambiente. EFECTOS

POTENCIALES

PARA LA SALUD:

+ Alto en azlcar

+ Bajoensal

+ No contiene
grasa

Peso neto 250 g
ENVASE: Unidad
PRESENTACIO
N: Envase de
vidrio con tapa de
lata.
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FACUNDO

APARIENCIA:

INGREDIENTES:

PRECAUCIONES:
Conservacion:
ambiente fresco vy
seco. Una vez abierto
cambiar de envase y

Reg. San.
Ecuador:  1675-
INHCAE-0406

CONTENIDO: -
Peso neto 820 g

REAL

“ Reé}

DURAZNOS

color amarillo pprel + Dyraznos en refrigerar. EFECTOS Peso Drenado:
durazno en almibar, mitades 492 g * Peso neto:
POTENCIALES
para su + Agua PARA LA SALUD: 565 g Peso
conservacion. + Azlcar. + Alto en aziicar * |drenado: 339 g
+ Baioen sal ENVASE: Unidad
J . |PRESENTACIO
+ No contiene | . .
rasa N: Envase de lata
g (enlatado).
PRECAUCIONES:
Modo de Reg. . San.
Ecuador:

APARIENCIA:
color amarillo por el
durazno en almibar.

INGREDIENTES:
4 Durazno
+ Agua
4 Azlcar.

conservacion:
mantener en un lugar
fresco y seco. Unavez
abierto el envase,
refrigerar.
EFECTOS
POTENCIALES
PARA LA SALUD:
#+ Alto en azUcar
<+ Bajo en sal
+ No contiene
grasa

637INHCAE1204
CONTENIDO: -
Peso neto 800 g
Peso Drenado:
480 g * Peso neto:
400g Peso
Drenado: 2409
ENVASE: Unidad
PRESENTACIO
N: Envase de lata
de aluminio

| APARIENCIA:
« color amarillo por el

durazno en almibar.

INGREDIENTES:
Duraznos, agua Yy
azUcar.

PRECAUCIONES:
Una vez abierto,
traspasar a  un
recipiente y conservar
en refrigeracion.
Mantener en un lugar
fresco y Seco.
EFECTOS
POTENCIALES
PARA LA SALUD:
4+ Alto en azlcar
4+ Bajoen sal
+ No contiene
grasa

Reg. San.
Ecuador: 011953-
INHQAE-00610
CONTENIDO: -
Peso neto: 820 g
Peso Drenado:
492 g « Peso neto:
600 g Peso
Drenado:  360g
ENVASE: Unidad
PRESENTACIO
N: Envase de lata
de aluminio
(enlatado).

Ml
COMISARIAT

APARIENCIA:
color amarillo por el
durazno en almibar.

INGREDIENTES:
Duraznos, agua,
azlcar y acido citrico.

PRECAUCIONES:
Conservar en lugar
fresco y seco. Una vez
abierto vaciar en un
contenedor y
refrigerar EFECTOS
POTENCIALES
PARA LA SALUD:
4+ Alto en azlcar
<+ Bajo en sal
+ No contiene
grasa

Reg. San.
Ecuador:  6773-
INHCAE0410
CONTENIDO:
Peso neto 820 ¢
Peso Drenado:
485 g ENVASE:
Unidad
PRESENTACIO
N: Envase de lata
de aluminio
(enlatado).

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Mediante el estudio de mercado de competencias directas, se observa que estos sietes productos
detallados de conservas en almibar tienen una gran acogida, y se convierten a su vez, en una
competencia fuerte para nuevas empresas dedicadas a la produccion de conservas en almibar.
También se pudo notar que la gran mayoria de conservas se encuentran en presentacion de

enlatadas o de vidrio, y el tamafio predominante es de 600g a 820g.
Productos de competencia indirecta

Los productos de competencia indirecta son aquellos productos que tienen cierta similitud en
su fabricacién, pero en su presentacion y parte de sus ingredientes son diferentes. Se ha
analizado el mercado y se descubrid que existe una competencia indirecta bien fuerte de
conservas en almibar, conocida como mermeladas, en esta categoria existen diversidad de frutas
como guayaba, naranja, frutilla, fresa, pifia, cereza, mora y melocoton procesadas en

mermeladas.

En la (ver Tabla 17) se puede analizar cinco marcas predominantes de mermeladas que acttan
como competencias indirectas. En la primera seccion se encuentra la mermelada Superba, ésta
se puede apreciar en el mercado en sabores de frutilla, mora, manzana y frutimora, en

presentacion de 300g en envases de vidrio.

En la seccion dos se encuentra la marca Facundo, ésta mermelada se encuentra en sabores de
frutimora, frutilla, durazno, guayaba, mora y pifia, en tamafio de 300g, envasado en material de
vidrio. En la seccion tres se posiciona la marca Snob, hecha a base de frutas de frutilla,
frutimora, pifia, guayaba, naranja, mora, en tamafios de 240g y 290g, en envases de vidrio. En
la seccion cuatro se ha categorizado la marca Gustadina en sabores de frutilla, guayaba, mora,
frutimora, envasado en vidrio en tamafio 270g y en envase impermeable ziploc de 250g. Y por
ultimo en la dltima posicion de fresa y melocoton, pero light, es decir, libre de la carga

endulcorante de azucar en presentacion de vidrio en tamafio de 280g.

De la interpretacion del cuadro representativa de la competencia indirecta del producto, se
puede deducir que la presentacion de estas mermeladas, el envase no es tan grande porque
bordea dentro los 240g a 300g, a su vez, que las preferencias de produccion de estos envases
son en vidrio con tapas de lata para que no haya desperdicios o derramamiento del producto al

momento de empaquetamiento y comercializacion.



Tabla 17 Competencia indirecta (mermeladas)
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AS

cereza en almibar, con
aroma  marraschino
para su conservacion.
Mientras que la de
durazno se presenta de
color amarillo.

Azlcar, pulpa de
guayaba, pectina,
acido citrico 'y
Sorbato de potasio.

n N zZ
o) ) - Iy Q
e =% = Q Q
[ON'S) L < L < <
O ox O - a =
Qg ik Q = Z
O3 =T o o 7
@< (@) @] n
a x Q X L
< Z o o
O
PRECAUCIONES:
Forma de | Reg. San. Ecuador:
conservacion; 5154- INHG-AN-
SUPERBA Manténgase en | 0608
. INGREDIENTES: | ambiente fresco y|CONTENIDO:
é‘g;g‘ﬁgg'gslg;'m or Azlcar, pulpa de |seco. Peso neto 300 g
" meﬁmela ia pde frutilla, agua, | EFECTOS ENVASE: Unidad
frutilla pectina, acido | POTENCIALES EMPAQUE: 24
WERMELADA DE ' citrico. PARA LA SALUD: | unidades )
e e + Altoenazicar |PRESENTACION:
/‘i + Bajoen sal Envase de vidrio
+ No contiene | con tapa de lapa
grasa
(P:oRr:Es;C;:%L?NES: Reg. San. Ecuador:
FACUNDO | ApARIENCIA: Ambiente fresco y | oaas
Color rojo por la}\~pepiENTES: |60 Und  Vez| conreNIDO:

abierto refrigerar.
EFECTOS
POTENCIALES
PARA LA SALUD:
+ Alto en azlcar
+ Bajoensal
+ No contiene
grasa

Peso neto 300 g
ENVASE: Unidad
EMPAQUE: 24
unidades
PRESENTACION:
Envase de vidrio
con tapa de lata

APARIENCIA:
Color anaranjado por
la fruta de la naranja.

INGREDIENTES:
Azlcar,  naranja,
pectina citrica,
benzoato de sodio.

PRECAUCIONES:
Una vez abierto
consérvese en
refrigeracion.
Mantener en lugar
fresco y seco.
EFECTOS
POTENCIALES
PARA LA SALUD:
+ Alto en azlcar
+ Bajoensal
+ No contiene
grasa

Reg. San. Ecuador:
0756-ITAN-04-02
CONTENIDO: .
Peso neto 290 g
Peso neto: 240 ¢
ENVASE: Unidad
EMPAQUE: 24
unidades
PRESENTACION:
Envase de vidrio
con tapa de lata.
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PRECAUCIONES:
Conservar en un .
. | lugar fresco y seco. Reg. San. Ecuador:
HELIOS INGREDIENTES: Una vez abierto 8964INHCAE0113
o I i . Melocoton, agua, CONTENIDO:
' écF))Iﬁ FIENgr:Qén.a do aceite vegetal, gigteenrgzién en Peso neto 280 g
* | claro or | la espesante: Pectina, EFEgCTOS. ENVASE: Unidad
consistencizlflJ del Acidulante:  acido POTENCIALES EMPAQUE: 24
melocoton. g:)trrwlsceorvador- Y |PARA LA SALUD: grll?lgg?ielflTACION'
;. % Alto en azucar N
Sorbato Potasico. + Baioen sal Envase de vidrio
+ N OJ contiene con tapa de lata.
grasa
mﬁaRE;LEPZEUi: PRECAUCIONES: | Reg. San. Ecuador:
eIifi'cante  agua, Conservar en un |5487-ALN-0515
GUSTADINA ? ectina) lugar fresco y seco. | CONTENIDO:
N CF())nservahtes Una vez abierto | Peso neto 270 g °
A APARIENCIA: " .| mantener en|Peso neto 250 g
- \ot (benzoato de sodio, . ., - ;
GUSTADINA Color morado por la sorbato de potasio) refrigeracion. ENVASE: Unidad
fruta de la mora. pato de p '| EFECTOS EMPAQUE: 24
antioxidante .
(EDTA), espesante POTENCIALES unidades )
(carboxi'metili) PARA LA SALUD: | PRESENTACION:
celulosa) % Altoenazlicar |Envase de vidrio
antiespunywante + Bajoensal con tapa de lata.

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano M.

Demanda

Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita
para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio determinado. (Baca Urbina,
2010a)

Por lo tanto, los demandantes son las familias (hogares), ya que el producto lo pueden consumir
no solo las personas adultas sino también los nifios, porque las conservas en almibar poseen un
valor nutricional adecuado para su consumo. La ecuacién 5 para hallar la demanda nacional de

un afio de un producto es:

Ecuacion 5 Formula para el calculo de la demanda nacional de un afio de un producto.

D=NxU Ecu (5)

Donde:

N=Tamafo de la poblacién
U= Consumo del producto
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Asi es posible determinar la demanda, sabiendo el tamafio de la poblacion, mediante el nimero
de hogares que se encuentran en el Cantén Quinsaloma, tomando como fuente del INEC (INEC,

2010), por la cantidad de consumo del producto.
Anélisis de la demanda

El anélisis de la demanda de mercado arranca con su segmentacion, el cual consiste identificar
qué ciudad tiene la mayor poblacion, mediante la bisqueda de registros del censo poblacional
del (INEC, 2010). Como consecuencia, se utiliza la evaluacion de cuantos hogares en el

Ecuador existen.
Determinacién de la Poblacion

El estudio del INEC identificé hogares en cinco estratos: el estrato A (Clase Alta) que representa
el 12,92%, el estrato B (Clase Media Alta) que representa el 15,72 %, el estrato C (Clase Media)
que representa el 25,37%, el estrato D (Clase Media Baja) con el 34,58% vy el estrato D (Clase
Baja) con el 11,41%.

Como consecuencia, la encuesta se realiza por estratos sociales a través de los resultados de la
primera Estratificacion del Nivel Socioecondémico realizada por el Instituto nacional Estadistica
y Censos (INEC). (INEC, 2010)

La encuesta esta dirigida a la clase social media, media alta y alta, por ser la poblacion que
consume estos productos que no son alimentos de primera necesidad, no contemplado en la

canasta basica familiar.

La proyeccion del INEC (INEC, 2010), para el 2018 arroja que los habitantes son de 224.770

de habitantes

Esta investigacion demuestra que para ese afio se puede calcular la cantidad de hogares en
Quinsaloma si se divide la cantidad de habitantes de ese afio para el promedio de personas por
hogar de 3.8.

Esto da un total de 109.515 hogares en el Cantdn Quinsaloma, esto demuestra que es acto el
lugar para estudio de mercado. Asi se establece la estratificacion de la del Canton Quinsaloma
partiendo de clase social alta a la méas baja con el fin de obtener una muestra clara de

demandantes potencialmente posibles.



Tabla 18 Estratificacion de la poblacion Quinsalomefia
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PORCENTAJE DE HOGARES POR GRUPO DE ESTRATOS SOCIALES
EN QUINSALOMA
CLASE SOCIAL PORCENTAJE HOGARES HOGARES

Baja 11,41% 12.500

Media Baja 34,58% 37.865
Media 25,37% 27.780

Media Alta 15,72% 17.220 59.150
Alta 12,92% 14.150
Total 100,00% 109.515

Fuente: Sr. Braulio Manobanda Alcalde de GAD del Canton Quinsaloma
Realizado por: Vargas G & Quinchiguano M

Por lo tanto, el tamafio de la poblacion de viviendas (hogares) entre media baja a alta da un total
de 59150 hogares, que sirven de referencia, para obtener la muestra poblacional, porque estos

hogares son nuestros potenciales clientes en el futuro.
Despliegue del Mercado

El producto resulta atractivo para todos los consumidores, si primero se tiene en cuenta la gran
cantidad de consumidores que existe en el mercado y las necesidades o expectativas que tienen,

y el uso que se le va a dar al producto.

Se ha disefiado una encuesta con diferentes preguntas para obtener algunos aspectos del como
las personas consumirian el nuevo producto, y la frecuencia de consumo de productos

parecidos, estableciendo asi la demanda total.

Las preguntas disefiadas han sido realizadas con el fin de determinar si tendra o no acogida el

nuevo producto.
Determinacién del tamafo de la muestra

Para realizar la encuesta se necesita determinar el tamafio de la muestra y en base a los datos
poblacionales obtenidos del Cantdon Quinsaloma se sabrd cuél es el nimero de hogares a

encuestar.

El tamafio de la muestra sera determinado por la siguiente ecuacion 6:
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Ecuacion 6 Formula para la determinacion del tamafio de la muestra

___(NZ**p*q) Ecu (6)
" ENDZp

Donde:
n= Tamafio de la muestra.
N=Tamafio de la poblacién.
o= Desviacion estandar de la poblacion. (0,5)
Z= Valor de nivel de confianza. (95%)
e= Limite aceptable de error muestral. Varia entre el 1% (0,01) y 9% (0,09)

Para determinar el tamafio de la muestra se ha considerado los siguientes datos:

N= 59150 hogares
Z=1,96

p=50%

g= 50%

E=5%

(59150%1,96*0,50%0,50)
[0,05(59150-1)]+1,96°*0,50%0,50

~ 56807,66
148,83

n=381,68

n=382 hogares

De acuerdo a la siguiente formula se obtiene la fraccidon del estrato que permite conocer el
nimero de hogares a encuestar de acuerdo a la cantidad de hogares dentro del Canton

Quinsaloma, se analiza la fraccion muestral con la Ecuacion 7.

Ecuacion 7 Férmula para calcular la fraccion muestral
_n Ecu (7)
" N
Donde:

f = Fraccion muestra.
n = Tamafio de la muestra.
N = Poblacién
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Para determina la fraccion se han considerado los siguientes datos:
n = 382 hogares encuestados.

N =59150 hogares

_ %2 =0,00645
fn = 59150

De acuerdo a esta formula se multiplica la fraccion obtenida del estrato por las distintas zonas

para asi realizar la encuesta. Los resultados obtenidos se aprecian en el siguiente cuadro:

Tabla 19 Poblacién a encuestar aplicada la fraccién muestral

CLASE SOCIAL | PORCENTAJE | HOGARES Fn PSI\?CIZ_L’?ECSI'?ANRA
Media 25.37% 27780 0,00645 179
Media Alta 15 72% 17220 0,00645 111
Alta 12.92% 14150 0,00645 o1
Total 54,01% 59150 0,00645 382

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Desarrollo y andlisis de la encuesta

La encuesta se define como el método en el cual se disefia un cuestionario con preguntas que
examinen una muestra con el fin de inferir conclusiones sobre una poblacion. El cuestionario
es un programa formalizado para recolectar datos de los encuestados, del Cantén Quinsaloma
se realizara la encuesta, mediante un muestreo proporcional segmentado, para encontrar a las

personas gque conforman la meta indicada. (Ver Anexo 1)
Interpretacion de los resultados de la encuesta

1. ¢Estaria usted dispuesto a comprar un nuevo producto comestible que posee
propiedades nutritivas y dietéticas, libre de azlcar refinada, apta también para

personas diabéticas?

Tabla 20 Resultado de la encuesta pregunta 1

RESULTADOS
CANTIDAD PORCENTAJE
RESPUESTAS Sl NO TOTAL Sl NO
MEDIA 133 110 243 94,73% | 45,27%
MEDIA ALTA 70 49 119 58,82% | 41,18%
ALTA 14 6 20 70,00% | 30,00%

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Figura 3 Resultado de la encuesta pregunta 1

1. ;Estaria usted dispuesto a comprar un nuevo
producto comestible que posee propiedades nutritivas
y dietéticas, libre de azucar refinada, apta también
para personas diabéticas?

80,00%
54,73%

60,00% 27%
40,00%
20,00%

0,00%

MEDIA MEDIA ALTA ALTA
uSl mNo

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Anélisis: Las encuestas revelan que el Cantdén Quinsaloma, el 54,73% de la clase media, el
58,82% de la clase media alta, y el 70% de la clase alta, desearia un nuevo producto comestible
a base de propiedades nutritivas y dietéticas, libre de azlcar refinada, sino endulzado con miel
de cafa, con esto se justifica el NO de los tres estratos con poco porcentaje obtenido en esta

pregunta.

2. ¢Consume usted frutas en conservas? (Si su respuesta es Sl continué con la

siguiente pregunta, caso contrario terminé la encuesta)

Tabla 21 Resultado de la encuesta pregunta 2

RESULTADOS
CANTIDAD PORCENTAJE
RESPUESTAS Sl NO SUMA Sl NO
MEDIA 163 80 243 | 67,08% | 32,92%
MEDIA ALTA 76 43 119 | 63,87% | 36,13%
ALTA 13 7 20 65,00% | 35,00%

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Figura 4 Resultado de la encuesta pregunta 2

2. ;Consume usted frutas en conservas?

67,08°

70.00%
60.00%
50,00%
40,00%
30.00%
20.00%
10.00%

0.00%

MEDIA MEDIA ALTA ALTA

mSi BNo

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Analisis: Las encuestas revelan que la mayoria de las personas han consumido la fruta del
rambutan (rambutan), mientras que otras no, en la clase media es notorio el consumo de la fruta
con un 67,08%.

3. ¢Consume conservas de frutas actualmente?

Tabla 22 Resultado de la encuesta pregunta 3

RESULTADOS
CANTIDAD PORCENTAJE
RESPUESTAS Si NO SUMA Si NO
MEDIA 133 110 243 54,73% 45,27%
MEDIA ALTA 70 49 119 58,82% 41,18%
ALTA 14 6 20 70,00% 30,00%

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Figura 5 Resultado de la encuesta pregunta 3

70,00%
60,00%
50,00%
40.00%
30.00%
20.00%

10.00%

. Consume conservas de frutas actualmente?

70,000

0.00%

MEDIA MEDIA ALTA ALTA
HSi mNo

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Andlisis: Como se puede destacar las familias que actualmente consumen conservas de frutas
son aquellos que conforman la clase alta los cuales como se ve reflejado con un 70% vy el
45,27% representa un porcentaje de la clase media que no consume frecuentemente las

conservas.

4. De ingresar al mercado una nueva conserva en almibar, ¢qué marca de conserva

en almibar compra actualmente?

Tabla 23 Resultado de la encuesta pregunta 4

RESULTADOS

0
L &<
<9 | aF
RESPUESTA CANTIDAD 5| i
< (@] o
&) o
o

MEDIAMEDIA ALTA ALTA
Helios 4 4 5 13 6%
Gustadina 18 6 2 26 12%
Snob 21 2 1 24 11%
Mi comisariato| 27 20 0 47 22%
Facundo 35 30 4 69 32%
Real 14 4 0 18 8%
Superba 13 5 2 20 9%
TOTAL 132 71 14 217 100%

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
Figura 6 Resultado de la encuesta pregunta 4

4. De ingresar al mercado una nueva conserva en
almibar, ;qué marca de conserva en almibar compra
actualmente?

® Helios
® Gustadina
1 Snob
Mi comisariato
H Facundo
B Real

B Superba

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Anélisis: Los encuestados muestran mayor preferencia por conservas en almibar de la marca
Facundo con el 32% de aceptacion, siendo asi este uno de los competidores fuertes dentro del

mercado.

5. ¢Con qué frecuencia adquiere usted una conserva para consumirla?

Tabla 24 Resultado de la encuesta pregunta 5

RESULTADOS

CANTIDAD PORCENTAJE

- - | -

o | = | 32| 5|3

RESPUESTAS o o

< S = < S z

= i s = o S
MEDIA 11 9 112 | 64,71% | 56,25% | 60,87%
MEDIA ALTA 3 5 63 17,65% | 31,25% | 34,24%
ALTA 3 2 9 17,65% | 12,50% | 4,89%
TOTAL 17 16 184 |100,00%| 100,00% |100,00%

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Figura 7 Resultado de la encuesta pregunta 5

5.;Con qué frecuencia adquiere usted una conserva
para consumirla?

70,00% 64,71%
60,00%

SEI5% 60,87%

50,00%

40,00% 34,24%

31,25%
30,00%

20,00% \ 2,50%

10,00%

0,00%
1 2 3

BEMEDIA BEMEDIA ALTA BHALTA

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Analisis: En esta pregunta se reveld que los hogares de la clase media y alta consumen
mensualmente conservas con un resultado de 64,71% y 60,87% respectivamente, mientras que
los de la media alta presentd un porcentaje de 56,25 %, a su vez lo que consumen semanalmente
que son los de clase media con un 7,65% y luego los de clase alta con un 4,897% y por Gltimo
los de la clase social media alta con un 12,50%, seguido por los que compran de manera diaria,
la clase alta es la pionera en consumir diariamente conservas con un 34,24%, la clase media

alta y media presento un total de 31,25% y 17,65% respectivamente. Los encuestados afirmaron
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esto y a partir de entonces se obtuvo el analisis respectivo para conocer la frecuencia de
consumo por estrato social. Por eso el producto podria tomarse mayor tiempo para estar

terminado por la diferencia de consumo.

6. Evalué los siguientes factores como parte del servicio

Tabla 25 Resultado de la encuesta pregunta 6

RESULTADOS
CANTIDAD PORCENTAJE ”
L
z 0 P
i r o3| 8%
< < 2 -
RESPUESTAS | = < z | 3 < 2 |<E| =&
w < 2 w < . 5 Z 5 O
)] [a)] o
= w = w Fol Fg
= = o
PRECIO 60 17 5 |2459%| 14,20% |26,32%| 82 | 21.47%
CALIDAD 86 40 9 |35.25%| 33,61% |47,37%)| 135 | 3534%
EMPAQUE 29 16 1 |11,89%| 13,45% | 526% | 46 | 12.04%
FRUTA 45 31 4 |18,44%] 26,05% |21,05%| 80 | 20,94%
DISPONIBILIDAD| 24 15 0| 9.84% | 12,61% | 0,00% | 39 | 10.21%
TOTAL 244 119 19 382 | 100,00%

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Figura 8 Resultado de la encuesta pregunta 6

6. Evalué los siguientes factores como parte del

servicio.

40.00% 35,34%
35,00%
o ot

ey
20,00%
15.00% 12,0000 10,21%
10,00%

5,00%

0,00%
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> S R
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\Cp

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Analisis: Uno de los factores méas importantes para los posibles clientes al momento de adquirir
la conserva en almibar es la calidad que se le brinde con un 35,34%, asi como también es

relevante el sabor de la fruta que tenga el producto demostrado con el 20,94% de encuestados.
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7. ¢Como le gustaria que le promocionen este producto? Marque con una X su

respuesta

Tabla 26 Resultado de la encuesta pregunta 7

RESULTADOS
CANTIDAD PORCENTAJE a
z 0 Z "
L <DE L |<£
< < < < e 4
RESPUESTAS | = | =& < S | 38| & <E <3
w w - - w w = - '5 <ZE '5 )
= s < < S | =< | < = P
a
Promociones con | 17 3 | 17,70% | 14,29% | 15,00% 63 16,49%
productos gratis
Muestras gratis 70 10 2 28,81% | 8,40% | 10,00% 82 21,47%
Obsequios por | 4 26 6 | 12,76% | 21,85% | 30,00% 63 16,49%
compras
Demosg?\f(')onese“ 99 66 o | 4074% | 55.46% | 4500% | 174 45,55%
TOTAL 243 119 20 382 100,00%
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
Figura 9 Resultado de la encuesta pregunta 7
7. ;Como le gustaria que le promocionen este
producto? Marque con una X su respuesta.
50,00% *5
45,00%
40,00%
35,00%
220004 )
-0 16 16
20,00%
15,00%
10,00%
5,00%
0,00%

Promociones con Muestras gratis Obsequios por Demostraciones
productos gratis compras en vivo

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Analisis: De acuerdo a las encuestas, la gran mayoria de los encuestados opinaron que la mejor
promocion que se puede ofrecer al producto son las demostraciones en vivos, seguido de

muestras gratis.



8. ¢En qué lugar adquiriria usted este producto?

Tabla 27 Resultado de la encuesta pregunta 8

RESULTADOS
CANTIDAD PORCENTAJE S m
Z <
72 |&%
= -
RESPUESTAS < << = = < < JB 4w
o o [a) (&)
2| B2 |28 |8z |2 | #z |8
S S S S S =S
Distribuidores 52 14 2 | 21,40% | 11,76% |10,00% 68 17,80%
Minoristas
Distribuidores
_ 112 39 12 | 46,09% | 32,77% |60,00% 163 42,67%
Mayoristas
Distribuidores
_ 79 66 6 | 32,51% | 5546% |30,00% 151 39,53%
Directos
TOTAL 243 119 20 382 100,00%

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Figura 10 Resultado de la encuesta pregunta 8
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Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

9. ¢Qué tamafo de conserva consume actualmente?

Tabla 28 Resultado de la encuesta pregunta 9

Distribuidores
Directos

que el producto sea entregado por distribuidores directos con un 42,67%.

50

Anélisis: Con el grafico se puede conocer que los cabezas de familia de los hogares, prefieren

RESULTADOS
CANTIDAD PORCENTAJE Z 0 2 wa
RESPUESTAS | & a 2 il o o 2| & 222 FZae
w < w << il w << (w<_ il < < @) O
S S < < S S x| < RS ooz
200gr 20 2 1 | 1515% | 2.82% | 7.14% 23 10,60%
250gr 35 12 1 | 26,52% | 16,90% | 7.14% 48 22.12%
600gr 31 10 4 | 23,48% | 14,08% | 28.57% 45 20,74%
820gr 41 27 3 | 31,06% | 38,03% | 21,43% 71 32,72%
3000gr 5 20 5 3,79% | 28,17% | 35,71% 30 13,82%
TOTAL 132 71 14 217 100,00%

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Figura 11 Resultado de la encuesta pregunta 9
9. ;Qué tamaiio de conserva consume actualmente?
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Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Analisis: La preferencia del tamafio de empaque de conservas que prefieren los clientes es de
820g con un 32,72% seguido de 250 g con un 22,12%, luego el de 600g con un 20,74%, a
continuacién, el de 3000g con un 13,82%, y por Gltimo el de 200g con 10,60% de preferencia.

10. ¢ Estaria de acuerdo usted si se implementara una planta procesadora de rambutan

en almibar en el canton Quinsaloma?

Tabla 29 Resultado de la encuesta pregunta 10

RESULTADOS
RESPUESTAS CANTIDAD PORCENTAJE
Si NO SUMA Sl NO
MEDIA 140 3 143 97,90% | 2,10%
MEDIA ALTA 55 5 60 91,67% | 8,33%
ALTA 12 2 14 85,71% | 14,29%

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Figura 12 Resultado de la encuesta pregunta 10

10. ;Estaria de acuerdo usted si se
implementara una planta procesadora de
achotillo en almibar en el cantén
Quinsaloma?
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Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Anélisis: En el siguiente grafico se puede visualizar que la clase media esta a favor con el
mayor porcentaje ocupando el primer lugar con un 97,90%, siguiéndole con un porcentaje de
91,67% que representa a la clase media alta y no menos importante la clase alta que se presenta
su porcentaje de aceptabilidad con el 85,71% y por ende se visualiza que el proyecto es factible

porque tiene una buena acogida haciendo este estudio.

Demanda Actual

La demanda actual de conservas, se puede obtener mediante los datos obtenidos de la encuesta
con la pregunta nimero tres que se planted sobre si la persona encuestada consumia conservas
de frutas, como resultado arrojé que la clase media el consumo es de 54,73%, de la media alta
es de 58,82% vy del alta 70%. Lo que se considera que para obtener el total de hogares
consumidores o demandantes se multiplica la cantidad de hogares de cada estrato social
considerados para el afio 2018 (ver Tabla 16), por los porcentajes de consumo de cada estrato

encuestado.

A continuacidn, se halla el consumo promedio por hogar del cual se basa en la segmentacién
de consumo diario, semanal y mensual, datos que se desprende de la pregunta nimero 5 de la
encuesta hecha a los habitantes de la Cantén Quinsaloma, (ver Tabla 17) muestra la cantidad
de conservas que consumen en el mes por hogar, tomando como referencia el porcentaje del

nivel de consumo por nivel de clase social.

Tabla 30 Calculo de frecuencia de consumo de conservas

CALCULO DEL CONSUMO DE CONSERVAS DE ACUERDO A ENCUESTA
2 53 | L8 |.8
= w oz
O < co2 | 6% |81z
@) z n a<o e o=
2 2 it < iy < 2 <Y |323
= o > = ~E2 | SuU |23F
) m o2 3 o2 |6sK
3 35|72 |°¢
O @) L o
1| MEDIA 330 36 113 479 133 3,60
2 MEDIAALTA 90 20 63 173 70 2.46
3 ALTA 90 8 9 107 14 7,70
TOTAL DE
CONSUMO
MENSUAL 510 64 185 759 217 13,76

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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El resultado de consumo promedio para la clase media es 3,60; la clase media alta es 2,46; la
clase alta es 7,70. El total de consumo promedio de los tres estratos sociales es 13,76 unidades/

hogar.

La demanda del afio 2018 se la calculé a partir de la cantidad de hogares consumidores de
conservas de frutas, multiplicado por el consumo promedio de conservas por hogares (Ver
Tabla 30). Luego para obtener el consumo anual de conservas se multiplica el total por estratos
sociales de consumo de conserva mensual por 12, que son la cantidad de meses que tiene un

afo.

A su vez para saber el consumo anual en toneladas, el consumo anual de conservas anuales se
multiplica por 820g que es la cantidad de envase méas consumido por los demandantes, y eso
divide para 1°000.000g que eso es lo que contiene una tonelada, segun el sistema internacional

de unidades para realizar conversiones deseadas.

Tabla 31 Demanda afio 2018

CALCULO DEL CONSUMO DE CONSERVAS DE ACUERDO A ENCUESTA
REALIZADA
— i E o) =
Ll > >
= nE 62 <G| oz o F
O we o> Fso2| =02 s =z
e x Q2 @ o Q < - w
o ) < —_— 2 w O ] > ] < > D
= w ) = SLHO I @ (:/)) o D o n
7} 32 [@2azmnl 22U Z D W Z <
< | 22 B5 gBgE|B82E| B2
= O S O o
© S |© O O <
1 MEDIA 84683 3,60 304.860,48 13.658.325,71| 2.999,83
2 MEDIA ALTA| 45155 2,46 111.081,28(1.332.975,42| 1.093,04
3 ALTA 9062 7,70 69.778,94 | 837.347,28 | 686,62
TOTAL 138900 13,76 | 485720,70 [5.828.648,41| 4.779,49

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Por lo tanto, este andlisis permite deducir que el consumo anual de conservas en toneladas que
la media su consumo es de 2.999,83 Tn; el de clase media alta es de 1.093,04 Tn; y la de clase

alta es de 686,62 Tn, sumando un total de 4.779,49 Tn que se demanda para el afio 2018.
Proyeccion de Demanda.

La demanda futura se calcula mediante el método de minimos cuadrados proyeccion de
prondsticos enfocandonos en los afios 2014, 2015, 2016, 2017 y 2018 que han sido calculados

mediantes las siguientes formulas que se utilizan y son las siguientes:
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Ecuacion 8 Formula para proyeccién de demanda futura.

| IY «IX? — IX * IXY
T T NEIXZ — (zx)2

Ecuacion 9 Formula para el calculo de la demanda futura.

Ecu (8)

NIXY — X * IV
NEX? — (2X)?

Ecuacion 10 Formula para el calculo de demanda de minimos cuadrados

Ecu (9)

a =

Y=a+bX Ecu (10)

Donde:
X= Cantidad de anos.

Y= Demanda histérica anual.
N= Numero de muestra

Tabla 32 Demanda de afio 2014-2018

~ Demanda
Afo (X) ™)

2014 4561,49
2015 4617,41
2016 4672,32
2017 4726,47
2018 4779,49
2019 ?
2020 ?
2021 ?
2022 ?
2023 ?

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

A partir de la demanda histdrica calculada se aplica el siguiente proceso para determinar la

demanda de los 5 afios préximos.

Tabla 33 Calculo de la demanda

DATOS PARA EL CALCULO DE LA DEMANDA
ANO (X) X Y XY X2
2014 1 4561,49 | 4561,49 1
2015 2 4617,41 | 9234,82 4
2016 3 4672,32 | 14016,96 9

2017 4 4726,47 | 18905,88 16
2018 5 4779,49 | 23897,45 25
TOTAL 15 23357,18 | 70616,6 55

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Una vez hecho estos calculos, se procede a reemplazarlos en la formula antes demostrada junto
con los datos expuestos del cuadro siguiente. (Ver Tabla 32). La letra N que es el tamafio de la

muestra por afio va subiendo dependiendo de la cantidad de afos a calcular.

Y la letra X que significa la cantidad de afios también varia, mientras que las letras Y, ay b se
mantienen constantes y no varia, lo que va a permitir expandirse en el calculo de la demanda

de minimos cuadrados en la cantidad de afios.

Tabla 34 Calculo de demanda de minimos cuadrados en la cantidad de afios

ANO 2019| ANO 2020| ANO 2021 | ANO 2022 ] ANO 2023
N 5 6 7 8 9
X 6 7 8 9 10
A 4507,92 | 4507,92 | 4507,92 | 4507,92 | 4507,92
B 54,51 54,51 54,51 54,51 54,51
Y=a+Bx | 4834,95 | 488946 | 4943,97 | 4998,47 | 5052,98

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Por lo tanto, la proyeccion para el afio 2019 es de 4834,95 Tn; el 2020 una demanda de 4889,46
Tn; para el 2021 con 4943,97 Tn; el afo 2022 tendra una demanda de 4998,47 Tn y para el afio
2023 una demanda de 5052,98 Tn. Asi la demanda de conservas de frutas desde el afio 2014 al

2023 queda como en el siguiente cuadro:

Tabla 35 Demanda de conservas
de frutas desde el afio 2014 al 2023.

N Demanda
Ao (X) ™ (V)
2014 4561,49
2015 4617,41
2016 4672,32
2017 4726,47
2018 4779,49
2019 4834,95
2020 4889,46
2021 4943,97
2022 4998,47
2023 5052,98

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Oferta

La oferta es la cantidad de bienes y servicios que un cierto nimero de oferentes (productores)
estad dispuesto a poner a disposicion del mercado a un precio determinado. Los ofertantes son
las empresas que ofrecen conservas de frutas en el Ecuador, como son la Corporacién El Rosado
S.A., ALIDOR (Alimentos del Ecuador C. Ltda), PRONACA (Procesadora Nacional de
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Alimentos C.A.), Tropicalimentos S.A., Provefrut S.A., Tropifrutas S.A., IAGSA S.A,,
Frutucorp S.A., Eagropeas S.A., Expropalm S.A., Conservera Guayas, REALVEG (Real
Vegetales Generales S.A.), SIPIAS.A., DIBEAL CIA. LTDA, ECUAVEGETAL.

Analisis de la oferta

Actualmente existen productos de competencia directa que se distribuyen en diferentes partes

del mercado, para la cual, se necesita conocer las empresas ofertantes en el pais.

La oferta estd determinada por factores como el precio del capital y mano de obra, la mezcla
Optima, la calidad, el tiempo de expiracion del producto, entre otros factores. La oferta esta
determinada por el nimero de marcas de conservas de frutas que existen y que se encuentran a

la venta en el mercado.

Las empresas exportadoras de conservas ECUAVEGETAL y SIPIA S.A. para el afio 2018
registran un total de 226,90 Tn. Las empresas importadoras de conservas de frutas segun el
Banco Central son DIBEAL CIA. LTDA, e Importadora El Rosado S.A. y para el afio 2018
suma un total de 81,61 Tn.

La informacion de la oferta de conservas de frutas se las clasifica mediante el tipo de empresa

que corresponda: pequefia, mediana o grande. Por lo tanto, se obtiene los siguientes datos:

Tabla 36 Clasificacion de empresas ofertantes de conservas de frutas

Como resultado se observa que para el afio 2018 la produccion nacional es de 1273,75 TN en
conservas de frutas, sin embargo, para conocer la oferta del afio 2018, se aplica la siguiente

férmula:

TIPO DE |PRODUCION
EMPRESA (TN) CANTIDAD
GRANDE 570,2 4
MEDIANA 400,3 5
PEQUENA 303,25 6
TOTAL 1273,75 15

Fuente: (Ministerio de Industrias y Productividad, 2014)
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Ecuacion 11 Formula para calcular la oferta para el afio 2018

Oferta= Produccion Nacional+ Importaciones- Exportaciones




Oferta= Produccion Nacional+ Importaciones- Exportaciones

Oferta= (1273,75+ 81,61- 226,90) TN

Oferta= 1128,46 TN
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Se obtuvo 1128,46 Tn, para el afio 2018, asi que para saber la oferta de los 4 afios los 4 afios

anteriores se ha tomado informacion como referencia de una tesis ya sustentada y aprobada por

la Facultad de Ingenieria Industrial, cuyos documentos son confiables, por lo que se detalla en

el siguiente cuadro la oferta de los 5 ultimos afos.

Tabla 37 Oferta 2014-2023
Ao Oferta TN
2014 1124,31
2015 1132,83
2016 1130,65
2017 1128,94
2018 1128,46

2019 ?
2020 ?
2021 ?
2022 ?
2023 ?

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Proyeccion estimada de la Oferta Futura Anual

Al realizar la estimacion de la oferta anual se utiliza el método de las medias moéviles, realizando

las proyecciones con los datos obtenidos de la oferta anual, la cual permitird tener un valor

estimado para las proyecciones futuras, esto consiste en sumar los 5 primeros afios y luego

dividirlo para cinco, como se muestra a continuacion:

Tabla 38 Proyeccién de la oferta futura

PROYECCION DE LA OFERTA FUTURA
ANOS DESCRIPCION TOTAL
(Tn)
2019 (1124,31+1132,83+1130,65+1128,94+1128,46)/5 1129,04
2020 (1132,83+1130,65+1128,94+1128,46+1129,04)/5 1129,98
2021 (1130,65+1128,94+1128,46+1129,04+1129,98)/5 1129,41
2022 (1128,94+1128,46+1129,04+1129,98+1129,41)/5 1129,17
2023 (1128,46+1129,04+1129,98+1129,41+1129,17)/5 1129,21

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Como consecuencia del célculo de los datos totales en el siguiente cuadro se puede conocer la
oferta desde el afio 2019 al 2023, siendo estas, 1129,04 TN, 1129,98TN, 1129,41 TN, 1129,41
TN, 1129,17 TN y 1129,21 TN. En la Tabla 39 se puede apreciar la oferta historica y la oferta

futura calculada, los datos presentados son desde el afio 2014 al 2023.

Tabla 39 Oferta de conservas
de frutas del afio 2014 al 2023

Afo Oferta TN
2014 1124.31
2015 1132,83
2016 1130,65
2017 1128,94
2018 1128,46
2019 1129,04
2020 1129,98
2021 1129,41
2022 1129,17
2023 1129,21

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Anélisis de precios

Estos productos que se encuentran en el mercado (conservas en almibar), varian sus precios
entre una y otra conserva debido a su tamafio, 0 marca. Es importante destacar que otro factor,
por el cual, aumentan o disminuyen los precios en estos productos se deben a la demanda de la

poblacion y en ocasiones a promociones que realizan las competencias directas.

Los precios que se muestran a continuacion fueron encontrados por investigaciones realizadas
a productos de competencias directas e indirectas que se encuentran ubicadas en los diferentes

supermercados como Mi comisariato y Supermaxi, y en tiendas de la Canton Quinsaloma.

Tabla 40 Precios de productos investigados.

PRODUCTOS 200 gr 250 gr 410 gr 600 gr 820 gr 3000 gr
HELIOS - - $4,75 - - -
GUSTADINA $2,42 - - - - -
SUPERBA - $3,05 - - $2,79 -
FACUNDO - - - $3,90 $6,28 $12,30
REAL - - $2,53 - $3,65 -
SNOB - - - $2,79 $3,52 -
M1 COMISARIATO - - - - $2,79 -
TOTAL $2,42 $3,05 $7,28 $6,69 $19,03 $12,30
PROMEDIO $2,42 $3,05 $3,64 $3,35 $3,81 $12,30

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Se ha determinado seis tipos de tamafios de conservas que se promocionan actualmente de cada
marca de competencia directa, realizando una suma de los precios correspondientes y por ende

se puede determinar un promedio de precios.

El precio adecuado puede ser igual o similar al promedio de precios dados, por lo que hay que
tener en cuenta el peso neto y margen de utilidad que deben tener los supermercados al
momento de promocionar el producto, pero sin afectar la utilidad de la empresa. Ademas, se
procede a calcular los precios aparentes de las conservas, esto se realiza mediante la division

entre el precio y su tamafio, obteniendo el valor por gramo.

Tabla 41 Precio por Gramos/Conserva

PRECIO APARENTE POR CADA GRAMO DE LA CONSERVA
PRODUCTOS 200 g 250 g 410 g 600 g 820 g 3000 g
HELIOS - - $0,012 - - -
GUSTADINA $0,012 - - - - -
SUPERBA - $0,012 - - $0,003 -
FACUNDO - - - $0,007 $0,008 $0,004
REAL - - $0,006 - $0,004 -
SNOB - - - $0,005 $0,004 -
MI COMISARIATO - - - - $0,003 -
TOTAL $0,012 | $0012 | $0018 | $0011 | $0023 [ $0,004
PROMEDIO $0,012 | $0,012 | $0,000 | $0,006 | $0,005 | $0,004
VALOR PROMEDIO APARENTE REPRESENTATIVO 0.004
POR CADA GR. DE CONSERVA ’

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El precio de la conserva se la obtiene multiplicando el valor promedio aparente representativo
por cada gramo de conserva hallado por el peso de presentacion del producto innovado de 720g,
estimando asi un precio de venta al publico de $2,96 y para supermercados y tiendas es de
$2,60.

Canales de distribucion

Un sistema de comercializacion o también llamado de distribucién es el camino que debe seguir
un producto para pasar del productor a los consumidores finales, para lo cual se debe detener
en ciertos puntos de su trayectoria. Se reconocen que el tipo de canal que se tomara para nuestro

proyecto es aquel que se orienta a satisfacer el consumo popular.

Los canales de distribucion que se utilizara para distribuir las conservas seran las tiendas y los

supermercados del Canton Quinsaloma, mencionando algunos como: Multisa, Santa Maria, Tia,
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Despensas, Tiendas, los locales dedicados a la gastronomia y la mayoria de comisariatos
grandes que hay en la ciudad. De esta forma las tiendas y los supermercados antes mencionados
se encargaran de vender el producto al consumidor final. En el siguiente diagrama se detalla el

sistema de comercializacion:

Figura 13 Sistemas de comercializacion a utilizar

Planta de
Procesamiento

I

Bodega

Locales de

Comisariatos Supermercados Tiendas B
Gastronomia

Consumidor Final

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Demanda Insatisfecha

La Demanda Insatisfecha es la demanda en la cual el pablico no ha logrado acceder al producto

y/o servicio y en todo caso si accede no esta satisfecho con él.

La demanda insatisfecha es la resta de la Demanda Anual y la Oferta Anual, con el calculo que
se le hizo una proyeccion de diez afos, para tener una estimacion de la demanda insatisfecha

futura.

Tabla 42 Demanda Insatisfecha
DEMANDA INSATISFECHA

ANOS
DEMANDA
PROYECTADA
OFERTA
PROYECTADA
DEMANDA
INSATISFECHA

2014 4623,42 1124,31 3499,11
2015 4680,00 1132,83 3547,17
2016 4735,76 1130,65 3605,11
2017 4790,54 1128,94 3661,6
2018 4844,25 1128,46 3715,79
2019 4834,95 1129,04 3705,91
2020 4889,46 1129,98 3759,48
2021 4943,97 1129,41 3814,56
2022 4998,47 1129,17 3869,30
2023 5052,98 1129,21 3923,77
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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En este cuadro se presento la demanda insatisfecha desde el afio 2014 al 2023.

10.1.2 Estudio Técnico
Determinacion del tamafio de la planta

El tamafio de una planta es la capacidad instalada de produccion de la misma. Esta capacidad
se expresa en la cantidad producida por unidad de tiempo. Para determinar el tamafio de la

planta de este proyecto, se necesita saber los siguientes factores:

La demanda
Los suministros e insumos
La tecnologia y equipos

El financiamiento

-+ F + ¥

La organizacion o recurso humano

La demanda: Como se explicé en el anterior capitulo, la demanda actual, correspondiente al

afio 2018 fue de 4779,49 Tn tal como se muestra en el siguiente cuadro:

Tabla 43 Demanda de conservas

de frutas
- Demanda
Ao (X
“

2014 4561,49
2015 4617,41
2016 4672,32
2017 4726,47
2018 4779,49
2019 4834,95
2020 4889,46
2021 4943,97
2022 4998,47

2023 5052,98
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Con estos valores se puede determinar la demanda insatisfecha. La demanda insatisfecha es la
resta de la Demanda anual y la Oferta anual, con el calculo que se hizo a una proyeccion de
diez afos, se calcula la demanda insatisfecha promedio, sumando la demanda insatisfecha de

cada uno de los 10 afios proyectados dividido para 10, por ser la cantidad de afios mostrados.
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Tabla 44 Promedio de la Demanda Insatisfecha desde el afio 2014- 2023

DEMANDA INSATISFECHA
S 3 T
5 < < < 50
7p] Z = = = Z L
o <© x O <5
Z Ll Ll Ll —_
< = > > = =
(@) 8 8 0O v
ol o Z
2014 4623,42 1124,31 3499,11 <
2015 4680,00 1132,83 3547,17 <
2016 4735,76 1130,65 3605,11 iy
2017 4790,54 1128,94 3661,6 O
2018 4844,25 1128,46 3715,79 o
2019 4834,95 1129,04 370591 | Q
2020 4889,46 1129,98 375948 |5
2021 4943,97 1129,41 3814,56 | <
2022 4998,47 1129,17 3869,30 | ©
2023 5052,98 1129,21 392377 | &
TOTAL DE DEMANDA INSATISFECHA 37101,8

Realizado por: Vargas G & Quinchiguano C

Una vez calculada la demanda insatisfecha promedio en toneladas se toma un porcentaje para
conocer la capacidad que tendra la planta cuando se establezca, en el libro de (Baca Urbina,
2010a) menciona que el rango de porcentaje establecido es del 2,3 al 10%, por esto se escoge
el 8,1 % para conocer la produccion de conservas de rambutan para una empresa pequefia, COmo
se mostré en la (ver Tabla 36), la oferta de una empresa pequefia es 303,25 TN, asi que este
porcentaje se ajusta al requerimiento de la capacidad instalada, como la demanda insatisfecha
promedio fue de 3710,18 toneladas, éste se multiplica por el 8,1% y se obtiene 300,52 toneladas

al afo, lo que representa el total de la demanda insatisfecha calculada.
Tamaiio de la planta = 3710,18 x 8,1% = 300,52 toneladas al afio

Como resultado se obtiene 300,52 toneladas al afio, cuyo célculo pertenece a la produccion

anual de conservas de rambutan que deberia producir la empresa al momento de funcionar.

Una vez conocida la demanda insatisfecha junto a la capacidad de toneladas de produccion al

afno, se debe conocer los siguientes factores para que influyan en la determinacion de la planta:

= Los suministros o insumos: La materia prima que se necesita para obtener el producto
terminado como conserva es la fruta del rambutan o rambutan, la cosecha y venta de

ésta fruta en el mercado se ha ido incrementando, hoy en dia es posible ser encontrado
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en los mercados mayoristas de Guayaquil, Durén, Quevedo, Quinsaloma, Santo
Domingo y La Concordia, lo que hace que este insumo sea adquirido facilmente en

tiempos de apogeo de la fruta.

La cantidad de rambutan que se requiere para elaborar las 300,52 TN, es de 184,91 TN que

significa el 58,33% del proceso para un afio.

Los aditivos que se utilizaran para la elaboracion del almibar, como son la miel de cafa es del
6,66% de la capacidad instalada, entre benzoato de sodio, acido citrico y agua para formar la
disolucién es del 2% y el agua para todo el proceso es del 33%, estos son insumos que se

adquieren en industrias que se encuentran en el medio.

Los envases transparentes de vidrio a utilizarse son insumos de primer orden, porque forman
parte de la presentacion de las conservas en almibar, estos son faciles de adquirir y son

econdmicos, y se los venden por conjunto de 109 unidades.

= Tecnologia y Equipos: La tecnologia y equipos que se requiere utilizar para la
produccion de conservas de rambutan en almibar son maquinas electromecénicas en
funcién de utilizacidn por los operadores y otras veces sean automaticas, para que esta

vez sean supervisadas por los mismos.

La tecnologia que se emplee més adelante dependera de la inversion o capital que se cuente, asi

los equipos pudiesen ser de punta en base a tecnologia robdtica.

» Elfinanciamiento: Este factor es el mas importante para llevar a cabo el proyecto, para
el funcionamiento depende de la ubicacion de la planta productora, ya que la ciudad
donde estara ubicada debe poseer cooperativas, entidades financieras, como bancos que
estarian dispuestas a invertir en proyectos nuevos o innovadores, lo que, permite el

desarrollo del pais.

El financiamiento permite saber cuantos socios debe tener el proyecto, por lo que se ha tomado
en cuenta que para iniciar el negocio se necesitarian 3 socios, se prevé que la inversion del
proyecto serad de $529.256,64 como capital de operaciones, esta cantidad es un monto que es

factible para la inversion de la planta procesadora.

» Laorganizacion o recurso humano: Sin una estructura organizacional, la empresa no

funcionaria bien, ya que todas las partes intervienen en la produccion del nuevo
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producto, por ello, se tomard en cuenta quienes son los que intervendran y cuantos
operadores habré, estos son el recurso mas importante que la empresa tendra, ademas
que la capacitacion es fundamental para el desarrollo de las operaciones de maquinarias

y equipos se tornen faciles y en menos tiempo.
Localizacion

El estudio de la localizacion geogréfico del mercado, es lo que muestra donde se requiere
construir la planta productora de conservas de rambutan en almibar. Los factores que influyen
comunmente en la decision de la localizacidn de un proyecto son varias y las variables en los

que se mide, entre estas se tiene:

+ Factores geogréaficos: Los factores geograficos son relacionados con las condiciones
naturales que rigen en las distintas zonas del pais, como son el clima, vias de acceso
disponibles, transporte, las comunicaciones.

+ Factores sociales: Son relacionados con la adaptacion del proyecto al ambiente y la
comunidad. Se refieren al nivel general de los servicios sociales con que cuenta la
comunidad como son: Mercados, Costumbres, R.R.H.H.

+ Factores institucionales: Estos estan relacionados con planes y las estrategias de

desarrollo y descentralizacion industrial como son los hospitales.

Factores econdmicos: Esto se refieren a los costos de los suministros e insumos en esa
localidad como: Materia prima disponible, costo de terreno, tecnologia, Mano de obra

disponible.
Ubicacién

La ubicacion es el lugar donde se encontrara la planta procesadora de conservas de rambutan,
previo a ello se requiere de un analisis de diferentes ciudades para establecer la planta. Entre
las opciones para analisis se tiene los siguientes lugares, Quinsaloma, La Ercilia y Ventanas. El
Canton Quinsaloma presenta mas oportunidades econdémicas, sociales, facilidad de tramites,
servicios publicos, por lo que se determina que en el Canton seria una excelente oportunidad

para establecer la planta procesadora.
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Macro localizacion

La planta procesadora de conservas de rambutan en almibar estar4 ubicada en el Cantdn

Quinsaloma a 350 m del Centro Comercial Ristok Cacao de la provincia de Los Rios, Ecuador

Micro localizacion

La planta procesadora de conservas de rambutan en almibar y la bodega de distribucién se
ubicara en la via a Quinsaloma a 350 m del Centro comercial Ristok Cacao que se encuentra

frente a la via principal al centro del Canton.

Figura 14 Micro localizacion de Planta de procesos

Centro'comerciall@
Ristok Cacao

,4Hi6!el,0uxﬁs‘aloma

Fuente: («Canton Quinsaloma Ubicacion de la Microempresay, 2018)
Elaborado por: Vargas G & Quinchiguano C.

Localizacion directa del proyecto

El proyecto a desarrollar se considera como punto de referencia la hacienda Calabicito a 350

metros de Ristok Cacao a 4 min a pie y a 1 min en carro.

Figura 15 Localizacion directa del microempresa a pie

=

- Hotvl~Quunsa!Ovnu

Fuente: («Localizacion directa del microempresa a pie y en vehiculo», 2018)
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Figura 16 Localizacion directa del proyecto en vehiculo

-
?
-
g

Hotel Qumsaloma

Fuente: («Locallzacwn directa del microempresa a pie y en vehiculoy, 2018)
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El area seleccionada para la ejecucion de la planta de manufactura y procesos fue analizada

como un punto estratégico, porgque cuenta con una salida directa a la Provincia Los Rios.
Vias de comunicacion

Con referencia a la adquisicion de la materia prima se considera que es viable, esta localizacion
porque existen vias de primer orden y de segundo orden, para transportarnos al Canton
Quinsaloma, el cual se encuentra ubicado a una distancia de 1min en vehiculo propio de la
posible localizacion de la microempresa, se considerd también la mano de obra y se determin6
que es viable porque los colaboradores no tendran mayor inconveniente de transportarse a la

planta porque esta se encontrara ubicada a 4 minutos del centro del Cantén a pie .

Mediante la matriz de sectores y factores se pudo constatar que la ubicacién mas adecuada para
el proyecto fue en el Cantén Quinsaloma porque obtuvimos una calificacion de 56 la cual reitero

la ubicacién que se detectd al inicio.
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Tabla 45 Matriz para identificar el posible sector para la implementacion de la Microempresa.
FACTORES

Materia prima
Maquinaria
Transporte
Mano de obra
Proveedores
Canales de
distribucion
Total

SECTORES

Quinsaloma 10 8 9 10 9 10 36
La Ercilia ] 3 10 9 7 8 45
Ventanas & & 8 Q 7 9 45

Realizado por: Vargas G & Quinchiguano M

Ingenieria de Proyecto

Esta ingenieria corresponde al disefio detallado del producto, tecnologia y seleccion de equipos
y maquinarias que se desea implementar para la produccion a realizarse, disefio al proceso de
produccidn del proyecto, distribucion de edificio, organizacion y administracién, que requiere

la planta procesadora.
Disefio del producto

Es el proceso de crear nuevos productos para ser vendidos por la empresa. El disefio del
producto permite detallar las caracteristicas, propiedades y especificaciones que se quiere

brindar al cliente.

Ademas, que éste debe llamar la atencion y cautivar al consumidor, asi se convertira el producto

en una competencia para otros que ya existanen el mercado.

Cuando se disefia un producto hay que tener en cuenta las caracteristicas fisicas, quimicas,
propiedades y la presentacion. En basea ello se determina qué tipo de disefio le corresponde al

producto.
Caracteristicas fisicas

La caracteristica de un producto permite describir la forma, el sabor, el color, olor y peso que

tendra el producto al momento de comercializarlo en el mercado.
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Tabla 46 Caracteristicas sensoriales
de la conserva del rambutan.

CARACTERISTICAS
FISICAS

Rambutan

Sabor (achotillo)
Color Rojo oscuro
Olor Fruta exotica

Peso 720 g

Densidad | 0,7875 g/cms

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Caracteristicas quimicas

Como propiedad quimica del producto se puede considerar el &cido citrico. Este es un

conservante natural, y sirve para afiadirle un agrio a los alimentos de conservas.

Tabla 47 Caracteristicas quimicas de
la conserva del rambutan.

CARACTERISTICAS
SENSORIALES
° BRIX 19

PH 3,3
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Propiedades

Las propiedades de la conserva son los nutrientes en que se basa el producto, entre estas se
consideran la energia (Kcal), proteinas, grasa total, Az(cares totales, sodio. Ademas de detallar

los ingredientes que se necesita para elaborar las conservas de rambutan en almibar.
Presentacion del producto

La presentacion del producto es la manera 6ptima de como llegar al consumidor, para atraer su

atencion y por medio de ella, satisfacer las necesidades del cliente.

Calidad del producto: El producto debe cumplir con todas las especificaciones y normativas
legales que inciden en la presentacion del producto, esto garantizard un producto confiable con

un excelente valor nutricional y presentacion.

Envase del producto: El envase para la conserva de rambutén en almibar endulzado con miel

de cafa (panela) es de capacidad 720 g, de color transparente con un peso de 296 g, este envase
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posee una altura de 15,10 cm x 8,78 cm de didametro/ancho y su tapa es twist- off 82 mm con

botdén color dorado.

Figura 17 Envase de la conserva de Rambutan

t_g,

i

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Duracion del producto: La duracion de la conserva sera de un periodo de 12 meses, un afio,
esto dependera mucho de la manera como se conserve el producto y a qué temperatura sea

sometido.

Etiqueta: La etiqueta es la imagen del producto, por ello, bajo las reglas generales de

elaboracion de etiquetas debe contener la siguiente informacion:

Nombre del producto.

Marca Comercial.

Razén Social de la empresa.

Normas técnicas.

Fecha de elaboracion y fecha de expedicion.

Precio de venta y Contenido Neto.

Identificacidn del lote y nimero de registro Sanitario.
Caodigo de barra.

Lista de ingredientes con sus respectivas especificaciones.

-+ F F F F F F F #

Pais de origen
Las dimensiones de la etiqueta sera de 11,5 cm alto x 9,5 cm de ancho.

Disefio del Logotipo: El logotipo permite identificar la empresa a la que pertenece el producto,
la marca con la cudl ha sido registrada, y datos Utiles que generan informacion al cliente-

consumidor.

En la parte anterior de la etiqueta se ha decidido disefiar el nombre de la conserva, especificando

su sabor o la fruta con la que ha sido disefiado el producto. Luego se encuentra un estilo de
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cinto donde ir4 el nombre de la empresa al cual pertenece la conserva. A continuacion, se
demuestra la imagen de la fruta, ademéas de que se establece el precio de venta al publico,

seguido del peso neto con la que se promocionara el producto (ver Anexo 2).

En la parte posterior se puede observar la informacion que tendra la conserva de rambutan, los
ingredientes que posee, el nombre y el lugar de la empresa que lo produce, registro sanitario, se
puede recalcar nuevamente el precio de venta, ademas de especificar la fecha de elaboraciéon y

de expedicion, y las precauciones de conservacion (ver Anexo 3).

Embalaje: Caja de cartdn corrugado para botellas de conservas en vidrio de 720 g. Lleva el

logotipo del producto, cddigo de barras y especificacion de unidades dentro de la caja.

Caracteristicas:

*

% Liner Ring Crush.
% Medio CFC.

«+ Column Crush.

Figura 18 Caracteristicas de la caja de embalaje

1 2

| ! i

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
Dimension de la caja: 25 x 22.5 x 28 cm.

Figura 19 Disefio de la caja de embalaje de conservas de rambutan

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Tecnologia y seleccién de maquinarias y equipos

La seleccidén de maquinaria y equipos tecnologicos sirven para facilitar el procesamiento, eso
depende de varios factores que cumplan con la conveniencia de la empresa. Los factores a
considerar son: automatizacion, cantidad de operarios que requiere, precio, costo de envio o

traslado, garantia de la maquinaria, fletes, mantenimiento, entre otros.

Todos estos factores deben adaptarse a la capacidad instalada a utilizar por la empresa, a la vez
que la sofisticacion de la maquinaria ayudara a elegir cual es mas conveniente, y su uso mucho
mas facil para los obreros, y utilizarla en menor tiempo. Asi mismo, se debe elegir maquinarias
que no causen ninguna mala inversién, ni sean muy costosos, lo que perjudicaria el costo del

producto terminado.

Se ha seleccionado las siguientes maquinarias y equipos para que cumplan los factores antes

mencionado:

Tabla 48 Capacidad méxima y a utilizar de maquinarias

MAQUINARIAS Y EQUIPOS CQPQ;II\EA)QD CALIJD'/I?;CLIIS,/:F? A

Prelimpia y clasificadora 10 TN/H 1 TN/H
Marmita de acero inoxidable 150 LT 100 LT
Esterilizadora al vacio 18 LT 18 LT
Llenadora de fluido viscoso 15 LT 15 LT

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Prelimpia y clasificadora: WEG brasilero, 2 cribas clasificadora, para sacar 2 medidas de

producto, grueso y mediano y al final del envase encontraremos pequefios y rotos.

Material: construido al carbono de alta resistencia AC

Incluido el motor y todos sus accesorios.

Formas de pago al contado, el 70% para inicio de la negociacion.
Entrega en 35 dias laborables.

No incluye el traslado.

Garantia 6 meses (Tecnologia Alemana).

- F F & & ¥+ ¥

Precio: Ver Anexo 4
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Figura 20 Prelimpia y clasificadora

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Marmita de Coccion: En acero inoxidable AISI 304, doble camisa, con una capacidad de 150
Lts. Con agitador ideal para realizar manjar, mermeladas, conservas, dulces, etc., con acometida

para quemador o caldero. Precio: (Ver Anexo 5)

Figura 21 Marmita de Coccion
il -

Fuente: Mercado Libre
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Esterilizadora al vacio o Autoclave: Es de acero inoxidable portatil modelo PCF- 2807,

descarga automatica de agua- Bluestone Ltd. Disponible de 18 litros.
Caracteristicas:

¢ Descarga en 0,145- 0,165 mpa sobrepresion.

+¢ La maxima temperatura de trabajo: 138° C

¢ La doble escala numérica de mandmetro indica la temperatura y la presion.

¢ Presion de trabajo: 0,14- 0,16 mpa6.

¢ Proteccion de seguridad: Interruptor de control de potencia de emergencia, sobre
proteccion del calor.

% Voltaje de: 110V 60 Hz.

%+ Precio: $660 (Ver Anexo 6)
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Figura 22 Autoclave de acero inoxidable

Fuente: Mercado Libre
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Envasadora, Llenadora de fluidos pastoso: Maquina volumétrica de llenado de liquidos
pastosos: shampoo, salsas, aceites, agua, etc., volumen controlado milimétricamente para en
envasado neto. La maquina esta construida de acero inoxidable SS304 sanitario. Posee un

control electroneumatico es de procedencia italiana.

+ Construccion 100% nacional con 1 afio de garantia, respaldo técnico y asesoria.
+ Capacidad de la tolva de producto 30 litros.

+ Alta capacidad de llenado, 15 recipientes de 1 litro en 1 minuto.

#+ Precio: $3.100,00 (Ver Anexo 7)

Figura 23 Envasadora llenadora de
fluidos pastosos.

Fuente: Mercado Libre
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Disefio del proceso de produccion

Para el proceso de produccion de conservas de rambutan en almibar endulzada con miel de cafia
se ha tomado en cuenta la investigacion de Alimenta accioén de como se elaboran conservas y a

base de la experimentacion constando de las siguientes fases:
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Recepcidn, seleccidn y limpieza: En esta fase se descarga la materia prima en la zona de
recepcion. A continuacion, se lleva a la maquina Prelimpia y clasificadora para eliminar la

materia prima que no cumpla las condiciones especificadas.

Durante la clasificacion la maquinaria separa las frutas de calidad. Esta es una etapa critica ya

que de ella dependeré la calidad del producto final.

Luego esta misma maquina lava las frutas, eliminando particulas contaminantes de la fruta que
pueda ser peligrosa para la salud, por otro lado, controlar los microbios y las reacciones quimicas

que puedan dificultar el posterior procesado y alterar la calidad del producto.

Pelado de fruta: Aqui se procede a descascarar el rambutan, dejando asi la pulpa con la pepa,
preparandola para realizar pequefios cortes transversales a la fruta para la absorcién del almibar

compuesto por la miel de cafa.

Escaldado: En esta etapa se lleva una coccidn de la fruta para dejarla libre de cualquier bacteria
en la marmita de coccion. Luego el agua se escurre dejandola lista para la coccion con la mezcla

del almibar.

Mezcla: Se procede a mezclar la miel de cafia requerida con el agua para formar el almibar en

la marmita de coccion. Cocinar a fuego medio hasta que se conserve la mezcla.

Esterilizacion de envase: se esteriliza al vacio los envases de vidrio para eliminar cualquier

microorganismo.

Envasado: En esta etapa se procede al llenado de los recipientes con la cantidad del producto
suficiente para alcanzar el peso minimo escurrido establecido, de forma que quede, lo méas

compacto posible.
En esta fase distinguimos las siguientes operaciones:

+ Llenado propiamente dicho.

+ Pesado de recipientes.

+ Adicion de una disolucion en caliente de agua y sal al 2%, este liquido tiene las
funciones de facilitar el intercambio térmico durante la esterilizacion Siempre se dejara
un espacio vacio en la cabeza del envase de un 5-8% del volumen total como prevision

de dilatacion que sufre la disolucion por efecto del calor.
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Esterilizacion: Para realizar esta operacion se emplea una autoclave que funciona permitiendo
la entrada de vapor de agua, eliminando posibles microorganismos que pudiesen atacar a la

salud del ser humano.
Marcado y etiquetado: Para dotar el envase con su correspondiente etiqueta.

A continuacién, mediante un diagrama de operaciones (Ver Anexo 8) se puede apreciar el
proceso de produccion de conservas de rambutan, siendo ésta por bloques, para la mejor
visualizacion de la fabricacion de conservas de rambutan endulzado con miel de cafa, las
mismas que fueron tomadas como referencia del marco tedrico y de la experimentacion del
proceso que sufre la fruta junto con la melaza, y la esterilizacion de los envases, hasta obtener
en producto final.

Las simbologias utilizadas en el diagrama del disefio los circulos corresponden a las
operaciones y los cuadrados a las inspecciones, y estad representada por cuatro secciones
diferentes debido al proceso que se lleva correspondiente a preparacion de la fruta, preparacion

del almibar, envasado, esterilizacion de envases.
Balance en la linea de produccion

Este balance permite conocer cuantos obreros se necesitan en cada estacion de trabajo, asi
reduciendo trabajos innecesarios y cuellos de botella. Esto se calcula mediante la formula para
conocer el indice de produccion que se tomé del libro de Ingenieria Industrial de métodos,
estandares y disefio del trabajo por (Niebel, 2017):

Ecuacion 12 Férmula para calcular el Balance en la linea de produccion.

Unidades a fabricar Ecu (12)
P=— . . . .
Tiempo disponible a trabajar de un trabajador

Donde:

NO= numero de operadores para la linea
TE= tiempo estandar de la pieza
IP=indice de produccion

E= eficiencia del operador
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Tabla 49 Balance de lineas
de produccion.

TE
(minutos)
2
0,15
1
0,2
0,5
0,08
0,08

8 0,5

TOTAL 4,31
Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Operacion

~N|jojolhlwN]|E-

La produccion requerida para el primer afio es de 1242 unidades en un tiempo de 8 horas, el

porcentaje de eficiencia de los operarios es de 75%.

Unidades a fabricar

B Tiempo disponible a trabajar de un trabajador

P = 1242
© 480
IP = 2,59

Aplicando la formula del mismo libro de ingenieria industrial de (Niebel, 2017) para conocer
el nimero de operadores por cada linea se detalla a continuacion, que se necesita para cada una

de las 10 operaciones:

Ecuacion 13 Formula para calcular el nimero de operadores.

__ TE (min)*IP Ecu (13)

NO=
Eficiencia

Tabla 50 Calculo de nimero de empleados

Operacion .TE NO tedrico|lNO Reales
(minutos)
1 2 6,91 Aut
2 0,15 0,52 2
3 1 1,04 1
4 0,2 0,69 1
5 0,5 1,73 1
6 0,08 0,28 Aut
7 0,08 0,35 2
8 0,5 0,21 2
TOTAL 9

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Los minutos estandares que se da a cada uno de los operadores se detalla en el siguiente cuadro:

Tabla 51 Calculo de minutos estandares asignados

Minutos
Operacion TE esyéndar
(minutos) asignado
1 2/1 -
2 0,15/2 0,075
3 0,1/1 0,01
4 0,2/1 0,2
5 0,5/1 0,5
6 0,08/- -
7 0,08/2 0,04
8 0,5/2 0,25

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Balance de materia prima

El balance de materia prima es el factor principal para la produccién de un producto, por eso
necesita conocer la cantidad que se requiere producir el primer afio, por lo tanto, el siguiente

cuadro presenta la produccion de los diez primeros afios.

Figura 24 Balance de materia prima

ANO CAPACIDAD A UTILIZAR PRODUCCION EN TON.
1 75% 225,41
2 85% 255,46

3al0 100% 300,54

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Se requiere obtener como producto terminado una conserva de rambutan en almibar, con un
peso neto de 720 g, el peso drenado, es decir el sélido de la fruta es de 420 g, la mezcla del
almibar la conforman la miel de cafia y el agua, se agregara 48 g de miel de cafia, 237,6 g de
agua, y la disolucion de agua con sal y acido citrico serd de 14,4 g. Y para resolver estas

ecuaciones se aplica regla de tres:

FRUTA
720 gr 420 g de fruta (rambutan)
225410000 X
_ 225410000 = 420
*= 720

x = 131489766,7 g/frut

x=131,49TN/frut
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MIEL DE CANA

720 gr 48 gr
225410000 X
225410000 * 48
*= 720

x = 15027333,33gr /miel

x = 15,02 TN /miel

AGUA

720 gr 237,6 gr
225410000 X

225410000 * 237,6
= 720

x = 74385300gr/agua
x = 74,39 TN /agua
DISOLUCION (SAL, AGUA Y ACIDO CITRICO)

720 gr 14,4 gr
225410000 X

225410000 * 14,4
= 720

x = 45082009
x=451TN
Por lo tanto, sumamos los valores en toneladas del balance en cada linea de materia prima.
Total = (131,49 + 15,02 + 74,39 + 4,51)
TN=225.41TN
Esta sumatoria indica la produccién posible en el primer afio de estar constituida la empresa, en

el siguiente cuadro se podrad observar el porcentaje de materia prima que se requiere para

producir conservas de rambutan en almibar endulzado con miel de cafia.
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Tabla 52 Calculo de la produccion del primer afio de conservas de rambutan en almibar

ALMIBAR .
DISOLUCION
FRUTA TN . (agua, sal y &cido TOTAL
MIEL DE CANA TN | AGUA TN citrico) TN
131,49 15,02 74,39 451 225,41
58,33% 6,66% 33,00% 2,00% 100,00%

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Asi que para conocer cuanto se producira durante los nueve primeros afios que siguen, se hace
el siguiente andlisis presentado el siguiente recuadro, conociendo con los mismos porcentajes

de la materia prima que ingresa de acuerdo a la capacidad de cada afio, se tiene:

Tabla 53 Proyeccién de produccién de conservas de rambutén de los 10 primeros afos.

ALMIBAR .
DISOLUCION
MIEL DE

CAPACIDAD A| FRUTA CAflA AGUA | (agua, sal y acido
ANO | UTILIZAR TN ™ TN citrico) TN TOTAL
1 75% 131,49 15,02 74,39 4,51 225,41
2 85% 149,02 17,02 84,31 5,11 255,46
3a10 | 100% 175,32 20,03 99,18 6,01 300,54

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Para el proceso del producto anual se requiere un diagrama detallado con el 100% de la
capacidad a utilizar de la planta, conociendo que durante el proceso existen pequefios residuos
como son las cascaras de la fruta y pepa, o también, frutas que estén dafiadas, asi mismo existen
entradas durante el proceso, por lo que se necesita balancear el proceso, para que sean las

entradas iguales a las salidas.
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Figura 25 Diagrama de proceso de conservas en almibar de rambutan en el tercer afio de produccion

10,03 TN MIEL DE
cafa #5153 TN AGUA

¥

119.71 TN DE ALMIBAR. TR
(AGUA SAL ACIDO | — =
CITRICO) £ 01 TH

¥
15451 TN | menTN _ | CONSERVADE
RAMEUTAN |—*| FROCESD *|  ATAIEAR * EAMEUTAN EN
ALMIEAR
|
.| EMTSDE | |
DISOLUCTON

L
3 1%
EESIDUOS DE
FRUTA DANADA
SS1TN

Entrada= (184,91+ 20,03+ 99,18+ 6,01) TN= 310,13 TN

1% DE RESIDU0S
DECASCARAY
FEPA LT TN

Elaborado por: Vargas G & Quinchiguano C.

Salida= (3,70+ 5,91+ 175,30+ 119,21+ 6,01) TN = 310,13 TN
Entrada= Salida
310,13 TN =310,13 TN

De acuerdo al balanceo de materia prima se demuestra que la cantidad de rambutanes que deben
ingresar debe ser aumentada, porque durante el proceso se tiene 2% de residuo de la fruta, por
la cascara y pepa que se extrae, y un 3,2% de residuo de frutas dafiadas que se pueden encontrar
después de la recoleccion de las mismas. Asi que al final del proceso se obtiene los 300,52 TN

de produccion de conservas restandole los residuos en TN a la fruta que entré al proceso.

Una vez realizado el balanceo de proceso se calcula la cantidad de unidades producidas al afio,
al mes, diarias y por horas, en el siguiente cuadro se encuentra los calculos resumidos durante

los 10 primeros afios de produccion:



Tabla 54 Unidades producidas al afio, mes, dia y hora
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UNIDADES UNIDADES UNIDADES UNIDADES
PRODUCIDAS POR PRODUCIDAS PRODUCIDAS PRODUCIDAS
ANO POR MES POR DIA POR HORA
1 313.069 26089 1242 155
2 354.806 29567 1408 176
3al0 417.417 34785 1656 207

Elaborado por: Vargas G & Quinchiguano C

(Ver Tabla 50) se lo calculé primero la cantidad de unidades a producir a un afio, realizando la
conversion de toneladas por afio a gramos, es decir, multiplicando la cantidad de toneladas por
1°000.000, luego lo que se obtiene se divide para la cantidad de gramos de conservas que se
desea producir, en este caso, es dividido para 720 g, a continuacion, para obtener la cantidad de
unidades mensual, se divide la cantidad anterior obtenida para 12, que es el nUmero de meses
gue posee un afio, a su vez, el resultado se divide para 21 dias que es el periodo laborable de un
trabajador en un mes, obteniendo asi la cantidad de unidades producidas en un dia, y por ltimo,
el resultado final obtenido se divide para 8 horas, que es la cantidad de horas laborables, para

obtener la cantidad de unidades producidas por hora.
Distribucion de la Planta

Para la distribucion de la posible creacion de la planta productora de conservas de Rambutan se
adquirira un terreno de 2000 m2 del cual se ocupara 677m2 para los inicios de la planta esta
tendré sus respectivas divisiones por areas, ademas de identificar como se reparte los metros
cuadrados correspondientes para cada area. Esta distribucion de planta permite identificar como
estara ubicada cada zona, estableciendo las zonas de carga y de descarga, a su vez, de lugares

como entradas, garita y parqueaderos.
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Figura 26 Distribucion de la Planta de Conservas de Rambutan
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Elaborado por: Vargas G & Quinchiguano C.
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Organizacion y Administracion

El organigrama es una parte fundamental del sistema productivo de una empresa, sin esto, las
funciones y responsabilidades no estarian bien establecidas, por lo que se ha visto la necesidad

de elaborar un organigrama funcional, de manera jerarquica.

Figura 27 Organigrama de la Microempresa

Gerente

| |
Asiztente de Gerencia Asziztente de EE. HH

Guardia
Mensajero
| | |
Jefe Financiero Jefe de Ventas Jefe de Bodega Jefe de Produccién
] I | |
Secretaria Vendedores
Conductor Operadores
I | Jefe de Jefe de
Contador o | control seguridad
Auxiliar de T Industrial
Bodega Auxiliar de calidad
mantenimietito

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Plan de produccion

El plan de produccion se estima para saber la cantidad de unidades a producir a un afio con
variaciones en cada mes por retraso de maquinaria u operarios algo que no se puede predecir
en el afo, conociendo la demanda programada estimada por mes, y las unidades producidas

reales variantes.

Debido a los dias trabajados en ese mes, permitiendo obtener el inventario mediante la
diferencia entre la demanda programada y las unidades reales producidas y sumandole el

inventario del mes anterior, como se presente en el siguiente cuadro:
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Tabla 55 Plan de produccién de un afio.

3 o ©
. 0| S 35 s 3 o
g g8 Btg | Bg 2E 5
P e S g £ < 3 T €
E o= E & E 5 5]
L @ © [ o] T >
[l [al— a2 c
c S o
>
Enero 20 24.840 25.086 26.086 1.246
Febrero 21 26.086 51.172 26.086 1.246
Marzo 21 26.086 77.258 26.086 1.246
Abril 22 27.324 103.344 26.086 8
Mayo 21 26.086 129.430 26.086 8
Junio 21 26.086 155.516 26.086 8
Julio 21 26.086 181.602 26.086 8
Agosto 22 27.324 207.688 26.086 -1.230
Septiembre 22 27.324 233.774 26.086 -2.468
Octubre 20 24.840 259.860 26.086 -1.222
Noviembre 22 27.324 285.946 26.086 -2.460
Diciembre 21 26.086 312.032 26.086 -2.460

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Con respecto a la materia prima, la produccion diaria estimada, depende del abastecimiento de
la misma. Actualmente la cosecha de rambutan se la encuentra en Quinsaloma, Cerrito y La

Lorena, sin embargo, el costo cuando esta en su apogeo el ciento de rambutanes cuesta $1,00.

Es por eso necesario realizar algunos sistemas productivos en la empresa entre ellos estan:
Seminario del personal: Capacitar es parte fundamental del sistema productivo, esto es
necesario, previo a la instalacion de alguna nueva maquinaria, o que mejore el operador las

habilidades para ayudar a alcanzar un mejor rendimiento.

Bonos por pruebas de capacitacion alcanzada: Después de cada capacitacion, el operador debera
ser evaluado, con el fin, de aplicar lo aprendido, a la vez, que se lo premia, dependiendo del

puntaje adquirido.

El control de la produccion tiene que establecer los medios para una continua estimacion de: la
demanda del cliente; la situacion del capital; la capacidad productiva; la mano de obra; etc. Esta
evaluacion debera tomar en cuenta no solo el estado actual de estos factores, sino que debera

también proyectarlos en el futuro.

En efecto en la empresa se debe distinguir, al menos, tres funciones principales: la funcion

comercial, la funcion financiera y la funcion de produccion.
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La funciéon comercial se orienta a conseguir clientela para los productos o servicios, por tanto,

no existe cuando se trata de una institucion no mercantil, como un ayuntamiento o un hospital

de la seguridad social.

En cambio, la funcion de produccion, cuyo objeto son las operaciones fisicas que se precisan

realizar para la transformacién de los materiales en productos o para la realizaciéon de un

servicio.

Plan de Mantenimiento

X/
L X4

X/

L X4

X/

L X4

X/
L X4

Los mantenimientos preventivos o anti a verias se ejecutaran mediante un control de
mantenimiento cronoldgico, este serd supervisado por el coordinador de mantenimiento
y se tendré que ejecutar en los plazos establecidos logrando asi un control de estos y
reduciendo los costos por averias y falta de mantenimiento.

Gran stock de repuestos en nuestra bodega central.

Los técnicos contaran con las herramientas necesarias para desarrollar un trabajo rapido
y eficaz optimizando la reparacion del equipo y bajando los costos de produccién para
la empresa.

Se crearan vias de despacho y logistica para que nuestros repuestos, sean enviados de
caracter de emergencia, siendo estas mas rapidas y seguras.

Disponibilidad de vehiculos y personal calificado para enfrentar eficientemente los
problemas.

Se llevara a cabo una ficha técnica del control del uso de la capacidad de las maquinarias

para conocer cOmo esta su estado, y cuando debe recibir tal mantenimiento.

10.2 Anélisis Econémico y Financiero

10.3 Anadlisis de la inversion fija

La inversion fija del proyecto incluye los bienes tangibles e intangibles que la empresa necesita

para manejarse como entidad comercial productiva, los rubros que se analizan son: terrenos y

construcciones, maquinarias y equipos y otros activos, importantes para el desarrollo de la

misma.
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10.3.1 Terrenosy Construcciones

Entre el rubro més sobresaliente para la implementacién de la empresa es el terreno y
construccién, con los servicios necesarios y basicos para su operacion, los costos que

conforman el rubro terreno y construcciones se puede observar en la Tabla 56.

Tabla 56 Terreno y Construcciones

Descripcion Cantidad (m2) $ (m2) V. Total
CONTRUCCION (677 m2) 677 $267,30 $180.960,39
TOTAL $180.960,39

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Tabla 57 Terreno y Construccion

TERRENO Y CONSTRUCCION
DESCRIPCION | CANTIDAD M2 COSTO $ TOTAL $
TERRENO (68 x18) 2000 $80 $160.000,00
CONSTRUCCION 677 $267,30 $180.960,39
TOTAL DE TERRENO Y CONSTRUCCION $196.960,39

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

La implementacién de la planta de conservas de rambutén, bajo el rubro de Terreno y

construccién tiene un costo de $ 196.960,39.
10.3.2 Maquinarias y Equipos

Las maquinarias y equipos son necesarios para la fabricacion del producto, por lo que este rubro

es importante en el proceso productivo, en el siguiente cuadro se detalla quienes lo componen:

Tabla 58 Maquinarias de produccion

DIMENSIONES
DESCRIPCION Largo | Ancho | Alto CANT.
Unid.

(mm) (mm) | (mm)
Prelimpia y clasificadora 1200 800 2500 1 $7.500,00 | $7.500,00
Marmita de acero inoxidable 850 850 1050 2 $1.600,00 | $3.200,00

COSTO$ [ TOTAL $

Esterilizadora al vacio @ 500 500 1 $660,00 $660,00
Maq”'”afﬁﬂ‘ézzadora de 200 400 | 400 1 | $3.100,00 | $3.100,00
TOTAL DE EQUIPOS DE PRODUCCION $14.460,00

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El costo de equipos para producir conservas de rambutan en almibar con miel de cafia es de $
14.460,00. Ademas, se necesita conocer cuales son los equipos auxiliares de produccion, estos

también ayudan a elaborar los productos, solo que no son equipos directos de produccion.
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Tabla 59 Equipos auxiliares de produccion

DESCRIPCION CANT. Unid. COSTO$ | TOTAL S
Generador Eléctrico 1 $1.100,00 $1.100,00
Tangue de Almacenamiento 1 $90,00 $90,00
Montacargas 1 $1.999,00 $1.999,00
Cisterna 1 $550,00 $550,00
Instalaciones generales 1 $800,00 $800,00
TOTAL EQUIPOS AUXILIARES DE PRODUCCION $4.539,00

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

La Tabla 59 muestra el rubro de equipos auxiliares de produccion con un total de $4.539,00.

Tabla 60 Maquinarias y Equipos

MAQUINARIAS Y EQUIPOS
DESCRIPCION TOTAL
Magquinarias de produccion $ 14.460,00
Equipos auxiliares de produccion $4.539,00
TOTAL DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS $ 18.999,00

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C

El costo total del rubro maquinarias y equipos es de $ 18.999,00. El total de este rubro

corresponde a la sumatoria del valor total de las Tablas 58 y 59.

10.3.3 Equipos y Muebles de Oficina

Todo departamento u oficina necesita ser comodo y acondicionado de equipos y muebles de

oficina, a continuacién, se detallan los implementos contemplados en este rubro.

Tabla 61 Equipos y Muebles de Oficina

Descripcion \ Unidad | Cant. | Valor Unitario | Total

Muebles y Enseres

Escritorio Ejecutivo Unidad 5 $380,00 $1.900,00

Escritorio Junior Unidad 4 $220,00 $880,00

Sillén Confort Ejecutivo Unidad 4 $450,00 $1.800,00

Silla secretaria con arista Unidad 5 $140,00 $700,00

Sillas Grafitis Unidad 6 $77,00 $462,00

Archivadores Aéreos Unidad 3 $280,00 $840,00
Equipos de Oficina

Aire Acondicionado Unidad 7 $750,61 $5.254,27

Teléfonos Unidad 4 $16,00 $64,00

Equipos de Computo

Laptops Unidad 2 $500,00 $1.000,00

Computadora Unidad 6 $675,00 $4.050,00

Impresoras Multifuncion Unidad 4 $279,00 $1.116,00

TOTAL DE EQUIPOS Y MUEBLES DE OFICINA $18.066,27

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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El valor total del rubro de equipos y muebles de oficina es de $18.066,27, estos se dividian en

valores de equipos de oficina y muebles de oficina, junto con los equipos de computo.

10.3.4 Vehiculo
Tabla 62 Vehiculo

Descripcion Cantidad Costo $ V. Total
Camion 1 $6.000,00 $6.000,00
TOTAL $6.000,00

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

10.3.5 Otros Activos
Tabla 63 Otros Activos

CANT. COSTO TOTAL

DESCRIPCION Unid. $ $
Constitucion de la empresa 1 $3.000,00 | $3.000,00
Estudio $3.000,00 $3.000,00

Lineas telefonicas $200,00 $600,00
Laboratorio de calidad $5.000,00 $5.000,00

TOTAL $11.600,00
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Rlw|—

En el rubro de los otros activos, el costo es de $11.600,00, segun el calculo de la Tabla 61.

10.3.6 Inversion Fija

Tabla 64 Inversion Fija

DESCRIPCION TOTAL PORCENTAJE
TERRENO Y CONSTRUCCION $196.960,39 78,28%
MAQUINARIA'Y EQUIPO $18.999,00 7,55%
EQUIPOS Y MUEBLES DE
OclgICINA $18.066,27 7,18%
VEHICULO $6.000,00 2,38%
OTROS ACTIVOS $11.600,00 4,61%

TOTAL $251.625,66 100%

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El total de la inversion fija es de $438.395,37 correspondiente a la suma de los valores de
Terreno y construccion con $383.730,10, maquinaria y equipo de $18.999,00, equipos Yy
muebles de oficina con $18.066,27, el rubro vehiculo corresponde a $6.000,00 y por altimo el

valor de otros activos de $11.600.
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10.4 Capital de Operaciones

El capital de operaciones también llamado capital de trabajo, lo que le permite a la empresa
tener una reserva econdmica para que la empresa siga invirtiendo en materia prima o insumos,

junto con el andlisis de la carga fabril.
10.4.1 Mano de Obra

La mano de obra es un rubro importantisimo, pues sin ella, no habria produccion. Y sin
produccidn, ventas, y sin ventas ganancias, en el siguiente cuadro se toman en cuentan como

mano de obra el salario de 9 operadores, como recurso necesario por parte de la mano de obra.

Tabla 65 Mano de Obra

— c
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Operarios 9 |$366]$39.528 [ $3.294 | $3.294 | $3.294 | $4.802,65 | $1.647 | $55.859,65

Total Mano de Obra
Directa $39.528 | $3.294 |1 $3.294 | $3.294 | $4.802,65 | $1.647 | $55.859,65

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El total del rubro de mano de obra por parte de 9 operadores es de $55.859,65, estos participan

a cabalidad en el proceso directo de produccion.

10.4.2 Materiales directos

Los materiales directos son la materia prima del desarrollo de conservas de rambutan en

almibar, se procede a detallar cuales son estas:

Tabla 66 Materiales Indirectos

Unidad de Costo
Detalle Medida Cant. Unitario Costo Total
Rambutan | Unidad 4382588 $0.01 $43.825,88
Miel de 9 15004103 $0,00 $45.012,31
Cafna
Acid
ewdo g 1086255 $0,01 $7.060,66
citrico
Sal 9 813909 $0,00 $406,95
Agua ml 77008332 $0,00 $42,35
TOTAL $96.348.16

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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El total de materiales directos es de $96.348,16 que corresponde a la materia prima de
produccion de conservas de rambutan en almibar, el costo del rambutén es de $43.825,88; de
la miel de cafia $45.012,31; acido citrico $7.060,66, sal con un costo de $406,95; y agua con un
valor de $42,35.

10.4.3 Carga Fabril

La carga fabril del estudio corresponde al conjunto de materiales indirectos de produccion,
mano de obra indirecta, que son aquellos que participan indirectamente en el proceso de

produccién de conservas, ademas de las depreciaciones, mantenimiento.
Materiales indirectos

Como materiales indirectos se consideran los envases, para las conservas de rambutan son de
vidrio transparente, etiquetas, se considera para, porque en el envase sera de la parte delantera

y posterior, cajas de carton, y material de empaque.

Tabla 67 Materiales Indirectos

... | Unidad de . Costo
Descripcion Medida Cantidad Unitario Costo Total
Envase Unidad 313042 $0,54 $169.042,68
Etiqueta 1 par 313042 0,02 $6.260,84
Caja Unidad 313042 0,0375 $11.739,08
Material de | 1 caja (12 | 5007 0,005 $130,43
Empaque unidades)

TOTAL $187.173,03
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El valor de $187.173,03 corresponde al total de materiales indirectos para la elaboracion de
conservas de rambutan, de los cuales para envase es $169.042,68. La etiqueta tiene un valor
total de $6.260,84; para distribuir el producto se necesita cajas con capacidad de 12 unidades

de conservas con un valor de $11.739,08 y a su vez con un material de empaque de $130,43.
Mano de obra indirecta

La mano de obra indirecta es la que no participa directamente en la produccion de conservas,
pero apoya a la mano de obra directa que son los operadores que se desenvuelven en esa area,
en lamano de obra indirecta se consideran al jefe de produccion, seguridad, bodega, auxiliar de

bodega, auxiliar de mantenimiento y jefe de control de calidad.



Tabla 68 Mano de Obra Indirecta
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Cargo Cant ﬁ/lu:rES Sueldo 13er l4to Fo dnedo Aporte Vacacion R_gmurlera
Anual Sueldo Sueldo Patronato es cién Afio 1
al reserva

Auxiliar de 1 | $366,0 | $4.392,00 | 366,00 | $366,00 | $366,00 | $533,63 | $183,00 | $6.206,63

Mantenimiento ' ' ! ! ! ! ! ' ' !

Total Mano de Obra Indirecta $4.392,00 | $366,00 | $366,00 | $ 366,00 $533,63 $ 183,00 | $6.206,63

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El total de mano de obra indirecta es de $ 6.206,63; valor deducido de los sueldos de un

trabajador que forma parte de este rubro

Depreciacion

Tabla 69 Depreciacién

Rubros Costo Total Vida Util Valor Residual| Depreciacién Planta Admi. Ventas
Terreno $16.000,00 - - - - - -
Obra Civily $180.962,10 20 $36.192,42 $7.238,48|  $4.343,00 $2.171,55 $723,85
Construccion
Muebles y Enseres
Escritorio $1.900,00 10 $380,00 $152,00 $91,20 $45,60 $15,20
Ejecutivo
Escritorio Junior $880,00 10 $176,00 $70,40 $42,24 $21,12 $7,04
Silion Confort $1.800,00 10 $360,00 $144,00 $86,40 $43,20 $14,40
Ejecutivo
Silla secretaria $700,00 10 $140,00 $56,00 $33,60 $16,80 $5,60
con arista
Sillas Grafitis $462,00 10 $92,40 $36,96 $22,18 $11,09 $3,70
Archivadores $840,00 10 $168,00 $67,20 $40,32 $20,16 $6,72
Aéreos
Equipos de Oficina
Aire
I $5.254,27 5 $1.050,85 $840,68 $504,41 $252,20 $84,07
Acondicionado
Teléfonos $64,00 5 $12,80 $10,24 $6,14 $3,07 $1,02
Equipos de Computo
Laptops $1.000,00 3 $200,00 $266,67 $160,00 $80,00 $26,67
Computadora $4.050,00 3 $810,00 $1.080,00 $648,00 $324,00|  $108,00
Impresoras $1.116,00 3 $223,20 $297,60 $178,56 $89,28 $29,76
M ultifuncién
Magquinaria y Equipo
Prelimpia y $7.500,00 10 $1.500,00 $600,00 $600,00 . .
clasificadora
Marmita de $3.200,00 10 $640,00 $256,00 $256,00 - -
acero inoxidable
Esterilizadora al $660,00 10 $132,00 $52,80 $52,80 . .
vaclo
Maquina
envasadora de $3.100,00 10 $620,00 $248,00 $248,00 . .
fluidos
Equipos
Auxiliares de $4.539,00 10 $907,80 $363,12 $363,12 . .
produccion
Vehiculo $6.000,00 5 $1.200,00 $960,00 $576,00 $288,00 $96,00
Total $240.027,37 $44.805,47|  $12.740,15 $7.644,00 $3.822,05| $1.274,02

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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La depreciacion para terrenos y construccion el tiempo que se deprecia es de 20 afos, para
maquinarias y equipos es de 10 afios de vida atil. En cuanto a muebles y equipos de oficina la

depreciacion es a 5 afios, y a los equipos de computo son 3 afios que corresponden a la vida.

El porcentaje de depreciacion repartido para planta es de 60%, administrativo 30% y para ventas
de 10%.

Tabla 70 Porcentaje de depreciaciones

Depreciacion Valor Porcentaje
Planta $7.644,09 60%

Administrativo [ $ 3.822,05 30%
Ventas $1.274,05 10%
Total $12.740,15 100%

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El total de depreciaciones en planta es de $12.740,09 de las tres areas: en planta las
depreciaciones suman $7.644,09 y este se considera para tomarlo en cuenta en la suma de carga

fabril, administrativo suman $3.822,05 y en ventas un total de $1.274,05.
Servicios Bésicos

Los servicios basicos son los componentes fundamentales de toda empresa, porque dentro de
este rubro se encuentra el agua potable por metro cubico, energia eléctrica, y teléfono.

Tabla 71 Servicios Béasicos

Descripcion Unidad Medida Cant. Costo Unitario | Costo Total
Agua Potable m3 1500 $0,55 $825,00
Energia Eléctrica Kw 11220 $0,14 $1.570,80
Teléfono Min $900,00
Gasto Anual en Servicios Basicos $3.295,80

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Conociendo el porcentaje de equipos en cada area se puede obtener el porcentaje de consumo

de servicios basicos en el area de produccion o planta, administrativo y ventas.

Tabla 72 Porcentaje de consumo de servicios basicos en las tres areas de la empresa

Descripcion Porcentaje Valor
Planta 60% $1.977,48
Administrativo 30% $988,74
Ventas 10% $329,58
Total Anual 100% $3.295,80

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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El total anual de consumo de servicios béasicos en planta es de $1.977,48 con 60%,
administrativo corresponde a $988,74 con un 30% y ventas $329,58 con un 10%, dando como

resultado un total anual de consumo de $3.295,80.
Insumos

Los materiales utilizados para la limpieza total o parcial de la empresa son los insumos de

limpieza, y también a los bienes utilizados en el proceso de produccion, entre estos se tiene:

Tabla 73 Insumos

INSUMOS DE LIMPIEZA
Descripcion Unid_ad Cant. CO.StO. Costo
Medida Unitario Total
Tela Toalla Unidad 30 $0,22 $6,60
Cepillos Unidad 24 $0,65 $15,60
Grandes
Guantes Unidad 100 $0,30 $30,00
Negros
Viledas Unidad 220 $0,20 $44,00
Escobas Unidad 24 $1,50 $36,00
Mopas Unidad 12 $1,25 $15,00
Detergente | jintal 2 $80,00]  $160,00
Industrial
Desinfectante Galén 12 $1,85 $22,20
Jabén Liquido Galon 3 $2,50 $7,50
Cloro Galdén 6 $0,75 $4,50
Fundas
Basura Rollo 10 $3,80 $38,00
Industrial
Mascarilla de | oo 2 $12,00 $24,00
Tela
Recogedor de| ) iag 3 $2,40 $7,20
Basura
Manguera Metro 10 $2,25 $22,50
Mandiles Unidad 20 $12,50 $250,00
Escalera 1 ) idad 1 $21600]  $216,00
Industrial
Basureros Unidad 4 $15,00 $60,00
Baldes Unidad 5 $2,50 $12,50
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INSUMOS DE PRODUCCION
Descrincion Unidad Cant Costo Costo
P Medida ' Unitario Total
Bomba de ) iiad 1 $68,00 $68,00
llenado répido
Cuchillode | iag 2 $10,00 $20,00
fruta
Mesasde | ) idad 2 $16240|  $324.80
acero inoxi.
Balanza digitall Unidad 1 $140,00 $140,00
Banda
Transportador| Unidad 3 $167,00 $501,00
a
Phmetrode | ) iad 1 $557,47]  $557.47
mesa
Etiquetadora Unidad 2 $11,90 $23,80
TOTAL DE INSUMOS $2.605,87

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El valor de $2.605,87 es el total del gasto anual en insumos de limpieza y de produccion para
la empresa.

Mantenimiento

El mantenimiento es el recurso que se aplica en maquinarias, equipos y vehiculos, para que se

mantengan seguros, y en buen estado.

Tabla 74 Mantenimiento, maquinaria y equipo

MANTENIMIENTO MAQUINARIA'Y EQUIPO
Descripcion U;‘S;%:e Cant Costo Unitario ?rgi;?
Magquinaria - 3 $1.250,00
Equipo de Computo - 8 $25,00 $200,00
Muebles de Oficina - - $95,00
Gasto Anual en Mantenimiento Maquinaria y Equipos $1.545,00

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El gasto anual de mantenimiento de la empresa es de $1.545,00; valor comprendido entre
mantenimiento de maquinaria con $1.250,00; de equipos de computo con $200,00 y en muebles
de oficinas con $95,00. El total de gastos correspondientes a carga fabril se obtiene sumando
los gastos de materiales indirectos, mano de obra indirecta, depreciacion, servicios basicos,

suministros de oficina, insumos de limpieza y mantenimiento.



Tabla 75 Carga fabril
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Rubros Valor
Materiales Indirectos $187.173,03
Mano de obra indirecta $6.206,63
Depreciacion de planta (60%) $ 7.644,09
Servicios Basicos de Planta (60%) $1.977,48
Insumos $ 2.605,87
Mantenimiento de maquinarias y equipos $ 1.545,00

TOTAL $207.152,10

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El total de la carga fabril es $ 207.152,10; tal como se mostro en las Tablas 65, 68, 70, 72, 73

y 74.

Analisis de gastos administrativos

Los gastos administrativos es un rubro que representa a los sueldos del personal que apoya al

area de produccion en su coordinacion al momento de producir o crear un nuevo producto.

Tabla 76 Sueldos Administracion

o] —_ ] © c
[+ c Ne)
2 2 s | 8| 5 g g8 | g _
2 < = s < © S S o
Cargo Cant = o » » x a S € .2
o S = o o <) S S
=] ) (<13 = he] - S 2
o S ] s = b= > )
> wn o o
%) L. < 14
Gerente 1 $1.200] $14.400] $1.200] $366[$1.200] $1.749.60] $600] $19.515,60
—
sistente de 1 $400]  $4.800| $400| $366| $400| $583,20] $200| $6.749,20
Gerencia
Asistente de
g 1 $400]  $4.800| $400| $366| $400| $583,20] $200| $6.749,20
Guardia 2 $380]  $9.120] $760] $732] $760] $1.108,08] $380] $12.860,08
Mensajero 1 $366]  $4.392| $366] $366] $366] $533,63] $183] $6.206,63
Jefe
e 1 $600]  $7.200] $600| $366| $600| $874,80| $300| $9.940,80
Financiero
Contador 1 $490]  $5.880] $490| $366] $490] $714.42| $245| $8.18542
Secretari
ecretaria 1 $366|  $4.392|  $366| $366| $366 | $533,63 | $183 | $6.206,63
Recepcionista
Jefe de
g 1 $600]  $7.200] $600| $366| $600| $874,80| $300| $9.940,80
Produccion
Jefe de 1 $600]  $7.200| $600| $366| $600| $874,80| $300| $9.940,80
Seguridad ) ' T
Jefe de
1 $600]  $7.200] $600| $366| $600| $874,80| $300| $9.940,80
Bodega
Auxiliar d
wliar de 1 $366|  $4.392]  $366| $366] $366| $533,63| $183| $6.206,63
Bodega
Jefe de
Control 1 $600]  $7.200] $600| $366| $600| $874,80| $300| $9.940,80
Calidad
Total Sueldos Administracion | $90.576 | $7.548 |$5.124 |$7.548|$11.004,98|$3.774| $125 574,98

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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El personal administrativo utiliza suministros de oficina que son aquellos implementos de

utileria como papeles, plumas, lapices, entre otras, siendo detalladas a continuacion:

Tabla 77 Suministros de Oficina

DESCRIPCION COSTO TOTAL
Total suministro de oficina $202,89
Gasto anual suministro de oficina $2.434,68

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
En suministros de oficina se tiene un gasto anual de $2.434,68

Tabla 78 Total de Gastos Administrativos

Descripcion Valor
Sueldo anual administrativo $125.574,98
Suministros de Oficina $2.434,68
Servicios Basicos (30%) $988,74
Depreciacion (30%) $3.822,05
TOTAL $132.820,45

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El gasto anual del area administrativa corresponde a $132.820,45. El cual comprende gastos de
servicios basicos en administracion con el 30% se tiene $988,74 calculados en la Tabla 72 y la

depreciacion en administracion con el 30% se tiene $3.822,05, como se obtuvo en la Tabla 70.

10.4.4 Analisis de gastos de ventas
Los gastos en ventas corresponden al sueldo del personal que realiza todo tipo de contacto con

el cliente, para vender o promocionar el producto al mercado, ademas de comercializarlo.

Tabla 79 Sueldo Personal de Ventas

- S 3 = 2 g <
g |3 3 85 E E 8 2 g€ 5 S g2
Cargo| § |2 5 = o %z S 8 = g 5 <
32 3 < 5 g (=é < g g £ s
— — > [a
Jefe de
1 $600| $7.200 $600| $366 $600| $874,80 $300| $9.940,80
Ventas
Vended
or 2 $366 $8.784 $732 $732 $732] $1.067,26 $366| $12.413,26
Chofer 1 $366 $4.392 $366 $366 $366) $533,63 $183 $6.206,63
Total Sueldos de Ventas| $ 20.376,00] $1.698,00] $1.464,00] $1.698,00] $2.475,68] $ 849,00] $28.560,68

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El sueldo anual del personal de ventas es de $28.560,68. Dentro de este departamento también
existe mantenimiento que es al rubro vehiculo, porque este realiza un desempefio importante en

las ventas como distribucion del producto.
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MANTENIMIENTO VEHICULO

Descripcion Unida_d de Cant. Costo

Medida Total
Cambio de Aceite y Filtro Km 5000 $108,00
ABC Km 10000 $240,00
Freno Km 40000 $60,00
Lavado Km 5000 $156,00
Llantas Km 60000 $960,00
Combustible Galon 960 $1.920,00
Gasto Anual en Mantenimiento Vehiculo $3.444,00

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El gasto anual de mantenimiento de vehiculo es de $3.444,00 el cual engloba cambios de aceite

y filtro, ABC, freno, lavado, llantas y combustible. Ademéas de mantenimiento en esa area se

necesita de promocién y publicidad para dar a conocer el nuevo producto al mercado.

Tabla 81 Promocidn y publicidad

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO TOTAL
Periddico 24 $ 17,00 $ 408,00
Radio 54 $ 15,00 $ 810,00
Vallas publicitarias 2 $ 125,00 $ 250,00
Volantes 50000 $ 0,04 $ 2.000,00
TOTAL $ 3.468,00

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Por lo tanto, para obtener el gasto de ventas se suman los sueldos del departamento,

mantenimiento de vehiculo, promocién y publicidad, servicios basicos del area y las

depreciaciones en el mismo.

Tabla 82 Gasto Anual de ventas

Descripcion Valor
Sueldo anual de ventas $ 28.560,68
Mantenimiento de Vehiculo $ 3.444,00
Promocién y publicidad $ 3.468,00
Servicios Basicos (10%) $ 329,58
Depreciacion (10%) $ 1.274,02
TOTAL $37.076,28

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El gasto anual del departamento de ventas corresponde a $37.076,28. El cual comprende

también gastos de servicios basicos en ventas con el 10% se tiene $329,58 calculados en la
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Tabla 72 y la depreciacion en ventas con el 10% se tiene $1.274,02; como se obtuvo en la Tabla
70.

Con los datos de mano de obra, materiales directos carga fabril, gastos administrativos y gastos
en ventas se procede a encontrar el capital de operaciones o de trabajo, que también es la resta

entre el activo circulante o corriente y el pasivo circulante en el balance inicial.

Tabla 83 Capital de Operaciones

RUBROS TOTAL

Mano de Obra $55.859,65
Materiales Directos $96.348,16
Carga Fabril $207.152,10

Gastos Administrativos $132.820,45
Gastos Ventas $37.076,28

Total Capital de Operaciones $529.256,64

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El valor total del capital de operaciones de la empresa es de $529.256,64 como sumatoria de
los rubros de mano de obra de $55.859,65; materiales directos de $ 96.348,16; carga fabril de
$ 207.152,10; gastos administrativos de $ 132.820,45 y de gastos de ventas de $ 37.076,28.

10.5 Inversién Total
La inversion total para la implementacién de una planta procesadora de conservas de rambutan
en almibar endulzada con miel de cafia se calcula sumando la inversién fija con el capital de

operaciones.

Tabla 84 Inversion Total

RUBROS TOTAL PORCENTAJE
Inversion Fija $ 251.625,66 32,22%
Capital de Operaciones $529.256,64 67,78%
INVERSION TOTAL $ 780.882,30 100,00%

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

(Ver Tabla 84) muestra que la inversion total que se requiere para la creacion de la planta
procesadora de conservas de rambutan es de $780.882,30; en el cual se encuentra los valores
de inversién fija de $251.625,66 que es el 32,22% de la inversion total, y con el 67,78% de
capital de operaciones de $ 529.256,64.
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10.6 Financiamiento del proyecto
El financiamiento es cubrir el monto que se requiere para invertir en el proyecto en valores
monetarios, estos se basan en dos tipos de financiamiento que son fondos propios o capital y el

crédito a una institucion financiera que se requiera para financiar con un plazo de 5 afos.

El capital propio de la empresa estd formado por la union de tres socios correspondiente al
socio mayoritario con un aporte del 50% y dos socios con 25% respectivamente. En cambio,
para el financiamiento por una institucion financiera se requiere obtener el 60% de la inversion
fija.

Tabla 85 Financiamiento

FINANCIAMIENTO

Inversion Fija $251.625,66 | De lainversion total 32,22%
Capital de Trabajo $529.256.64 | Delainversiontotal | 67,78%
Total $ 780.882,30 De la inversion total 100,00%

_ _ $314.953,45 50,00%

(-) Capital Propio $ 629.906,90 $157.476,73 25,00%
$157.476,73 25.00%

A financiar $ 150.975,40 De la inversion fija 60,00%

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El capital propio calculado es de $ $ 629.906,90; del cual el socio mayoritario es de $
314.953,45 y los otros dos con $ 157.476,73 respectivamente. El total a financiar por el Ban
Ecuador es de $ 150.975,40 aproximadamente, monto que sale del 60% de la inversion fija. La
tasa de interés del Ban Ecuador que genera créditos productivos como fondos de desarrollo es
del 10% a 5 afos plazo.

La formula para obtener los pagos mensuales a 5 afios en base al interés que se pide a financiar
segun el libro de matematicas financiera segunda edicion de (Dias Mata & Aguilera Gomez,
2013) es:

Ecuacion 14 Formula para obtener los pagos mensuales a 5 afios

¢ () (11

n

(1+%) 1

)“ Ecu (14)

Dividiendo=

Donde:

C=$150.975,40 monto a financiar.
i= 10% =10/12= 0,008333333
n= 60 meses correspondiente a 5 afios.
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$ 150.975,40%(0,008333333)*(1+0,008333333)°
(1+0,008333333)%0-1

Dividiendo = $ 3.207,78

Dividiendo=

El dividendo es de $3.207,78, asi se obtiene la amortizacion en pagos de los 60 meses en el
siguiente cuadro se puede apreciar con mas detalle:

Tabla 86 Amortizacion

ARfo Meses | Amortizacion| Interés Saldo . Gto:
Financiero
1 $1.949,65| $1.258,13 $149.025,74
2 $1.965,90| $1.241,88 $147.059,84
3 $1.982,28 | $1.225,50 $145.077,56
4 $1.998,80| $1.208,98 $143.078,76
5 $2.015,46| $1.192,32 $141.063,30
6 $2.032,25| $1.175,53 $139.031,05
1 7 $2.049,19| $1.158,59 $136.981,86 $13.994.88
8 $2.066,27 | $1.141,52 $134.915,59
9 $2.083,48| $1.124,30 $132.832,11
10 $2.100,85| $1.106,93 $130.731,26
11 $2.118,35| $1.089,43 $128.612,91
12 $2.136,01| $1.071,77 $126.476,90
13 $2.153,81| $1.053,97 $124.323,10
14 $2.171,76| $1.036,03 $122.151,34
15 $2.189,85| $1.017,93 $119.961,49
16 $2.208,10 $999,68 $117.753,39
17 $2.226,50 $981,28 $115.526,88
18 $2.245,06 $962,72 $113.281,83
2 19 $2.26377| $944,02| $111.018,06| S1142957
20 $2.282,63 $925,15 $108.735,43
21 $2.301,65 $906,13 $106.433,78
22 $2.320,83 $886,95 $104.112,94
23 $2.340,17 $867,61 $101.772,77
24 $2.359,67 $848,11 $99.413,10
25 $2.379,34 $828,44 $97.033,76
26 $2.399,17 $808,61 $94.634,59
27 $2.419,16 $788,62 $92.215,43
28 $2.439,32 $768,46 $89.776,11
3 29 $2.459,65 $748,13 $87.316,47 | $8.595,63
30 $2.480,14 $727,64 $84.836,32
31 $2.500,81 $706,97 $82.335,51
32 $2.521,65 $686,13 $79.813,86
33 $2.542,67 $665,12 $77.271,19
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34 $2.563,85 $643,93 $74.707,34
35 $2.585,22 $622,56 $72.122,12
36 $2.606,76 $601,02 $69.515,36
37 $2.628,49 $579,29 $66.886,87
38 $2.650,39 $557,39 $64.236,48
39 $2.672,48 $535,30 $61.564,00
40 $2.694,75 $513,03 $58.869,25
41 $2.717,20 $490,58 $56.152,05
42 $2.739,85 $467,93 $53.412,20
4 $5.464,95
43 $2.762,68 $445,10 $50.649,52
44 $2.785,70 $422,08 $47.863,82
45 $2.808,92 $398,87 $45.054,91
46 $2.832,32 $375,46 $42.222,58
47 $2.855,93 $351,85 $39.366,66
48 $2.879,73 $328,06 $36.486,93
49 $2.903,72 $304,06 $33.583,21
50 $2.927,92 $279,86 $30.655,29
51 $2.952,32 $255,46 $27.702,97
52 $2.976,92 $230,86 $24.726,04
53 $3.001,73 $206,05 $21.724,31
54 $3.026,75 $181,04 $18.697,57
> 55 $3.051,97 $155,81 $15.645,60 $2.006,44
56 $3.077,40 $130,38 $12.568,20
57 $3.103,05 $104,74 $9.465,15
58 $3.128,90 $78,88 $6.336,25
59 $3.154,98 $52,80 $3.181,27
60 $3.181,27 $26,51 $0,00

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

(Ver Tabla 86) permite conocer los gastos administrativos por afio en base al monto pagado al

banco mensualmente por el crédito recibido.

10.7 Analisis de los costos

El andlisis de costos permite saber el costo unitario de produccién por envase producido, asi
que se tomara en cuenta los rubros que intervienen en el area de produccién, sumandolos y
dividiendo para el total de unidades producidas en el primer afio. El costo de produccion en el
primer afio es de $359.359,91.
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Tabla 87 Costos de produccion

Descripcion Valor Porcentaje
Mano de Obra $ 55.859,65 15,54%
Materiales Directos $ 96.348,16 26,81%
Carga Fabril $207.152,10 57,64%
Total Costo de Produccion $ 359.359,91 100,00%

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

10.7.1 Costo unitario por producto

Para obtener el costo unitario por producto se debe sumar todos los costos entre ellos estan
costos de produccion, gastos financieros, gastos administrativos, gastos de ventas y gastos
financieros que sale del cuadro de amortizacion, esta sumatoria se divide para la cantidad de

unidades producidas el primer afio.

Tabla 88 Costo unitario del producto

Descripcion Valor Porcentaje
Costo de Produccion $ 359.359,91 66,15%
Gastos Administrativos $ 132.820,45 24,45%
Gastos Ventas $ 37.076,28 6,82%
Gastos Financieros $ 13.994,88 2,58%
Costo Total $ 543.251,52 100,00%
Costo unitario del producto $1,74

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El costo unitario del producto es de $1,74 en base a los costos totales de las tablas 78, 83, 86 y
87

Precio de Venta del producto

En la determinacion del precio de venta al publico es mediante la aplicacion de la siguiente

férmula;

Ecuacion 15 Precio de Venta del producto

Precio de venta= Costo unitario + (Costo unitario*70%) Ecu. 15
Precio de venta= $1,74 + ($1,74 *0,70)

Precio de venta= $2,96

El precio de venta es el costo incrementado al costo unitario de produccion siendo un total de
$2,96, con el cual se obtiene un margen de utilidad del 68% sobre el costo unitario de
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produccion. EI aumento del precio de venta al publico dependerd del aumento de los costos
totales como costos de produccion, gastos financieros, gastos administrativos o de ventas.

10.7.2 Ventas
El ingreso que generen las ventas depende de las unidades producidas y vendidas en un afio. En
el cuadro siguiente se proyectan las ventas para tres afios:

Tabla 89 Proyeccion de ingresos en venta de los tres primeros afios
Afos Unidad Medida Cantidad | PVP | Total Ingresos

2018 Frasco de Vidrio 720 g | 313042 $2,96 $ 926.604,32
2019 Frasco de Vidrio 720 g 354781 $2,96 $1.050.151,76

2020 Frasco de Vidrio 720 g 417389 $2,96 $1.235.471,44
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

La proyeccion estimada de ventas para el primer afio después de haber producido 313.042
unidades que corresponde al 75% de produccion de conservas es de $ 926.604,32, en el segundo
afio con el 85% de produccion que generan 354.781 unidades de conservas el ingreso de ventas
para ese afio es de $1.050.151,76 y para el tercer afio con el 100% de produccion de 417.389

unidades de conservas el ingreso de ventas es de $1.235.471,44.

10.8 Estado de Resultados

En el estado de resultados o también conocido como estado de pérdidas y ganancias, se visualiza
las ventas por afio, restando los costos totales y mostrando utilidades por afio. A continuacion,

se mostrard el estado de resultados detallado para los tres primeros afios de produccion:
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Arfios Afo 1=2018 Afo 2 =2019 Ao 3 =2020
Ingresos $926.604,32 | 100,00% $1.050.151,76 | 100,00% $1.235.471,44 | 100,00%
Envases de

vidrio (720a) (720q) $926.604,32 $1.050.151,76 $1.235.471,44

Costo de

mercaderia $359.359,91 | 38,78% $374.495,85 | 35,66% $394.545,39 | 31,93%
vendida

Utilidad Bruta $567.244,41| 61,22% $675.655,91 | 64,34% $840.926,05| 68,07%
Gastos

== . $132.820,45| 14,33% $141.453,78 | 13,47% $150.648,28 | 12,19%
Administrativos

Gastos Ventas $37.076,28 4.00% $38.654,16 3,68% $40.780,14 3,30%
Utilidad $397.347,68 $495 547,97 $649.497,64
Operativa

%. $13.994,88 1,51% $11.429,57 1,09% $8.595,63 0,70%
inancieros

Interés $13.994,88 $11.429,57 $8.595,63
s/préstamo

Utilidad _antes

de reparto de $383.352,80 $484.118,40 $640.902,00
Utilizacion

15% Reparto a

15% Reparto_a $57.502,92 $72.617,76 $96.135,30
trabajadores

Base Imponible

25% Impuesto a

la Renta $81.462,47 $102.875,16 $136.191,68

Utilidad Neta $244.387,41| 26,37% $308.625,48 | 29,39% $408.575,03 | 33,07%
Reserva Legal

Reserva_Legal $24.438,74 $30.862,55 $40.857,50

10%

Utilidad Bruta $219.948,67 | 23,74% $277.762,93 | 26,45% $367.717,52 | 29,76%

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

10.9 Determinacion del Punto de Equilibrio

La deduccion del punto de equilibrio es un método en la estructuracién de utilidades, ventas,

en base a la produccion. El equilibrio pende del volumen de unidades que se produce y se vende,

satisfaciendo los costos totales con las ventas totales como ingresos anuales. La formula para
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hallar los costos totales se ha tomado del libro de matematicas financiera de (Dias Mata &

Aguilera Gomez, 2013), asi se tiene:

Ecuacién 16 Formula para costos totales

Costos Totales = Costos Fijos + Costos Variables Ecu. 16
Tabla 91 Costos fijos y variables
Costos Fijos Variables
Costos de produccién
Materiales Directos $ 96.348,16
Mano de Obra directa $ 55.859,65
Carga Fabril
Mano de Obra Indirecta $6.206,63
Materiales indirectos $187.173,03
Depreciacion $ 7.644,09
Mantenimiento de
maquinas $ 1.545,00
Insumos $ 2.605,87
Gastos de ventas $ 37.076,28
Gastos Administrativos $132.820,45
Gastos Financieros $ 13.994,88
Total $ 253.601,97 $ 287.672,06
Costos Totales $541.274,03

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

El costo total es de $541.274,03 que es la suma de los costos variables $287.672,06 y los costos

fijos $253.601,97.

10.9.1 Determinacion punto de equilibrio

La ecuacion para la determinacién del punto de equilibrio se ha tomado del libro de matematicas

financiera de (Dias Mata & Aguilera Gomez, 2013), resulta que:

Ecuacion 17 Formula para la determinacion del punto de equilibrio

Punto de equilibrio=

Costos fijos

Ventas-Costos Variables

Ecu. 17

Se procede a reemplazar valores (ver Tabla 88) se toma la venta del primer afio con $

926.604,32 y los costos fijos y variables se toma de la tabla 91.

Punto de equilibrio=

$253.601,97
$ 926.604,32 -$287.672,06




Punto de equilibrio=0,3969 x 100%=39,69%

Punto de equilibrio=39,69%
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El 39,69% de unidades de conservas se deben vender al afio para estar fuera del margen de

pérdidas, por lo que el punto de equilibrio de unidades graficamente con los datos principales

obtenidos, se establece de la siguiente manera:

Tabla 92 Determinacion del punto de equilibrio

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

Unidades Producidas $ 313.042,00
Costos Fijos $ 253.601,97
Costos Variables $287.672,06
Costo Valor Unitario (CVU) $1,74
Precio de Venta al Publico $ 2,96
Ventas $ 926.604,32
Margen de Contribucion =Ventas-Costo Variable

Margen de Contribucion $ 638.932,26
Punto de Equilibrio en = Unidades vendidas por el % de punto
Unidades de equilibrio

Punto de Equilibrio en Unidades 124.246

Punto de Equilibrio en % = Costo Fijo/(venta-Costo Variable)
Punto de Equilibrio en % 39,69%

Punto de Equilibrioen $ =Costo Fijo/(1-(CostoVariable/Venta))
Punto de Equilibrio en $ $ 367.783,41

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Con el fin de mantener equilibrio en las ventas se necesita vender $367.783,41 dolares

aproximadamente. Con una cantidad total anual de 124.246 envases. El punto de equilibrio se

lo puede representar graficamente, como se muestra en el siguiente grafico.

Figura 28 Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO (39,69 %)

AREA DE UTILIDAD

O GANANCIA

VENTAS (S DOLARES)

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

PUNTO DE
EQUILIBRIO

124.246 ENVASES.-» " V7"

367.783,41
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El flujo de caja o de efectivo presenta los ingresos y egresos, como egresos se consideran los

operativos y no operativos. Se necesita especificar cual sera el flujo de caja de los cinco

primeros afos, por lo que se ha proyectado dos afios mas que el estado de resultado. Para obtener

el flujo de caja se necesita restar los ingresos de los egresos, si el resultado es negativo se

considera, pérdida o que no existe solvencia econdmica, en el afio 0 o comienzo de la

implementacion de la empresa no habrad egresos, por lo que es una empresa nueva. En el

siguiente cuadro se entablara mejor su explicacion:

Tabla 93 Flujo de caja o efectivo

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Afios Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos $926.604,32 $1.050.151,76/ $1.235.471,44/$1.420.791,12| $1.606.110,80
Aporte  de  Capitall $629.906,90
(Socios)
Desembolso del $150.975,40
Préstamo
Suman Ingresos $ 780.882,30
Egresos
Inversion Fija $ 251.625,66
Inversion diferida $177.859,63
(-)Costo de Produccion $ 359.359,91 $ 374.495,85 $394.545,39 $420.190,84 $451.705,15
(-)Gastos $132.820,45 $141.453,78 $150.648,28 $ 160.440,41] $172.473,44
administrativos
(-) Gastos de ventas $37.076,28 $ 38.654,16 $40.780,14) $43.430,85 $ 46.688,16
(-) Gastos financieros $13.994,88 $10.907,55 $8.203,05 $5.215,35 $1.914,80
(-)Utilidad 15%  de| $57.502,92 $72.617,76 $96.135,30, $118.689,61 $139.985,64
trabajadores
(-) Impuesto a la renta $81.462,47] $102.875,16| $136.191,68 $147.966,38] $174.515,43
Utilidad Neta $682.216,91 $ 741.004,27, $826.503,83 $895.933,45 $987.282,63
Flujo de Caja $351.397,01 $244.387,41 $309.147,49 $408.967,61) $524.857,67| $618.828,17
TIR 28,29%
VAN $702.215,58
TASA 11%

En el primer afio el flujo de efectivo es de $ 244.387,41, en el segundo afio sera de $ 309.147,49;

el tercer afio refleja $ 408.967,61; en el cuarto afio es de $ 524.857,67 y en el quinto afio $

618.828,17 como flujo de efectivo o liquidez.
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El balance general es el estado financiero de una empresa en un momento determinado, que permite demostrar los activos, pasivos y el patrimonio

que posee la empresa cada afo.

Tabla 94 Balance General

ACTIVO Afo 0 Afo 1=2018 Afo 2 =2019 Afio 3 =2020
Disponible

Caja y Bancos $87.849,25 11,25% $82.501,05 7,05%, $120.085,05 7,22% $132.831,44) 6,87%
Exigible

Cuentas por cobrar $ - $192.502,45| 16,46% $280.198,45 16,85% $309.940,04, 16,02%
Realizable

Inventario de M.P. $ 263.547,76| 33,75% $ 275.003,50| 23,51% $400.283,50| 24,07% $442.771,48 22,89%
Total de Activo Circulante $ 351.397,01] 45,00% $550.007,00| 47,03% $800.567,000 48,14% $ 885.542,96| 45,77%
Fijo

Terreno $16.000,00 $ 16.000,00 $ 16.000,00 $ 16.000,00

Edificio $ 180.960,39 $ 180.960,39 $ 180.960,39 $ 180.960,39

Muebles y Enseres $6.582,00 $6.582,00 $6.582,00 $ 6.582,00

Equipos de Oficina $5.318,27 $5.318,27 $5.318,27 $5.318,27

Equipos de Computo $ 6.166,00 $6.166,00 $6.166,00 $ 6.166,00
Magquinaria y Equipo $ 18.999,00 $ 18.999,00 $ 18.999,00 $ 18.999,00

Vehiculo $6.000,00 $ 6.000,00 $6.000,00 $ 6.000,00
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Derecho de Llave $150.418,01 $150415,49 $150415,49 $150415,49

Suma de Activo Fijo $390.443,67 $390.441,15 $390.441,15 $390.441,15
(-)Depreciacion $ - $ (12.740,15) $ (25.480,31) $ (38.220,46)
acumulada

Total Activo Fijo $ 390.443,67 $ 377.703,52 $ 364.960,84 $ 352.220,69

Otros Activos $39.041,62 $ 242.495,95 $498.872,02 $698.872,02

(-)Amort. Gtos.

Constitucion $ - ($ 650,20) (1300,40) (1950,60)

Total de Otros Activos $39.041,62 $241.845,75 $497.571,62 $696.921,42

Total De Activo Fijo vy

Difer. $429.485,29/55,00% $619.549,27/52,97% $862.532,46| 51,86% $1.049.142,11] 54,23%
Total de Activos $ 780.882,30 $1.169.556,27 $1.663.099,46 $1.934.685,07

PASIVO

Exigible a corto plazo

less Individual 9,45% $ - $10.469,09 $13.609,81] $17.692,76

less Patronal 12,15% $ - $ 19.350,58 $ 25.155,75 $32.702,47

15% Reparto Utilidades $ - $57.502,92 $ 308.625,48 $408.575,03

25% Impto a la Renta $ - $81.462,47 $277.762,93 $367.717,52

Total Pasivo a corto plazo $ - $ 168.785,06| 12,61% $625.153,98| 27,32% $826.687,78/ 29,94%

Pasivo a largo plazo
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Préstamo Bancario $150.975,40 $126.476,90 $99.413,10 $69.515,36

Pasivo a largo plazo $150.975,40/19,33% $126.476,90, 9,45% $99.413,10| 4,34% $69.515,36) 2,52%
Total Pasivo $150.975,40/19,33% $464.047,01 34,67%, $1.349.721,05| 58,98% $1.722.890,93 62,39%
PATRIMONIO

Socio Mayoritario $ 314.953,45 $ 314.953,45 $ 314.953,45 $ 314.953,45

Socio Minoritario 1 $157.476,73 $157.476,73 $157.476,73 $ 157.476,73

Socio Minoritario 2 $ 157.476,73 $ 157.476,73 $ 157.476,73 $ 157.476,73

Utilidad del  Ejercicio $ - $244.387,41 $ 308.625,48 $ 408.575,03

(Neta)

Total Patrimonio $ 629.906,90 80,67% $ 874.294,31| 65,33% $938.532,38 41,02% $1.038.481,93 37,61%
Total Pasivo y Patrimonio,  $ 780.882,30 $1.338.341,33 $2.288.253,44 $2.761.372,86

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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10.12 Tasa Interna de Retorno (TIR)

Es una tasa interna de rentabilidad, en el apartado del flujo de efectivo es de 28,29%, este se
iguala con la tasa de interés que presenta la institucion financiera que se realiza el préstamo que
es del 11%, entre la tasa nominal del banco y el Tasa interna de retorno, se debe obtener un
mayor beneficio econdmico para que la que el proyecto sea rentable y la inversion sea factible.

10.13 Periodo de recuperacion de la inversion

La recuperacion de la inversién permite saber en qué momento en periodo de tiempo de haber

empezado el funcionamiento de la planta se obtiene la inversién inicial.

Tabla 95 Recuperacion de la Inversion

Inversion Flujo de Caja | Tasa Inversion Inversion
Inicial Acumulada

0 $ 780.882,30

1 $ 244.387,41 0,11 | $259.651,61 $ 259.651,61
2 $309.147,49 0,11 $291.223,79 $ 550.875,41
3 $408.967,61 | 0,11 | $341.760,36 $1.105.317,86
4 $ 524.857,67 0,11 | $390.006,45 $1.891.379,01
5 $618.828,17 0,11 | $412.325,75 $2.787.514,27

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Como se puede apreciar el tercer afio de funcionamiento de la planta se recupera toda la

inversion del proyecto.

10.14 Relacion Costo — beneficio

Esta relaciéon se la realiza en base a los ingresos que generan las ventas con los costos
operacionales de la empresa. Mediante la siguiente formula escogida del libro (Mata & Aguilera

Manuel, 2017) en su libro matematica financiera se plantea:

Ecuacion 18 Formula para la relacion costo — beneficio.

Ingreso o Ventas
Costo beneficio= £ Ecu. 18
Costos totales

$ 926.604,32

t ficio= ————
Costo beneficio $541.074.03

Costo beneficio=$1,71

Costo beneficio=%$1,71- $1
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Costo beneficio= 0,71 ctvs.

Esta relacidn se interpreta que por cada dolar invertido generara 0,71ctvs de ingresos, eso quiere

decir que es un 71% factible el proyecto.

11 IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)

11.1 IMPACTO TECNICO

Tabla 96 Impacto Técnico

¢El peligro ¢ Qué medidas
Etapa Peligros es Justificac_:ig’m preventivas | ¢(PCC
significativo |de la decision pueden ser ?
? aplicadas?
Biologico
*Presencia de
bacterias
patégepas *Ealta de *Buscar a un
provenientes higiene en el pr0\_/e_edor
del lugar de lugar de cultivo certificado.
cultivo. durante su *Realizar un
Recepcion de la | Fisico y analisis
fruta *Residuos MO trlasI?do il microbioldgico. MO
propios del E ,ng%rcién de *Realizar el
lugar de . correcto lavado
cultivo. quimicos e y desinfectado
Quimico DRSS, de la fruta.
*Contaminacio
n quimica por
pesticidas
Bioldgico _
*Contaminacio “Por *Cumplir con
n cruzada por insuficiente ~ |1%>
Almacenamient | Presencia de lugar de PIOEEIT 20108
o de la fruta bacterias NO almacenamient |Eotndaresde | NO
PEILEEIES o para el Operacion
provenientes Rambutan Sanitaria(SSOP
del lugar de )
cultivo.
. *Las frutas
Biologico pueden *Buscar a un
*Crecimiento contener proveedor
Bacteriano bacterias del certificado.
Seleccionado Quimico NO suelo *Realizar NO
*Contaminacio - Absbrcién de correcto lavado
n quimica por . y desinfectado
pesticidas quimicos e de frutas.
pesticidas.

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Bioldgico *El agua -
SI0dIe g *Utilizar agua potable
Contaminacion puede estar .
: . ; de excelente calidad.
microbiologica contaminada. «Utilizar un
Lavado Quimico NO *Uso de desinfectante iNocUo NO
" L .
Contaminacion desinfectante :
or enexcesoo |Y " cantidades
por adecuadas.
desinfectante. no apto.
Bioldgico : _—
olologico *Suciedad | *Limpiezay
Crecimiento s
. acumulada [ mantenimiento
de bacterias
Quimico enla _ progre}mados ala
Escaldado | L NO marmita. marmita. NO
Contaminacion Dt *
: Residuos de | *Control de
por residuos de : .
) insumos de | pardmetros de
insumos de o o
o limpieza. maquinaria.
limpieza.
*Limpiezay
*Suciedad mantenimiento
acumulada |programados a la
Fisico enla marmita.
Coccion del | Inadecuada marmita. *Control de
almibar coccion del Ne *Tiempo parametros de NE
azucar. insuficiente. | maquinaria.
*Método *Inspeccion visual
inadecuado | constante por parte
del personal.
*Controlar calidad de
*Frascos con | frascos.
rajaduras *Realizar una
Bioldgico *Frascos correcta desinfeccion
*Contaminacion sucios de los frascos antes de
Llenado de |de la fruta por NO *QOperarios  |usarlos. NO
1 *
fruta agentes sin la Controlar en los
externos indumentaria | operarios el uso de
patdgenos. de seguridad |indumentaria
sanitaria adecuada para la
adecuados. | manipulacion de
la fruta
*Frascos con | *Controlar calidad de
Biologico rajaduras frascos.
*Contaminacion *Frascos *Realizar una
Dosificado |de la fruta por sucios correcta desinfeccion
. NO * NO
de almibar |agentes Falta de de los frascos antes de
externos limpiezaen |usarlos.
patdgenos. lamaquina [ *Limpieza adecuada a
dosificadora |la dosificadora

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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*Controlar calidad

*Tapas de de las tapas.
frascos *Realizar una
dafadas correcta
Biologico *Tapas de desinfeccion de las
*Contaminacion frascos tapas antes de
Tapado de de la fruta por NO sucias usarlas. NO
frascos agentes *QOperarios |-*Controlar en los
externos sin la operarios el uso de
patdgenos. indumentaria | indumentaria
de seguridad |adecuada
sanitaria para la
adecuados. | manipulacién de la
fruta
ey
L . T *Mantener limpia
Biologico inadecuado la maqui
- - : - .. |lamaquina
*Supervivencia Magquinaria «Darle el
Esterilizado de Sl no o Sl
: mantenimiento
organismos apta
. o adecuado a la
patdgenos Tiempo .
Lo maquinaria.
insuficiente
Bioldgico
*Contaminacion
o7 EgEIEeE s *Qbtener etiqueta
. externos Etiqueta
Etiquetado . NO de un proveedor NO
Fisico defectuosa confiable
*Residuo de '
suciedad en las
etiquetas.
Bl_olog@ . D *Obtener precinto
Contaminacion Precinto de de sequridad de un
Embalado por NO seguridad g NO
proveedor
agentes defectuoso )
confiable
externos
*
Al *Cumplir con los
control ..
s Procedimientos
Bioldgico adecuada en .
: ” - . Estandares de
Almacenamiento | *Supervivencia alguna etapa Operacién
de Ia_l conserva |de organismos NO gel proceso. | oo (SSOP). NO
de ciruela en patogenos en el Condiciones | . P
p . Realizar analisis
almibar producto del almacén :
. de calidad,
terminado. no I X
son las aleatoriamente a
los lotes de PT.
adecuadas.

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Con estas matrices realizadas se piensa mitigar los impactos técnicos en el futuro si se llega a

crear la microempresa, en lo cual se consideré tomar medidas necesarias para las etapas del

proceso productivo se pueden visualizar en las tablas 96, 97 y 98.

11.2

Tabla 99 Impactos Ambiental

IMPACTOS AMBIENTALES

Etapa Salida Aprﬁgi?ecr;[?al Impacto Ambiental | Medidas Correctoras
Lo L Venta para elaboracion
) Frutos no Eliminacion de Contaminacion por de productos de
Seleccionado aptos frutos no aptos residuos organicos.  segunda categoria.
Emision de agua
cor]OI ’ Contaminacion por Impleanen}ar ung
Lavadode [9Uasucia  idetergentey sucia g tratamiento de agua.
frutos particulas solidas '
. L . L Proteccion auricular al
Ruido Emision de ruido  (Contaminacion sonora. trabajador.
Vapor de Emision de vapor | Contaminacion del Utilizacion de
Escaldado hgua de agua aire con vapor de agua. ljestiladores.
Emision de agua
iduos d L Implementar una
_ fonresiduos de Contaminacion por pequefia planta de
Lavadode [Aguasucia (detergentey emision de agua sucia. - fratamiento de agua.
foeae particulas solidas
. L . L Proteccion auricular al
Ruido Emision de ruido  (Contaminacion sonora. trabajador.
. L . L Proteccion auricular al
Llenado de Ruido Emision de ruido  (Contaminacion sonora. trabajador.
frutay Frascos Emision de Contaminacion por Devolucién al
almibar defectuosos  [residuos solidos  [residuos solidos. proveedor.
. . . L Proteccion auricular al
Ruido Emision de ruido | Contaminacion sonora. rabajador.
Sellado Tapas Emision de Contaminacion por Devolucién al
Defectuosos [residuos solidos residuos solidos. oroveedor.
. " . ., Proteccion auricular al
Ruido Emision de ruido | Contaminacion sonora. trabajador.
Esterilizado |Vaporde  [Emision de vapor |Contaminaciondel  |Utilizacién de
agua de agua aire con vapor de agua. |yastiladores.
) Etiquetas Emision de Contaminacion por Devolucién al
Etiquetado  |Defectuosas [residuos sélidos | residuos sélidos. oroveedor.
) Precintos Emision de Contaminacion por Devolucién al
Precintado  |Defectuosos [residuo sélidos residuos solidos. proveedor
Cajas Emision de Contaminacion por i
Embalado  |Defectuosas [residuos sélidos  |residuos s6lidos. \Vender como carton.

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Al ser una empresa pequefia, los impactos ambientales que se generaran seran muy pequefios,

sin embargo, el hecho de ser parte de un parque industrial de importantes proporciones, hace

que sea necesario evitar y mitigar cualquier impacto que pudiera generar a raiz de sus
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actividades. El impacto ambiental seré controlado a traveés de medidas para cada caso especifico
como se muestra (ver Tabla 99), lo que hara que el dafio dentro la zona de influencia del

proyecto sea el minimo posible.

Socialmente, el impacto serd positivo pues todos los stakeholders del proyecto se veran
beneficiados. Se generaran puestos de trabajo no solo en la planta, si no desde el inicio de la
cadena productiva. De esta manera, seran agricultores, proveedores de materia e insumos,
operarios y proveedores de servicios los beneficiados con este proyecto. Ademas, esta empresa
busca ser socialmente responsable con la comunidad donde se ubica, es por ello que
periddicamente se realizarén actividades en beneficio de la poblacion. Finalmente, se busca
incentivar una fruta cosechada a nivel nacional e internacional, cuyo procesamiento industrial

adn no existe en nuestro pais.

12 PRESUPUESTO DE LA ELABORACION DEL PROYECTO DE
INVESTIGACION

Tabla 100 Costos directos de la elaboracion del proyecto de investigacion

COSTOS DIRECTOS DE LA ELABORA(}ION DEL PROYECTO DE
INVESTIGACION
PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION
Recursos Cantidad | Unidad | V. Unitario $ | Valor Total $
Computadora 1 2 $300,00 $600,00
Impresora 1 1 $200,00 $200,00
Visita a la "Finca Calabicito"” ida y 1 10 $14.00 $140.00
vuelta
Grapadora 1 1 $1,25 $1,25
Perforadora 1 1 $1,00 $1,00
Lapiz 1 2 $0,30 $0,60
Tinta 1 8 $12,00 $96,00
Resma de papel A4 1 7 $3,50 $24,50
Esfero 1 2 $0,60 $1,20
Anillados 1 15 $1,50 $22,50
Internet 1 10 $35,00 $350,00
TOTAL COSTOS DIRECTOS $1.437,05

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.



Tabla 101 Costos indirectos de la elaboracion del proyecto de investigacion

117

INVESTIGACION

COSTOS INDIRECTOS DE LA ELABORACION DEL PROYECTO DE

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION

Recursos Cantidad | Unidad [ V. Unitario $ | Valor Total $

Pasaje universidad 2 320 $0,60 $192,00
Alimentacion 1 60 $2,25 $135,00
TOTAL, COSTOS INDIRECTOS $327,00

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Tabla 102 Costos totales de la elaboracion del proyecto de investigacion

COSTOS TOTALES DE LA ELABORACION DEL PROYECTO DE
INVESTIGACION

COSTOS DIRECTOS $1.437,05
COSTOS INDIRESCTOS $327,00
TOTAL, COSTOS DIRESTOS E INDIRECTOS $1.764,05

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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13 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1 Conclusiones

Nuestra demanda potencial son las clases sociales media, media alta y alta, como lo
reflejamos en el estudio mediante prondsticos del afio 2018 sumando las tres clases
sociales obtuvimos 59.150 hogares de los cuales aplicando el calculo de la muestra
poblacional se obtuvo una muestra de 382 hogares a encuestar de los que evaluando
salieron 217 personas a favor de este nuevo proyecto. Ademas, la aceptacion en el
mercado local de consumo de conservas de rambutan en almibar es del 56,51% entre
las tres clases sociales; de acuerdo a las encuestas elaboradas y realizadas a la poblacion
quinsalomefa.

La implementacion de la planta procesadora de conservas de rambutadn bordea una
inversion total de $ 780.882,30; y la recuperacion de la inversion en su totalidad se
recupera en la mitad del tercer afio de funcionamiento, la factibilidad del proyecto se
nota en la tasa interna de retorno (TIR), que es del 28,29%, siendo este porcentaje mayor
a la tasa nominal que presenta el Ban Ecuador como crédito del 11%, lo cual genera un
costo beneficio de 0,71ctv. por cada ddlar invertido; mostrando una rentabilidad en el
proyecto.

El disefio de la planta productora de rambutan consistira en un proceso lineal para evitar
las pérdidas de tiempo y retrasos imprevistos, el mismo que iniciara sus actividades de
la siguiente manera 1 Recepcidn e inspeccién y lavado de la fruta, 2 pelado de la fruta,
3 escaldado de la fruta, 4 la mezcla de la miel de cafia con agua, 5 coccion de la mezcla,
Inspeccion, 6 esterilizacion y envasado, 7 llenado y sellado de envase, 8 etiquetado,
Inspeccidn de producto terminado , ademas por Gltimo se puede acotar que la capacidad
anual de la planta sera de 300,52 TN lo mismo que aporta al calculo de la superficie de

la planta que es de 667m?.
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13.2 Recomendaciones

Buscar una sociedad potencialmente fuerte econémicamente, porque del capital de los
socios depende del desarrollo de produccion de conservas de Rambutéan y esto por ende
conlleva a introducir al mercado nacional o internacional.

Usar los residuos que genere el proceso productivo para crear abonos, 0 buscar empresas
compradoras de los mismo reutilizandolo, asi se conseguiria un beneficio econémico
extra y preservar el cuidado del medio ambiente.

Considerar qué paises poseen este tipo de conservas de rambutan, con las mismas
caracteristicas o su cercania, y de no ser asi, ver la manera de introducir el producto al

exterior, viendo su potencialidad de consumo en el mercado.
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15 ANEXOS

Anexo 1: Desarrollo y analisis de la encuesta

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA INGENIERIA Y APLICADAS
INGENIERIA INDUSTRIAL

Encuesta aplicada el estudio de factibilidad para la produccion de rambutan
(rambutén) en almibar
Encuesta para conocer la acogida del nuevo producto “CONSERVA DE RAMBUTAN EN
ALMIBAR ENDULZADO CON MIEL DE CANA”

Margue con una X segun su criterio

1. ¢Estaria usted dispuesto a comprar un nuevo producto comestible que posee
propiedades nutritivas y dietéticas, libre de azucar refinada, apta también para
personas diabéticas?

SI() NO ( )

Proposito: Conocer la aceptabilidad del producto comestible nutritivo en el mercado.
2. ¢Ha consumido antes la fruta del rambutan (rambutén)?
SI() NO ()
Proposito: Conocer el nivel de degustacion de la fruta en el mercado.
3. ¢Consume conservas de frutas actualmente?
SI() NO ()
Proposito: Conocer la acogida de conservas de frutas que tiene actualmente en el medio.

4. De ingresar al mercado una nueva conserva en almibar, ¢;qué marca de conserva
en almibar compra actualmente?

Helios ( )

Gustadina ( )

Snob ()
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Mi comisariato ( )

Facundo ( )

Real ( )

Superba ( )

Proposito: Identificar cuales son los productos que poseen mayor demanda en el mercado.

5. ¢Con qué frecuencia adquiere usted una conserva para consumirla?
Diario ()
Semanal ()
Mensual ()
Proposito: Identificar cual es la cantidad demandada del producto.

6. Evalué los siguientes factores como parte del servicio.

Precio 1 2 3 4 5
Calidad 1 2 3 4 5
Empaque 1 2 3 4 5
Fruta 1 2 3 4 5
Disponibilidad 1 2 3 4 5

Proposito: Conocer cual de las caracteristicas antes mencionadas son las mas importantes para

el consumidor al momento de adquirir un producto.

7. ¢Cblmo le gustaria que le promocionen este producto? Margue con una X su

respuesta.
Promociones con productos gratis ( )

Muestras gratis ( )
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Obsequios por compra ( )
Demostraciones en vivo ()
Proposito: Identificar cual es medio promocional mas aceptable para promocionar el producto.
8. ¢En qué lugar adquiriria usted este producto?
Distribuidores minoristas ( )
Distribuidores mayoristas ( )
Distribucion directa ()
Proposito: Analizar el tipo distribucion méas apropiada para el producto y el cliente.
9. ¢Qué tamafo de conserva consume actualmente?
200gr
250 gr
600 gr
820 gr
3000gr

Proposito: Saber qué tamafo de presentacion prefiere mas el cliente al momento de elegirlo

para consumirlo.

10. ¢ Estaria de acuerdo usted si se implementara una planta procesadora de rambutan

en almibar en el canton Quinsaloma?
Si( ) No( )

Proposito: Saber si los encuestados estan de acuerdo con la posible implementacion de una

planta productora de Rambutan.
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Anexo 2: Disefio del logotipo

| &\ (2= 4N
-.m-l_"_‘\ﬂf /

CONSERVAS DE

RAMBUTAN EN
ALMIBAR
G& M Company ’ﬁ 4 <

Cont. Neto 720 gr
P.V.P. $2,96

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.



Anexo 3: Disefio del logotipo valor nutricional

por una rackdn
2 10g g1 g
: ‘:-‘ Energia/ Energia: 1k 376k
J 74 keal 89 keal
Proteinas: i5qg 05q
Hidratos de carbono: 17.29 w69
de ios cuales aziicares:
dos quais aglicares: 15,09 1800
Grasas / Lipidos: 01g 019
de las cuales saturadas:
dos quais saturados: 00g 009
Fibra aimentariz / Fibra: 1ig t6g
Sodio / S6dio: 001g 001g
sal: 002g 0029
Ingredientes:

Nutricién/Valores Nutricionais

Valores energéticos y nutricionales medios:
Valores energéticos e nutricionals médios:

% {DO*
% VDR

<1%

Rambutan miel de cafia, sal, agua, &cido citrico
Norma INEN 2337
INEN 1334-1y 1334-2

g N\
MEDIO
“»

Hecho en ECUADOR

Conservarse en un Lugar Fresco

Realizado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Anexo 4: Maquinaria prelimpia y clasificadora

MAQUINARIA INDUSTRIAL
“ORDONEZ”

Construimos maquinarias agricolas para solucionar su problema de cosechaen secado clasificacion
pre limpia (Soluciones Técnicas Agricola)

Maquinarias, secadoras industriales, quemadoras a gas, clasificadores de grano pre Limpiadoras, elevadores
de canjolines, desgranadoras, molinos industriales, bandejas metélicas, plancha negrael carbonoe
inoxidable, tostadores, servicio de enredadoray dobladora, instalamos vallasy reflectorescon camineras par
cambio de publicidad. RUC. 1200849949001

DIRECCION: Av.Norteentrandofrenteasub jefaturadetransitoa300metros TELEFONO:052761846-088183010-
www.agroindustrialordones.com maquinariaordonez@hotmail.com

Latacunga, 27 de Diciembre del 2018
PROFORMA
Srta. Gissela Vargas &Sr. Carlos Quinchiguano
Guayaquil
Saludo cordiales
Atendiendo a su pedido les presento la cotizacion:

1.- Construccion de una maquina PRELIMPIA Y CLASIFICADORA para rambutan. Medidas 1.20 x 2.50m,
capacidad 10 toneladas/hora, funciona con un motor 3HP, marca WEG Brasilero, 2 cribas clasificadora, para sacar
2 medidas de producto, grueso y mediano y al final del envase encontraremos pequefios y rotos.

Material: construido al carbono de alta resistencia AC

COSTO DE LA MAQUINA PRELIMPIA'Y CLASIFICADORA $7.500 INCLUIDO EL MOTOR Y TODO
SUS ACCESORIOS

Formas de pago al contado, el 70% para inicio de la negociacion. Entrega en 35 dias laborables.

No incluye el traslado.

Garantia 6 meses (Tecnologia Alemana).

Realizar la transferencia a este N° de cuenta 3331445604 BANCO PICHINCHA Sra. Eloisa Oyola Arrieta.

Después de haber aceptado la negociacion. En espera de su grata respuesta.

Sr. Lauro Ordéfiez

TECNICO INDUSTRIAL


http://www.agroindustrialordones.com/
mailto:maquinariaordonez@hotmail.com
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Anexo 5: Marmita en acero inoxidable

Fuente: ercado Libre
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C

Anexo 6: Estilizadora al vacio o autoclave

Fuente: Mercado Libre
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C

Anexo 7: Llenadora envasadora de liquidos varios.

Fuente: Mercado Libre
Elaborado por: Vargas G & Quinchiguano
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Anexo 8: Diagrama de operacion del rambutan en almibar

ESTERILIZ

ADO DE PREPARACION PREPARACION
DE FRUTAS
ENVASES DEL AMIBAR
Mezclar la v
Esteriliza miel de cafia
i En rases ; yagua Recepcion,
0.08 min 6 Vv 0.20 min 2 min inspeccion
Y lavado de
la fruta
Coccioén de
la mezcla
0.50 min . Pelado de la
0.15 min fruta
Inspeccio
2 n F(;e la 1min 3 Escaldado de
mezcla la fruta
v
Llenadoy
0.08 min 7 sellado de
envase
0.5min Etiquetado
Inspeccién del
4 producto
terminado

Realizado por: Vargas G & Quinchiguano M
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Fuente: Mercado Libre
Elaborado por: Vargas G & Quinchiguano C.

Anexo 10: Caracteristicas de bandatransportadora

Componentes !

electrénicos

eléctrico, la reduccion de engranaje, la parte superior de rodillos,

mpulsado rueda, bendwheel, cinturén de, surpport, motor

parte inferior del rodillo

inturdén de: rubber+canvas/plastic+canvas

De la aplicacion

C
La materia prima De caballete:/de acero de acero inoxidable De rodillos: de acero
al carbono
Ancho de la cinta( mm) 100
Tempgratura de los menos de 60°C
rodamientos( grado)
Longitud im
Altura im
1) A granel de transporte cuya densidad es menos de

1.67/t/metro cubico.
2) El transporte de polvo, los materiales granulares y bolsas,

tales como el carbon, de grava, arena, de cemento, fertilizantes, y
el grano.

De la industria

Ampliamente utilizado en la mineria, el campo de grava, la
metalurgia, los materiales de construccion, quimica, de

procesamiento de minerales, carbon

Horizontal, y la transmision vertical

El transporte de estilo
Precio $167,00
de correa, transportador de la placa, el

La clasificacion

Transportador
transportador rascador, transportador del cubo, elevador de cubo,

los transportadores aéreos

Elaborado por: Vargas G & Qui

nchiguano C.



134

Anexo 11 Generador eléctrico HERBER

Generador Eléctrico HERBER nuevo de paquete 8500 watts de potencia prende hasta 200 focos

Refrigerado por aire del motor de gasolina OHV con detencion por bajo nivel de aceite y
arranque eléctrico. Marco de acero pesado deber con cuatro puntos totalmente aislados soportes
de motor para un funcionamiento suave y silencioso. Panel de alimentacion completa con la luz
de advertencia de aceite, interruptor de arranque con llave, VVoltimetro, disyuntor y tomas de
corriente. Kit de ruedas con asa frontal para un facil transporte. Bajos del petroleo de cierre

protege engine. Super silenciador tranquila reduce el ruido del motor. Disefio suizo.
Monofasico 220 V - 50 Hz - 8.5KW - 30A - 10PS - arranque manual - Tanque: 21L - Alarma

Tiempo de funcionamiento continuo: 9 horas

R i T

B¥ L SONINE|GENERATOR
h* ; VR CENERATORIALRCOOLED

st

Fuente: Mercado Libre
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Anexo 12: Terreno de 2000 m? para la construccion de la Planta

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Anexo 13 Titulo de pago de impuesto rural del terreno

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.
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Anexo 14: Productores de rambutan

A R v il B
Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.

Elaborado por: Vargas G. & Quinchiguano C.



Anexo 16 Datos personales del grupo de trabajo

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Villa Andrade

NOMBRES: Luisa Carolina

ESTADO CIVIL: Casada

CEDULA DE CIUDADANIA: 1803071198

NUMERO DE CARGAS FAMILIARES: 3

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: 26 de junio de 1978

DIRECCION DOMICILIARIA: Cdla Del Chofer

TELEFONO CONVENCIONAL: 032806197 TELEFONO CELULAR: 0995410612
EMAIL INSTITUCIONAL: luisa.villa@utc.edu.ec

TIPO DE DISCAPACIDAD: Ninguno

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS
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NIVEL TITULO OBTENIDO FECHA DE CODIGO DEL REGISTRO
REGISTRO CONESUP O SENESCYT

TERCER LICENCIADA EN CIENCIAS

ADMINISTRATIVAS 1010-02-324296

TERCER INGENIERA COMERCIAL
1010-04-538345

CUARTO MAGISTER EN ADMINOISTYRACION Y

MARKETING 1045-15-86064615

HISTORIAL PROFESIONAL

FACULTAD EN LA QUE LABORA:
CIENCIAS DE LA INGENIERIA Y APLICADA

AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA:

Administracion de empresas, Gerencia Empresarial, Gestion de Talento Humano Contabilidad, Marketing y Ventas,

Estadisticas

FECHA DE INGRESO A LA UTC:

04 de octubre de 2004

FIRMA
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AUTORES

Nombres y Apellidos: Quinchiguano Ushifia Carlos Mauricio
Documento de identidad: 172526812-0
Fecha de Nacimiento: 24 de noviembre de 1992

Lugar de Nacimiento: Alangasi, Ecuador

Edad: 24 afos

Estado Civil: Soltero

Ciudad de Domicilio: Latacunga

Direccién: Calle Raimundo torres y M Vasquez sector San Felipe, Parroquia Eloy Alfaro
Celular: 0962636379

Correo Electrénico: carlos.quinchiguano0O@utc.edu.ec

ESTUDIOS PRIMARIOS:

Escuela Fisco Misional Glend Side “Fe y Alegria”

Quito — Ecuador

ESTUDIOS SECUNDARIOS:

Unidad educativa las Américas del Valle

Quito — Ecuador

ESTUDIOS SUPERIORES:

Universidad Técnica de Cotopaxi

Actualmente cursando Noveno Semestre de Ingenieria Industrial

Latacunga — Ecuador

Quinchiguano Ushifa Carlos Mauricio

C.1. 172526812-0
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Nombres y Apellidos: Vargas Rodriguez Gissela Elizabeth
Documento de identidad: 050366277-7

Fecha de Nacimiento: 01 de octubre de 1994

Lugar de Nacimiento: Moraspungo, Ecuador

Edad: 24 afos

Estado Civil: Soltera

Ciudad de Domicilio: Pujili

Direccion: Av. Gabriel Alvarez y San Buenaventura, Barrio Guépulo
Celular: 0999765765

Correo Electronico: gissela.vargas7@utc.edu.ec

ESTUDIOS PRIMARIOS:

Escuela de Educacion Basica “Calicuchima”

Quinsaloma — Ecuador

ESTUDIOS SECUNDARIOS:

Unidad Educativa “16 de Mayo” Quinsaloma — Ecuador

Unidad Educativa “Provincia de Cotopaxi” Pujili - Ecuador
ESTUDIOS SUPERIORES:

Universidad Técnica de Cotopaxi

Actualmente cursando Noveno Semestre de Ingenieria Industrial

Latacunga — Ecuador

Vargas Rodriguez Gissela Elizabeth

C.1. 050366277-7
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