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RESUMEN

El estud¡o realizedo vorsa sobre la raulilización de una planta procesadora dc

mariscos para la industrialización d€ fruta de exportáción. La Empresa'

localizada actualmente en la ciudad del Guayaquil, provincia del Guayas,

cu€nla con un ospacio ffsico de 1500 metros cuadrados, con áreas de

construcción de 1024 melros cuedrados, las cualss poseen 6n sus

respectivas infraestructuras instalacionss sanitaries y €lác'tr¡cá3' donde

alberga todos los rscursos necogarios para el procesamlsnto de eardina'

atún, camarón y jaiba.

LaEmpresaenlaactr¡al¡dadsóloprocesaesporádicementejaiba,debidoala

escesez de materia prima por ceusa de fenómenos naturales, s problemás

de distribución com€rcial y al incumplimiento de roquisitos de calided para la

venla €n el mercedo €xt6rior. Por esta rszón los actuales propietarios

sienten la necesidad de explotar eglos recursos en un negocio diferente que

see rontable, Para podor lograr inverlir lo minimo y elcsnzar el máximo de

rentabilidad.

La meta es lograr llevar al mercado exlren¡ero un produc,to que le dé un valor

agregadoalosinsumosconlosguecuentaelpaísenelse6.torfrutícoladel

l¡toral ecuatoriano. Para ello se realizó el análisis de la siluación eclual de la

planta, qtre permitió conocer los punlos potenciales y las debilidades qtte



posee la Empresa. Esto ayudó a ten€r una panorámica global de la

empresa, tanto 6n la parte de mercado como €n la part€ técnice' de calidacl y

organizacional.

Luego se realizó un estudio de mercado para saleccionar el producto e

procesar en el mercaclo internacional' En esle se elaboró un €sttlrl¡ñ de

mercado para determinar la demanda, su proyección' abastecimiento cle

mater¡a prima, canales de distribución y los requerimientos de calidad que

son exigidos en los diferentes mercados extranieros' Posteriormente se

elaboró un estudio lácnico' mediante el cual se definió el método de

manufaclura, el sistema de maneio' elmacenamiento de mater¡eles util¡zedos

y el rediseño de la planta; además se ¡ncluyeron aspectos de seguridad

industrial

lgualmente se cons¡deró la parte adm¡nistrativa para redefinir la estructura

organizacional, y el aspecto legal para establecer los lineamientos que debe

cumplir la Empresa en la parle laboral, tributar¡a y de exportación Por Último

se desarrolló el estudio financ¡ero y la evaluación del proyecto que cons¡stió

en una recopilac¡ón de toda la información de carác-ter monetario

(inversiones, costos, ¡ngresos) obtenida a lo largo de los diferentes estudios'

con lo cual se determinó que el proyeclo no era viable ba'lo los parámetros

establecidos Para el mismo
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INTRODUCCION

El presente estudio plantea la reutilización de una planta procesadora de

mariscos pare la industrialización d€ frute de exportación La compaitía

propi€teriedeestaplantadebidoamot¡VosdeconfidancialidadreservarásU

nombre,porloqueduranteeldesarrollodelestudioutilizafemoseltérminola

emprssa para referirnos a la misma. La fin8lided es util¡zer al máximo lodas

las maquinarias y minimizar las inversiones requeridas para el nuevo

proceso, buscando obtener r-tn proclucto que ssa rentable y que cumpla con

la gspec¡f icaciones definidas 6n el mercado' Este obietivo implica además la

utilización potencial de la riqueza agricola del país, €n especial del litoral

ecualoriano

Para lograr los obietivos propuestos se realizará un sondeo del mercado

internacional de frutas para conocer las tendencias de los consumidores' y

detectar la fruta que mayor potencial posea pare ser industrializada y

comercializada'Lamelaespod€rllevara|mercadoexlranjerounproducto

que le de un valor agregado a los insumos con los que cuenta el país en el

sector frulicola

Unavezidentificadoyseleccionadoelproductoserealizaráelanálisisdel

mismoenelmercadoextran|ero,deestamaneraseasegurarála

comercializacióndelafrutaprocesada'Luegoelestudiolécnicodeterminará

I



'l

la maquinaria y equipos a ser empleedos €n ol proceso de industrialización'

los cuales deben de ser escogidos en función de la fruta a ser industrializada

Est6 estudio se evaluará d€ manora financiere en un análisis postorior P6rá

conocer la rentabilidad de proyecto.

Seleccionada la tecnologla y 6l produclo se presentará el rediseño de las

áreas de la pesquera anteriormente mencionadas en un plano oeneral d6 le

planta para visualizer la reutilización de la mismas'



CAP|TULO I

r. ANÁLISIS DE LA S¡TUACIÓN ACTUAL

El análisis de la situación de la planla no es más que una herramienta qtre

nos permitirá conocer los puntos potenciales que esta posee para st l

reulilización. Esto nos ayudará a tener una panorámica global de la

Empresa, para así tratar de inverlir lo minimo y lograr oblener la máxima

rentabilidad de la inversión que se desea realizar'

1.1. Antecedentes e hlstorla de la Empresa

La Empresa fue creada en el año de 1'969, en la ciudad de Manta

de la provincia de Manabí, bajo los estatus de la superintendencia

de Compañías de Portovieio El obietivo de esta compaítía

básicamente era generar utilidades y de ese modo proveer fuentes

de trabajo para beneficio de la comunidad y el país en gener al'

medianteelprocesamientodeatún,sardina,camarónyiaiba;los

tres primeros bajo la marca La Gitana y El Faro (Ver figura 1 'l)



4

FIGURA 1.1 Productos que proc€seba la Empre3a balo le marcá Lá Gllene y ol

Fero

Esta compañfa operó en Manla hasta ol eño de 1 978' manteniendo

las mismas operaciones psra la cual fue

conservando la marca de dislribución para

registros sanitarios pertinÉntes.

creada la EmPresa,

ls cual existen los

En 1.978 la compañla crea uná axlensión do la Emprosa 6n lá

ciudad de Guayaquil, provincia del Guayas Esta sucursal en

principio alternÓ aclividades paralelamente con la planta en Manta'

pero con el paso del tiempo toda la producción y maquinarias se

trasladaron a Guayaquil La Empresa a pesar de estar ubicada en

esta ciudad no eslá regida por la superintendencia de compañías de

la provincia del GuaYas

r El
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Aclualmente la Empresa se encuentra a csrgo de nuevos

accion¡slas. Las maquinarias y €quipo§ de procesamiento para atún'

camarón y sardina de la planta en Guayaquil no ss encuetltta

funcionando aproximadament€ tre§ años debido a dif¡cultades en la

comercialización, problemas y escasez de materias pr¡mas; todo

esto producto de la crisis económica, problamas neturales por los

el país y de los requisitos legales decuales ha atravesado

exportación.

Los actueles propietarios al v€r la inversión lanto en infraeglructura

como maquinaria sin utilizar, sienlan ls necesidad de explotar estos

recursosenunnegociodilerenleyrentablequeperm¡tarecuperar

ese capital ocioso; pero alternando y manteniendo €l procesamiento

de mariscos. Es por ello que han pensado en el procesamiento de

alguna fruta para exportación, debido a que el seclor agroindustriál

está tomando mayor importancia dentro de la economía nacional y el

comercio internacional.

Paraelloesnecesariolareutilizacióndelaplanta.tretandode

emplear la mayor cantidad de maquinaria existente que permita

procesar un producto que tenga demanda el mercado internacional y

materia prima en el mercado nacional, preferentemente en la región
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del litoral

1.2,Análisiscomefcialdemercadodeprocesamlsntodemarlscos

El comercio de las empresas d€ mariscos básicamente es el

processmiento de camarón, atún y sardina; sin embargo' cusnclo

alguna de estas materias pr¡mas se encareco en el mercedo

procesan jaiba esporád¡cament€, obviamente si se iustifica lá

inversión y ex¡sto el insumo nec€sario en el m€rcsdo'

El negocio de las empresas de mariscos decsyó en los últirnos

tiempos debido a la felta de mat€ris prime por causa dsl fenómeno

del niño, lo que produio que gran Parte de la compañfas dedicadas a

estaindustriasevieranobligadasacambiardeproductosocerrar

Después de este fenómeno natural, se presentó en las empresas

camaroneras el problema de la mancha blanca' enfermedad que

ataca a los camarones, la cual indujo también a este sector a rcalizat

cambios en el cult¡vo de sus piscinas' convirtiéndolas en criaderos

de tilapiasl, para poder recuperar inversión y evitar pérdidas

económicas

' Tilaoia clase de pescado conocido científicamente como Oreochromis' es

orit,n"rio de las aguas de África Tropical
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El sector csmaronero se €stá react¡vando poco a Poco' ye qu€

algunas smpresss han podido superar el probleme de la mancha

blanca: sin embargo se prevá que el dragado psra el ácc€so el

puerto marftimo constituirá un probleina a pr¡or¡, debido e que toda la

zona que comprende el Golfo de Guayaquil tiene una gran cantidad

de sedimenlac¡ón y dosperd¡cios- Estas aguae al ser removldas y

succionadas por las bombas de las camaroneraB para al¡montar sus

piscinas, generarán uná alte probabilidad de enferm€dadss

mortá183 para el camarón debido a las beclerias e impurezas que

€stes contendrIan.

Otro problema grave que ha enfrentádo Ésto sector del 8tún' sardina

y camarón es la comerc¡elización poco flexible hacia el mercado

extranjero, especificamonte al país del norte (Estados Unidos)' el

cual 6xige requerimientos legales y de calidad para colocar los

productosensumercado.Estoocasionóenprincip¡oquelas

empresas acumulen allas cantidades de inventario y paren la

producción, provocando huelgas por parte del capital humano que

obligaban e la reaclivación de proceso productivo y al aumento de

los inventarios. Esla situación ahotcaba a ciertas empresas por la

lenta recuperación del cspital invert¡do que tenf an mientras

conseguian los requisitos de calidad, en c€mb¡o otrss obligadamente
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tuvieron quo Parar

Además de esto está la falta de confiabilidad que brindan los

mayoristas locales en la cadene da distribución €n lo que atún y

sardina se refiere, razón por la cual la Empresa sólo trabaia baio

pedido ya sea para el msrcado locsl o de exportación La razón se

debealaformadeventadelproducto'yaqueasteesp€dido,

entregado, y pagado después d€l tiempo que acuerda la compañía

conelintermediario,minimoquincedías;siempfeserealizabanlos

dos primeros pasos' pero en algunas de las ocssionás el l€rcero no

se cumplía ya sea porque la distribuidora desaparace o no liene

fondos para el pago del producto Esto se agudizó sobre manera

conlacrisiseconómicaquesufrióelpais,loquebaiotodopuntode

vista periudica a cualquier empresa. En el

comercialización de la iaiba también se realiza

caso de la

negocisciones

general son
previas antes del procesamiento' estas por lo

esporádicas y rentables pero a grandes volúmenes'

Los problemas en la comercialización representan las debilidades

que tiene la Empresa en lo que a estrategia comercial se refiere para

la distribución del producto Además de esto' está la falta de

sistemasdecalidaddentrodesusprocesosdemanufacturapara
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obtener un producto que cumplg con las exigenciss requerida§ por el

mercado extraniero

1.3. Análl¡l¡ tácnlco y de dlreño de la planta actuel

Este análisis abarcerá de manera gonerel todos loe aspectos

tácnicosdelacompañíaenloqueaubicación,maquinaria,equipos

y diseño d€ la Planta se refiere' Hay que tomer €n consideración

que la planta no 3€ encuentra en funcionamiento dentro del

procesamientodeatún,Sardinaycamarón;enloquejaibase

refiere, aclualmento procosa bajo pedido de man€ra e3porád¡ca si

hay materia pr¡ma sr íici€nte en el mercado' razón por lá eual se

dificulta la toma d€ estos datos técn¡cos' sobre todo lo concerniente

al atún y la sardina. Se tratará de mostrar de la meior manera

posible toda la información obtenida, la misme que nos servirá para

gstsevaluacióntécnica,queeslabes6paraelrequerimienlode

maquinarias que se necositarán para la reutilización de esta planta

1.3.1 UbicaciÓn

La Empresa actualm€nte se encuentra ubicada en el

kilómetro ocho y medio vía a Daule dentro do la ciudad de

Guayaquil, pert€nec¡ente e la provincia del Guayas Está

localizada dentro de la zona induslrial dos de acuerdo a la
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clas¡ficac¡ón del Municipio de esla ciudad, sus vías son de

fác¡l acceso debido al degerrollo vial que se está realizando

en esla zona y qus la conecta con la via perimetral (ver figrrre

1.2). Esta situación es céntlica ya que le p€rm¡te interacluar

fácilmente con los proveedores, además de proveerle de

todos los servicios básicos como son el agua potable, enerqia

eláctrica, teláfono y alcantar¡llado.

f, rF
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FIGURA 1.2 Localización actual del letreno en lá via e Daule

El terreno es esquinero, se encuentra ubicado frente a la calle

19 H NO y el 4o pasaje 38D NO iunto a los lole con servicio

Alegría, a una cuadra de la salida a la vía Daule. Hacia la

derecha colinda con la fábrica El Fabril y hacia atrás con rtna

I

I



¡glesia d€ los Mormones Esta ubiceción permite un fácil

acceso y sal¡da d€ vehículos, siendo esta una fortalsze que

posee la planta al igual que todos los sislemas de servicios

básicos que se encuentran en funcioñamignto y buen estado'

1.3.2 Tamaño de la Plenta

La planta empacadora de mariscos posee una capacidad de

producción promedio de 1,OB TM/hora de sardinas'

oquivalente a un minimo de 8,64 toneladas 6n un turno de

ocho horas y un máximo de 25,92 tonsladas en 24 horas' La

sardine se envgsaba en latas ovaladas con un conten¡do neto

de 450 gramos cada una, las cuales eran embaladas en cajas

de 48 unidades para su distr¡bución'

En lo que respecta a la línea de alún la planta tiene una

producción promed¡o de 0,49 toneladas de atún' equivalente

a un minimo de 3,99 toneladas en un turno de ocho horas y

un máximo de '1 1,98 toneládas en 24 horas El atún se

envasaba en latas redondas con un contonido neto de 185

gramos cada una, las cuales eran embaladas en cajas de

48 unidades para su distribución al igual que la sardina

enlatada
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El proccsamiento dal cemarón es manuel, por lo su c¿pácidad

depende de la mano de obra y la capacidad disponibl€

restente de las bodegas de frfo. Cuando no hay elguno de los

tres productos ant€s moncionados y es rentable procesár

ja¡ba, lá capácided de procesamiento de eBte producto es

igual al del camarón y del tamairo del pedido'

esta último Punto la planta Pósee una

de poder contratert¡en€ la caPacidad

p€rsonal temporal cuando oxists una gran demende ds estos

productos en el mercado, siempre y cuando haya malerie

prima suficiente para satisfacerla'

1.3.3 TecnologlaemPleada

La planfa posee dos tipos de tecnologia en sl Procesamiento

de sus productos debido a la naturaleze de los mismos' estos

son manual y semiautomática En el ár6a de procesamiento

de camarón, se emplea la tecnología manusl; esta so

caracle¡iza por la gran cantidad de personal sn @ntaclo

continuo con el producto en elaboración Una de las ventajas

má3 importantes es que el equipo utilizado es bastanle

rudimenlario Y económico'

Con respecto a

forlaleza, Ye que
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Lo que concierne al proceso de elaboración de la jaiba, este

combina la tecnologf a semiautomátics ya que ut¡l¡za los

cocinadores para la cocción, y la tecnología manual para la

extracción de la cárno del crustáceo. La Última parte es

artesanal, ¡ncluyondo el empaque del producto elsborado, lo

cual demanda gran cantidad de mano de obra direc{a para su

procesam¡ento

En el caso de las líneas de elaboración de atún y sardinas

enlatadas la tecnología usada es semiautomátice, puesto que

utilize equipos y personal para la alaboreción del producto

Esta a pesar de requerlr menor número de personal requiere

de mano de obra capacitada y calificada para el manelo de

los equipos, los cuales deben tener un plan de mantenimiento

adecuado para su oPeración.

'1.3.4 Descripción y listado de equipos

A conlinuación procederemos a describir el inventario de

maquinaria y equipos que posee la Empresa, de esta forma

conoceremos toda la tecnología que tiene para su

funcronamiento, para ello dividiremos los mismos en: equipos

de frío, procesamiento de sard¡nas' atún y jaiba
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Los equipos de frio sirven para congalar y/o almacenar la

materia prima en el caso del atún y la sardina; tambián se

usan para mantener y congolar el camarÓn como insumo y

como producto terminado. En el ceso de procesarse jaiba las

tarrinas cún la c€me del crustácao gon almacenadas como

produclo terminado en las cámares de msntanimiento.

Dentro de astos equipos la plante pos6€ túnelss de

congelamiento y cámaras de mantsnim¡€nto, si€ndo lá m¡sión

de estas últimas de consorvar y preservar la tsmp€ratura cl6l

insumo que fue previemente congeledo sn los lúneles

Entonces los equipos que t¡6ne la Empresa psra congelar y

mantener materia prima o producto terminado ye ssa el ceso,

son

1 Túnel de congelamiento con compreEor marcs Bohn de

20 HP, con capacidad de 7000 libras en 24 horas. Este

equipo se encuenlra instalado en un fr¡goríf¡c! de 8,5 x 4 x

3 melros de largo, ancho y sltura respecrtivamenle.

1 Cámara d€ mantenimienlo con equipo Bohn de 7.5 HP.

la cual posee 50000 libras de capacidad; el cual se

encuentra albergado en un frigorífico de I x 4,5 x 3,6 mts
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de largo, ancho y allura rospeclivamente.

1 Túnel de congelamiento con dos equipos Bohn de 5 llP

(totsl 10 HP), t¡6ns una capacidad de 45OO libras en 24

horas.

1 Cámara de manlenimionto con eguipos marca Bohn de 3

HP y SHP, con una capacidad de 45OOO libras. Este

equipo y €l anterior, se encuentran instalados en un

frigorifico con dimensiones de 8,5 x 4 x 3 metros de largo,

ancho y altura respeclivamenlo.

'l Máquina de hielo en sscames, con capacidad de una

gaveta cada 25 minutos, la cual es utilizada para el

producto sobre las mesas.

120 gavetas plásticas ap¡lables con rejillas en todas sus

caras, con medidas de 60 x 40 x 30 centlmetro de largo.

ancho y altura respectivamente.

100 gavetas plást¡cas apilables sin ningún tipo de

peloración o reiilla, con 60 x 40 x 30 centímetro de largo,

ancho y altura respeclivament€.

Para las líneas de procesamiento de jaiba, sardinas y atún en

lala, la fábrica tiene en sus inventarios las siguientes

maquinarias y equipos que permiten procesar los dos
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productos al mismo tiempo

5 Autoclaves para el cocim¡ento y esterilizac¡ón de

productos, con una capacidad mfnima de 1,6 toneladas

por hora.

2 Cocinadores, los cuales posoen una capacidad de 2 66

ton6ladas por hora

2 Cerradoras semiautomáticas modelo 222' marca

española FRAGA, las mismas gu€ Procesan 40 latas por

minuto de sardinas.

1 Marm¡ta para sc€¡t€ o pasta ds tomate con su respeclivá

cadena transportadora, este equipo es sólo para el

procesamiento de sardinas, con diámetro de 1 m y 1 5 m

de altura hecha en acero inoxidable.

1 Caldero YORK SHIPLEY de 60 HP, el cual posee su

respectivo ablandador de agua.

1 Caldero vertical de emergencia, el cual es usado en caso

de que el anterior esté en manlenim¡ento o reparándose

1 Máquina española compactadora de atún con moldes

marca FRAGA, con capacidad de 499.5 kg/hora'

1 Máquina envasadora de alún, española, marca FRAGA'

le cual posee una capacidad en kilogremos de 8.3 kg/min
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1 Marmite páre acoite o sal muera con su respecliva

cadena transportadorá para ol procesamienlo de atún, con

diámetro de 1m y I .5 m de allurá heche en acero

inoxidable.

1 Cerradora automática marce PANAMA, esla po§ee 3u

propia lransportedora de latas y une cspec¡dad de 45 lates

de atún por minuto.

2 Cerradoras manualos de emergencia, las micmas que

sirven para latas de atún, iuntas poeeen el 7O% de la

cepacidad de la cerradora aulomática,

1 Compresor de eire, merca ATIAS COPCO que sirve

pará el enfriamienlo de latas una vaz terminada la

esterilización de productos Procesedos.

1 Panel eléctrico, donde se controle todas y cada una d€

las partes de le planta, concernientes 8l sisteme sléctrico

26 carros de acero inoxidable pera procsder a la

est€rilizac¡órt de productes terminados (atún y sardina).

24 mesas de acero inoxidable pera el proc€Samiento

manual ya ssa do camarón o jaiba de 3 5 metro de largo y

1 80 metro de lergo.

Todos estos son los equipos con los cuales cuenta
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actualmente la planta, la mayor parte dB €llos se encuontran

almacenados, e exc€pción do los autoclaves' cámaras de

mantenimiento, lúneles de congelami€nto, coc¡nadores y

celdero. Estos cualro último§ se encuentran funcionando en

buenas condiclones debido al osporádico procesamiento de

jaiba

Los equipos que se encuentran almae€nados y no están

funcionando sg encuerlll art el t L¡uen estádo deb¡do ál

mantenimiento constante que les realizan; pará hacerlos

funcionar habria que realizarles limpioza y mant€nimienlo

completo de arranque necesar¡os para verificar el perfecto

estado. Estos se encuentran apilados s¡n ningún

recubrimiento, engrasados, pero ba¡o techo, ya que están

localizados en un cuarto conliguo a uno de los dos galpones

que posee la planta.

Utilizar todos €stos equ¡pos en un proceso diferente es una

forlaleza de la planta, ya que disminuiríamos la cantidad de

capital a invertir en cuanto a estos recursos se refiere; sobre

todo a lo que en frigorificos respecta ya que en estos no hay

que inverlir mucho en su rehabilitación ya que eslán activos y
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€n p€rfecto estádo; al igual que los cocinadores y el cáldero

de la planta

1.3.5 Oolcrlpclón del dlcaño y dlitrlbuclón actual do lar ároa!

Además de conocer la maquinarie y equipo con la cual cuenta

la compañía es nscosar¡o conocer la infraeslructura quo

posee y su d¡sposic¡ón on al Especio ffsim que tiene. Es por

ello que en ssta sección se describirá y mostrará el diseño y

distribución de la Planta aclual.

La Empresa ubicada en el kilómetro ocho y medio vía a

Daule, posee un lerreno de 1.500 metros cuadrados, en los

cuales se asientan dos galpones, €l uno de 547,8 melros

cuadrados y el otro de 416,24 metros cuadrado de

construcción. Cada una de estas áreas tienen sus

respeclivss ¡nstalecion€s sanitariss y eláctricas, todas en

perfecto funcionamiento. Su infreestruc{ura eslá constiltlida

por paredes de bloque pintadas y techado con eslructura

metálica y eternit (ver figura 1.3), los techos no tienen

problemas de goleras y se encuenlran €n buen estado' Los

pisos de toda las odificaciones están equipados con beldosa§

para una fácil limpieza; un 30% de estas que se encuenlran
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en las áreas de producción, tendrían que ser cambiadas por

el desgaste que han sufrido con el paso del tiempo, además

de esla forma se garantizará de mejor msnera la

manipulación de ls c€lidad en todo el proceso de

manufactura.
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FIGURA 1.3 Dislribución de la infraestruclure fisics de la plantá

Además de estas instalaciones están en la parte suroeste

junto a la puerta un cuarto para alguna persona que no viva

en la ciudad, como era el caso del gerente de producclón;

junto a este se oncuenlra el comedor del personal
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Cont¡nuando hacia la parte nort€, €nlre el sspacio de esla

infraestructura y uno de los galpones s€ encu€ntra el

eslacionamiento, toda ésta área está cubierta con techo de

eternit sostenido por una estruclura metálica. Para la

reutilización de la planta en el procesamienlo de frulas, es

necesario invertir en una limpieza general en las áreas de

producción, que elimine el residuo de los olores que t¡enen

por la producción de mariscos.

El primer galpón s€ encuenlra situado en la parte sureste del

lerreno, este alberga en su ár€e oesle, abercando de norle a

sur, la guardianía que tiene 28' 75 metros cuadrados de

espacio. A continuación está la parte admin¡strsliva, qtre

posee 52,5 melros cuadrados de los cuales 2? B

corresponden a gerencia y el resto a secretaría, ésla cuenta

con un baño para uso del gerente y la secretaria'

Esta sección administrativa está en constante uso este o no

funcionando la planta, razón por la cual todos los equipos de

oficina y servicios (agua, luz, teléfono y sanitarios) con los qrte

cuenta la planta se encuentran en perfeclo estado y

funcionami€nto. Finalmente y hacia el frente del terreno eslá
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la bodega de producto lerminado con 24,45 metros

cuadrados, ásta es usada pare slmaconar las cajas con latas

de atún o Bardinas, las mismas que son elmeconadas a niv€l

d6l piso an forma volumétrica.

En la parte este del primer galpón realizando el mismo

recorrido anterior, de norte a 8ur se gncllentra el piso técnico

con aproximadamente 47 mstros cuadrados, en log cuales

trabajan equipos como caldaros que porm¡tÉn el

funcionam¡enlo d€ etjtoclaves, cocinadoraa y marmitas. A lado

d€ €sla área se sncrJontran los vestidore¡ y baño para el

personal, que se encuentran al igual que la párle

adminislretiva en uso, no constante pero si eSporádico por el

procesamienlo de 18 iaiba.

Contiguo y hacia la parte sur (Ver figura '1.4) está 6l área de

procesamiento de jaiba, en la cual se acrondicionsn meses

dependiendo de la canlidad de personal neca§ario para le

extrección de la carne del crustáceo; 6stas m€sa eran

ulilizadas anteriormente para el empaqug del camerón. En

los últimos t¡emoos este espacio ha sido usádo

exclusivam€nte para esta función debido a la escesez de
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materia prima (atún y sardina), esta posee 153,76 metros

cuadrados adecuados ant€riorm€nte para la elaboración de

sardina cuando funcionaba el mismo tiempo la línea de

envasado de atún.
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FIGURA 1.4 Dislrlbuclón del primer galpón de lá planta

El segundo galpón que está ubicado hacia la parte norte del

terreno, en el cual encontramos de oeste a este las áreas de

procesamiento de camarón y atún, estas albergan tres

frigorificos con los túneles de congelamiento y cámaras de
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enfriamiento, qu€ so encuentran distribuidos al uno en la part€

oeste y los otros dos en la parle norte de esta eslruclura,

En la parte este dol galpón ss encuentran los cinco

autoclaves dispuestos uno a lado de otro, hacia el sur

encontremos cinco tinas de csmento pará colocer metor¡a

prima y junto a ellas el áree donde eno¡enlran los

cocinadores, en los cuales se cueco ac,tualmente la jaiba.

Todo esto sume un total do 548,7 metros cuádredos. (Ver

figura 1.5)

FIGURA 1,5 Dilribuclón del segundo galpón de la plenle
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Además de estos dos galpones, existen dos edificaciones
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más, ls una corr€sponde al comedor, el cual cuenla con

mesones de cemento recubiertos con azulaios y un lavadero

Esla área sirve para dar entrenamiento e los empleados

nuevos y para la hora del almuerzo. Por política de la

Empresa cada trebeiador debe traer 3u propio lunch

Contiguo al comedor y junto a la Puertá de entrada se localiza

un cuarto, el cual ere usado por el jefe de producción cuando

funcionabs lá planta a tiempo completo, ya gu€ este era

oriundo de la ciudad de Mattta.

También la planta cusnta con un espacio cubierto en el ctral

almacena todos los equipos que en la actualidad se

encuentran s¡n funcionar y están desarmados, este eslá

ubicado junto al segundo galpón en la parte sureste del

mismo. Toda eslá infraestructura suma un total de

aproximadamente 1020 metros cuadrados (ver plano 1 y

figura 1.6), la misma que tiene un mantenim¡ento perenne por

parte de los actuales prop¡etar¡os- Además de eslo la

Empresa cuente con una cisterna con capacidad de 24 m3, la

cual se encuentra en buen estado y funcionamienlo, se

alimenta direclamente de la tubería madre que pasa por la

zone
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La planta ectual tiene una buena dislribución en lo que a

áreas se ref¡ers. Todas los procesos d€ manufaclura poseen

espacios claram€nte definidos que no entorpecen la

fabricación d€ lo9 productoi. Esto nos lleva a deducir que no

t¡enen problemas en cuento e manejo y manipuleo cle

materiales en lo que a procesamiento de mariscos so refier€.

1.4. Anállrl! organlzrclon.l

El análisis organizacional de la Empresa s€ lo realizará de le forma

más delallada pos¡ble en función de los datos con que cuenta

actualmente le planta, asto se debe a que ogta no so €ncuentre

laborando de manera conlinua; de ser asf tondríamos un panorama

más d€tallado de todas les labores qu€ realiza cede uns de sus

miembros en las diferentes áreás de la misma,

La estruclura organizacional de esta Empresa está const¡tuida por

un grupo de accionislas, denlro de los cuales s€ el¡go a un

presidento Luego siguiendo la escala organizacional se encuentra

un ger6nt€, que coordina la realización de las diferentos activ¡dades

qu6 son indispensables para el funcionamiento ds la plantá. A él le

reportaban: un jefe de producción, el jefe de cámaras o frigorfficos'

un conlador, jefe de planla, el encargado de compras, el encargado
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de r€alizar las exportaciones, una secrelarie y el guardián.

El gorsnt€ además se encsrge de la partg d€ recursos humanos,

como ss la selección, contratación y pago del personal. Tambiérl

realiza las negociaciones con los distribuidores y loe pedidos pera el

mercado exlerno. Para el buen cumplimiento y desenvolvimionlo de

las ectividades, tiene como soport€ una sscr€tar¡a' la cual se

encarga de €laborar informes, reportes' conteetar llamadas, enviqr

fax y ll€var al erchivo con loda la documenteción de la Empresa

Después del gerents y siguiendo ol mismo rengo de ierarquía se

€ncuentran el jefe de producción, iefe de planta, un iefe de cámeras

o frigorfficos, un contedor, la persona de compras y el encargado de

realizar los papeleos para 18§ cxporlaciones (Ver apéndica l) Ei iefe

de producción tenía a su cargo las llneas de procesamiento de

camarón, alún y sard¡na. Este cumple con las funciones de

planificar la producción, entrenar al personel nuevo y entregar el

produclo terminado al jefe de frigoríficos, Debajo de é'l se

encuentran el lefe de los frigoríficos y los operarios. En este especto

hay qu€ acotar que la persona que realizaba esta función €s oriundo

de Manla, raz6n por la cual vivfe de lunes e v¡6rn€s en la planta,

ocupando un cuarto de las instalaciones, equipado pará él'
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En lo que a conlrol de calidad se refiere, las labores para la

verificación y aprobación del producto, que sirven de soporte para el

área de producción, son realizadas por laborator¡os foráneos' Para

ello el jefe de producción toma muéstras del producto y las envía a

estainstituciones,lescualesanalizanyemitenelcertificadoqtte

valida el expendio del producto en el mercsdo Por 63ta raz6n le

planta no cuenta con laboralorios, ni instrumentos psra control de

cal¡dad de su proceso; solamente cumple con los requisitos mínimos

e indispensables para la elaboración del produc'to, s¡endo €sta une

deb¡l¡dad qu€ Pos€e la EmPresa

Deba.jo del iefe de producción se encuentra el ¡efe de frigor¡ficos'

que controla el funcionamiento de los túneles de congelamiento y

cámaras de manlenimiento, realiza el ordenam¡ento del espacio en

los mismos, coordina la recepción y la entrega del producto

terminado para la distribución final, es el encargado de estas

bodegas de frio Estos equipos demanda una inspección Gonstanle

razón por la cual son considerados como uno de los sistemas nrás

importante para la compañía' para esla función la planta tiene como

apoyo un técnico en refrigeración. Esta persona realiza visitas

diarias para verificar el funcionamiento de los equipos; no consta en

el organigrama, esla lunción es tercerizada
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En el mismo nivel del jefe de producción, como soporle para la

infraestructura y maquinarias de toda la Empress a excepción del

s¡stema de frlo, la Empresa cuenta con un iefe de planta, el cual sa

€ncsrga de tener a lodos los equipos trabajando en buen estado. La

persona encargada .16 las compres, realiza un trabajo de campo

para la adquisición de los insumos de la producción. Esta tiene que

lransporlarse e los diferent€s sitios donde se oncuontre la mel€ria

prima, sobre todo a lo qu€ atún y sardina se re'fiere. Posee une

oficina fuera de la planta y coordina la onlrega d€ metorial€s con 6l

jefe de producción.

El conlador liene a su cargo los estados de cuenta, lleva el ingreso y

egreso de dinero en los libros contebles y elabora

¡nformes financieros. La persona encargeda de exporteciones,

rcaliza los trámitos pertinentes y saca los documentos

legales necesariog para esta aclividad Estas dos funciones se

realizan fuera de la plgnta y €s pagede a terc€ros, sin

embargo, deben de conster en el organigrama Este p€rsonal

realiza trabajos cada vsz qu€ la Empre§e esf lo roquiere'

Además de lodas estas personas la Empresa cuenla con un

guardián el cusl vive en la planta, este rePorta direclamente al

gerente.
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La plánta cuando se encontrsba en normal funcionemiento conlaba

con 30 personas, de las cuales 21 son mano de obra directa; es

decir, que trabajan en contaclo con la materia prima para la

elaboración de los productos. Sin embargo, como ya ha sido

mencionada anteriormente, actualmenle le planta se encuentra cor¡

los procesos de camarón, sardina y atún parados; y solo procesa

esporádicamente iaiba.

Debido a la reducción de la producción la Empresa cuenta con el

jefe de planla, el cual se €ñcarga de realizar el mantenimienlo

perenne tanto a instalaciones y equipos; adamás de planificar la

producción, entrenar al personal, entregar el producto terminado al

jefe de frigorificos y coordinar la entrega de materia prima con el

comprador. Estas últimas funciones las realiza siempre y cuando

haya producción esporádica de.iaiba; la cual demenda de acuerdo al

tamaño del pedido una cantidad de operarios, los que en promedio

son doce, que son conlratados temporalmente'

También se encuentra el comprador' el cual constantemente busca

materia prima sr'ficiente para el procesamiento de iaiba, sobre todo

si hay ya una negociación previa de este producto Además está el

jefe de frigoríficos, que recibe el producto y verifica el funcionamiento
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de los equipos. Junto con ál trabaJa el lácnim en refrigeración, el

cual realiza v¡sitas s¡ le planta lo necesita. Estos equipos funcionan

eslé o no la planta elaborando jaiba, debido a que es más

económico manten€r pr€nd¡dos estos equipos a que volverlos a

arrancar en c€so da neceeilárselos. Además de todo este personal

está sl gerente, la secretaria, €l contador y el guardián, que cumplen

con las funciones antes d€scrit8g.

Presldenle

Gerenle

Secreta ria

Jofe de
Cámeras

Téeñ¡co en
refrlgeraclón

operarios

FIGURA 1.7 organlgrema ecltral de lá Empr€sá

Acc¡onlslas

Guárdlán

ConladorCompresJefe de
Planta

Conlml de
cslidád

Con estos cambios el organigrama ac'tuel de la planta queda
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reorganizado como lo mu€slra la gráfica 1.6. Este organización

tiene una eslructura plana quo le permite ser 6fici€nte en la

realización de su producción. Fuere de eso cueñta con algunas

funciones tsrcerizadas que le permiton manejar de meior forma st¡s

aclividedes, puesto que solo pagan por los servicios que estos les

brindan en los momenlos que precisan. Sin embargo' dentro de esto

se encuentra la parte de control de calidad' la cual sa encerga del

maneio de un sistema que garantice el 10O% la calidad del producto,

6sta es la razón por la cual la EmPresa no puedo oxportar, pu€s sin

este requisito no puede obtsn€r la certificación HACCP.

1.5. Gondlclonamiontos pare le reut¡l¡zaclón de la planta

Los actuales propietarios al ver la inversión tanto en infraestruclura'

ubicación del terreno y maquinaria ociosa; sienlen la necesidad de

explotar estos recursos en un negocio difer€nte y rentable que

permita recuperar ese capital inerte Para ello la persona que

actualmente maneia la compañía (ver figura'1.8) que cuenta con el

apoyo de los demás accionistas, desea inverlir 6n el

procesamiento de alguna fruta para exportación, debido a que el

sector agroindustrial está tomando mayor importanc¡a dentro

de la economia nacional del Ecuador y el comercio

inlernacional.
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FIGURA 1.8 Gerenle de la Empr€sa

Los du6ños de la planta desean procesar la frute s€locc¡onada, pero

dejando la posibilidad ab¡erta de producir paralelamenle atarn.

sardina, camarón y iaiba si se presenta el caso.

La producción de este nuevo negocio será exclusivamente para el

mercado extraniero Pero para la induslrialización del mismo se

propone que una vez seleccionado el producto a procesar, se tome

en cuenta las maquinarias y equipos que tiene actualmente la planta

para reducir la inversión inicial

También se establece que la materia prima o frula utilizada para el

proceso sea Ecuatoriana, específicamente de la región de la costa,

II

I
I
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para su fácil adquisición. Buscando preferentemente que esta

mstoria prima tenga un ciclo de estacionalidad estable durant€ todo

el año, para no toner fuluros problemas de abastecimiento.

1.8. Análl¡ls FODA de h PI.ntt

Para poder conocÉr las polencialidades de la planta es neco§ario

reelizar un análisis interno y sxterno do la misma' el cual nos dará

una mejor perspecliva del mercado en €l cuel se encontraba

operando, Pera ollo utilizaremos el análisis FODA, que detallará les

fcrtalezas, oporlunidades, debilidades y emenazas quo ti€ne la

compañia como procesadora de mariscos.

o Fortaleza¡

La Empresa como procesádora de mariscos posee grendes

fortalezas como son la ubicación, la infraestruclura, maquinerias y

equipos. La planta se encuentra en el kilÓmetro ocfro y medio vfa a

Daule, dentro de la zona induslrial de Guayaquil, esla ubiceción le

perm¡te ten€r una fácil acceso a la ciudad en el cáso de los insumos

y malerias primas y el puerto para la distribución en caso de

exportación.

La Empresa poseo uná infraestructura donde se esientan dos
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galpon€s con sus raspectivas ¡nstalaclones sanitarias y aléctricas,

los cuales albergan las áreas de producción y administración. Las

mismas que en cuanlo a paredes y techo se refiere todo se

encuentra en buen estado. A eslo hay que sumarle gue cuente con

agua potable, luz, teléfono de las corrospondi€ntes compañías

encargadas de prestar esle servicio a la ciudad. Para €llo la planla

tiene sistemas intefi ros da estos servicios qus so encuentran

funcionando sin ningún problema a nivel su l6rreno.

A lo que sn maquinerias y equipos se refiere, cuenta con una línea

complela sem¡aulomát¡ca pars €l procesamienlo de alún y sardina;

además de áreas amplias destinadas a la l¡mpieza y empaque de

camarón y jaiba. Todas las áreas se encuenlran claremente

definidas y distribuidas, permitiendo un buen desarrollo de la

manufaclura. Dentro de los equipos se encuentran tres frigoríficos

que le permiten almacenar a bajas temperaturas aproximadamente

90000 libras, estos pueden albergar maleria prima o prodtrcto

terminado, sea cuel fuere el caso.

Todos estas máquinas tienen un manlenimienlo conslante estén o

no funcionando lo que facilita el reacondicionamiento de las mismas

en caso de ser reutilizadas, minimizando los costos de inversión



para un nu6vo proce3o; en ca3o de no empleársslas esto factor

mejora su precio en el momento de ser vendidas,

Ad6más de esto de acuerdo a lo averiguado fa Empresa en lo qtre

respecte a sardina y atún dentro de su proceso de efaboración no

utiliza productos para la consorveción, lo quo hace que sus

produclos sean naturales, duraderos y d€ buená cslided. A eslo hay

qu€ sumar que la planla liene terccrizada funciones como

exportación y contabilidad, reduciéndols a3í geslo en personal y

optimizar mejor estos r€cursos.

Una de las mayores fortalezas que poseo esta Empresa es qu€ los

propiotarios concienles del capital qu€ poseen en irfraestructura y

recursos, invierten en dar mentenimiento constsnlo para ev¡tar tener

pérdidas considerables De esla manera 6llos pueden vender o

reutilizar fác¡lmente los mismos.

. Oportunldades

Una de las nueves oportunidades que tendrfa la Empre§a dentro del

procesamiento de msriscos es la posibilidad de captar nuevos

mercados debido a la apertura comercial. Esto permitirá y ayudará

al abaslecimiento y comercialización de ostos productos en los
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mercados extranjeros

Adjunto a lo anterior se encuentra el aprovechamiento de la

capacidad no utilizada por c€use del reactivación dé €ste s€ctor y la

disponibilidad de mano de obra bsrata sxistente, debido a la gran

oferta de la misma a nivel de mercado do Guayaqu¡|. Esto permit6

que los productos qu€ son procesados possan un costo de mano cle

obra directa baio, permitiendo aumentar la rentab¡l¡dád

En lo que respecta al procesamiento, existe la pos¡bilided de

d¡vers¡f¡car e incrernontar velor agregedo sn €l proc€semi€nto del

produclo a causá do nuevas ex¡gencias de los mercados en cuanto a

la presentación rlel proclrrclo A esto hay que añedir la demanda

permanente de conservas que en el merc€do mundial

o Debllidades

Una de sus debilidades se basa en el mal maneio de la

comercial¡zación del produclo debido a la falte de una estrategia

comercial, la cual le permitiría lener una meior astabilidad en el

mercado. Además esto le ayudaria a tener una mejor promoc¡ón del

produclo en el mercado, ya que tampoco tiene un sistema de

comercio para su distribución en el mercado extraniero



\l)

A esto se suma los bajos y desiguales niveles ds productividad de la

Empresa frenle e grandes compañías, produclo básicamente del

tipo de tecnolog¡a qu€ posee, lo que la hece a esta y a otras

industries medianas y pequoñaa poco competitivas frente a las

mult¡nacionales.

A nivel de las áreas de producción los pisos se €ncuenlrán

deteriorados en un 3o96 debido al paso del tiempo, eslo no perm¡tiríe

una buena sanitización de estas zonas contaminando las áreas de

traba¡o , raz6n por la cual las baldosas en mal eslado debarán ser

csmbiades. Una de las mayores debilidedes de le Empresa es la

carencia de r¡n sistema de cal¡dad, lo cual no le p€rmite entrar al

mercado americano y oblener cerlificaciones como la HACCP'

Eslas normas de calidad son necesarias e indispensables para la

obtención de permisos que respalden la comercialización del

produclo fuera del Pais

Amenazas

Dentro de las amenazas a las cuales se t¡ene que enfrentar este

sectordelaindustria,seencuentralacompelenciaimportanteenel

mercado interno y externo. A nivel interno aquellas industrias qtte

están integradas hacia alrás y poseen sus propias fuentes de
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matoria prima y e nivel externo s€ sncuentrán las grandes

multinacionales que logran establecer en los mercados los precios,

debido a los grandes volúmenes que manejsn.

La ¡nsuf¡ci€nts provisión d€ mat€ria prima que limita las

oporlunidades d€ ampliar la producción, frents el desarrollo de

grandes m€rcados extranjeros. Eslo so produce por situaciones qtre

se €ncuenlran fuera de lag manos del proveedor, las cuales no

porm¡t€n satisfacar con un buen 86rv¡cio al merc€do internacionel

debido a la cantidad insuficiente de atún, camarón o sardina que se

oblenga para cubrir estos requerimientos.

Fuere de esto se oncuentran las epidemies o situaciones climáticas

desfavorables en el sector pesquero y camaronero, que son los

proveedores de materia prima y que sin ellos no habría

comercialización. Este factor no es menoJable debido a que

obedec€n a le madre naturalezs.

1.7. Requerlmlentos de calldad actual

Los productos alimenticios en general' por ser para el consumo

humano, deben contar con une serie de certif¡caciones y cumplir con

delerminadas normas de calidad que garanticen que el produelo
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está en buenas condicionos para destinarse al consumo humano

Los alimentos procesados en especial, pueden contener diversas

sustancias tóxicás para el ser humano y qu€ incluso puedon causar

envenenamiento y hasta la muerte. De ahf la importánc¡a de ser muy

rigurosas las regulaciones aplicables al procsso de fabricación,

desde la adquisición de los alimentos frsscos, hasta el envasado y

almacenamiento de los bien€s ya procesados, sin olvidar el cuidarJo

en 6l tipo de sditivos, edulcorantes o colorantes quo incorporen al

al¡mento pera darle más sabor, toxlura o maleab¡l¡dad. Cada pais

establece sus prop¡as regulaciones sanitarias.

En un afán por garantizar la seguridad de los alimentos y la salud

humana tanto la FDA (Administración de Alimentos y Drogas) como

las autoridades de diferentes países, han adoptado el Análisis de

Riesgos, ldentificación y Conlrol de Puntos Críticos (ARICPC o

HACCP por sus siglas en inglés), como procedimienlos válidos y que

deben ser aplicarlos oor las empresas que fabricen alirnentos

procesados como un conjunto de medidas preventivas para evitár la

toxicidad del producto Este sistema de calidad tiene como

prerrequ¡sito las buenas prácticas de mandactura (GMP) y los

procedimientos de saneamiento e higiene de planta (SSOP) para s(l
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implementacióñ en la industria, el cusl es exigido para la importación

de productos en los Estsdos Unidos y en los pals€s de la Unión

Europea.

Dentro de lo que conesponde a leg buenas prác{ices de

msnrfactura, se encuenlra el cumplim¡ento detalledo y cuidadoso de

los proc-Bsos de manufaclurs. Esto cubre aspeclos como forma de

utilización de implementos y maquinarias, c,loc€ción de gorros'

guentes y equ¡poe necesarios antes d€ sntrar al área de procoso' es

decir, procedimientos d€ manufactura Loe cr'¡eles preferentemente

deben de estar detallados en menusles, que sirven para el

enlrenamiento de nusvo personal En lo que á procedimi€ntos de

saneamienlo e h¡giene de planta tenemos ocho puntos que son'

Seguridad del E¡gua (control del cumplimiento de los

requerimienlos qufmico del agua utilizada para el Procesemienlo

del produc,to)

Limpieza de superficies de conlacto con el alimento (limpier y

desinfec,lar las superficies que se encusntran en contac'lo direclo

con el alimento para eyudar en el mantenimiento y control

microbiológico)

Prevención contra contaminación c¡uzada (tener áreas y equipos
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ospecíficos para el procssemiento de cada linea de producción

para evitar la contaminación por el cruce de gases, olores o

partículas que correspondan a otro alimento).

Higiene de los empleados (buena hig¡ene personal general,

lavado de las manos; empleo de ántisápt¡cos cutáneos,

cubrecabezas y ropa de colores claros y limpia, prohibición de

comer, fumar y masticar en áreas de manipulación y/o producción

de elimentos)

Contaminación (instaler y proveer de equipos necesarios qtre

evilen el manipuleo de los mimos, por ejemplo lavaderos de

menos en las áreas de producción que s€ cierre

automáticarnenle)

Compuestos y agentes tóxicos (cuidadosa manipulación y

almacenamiento de compueslos o agentes tóxicos que

contaminen a los alimentos)

Salud de los empleados (para evitar la transmisión de

microorganismos patógenos desde el hombre hasta los

alimentos, se realizará un reconocimiento previo a la contratación

y exámenes periÓdicos de laboratorio)

Control de plagas (utilizac¡ón de trampas y mállas metálicas para

el control de la proliferación de cucarachas' ratones, murciélagos,

etc).
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1.8, Concluglones

Con todo lo visto anteriormento podemos concluir gue la plenta será

reut¡lizada para el procesemienlo de fruta para la exportación Sirr

embargo, €sta no podrá alternar actividades sntre €l procssam¡errto

de mariscos y frutas, debido a los procedimienlos de saneamienlo e

hig¡ene exigidos para obtener la certificación HACCP para la

exportación.

Adamás se ulilizará como insumo una frula ecualor¡ana de le región

litoral, desarrollando esí el mercado agriondustrial del pafs, que

cuente con ventajas competitivas como son la favorable ubicación

geográfica que incide en la presencla de microclimas permitiendo

obtener produclos agrícolas en período en los que otros pa¡ses no

existe producción, a esto se suma el menor costo y disponibilidad de

mano de obra.

Para la reutilización de la planta será necesario invertir en el

saneam¡eftlo de las áreas de producción con la finalidad de elil¡rirrat

olores producto del procesamiento de mariscos De esta manera

garantizaremos el meior manejo de la calidad del produclo Además

de aquello se necesitara de un sistema de calidad que valide los

procedimientos de manrfactura a nivel de la planta y recursos' para
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poder obl€nor las cerlificaciones que nog P€rmiten ingresar en el

mercado exlet ior.

Se seleccionará el produclo a procesarse en función de la alta

comercializeción y demande dol mercado int€meclonal o mundial.

En le selección tecnología se ugará al máximo lat maquinarias y

equipos qu6 pose€ €n inv€nlar¡o la planta para minimizar los coslos.



GAP¡TULO 2

2. ESTUDIO DEL AMBIENTE DE MERCADO

El consumo mundial de frutas (frescas y procesadas de diversas formas)

viene aumentando en forma ¡mportant€' en p€rticular en los países

industrializados Les exportaciones procedent€s de los pafses tropicales

se han incremelrtado en fo¡ma continua y constituyen, pará buen número

de ellos, una fuente irnportante de divisas y empleo'

2.'1. Análisls del mercado de frutas a nlvel mundial

La expansión del mercado frutícola crea una oportunidad de

inserción productiva de algunas regiones de Países Para su

una integración al circu¡todesarrollo económico, permitiendo

globalizado de alimentos de alta calidad, disputándose los lres

principales mercados de consumidores del norte (Estados Unidos'

Europa y Japón) Entre los paises de mayor desenvolvimiento a

nivel de América del Sur se encuentra Chile, nación que más se



destaca como exporladora de frutas frescas, así como también

algunas regiones de Argentina, Brasil y México
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FIGURA 2.1 ProducciÓn mtrrrdial de frutas y horlolizas 1998-lsgE

El sector frutícola comprende la producción, comercial¡zac¡ón e

industrialización de cítricos, bananas, frutas tropicales, frutas finas'

frutas de carozoz y pomáceas3 o frulales de pepita Por término

medio la producción mund¡al de frutas y hortalizas en '1998/1999 ftre

2 Frulas de carozo, son frutas con hueso o semillas grandes como son los

durezno y ciruelas

3 Pomáceas familia de plantas rosáceas, como el peral y 6l manzano

Producción mundlal media 1996/1

1 1 39 millon¿s de toneladás

998
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ligoramente superior e 1'tOO m¡llones ds toneladas: 53O m¡llonos de

frutas y 470 millones de hortalizas. Asia es la principal región

productora, con c€rca del 560/6, seguida de Arnérice Latina y el

Caribe con 61 1zoL,la Unión Europee (UE) con el 1O %, Africa con el

9% y Norteamérica con 7% (Ver gráfica 2,1)' El mayor productor

mundisl de frutas y hortalizas es China 29%, seguida do 18 l 
'F

( 1 0%), lndia (1Oo/,1 y Estados Unidos (7%)
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FIGURA 2.2 consumo mundial de frutas y horlelizes 1998-1998

El consumo mundial en €l m¡smo periodo (96O millones de

toneladas) fue inferior a la producción 6n unos 180 millones de

toneladas más o menos (Ver gráfica 2 2) Asia es la principal regiórl

Consurno m.núd modo 1

959 milbn¿s dc lon¿ladas

100

s7

g$fl S98
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con el 59% del total, s€guida de la UE (10%), Africa (9ol")'

Norteamérica (8%) y América Latina y el Caribe (8%) El mavor

consumidor mundial es Ch¡na, con el 3O%, segu¡da de lndia, la UE

(1O%) y Estados Unidos (7%).

frut¡r - Prodr¡cclón t éontulro tñÚñdl¡lat
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FUENIE: EUROSTAT

Fr¡t¡s - Produoclón

FIGURA 2.3 Producción y consumo de frutas a nivel mundlsl 1962-1998

A escala mundial hay una marcada tendencia a aumentar la

producción (Ver gráfica 2.3), mientras que el consumo crece nras

lentamente. en la actualidad la demanda de fruta se está

incrementando para la industrialización En los países

desarrollados, la mayor parte del potencial de crecimiento de la

I

producción se orienta hacia el aumento del consumo interno'
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m¡entras que en otros se pot€ncia la producción destinada a la

exporlación.

En los últimos años, el comercio mÚndial Ee ha g¡tuado en torno a los

5O000 millones de euros y 70 millones de toneladas Teniendo err

cuenta el valor por término medio 6n '1996-1998 (Ver gráfica 2 4)'

Eslados Unidos fue el mayor €xportador mundial, con el 18%'

seguido de la UE con al 12ot$, China 7%, México 7% y Turquia 5%

En el mismo periodo, el principal importador fue la UE' cotl él 27o/o

del rotal, seguida de Estados Unidos (l8oÁ), Japón (1'l%) y Canádá

(6o/') Esto hace que el principal ¡mporlador neto sea la UE'

mercado solvente más grande (Ver apéndice A)
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FIGURA 2.4 lmporlaciones de frtrlas y horlálizas a nivel mund¡el 1997-1998
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Los frulos más comercielizados en el mundo fueron los cítricos,

siendo Brasil el productor que ocupa el lugar de privilegio Así

mismo el 45o/o de lo producido es consumido o ¡ndustrislizsdo' Los

especialistas consideran que en la actualidad es un mercado

saturado, por la oferta y que solo puede repuntsr en los países del

este.

la segunda producción de frutas, se oncuentra encab€zada por las

bananas y el plátano, siendo el 68yo correspondient€ a banane y el

32% a los plátanos. La producción se halla conceñtráda en los

conlinentes africano, asiático y americano, por orden de importancia

lndia es el premier pais productor en el orden mundial, seguido de

Brasil. Por el momento este mercado se encuentra afeclado por las

cuotas de importación y la subida de aranceles, con precios en ba.la

El tercer grupo de frutas en cuanto a su producción, corresponde a

las pomáceas (en especial manzanas y peras) A nivel de regiones

productoras y para el caso de manzanas 47.8% se lleva a cabo en

Asia, siguiendo Europe con el 23.6o/o. En cuanto a las peras el

55.9% se desarrolla en Asia, seguida de Europa con un 30% y

América con 13%, el principal importador mundial es Europa'

favoreciendo al Hemisferio Sur por la contra estación' El cuarlo
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lugar s€ sncu€ntre la producción de uvas; Europa produce ol 49.1"/",

seguida de Asia y América.

Las frutas lropicalgs en 8u coniunto, 36 encuenlra 6n €l quinto

puesto de importancis mundial. La particularidad en este rubro es la

gran diversidad d€ ospecies exislentes, cuya imporlancia se

resumen en la siguiente tabla.

TABLA I

FRUTAS TROPICALES DE MAYOR PESO E IMPORTANCIA EN EL

COMERCIO MUNDIAL

Fuente: Cons6lo Federal de lnversiones Ar0onllneg

Haciendo una br€ve descripción de ceda especis del cuadro

anterior, so t¡ene que en el caso del mango, el continente asiático es

el primer produclor con el 78.4% de la producción' slgu¡éndole Africa

47Mango

27Ananá

11Papaya

10Dátiles

5Palta

EspEcle ParliclÉaclón (en o/o)
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y Sudamárica con el I 5% y 4.6% respect¡vemente

En el caso del ananá (piña), también Asia es €l continente productor

por excelencia con el 53% del total, siguiéndole Américe del sur cotr

el 2oo/o. Eñ cuanlo e la palla al ser originaria de Amér¡ca, este es el

principal produclor con casi el 68% de lo producido, leniendo el norl€

y el cenlro el contin€nte cerca del 52o/" del lotal, menten¡éndose su

producción casi estable en las Últimas cuatro décadas'

La sexla producción frutícola de importancia conesponde a los

frutales de Carozo, en los cuales a duraznos y neclarinas

corresponde algo más dal 5O%, el 31o,$ a ciruelas' el 11o/" a

damasco y un 8% a cerezas. Para el caso de duraznos y nectarines

Europa es la región líder de la producción con el 39%, seguida de

Asia con valor cercáno al 37o/o. En relación a las ciruelas, los

países asiát¡cos cuentan con el 45 1%, siguiendo Europa con el

24.6o/o. Como primer país productor se encuentra China con '18 9%

de lo producido del mundo, s€guida de Estados Unidos y Dinamarca

2.2. Selecclón de frutas potenciales

Algunosfactoreshanayudadoaldesarrollodelmercadomundialde

frutas y vegetales, entre ellos enconlramos los acuerdos

multilaterales de comercio' y sus procesos de liberación de
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comercio; sl desarrollo tecnológico de los medios do comunicaciórr,

mejoramiento en las redes de distribución y transporte de productos,

sistemas financieros sficientes, que permiten el auge de los

morcados de cspital y de inversión; y finalmonte todos los camb¡os

generados en los hábitos de consumo, la protección de la salud y el

medio ambiente

Estos resultados permiten concluir que la eslructura de las

gxportÉciones agropecuarias de Amárica Latina tiende a acoplarse a

los patrones de consumo de los mercados ¡ntornacionales donde

predomina la tendencie a uns al¡mentación or¡antede a productos

que favorezcan el me¡oramiento de la salud; al consumo de

productos exólicos y a la demanda de produclos acordes a los

nuevos hábitos de consumo tales como la preferencia en al¡mentos

frescos y congelados y que sean de fácil preparación en los hogares

Para seleccionar las frutas potenciales para el mercado de

exportación ecuatoriana, es necesario tener en cuenta los siguientes

puntos. la demanda a nivel mundial (mercado consumidor) y la

producción nacional (insumos). Entonces las frutas de mayor

comercialización en el mundo contenidas en el apéndice ll' nos dará

las tendencias del mercado consumidor. Sin embargo, tenemos qlte



ánál¡zar y tomar en cu6nta la potencialidad agrfcola en la producción

frutícola de nuegtro país, puesto que las maleries primas para la

industrial¡zación son ecualorianas; 6s por ello que en el epéndico lll

visualizaremos los cultivos de frula del Ecuador con sua respectivos

rendimientos, los mismos que nos dan une meior perspective del

mercado proveedor de insumos.

Con eslos datos referencial€3 del año 1999, proyec-tedos por el

Servicio de lnformación Agropecuaria (SICA) en función de los datos

rscopiledos por €l lnstituto Nacional de Estedf st¡ca3 y Censos (INEC)

hasta 1995; obl€n€mos la frocusnc¡at ecumuladas con rosP€c-to e la

producción de los cultivos (Ver apéndice IV) y definimos mediante la

ley empfrica de Paretoa, las frulas que mayor incidencia tienen en el

cultivo nacional. Pera este elercicio excluimos al banano debido al

alto volumen de producciÓn, y solo la producciÓn de esta fruta nos

reprosentaría el 82% del cullivo de frutas, lo cual no nos p€rmitiría

t€ner una perspectiva r€el y ampl¡a d€ todas les frutas explotables e

indugtf iel¡zablÉs del Ecusdor. De esto obtsnemos la table d6l6lláda

a continueción.

a Ley empírica de Pareto: Cualquier conjunlo de.eventos cons¡sto de unos

pocás elementos principales y de muchos secundarios. Casi siempre, dos o

ires elementos explicarán más de la mitad de la frecuancia totel
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TABLA II

LEY DE PARETO DE LAS FRECUENCIAS ACUMULADAS DE LOS

CULTIVOS FRUTALES DEL ECUADOR

Maracuyá

Naranja

P¡ña

Papaya

Mandarina

Mango

373 436

307 085

123 597

111 870

99 854

94.4O2

Las frutas oblenidas de la tabla ll representan un poco más del 80%

del cultivo de frutas del Ecuador, las mismas que al ser

comparadas con el apéndice ll observamos que cumPlen con los dos

requis¡tos previamente establec¡dos: que tenga demanda Y

comercialización mundial y que se represBnten un

porcentaie representativo de la producción ecuatoriana de fruta

Entonces las seis frutas de la tabla más el banano, puesto

que cumple con lo requerido para la selección' son las frulas son

las seleccionadas para el análisis posterior en la siguiente

sección.

27"/o

49%

580/.

660/o

74%

a1y"

27 o/o

22%

9"/"

8o/o

7%

Fraduccl6n F Étuencla Frecuenclt

Acumuladá(%)
Gultlvo

(TM}
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2.3. Análltlt dol mcrcado de frutac procetedar r nlvol mundlal

El mercado de frutas mund¡Él pres€nla un cIecimi€nlo continuo, este

se oncuontra dividido en función d€ le forma de comercializac¡ón, las

cuales son: frutas frescas y frutas procesedas En el mercado de

frutas procesadas encontramos todo lo quo son compotes,

mermeladas, iugos y otros procesados (concentradoa y pulpas,

frutas congeladas).

En el año 20OO el comportemiento de este mercsdo e nivel

mund¡sl colocó a los conconlredos y Pulpás con un volumen de

comercializac¡ón del 28ov6 del marcedo de las frulas procasadas;

el 30% lo obluvo sólo el iugo de msnzsna, debido a osts alta

participación en el mercado es tomado con una industrie e parte y

no se lo considera como parle de los lugos de frutas; el 24%

las mermeladas y compotas; el 11% los jugos de fn¡tas en general

excluido el de manzana; el 5% las frutas congeladas (principalmente

lQFs) y el 2% olros procesados en los que se encuentran las frutas

en almfbar, fruta seca y fruta deshidrata (Ver gráfica 2.5)'

s lOF llndiviOual Quick Frozen): Congelado rápido individual Se refiere a los

cortes como hamburguesas, aibOnOigas, frutas, vegsteles, etc que han sido

"án!ár"ao. 
de manára individual y I temperatures efremadamente bajas

inmádiatamente después de ser procesados
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Erportrclón rnundhl d rnercado de frtlla¡ ploccacdct
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FIGURA 2.6. Exporlación de fnllás procesedás e nivel mundiel

La industria de transformación de los alimentos ha comenzado a

recibir la atención de muchos fabricantes' debido al cembio en la

tendencia del consumo de frutas duranle los últimos años a nivel

mundial, para ello se ha aerodinamizado la producción, la obtención,

el proceso y la comercialización especialmente de las frutas

perecederas. El consumo de las pulpas de fruta tiene una gran

demanda en forma de granel concentrado La india así como

muchos países en Europa, Australia, Medio Oriente, etc está

interesada en la importación de las pulpas o purés de frutas etr

granel para utilizarlos en:

' Mezcla de iugos, refrescos y bebidas de frutas
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' Helados

* Yogurt

' Preparación de pasteles

' Sálsa de lomate, salsas, eoPas elc

' Alimenlo pera bebés.

El ambiente eclual de la polítics ¡ndustriel es muy bueno para el

desarrollo de la transformación de los al¡menlos, sobre todo debido e

la ex¡stencia ds un m€rcado internac¡onal grande para los

concentrados de fruta, pasta d€ tomate y purá de benano. Los

c€ntros comerciales elrededor de los E.E.U U, ltelia, Chile y México

abaslecen al mercado grande de los E.E.U U.; mientras gu€ llalia,

Grecia, Españs y Portugal abastecen sobre todo al mercado

europeo (Frsncia, Alemania elc. )-

Con un comercio mundial lotal en 1990 de cas¡ 5O0O m¡llones de

dólares en fruta y jugos vegelales, la industria de jugos de frutas se

ha convertido en uno de los mayores agri-n€gocios a nivel mundial

Su importancia para los países en vías de desanollo es acentuada

por el hecho de que estos produclos representan Él 400'6 de las

exportaciones totales del mundo. El mercado japonás está creciendo

rápidamente como resultado de la liberalizeción Se espera que
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otros mercados no tradicionales también se ampllen, an Parte deh¡do

a conocimi€nto cada vez mayor de la salud y estándares más de

vida.

2.3.1 Consumo Doméstlco

El mercado doméstico de iugos d6 frutas, néctares y bebidas

continúa siendo muy bajo. Une estimación ha puesto la

demanda doméstics en 1 0O millones de litros anualmente.

valorado en alrededor US$ 100 m¡llones. El constrmo

promedio per cápita (apenas 0 10litros) sigue baio, siendo el

néctar y bebida del mango el principal dentro de este

mercado.

2.3.2 Jugo de frutas

El año 1 998 anunció el retorno de los dÍas adversos Dere el

comercio de jugos de frutas tropicales después del turbulento

año 1995 de acuerdo a los Círculos de Comercio

lnternacional. El año fue marcado por aumentos fenomenales

en los precios, partiollarmente aquellos derivados del mango

y maracuyá, debido a déficit drásticos en la producción, cotno

resultado de las condiciones atmosféricas adversas, "El Niño"

en parlicular. Esto provocó una situación altamenle volálil etr
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€l comercio global de jugos de fruta, incluyendo las pulpas,

puré y concetttrados.

El comercio mundial en jugbs de fruta se dice sar allemente

competit¡vo. Sin embargo un nÚmero de países €n América

Latina, Africa y Asi6, participan sn este comercio, el cual se

concentran en las manos de algunos surtidores dominantes,

que determinan las fuenles totales y dictan los precios' I a

dominación del Brasil en jugo de naranja, Teilandia en jugo de

piña, Españe y Argenlirla en jugo de uvá, Polonie y Alemania

en jugo ds manzsna y los E E.U.U. e lsrael en iugo de trva'

es prominente.

2.3.3 Conserva de fnrtas

Entre las conservas de frutas más negociadas

internacionalmente, la piña es en gran medida la más

popular; 6sta es seguida por las ensaladas de frt¡ta

(ensaladas de fruta tropicales), el mango, durazno y la

papaya. Tailandia es el principal país proveedor, luvo el 42"/o

de las exportaciones totales del mundo en 1996 Es

seguida

Sudáfrica

por Filipinas, lndonesia, Kenia, Malasia y
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67,

Los mercedos tradicionales como los E.E.U.U, y la trE

parecen ser bastanta msduros, con pequeñas perspectivas

del crecimiento adicional. Los nuevos msrcados corno

Europá c€ntral y Oriental son más probables ofrecer

posibilidades del ctecimiento, e causa del interés ceda vez

mayor en otros produclos exóticos. E3tá 36ñalado que les

ensaladas de frute con la comb¡neción de la pepaya y mango,

s€ están introduc¡endo cadá vez máe en morcedos

important6s.

Zumo¡, concentrado!, pulpe y puró de frutat

El jugo concentrado de p¡ña es el más importente €ntre los

extraclos y pulpas lropicales quo son negociados,

registran el 60% del comercio mundial de iugos de frutss

tropicales. Las tres frulas más importantes, aparte de le

piña, son plálano, maracuyá y mango. Los mercados

principales son la Unión Europea, los Estados Unidos y el

Medio Oriente. Los zumos ds fruta, los concentrados,

pulpa y puré conlinúan siendo negociados

internacionalmente, pr¡ncipalmente en forma a granel'

para ser utilizados como msteria prima por verias

induslrias.
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La industria de las bebidas es cl usuar¡o f¡nal en gran medicta

más grande de estos productos; elabora jugos, néctares,

bebidas del zumo de fruta, bebidas mixtas y mult¡-v¡tamin¡cas

los licores alcohólicos, loi jarabes, etc. Para las bebidas

mixtas la pulpa de mango es la más ap€tecide para las

mezcla iunto con 6l marecuyá.

El s€ctor lechero produce yogurt, b€bidas d€l yogurt, crames

de frutas, pudín, postres y salsas Además d€ lá fruta

concentrada y pulpa utiliza pedazos de frulas congelades'

Otros sectores al¡menticios producen un rango de productos

como mermeledas compolas, alimentos para bebés, €tc

2.3.5 Fruta seca y deshidratada

En lérmino medio no se espera ningún crec¡miento

s¡gn¡ficat¡vo en los países como Europa y E.E U U Los

mercados no tradicionales eslán emergiendo, como por

ejemplo China ahora está ¡mportando según se conoce la

papaya y la piña deshidratadas A largo plazo el sumento de

la demanda de estos productos se ¡ncrementará a través de la

aparición de nuevos mercados y sobre todo del desarrollo de

produclos innovadores.
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La induslria del coreal de desayrrno está considerada como el

segundo ustrnrio final más grande de la fruta tropical de

deshidratada, que es ulilizada más perá sus colores fu€rtes

que sabor La industria d€ la confitería utiliza las frutss sec'e

en varios productog como barras de le salud, barres de

bocado, barras de la fruta y las barras del chocolate' que se

toman má9 a menudo como bocado entre las comides.

Hay varios productos alimenlicios que incluyan elguna frt'ta

s6ca, deshidrata 6 ¡ncluso liofilizada; como €8 €l caso de los

productos de la panadorfa, los produclos láctaos, los

paquetes del arroz, los plalos preparados, los postres rápidos

y los té de Íruta. Los precios para tales productos son altos y

el mercado pequeño, aunque las ventas pued€n levantarse a

causa de nuevos usos finales por la industria.

2.3.6 Otros Productos Procesados

Además de los cuatro grupos de pro'duclo principales

antedichos, eslán algunos productos procesados o semi-

procesados de la fruta. Eslá apareciendo un mercado cáda

vez mayor pára la frute congelada (principalmente IQF) para

como ingredientes en productos de panadería, productos
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láct€os, al¡mento para b€bés, ensaláda de frutas, etc. La

demanda se inclina hacia los frutos trop¡csles como el mango,

pepaya, plátano y piña en rebanadas, pedazos, dados, cubos,

etc.

2.4. Setecclón y deflnlclón del producto

Una de las metas del presenle lrebaio es poder llevar al m€rcádo

extranjero un producto que le de un valor egregado a log insumos

con los que cuente el país en €l seclor frutícola. Pare ello

anteriormonte hemos seleccionado las frutas qu€ s€ cult¡van €n 6l

Ecuador y que más se comercializan a nivel mundial' Los

consumidores en la mayoría de los países están mostrando un

inlerés cada vez mayor en iugos y pulpas de fruta tropicales'

Entonces debido a la tendencia del mercado que ha sido muy

marcada los últimos años de acuerdo a fo descrito en la sección

anterior, el área de industrialización escogida será la de los zumos.

concentrados, pulpas y puré: ya que este seclor frutícole de los

procesados tiene una amplia gama de utilización y comercializaciótr

para la industria de productos finales, pueslo que sirve como insumo

para el yogur de frutas, bebidas, mermeladas y otros más ya

descritos. Este mercado básicamente liene una comercialización de



mercado de negocio a mercado de negocio, lo que aclualmente se

conoce como busitress lo business

Teniendo las frl¡tas y el área de industrialización visualizsda' es

necesario delerminar cual de las frutas ecualorianas antsriormerlle

seleccionadas, será procesada pera ser exportada como pulpa,

concentrado o puré. Para ello tomaremos en cuenta los siguientes

factores: la producción, rendim¡ento del cultivo' estacionalidad,

exporlación nacional, exportación mundial y rendimiento de la frtrta

los cuales en combinación nos harán delarminár de mejor manere la

selección idónee de la frute buscade. Enloncos de sslo obtenemos

la tabla lll, la cual contiene los datos anteriormente mencionados'

correspondienles todos al año 1999

TABLA III

DATOS DE LOS FACTORES DE SELECCIÓN AÑO 1999

Banano 6382022 s3,00 12 4056141 60

Maracuyá 373436 11 .37 ')')E

14672697

19671

Exp.

Neclonal

(TM)

Erp.

Mundlal

(TMI

RÉñd

Frutá
oh

Frot: ñond. Eilec.

(Tfti, lfM,l{A} lrflüüe3,

Naranja 307085 0 4217663
'11

1

l',1

'ol
I

' 
o1L_
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12000 50

Fuenle: Eanco Central del Ecuedor / FAO

La producción nos dará un panorama de cuanto disponemos a nivel

del Ecuador de este ¡nsumo, m¡entras mayor es la producción mayor

será la cant¡ded d€ meleria prime para nuestro proceso. Sin

embargo, además de la producción también es necesario tomar en

c.trenta el rendimienlo del cultivo de dicha fruta' puesto que si utta

fruta tiene un rendimiento alto, mayor lendencia habrá por parte los

agricultores en invertir y sembrarla, esto se debe al volumen de

producción final que ven a obtener de sembrar dicha frute

Un faclor determ¡nante psra la selección de la fruta es §u costo, el

cual viene darlo por cuanto ¡nsumo langa el mercedo proveedor,

debido a la ley de la olerta y la demanda, s¡ una fruta le encontramos

durants todo el eño manlendrá un precio con menoros fluclusciones

60

30

60

105't 706

142698

2375281

Papaya

Mandarina

Piña

573413

1220,o5123597

111870

9,3299854

94802 10,46

768

5

4

19

Mango

-f,gilrl:--Ertrc. --+*p;
(T!,lrHA, (mcses, Naclonal

(TM)

-ry
Mundlal

(TMI

roal.

Fruta (fMl o/o

R6

386 
|,*l

15668 
|
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Esle faclor vi€no def¡nido a través de la estacionalidad de la fruta' es

decir, durante cuantos meses 6stará disponible la fruta en el

mercado.

En esle análisis. la exportación necional nos servirá para mBdir el

porc€nla¡o de sal¡da de dicha frula al merc€do efranjero' Si al

dividir la sxportación nacional para la producción nacional, la fruta

t¡€ne un porcentaio baio, quiere decir que la producción nacional se

está consumiendo o €xportando como otro sub-producto que liene

mayor sal¡da en el comercio ¡nlernacional Entonc€s es un frllte

pot€ncial Para ser Procesada.

Ahora no podemos dejar a un lado la exportaciÓn mundial de esle

insumo, debitlo a quc nos permitirá vist¡alizar que porcentaje del

mercado exlraniero cubro con la exportación nacional de dicha frula

Visto de otra forma, si el porcentaje obtenido al dividir la exportación

nacional para la exporlación mundial es alto' significa que esta fruta

como fruta ecuatoriana tiene ya asegurado un mercado en el

mercado externo, y seria prefer¡ble mantener dichas exportaciones

para incrementar y mantener la parte de dicho mercado'

Al analizar el mercado de los procesados obtuvimos que el área de
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induslrialización son los zumos, concontrados, pulpes y purés;

entonces para ello dobemos de tomar en cuonta el porcentaje de

rendimiento para el procesamiento de dicho elaborado; m¡enlres

mayor porcentai€ d€ utilización tenga le frula resulta más rentable

industrializarla, pu€sto que necesitaremoe de menor centidad de

materia pr¡ma para conseguir le canlidad producción eslablecida en

función de la domande.

Una vez visto todos los factores, y con la información d€ la teble lll

obfenemos las siguiente tabla que contieno los resultados de

aquellos faclores (especfficamente las exportaciones mundiales y

nac¡onales) que necesilaban un cálculo páre su tabulación y

posterior análisis.

TABLA IV

RESULÍADO DE I.OS FACTORES DE SELECCIÓN

Banano 33,00 12 63,6 %

Maracuyá 373436 11,37 12 0,1% 30

I

6027 0h

196

Oo/o

Erp.

Naclonal

/ Prod

ErP.

Nac / Erp

Mundial
---.--_

RendProd.

Frute %

Rettd. E!tác.

ttirl FM,I{A, (meres}

Naránia 307085 44 5 Oo/o 30

I

6382022



123597 20,05 12 9,7%

7tl

1V. 50

oo/,

o%

P ¡ña

Papaya

f\riandarina

Mango

Banano

Maracuyá

1 1 1870 19,68

s9854 é.tz

94802 1Ó 46

7

5

Á

0 3o/o

2,Oo/o

Para la determinación de la fruta, establ€ceremos los valorá§

colocados en el apéndice V para poder calificar y cuantificar los

mismos. De esta asignación, obtenemos la tabla a conlinuación la

cual nos dará al sumar horizontalmente cada fila, el valor obtenido

de cada frula rnezclando todos sus factores'

fABLA V

CAI-IFICACION DE LOS FACTORES DE SELECCION

16,5o/o 3% 60

5

4

?

125

5

5

3

5

;5 5

Erp.

Náclonal

I Prod

Erp.

Nac / Erp

Mundlal

ReñlProd.

Frute
o/o

Rotrd. E3tác.

(ftt , (?i,l,HA, (melBtl

l?lr,l{Al (msies:l Ndcloñal Nac / ErP

:ñeñtt--Eilre RendPtod.

o/o

Fruta

Elrp. Exp.

t Frod Mundlal

6r) 1

."1

I
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Naranja

P¡Ra

P apaya

Mandarina

Mango

7

4

Á

2

4

5

a

,

?

)

5

Á

^

5

4

;

,

i
,

5

5

5 5

5

Los resullados oblenidos en la tabla V, no magnifican cade factor en

su valor real, puesto que coloca a todos en un mismo grado

de importancia o nivel, para ello es necesario ponderar los

faclores de selección.

La .ierarquizaciÓn de los factores depende de cuanto impacto tienen

estos en el proceso product¡vo; entonces el factor que más se

encuentra lioado directamente al mismo es el porcenlaje de

utilización de la fruta ya que de este depende

directarnente rendimiento del producto, el por lo que tendrá un valor

de 30 puntos.

Erp.

Nlclonal

I Prod

Erp.

Nac I Exp

Mundlal

RÉNü

(fM/HAl (rñe!et,Fruta
,lr

Frút; Rend. Ettác.

El contar con la materia prima es un elemenlo imprescindible para el

+

r+E

I
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proceso, por ello €l rendimi€nto de producción recibirá 25 puntos' El

costo de la mat€ria prima con poca variación en precios definida por

la eslac¡onal¡dad lendrá un valor do 20 puntos. La producción y el

porcenlaje de exporteción nacionál para producción tendrán 10

puntos respect¡vsmonte; y finalmente la exportación mundial de fr(fa

fresca que liene una menor incidencie 5 puntog. fodos los factores

suman un totel dB 1oO puntos, representando asf un todo en

difÉrent6s proporciones.

Con estos valor€s asignados procedemos e multiplicsr cada celda

de la tabla enter¡or por el punta¡e dado a ese csmpo, por ejemplo, si

el benano en producción obtuvo 5 puntos será multiplicado por 1O

que es el valor que le corresponde a dicho csmpo, dándole asf trn

resultado de 50 puntos. Esto se lo realizará con cada uno de los

valores de la tabla V.

Enlonces los valores obtenidos en la tabla V al ser multiplicados por

la jerarquización de valores nos dan los resultados del apéndice Vl,

los cuales al ser sumados de menera horizontal c€de fila

tonemos los siguientes resultados mostrados en la tabla Vl

detallada a continuación
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TABLA VI

RESULTADOS

P iña

Maracuyá

Banano

Papaya

ñaranja

l\iiandarina

620

600

555

480

430

405

Mango 320

De esta labla seleccicx)alnos la fruta que mayor puntaje tiene, en

este caso, la piria, esta será industrializada y procesada para el

mercado de exportación; de la cual lo que se comerc¡aliza denlro del

mercado de zumos, concentrados, pulpa y puré es el concenlrado

Con esto podemos concluir que una de las frutas del sector agrícola

que mayor comercializac¡ón tiene en el mercado internacional y

además de eso posee un mercado interno proveedor en el Ecuador,

es la piña, la que será industrializada para la elaboración dc

concentrado de Piita

Re!ultado PonderadoFruIá



3. ESTUDIO DE
SELECCIONADO

CAP¡TULO 3

MERCADO DEL PRODUCTO

La comercialización de la piña y sus derivados se realiza de diferentes

formas. La más común es el comercio de piña fresca, aunque con el

desarrollo de los mercados y el cambio en las preferencias de los

consumidores, el producto se ha ido industrializando y hoy en día se

encuenlra disponible en varias pre§enlaciones, dentro de las cttales

tenemos al concentrado o pulpa de piña.

3.1. Análisis de la demanda

Alrededor de un 80o/o del jugo de piña se comerc¡al¡za congelado'

concentrado y con un conlenido de 60'Brix6, otras preseñtaciones

para este concentrado son 65" y 72" Brix' siendo la de 60o Brix la

más comercializada en el mercado inlernacional A nivel de la

^ Brix. Porcenlaje del conlenido de azúcar en un frulo
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industria ecusloriana solarnet lte ss exporlá concentrado de piita a

6O" Brix, debido a la gran sceptación en €l m€rcado ext€rior' I a

producción mundial de conc€nlrado de piña tuvo un notorio

incremento en el período del 90 al 92, pasando de 138 mil tonoladas

en el 9O a 159 mil 6n el 9l y 164 mil en el 92. En el 8ño 94 las

exportaciones alcanzaron los 176,5 miles de TM.

Entre los pr¡ncipales consumidor€s de concentrado d€ piña se

sncuenlran Eslados Unidos el cual pose€ el 60% de Ia demanda, los

países de la Unión Europea con un 30%, principalmenle Países

Bajos (reexporlador), España, ltalia, Francia y Alemenie' También

tenemos a países como Canadá, Japón y Bélgica, los cuales poseen

el 3olo del consumo, cada uno con un t7o.

30%

'lo/o

1o/o

1Yo

60%

DEstaAn. trnirlos lUnión Et,ropea fl Otros DCsnadá lJrpón !Bélolca

FIGURA 3.1 Dislribuclón de l8 demanda rntrndiál do concentredo de piñá

I

I

ü
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En la tabla Vll lenemos el comportamienlo ds la demanda mundial

del concenlrado de piña, representada en las importaciones erl trtl

periodo de cinco años, desde 1.995 hasta 1.999. En estos datos

observamos que en el 97 y 98 las importaciones decrecen, product't

de la repercusión que causó el fanómeno del Niño en los países

exportadores de este producto a nivel mundial como failanclia,

lndones¡a, Filipinas, Sudáfrica, entre otros; sin embargo, al siguiente

año, €l mercedo se vuelve a estabilizar.

TABI A VII

IMPORTACIONES MUNDIALES DE CONCENTRADO DE PIÑA

E.E.U.U. 354 646 356 966

iooTrs

330 695 266 281 343 161

Unión Europea 163 405 148 845 1 50 514 172 292

Canadá c nnQ 6 086 6 814 6 034 5 46C

Japón 5 554 7 378 5 478 5 956 6 274

Bélgica 7 579 B BB9 8 339 B 145 5 531

Otros 53 099 53 603 45 641 49 788 40 297

Total 590 291 590 637 545 812 486 718 574 021

FUente FAO

lfipürteclolt§s (TMl

1906 109? lees t999t09E

I
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Con todo esto podemos concltlir que el mercado del concenlrado de

piña en los últimos tiempos es eslsble con tendencia al crecimlento

donde la Uniórr Europea lleva la pauta de este aumento, convirtiendo

a este en un mercado atractivo; a pesar de que estados Unidos es el

pr¡ncipal comprador. Además de esto' hay que agregar que las

barreras de entrada a nivel de impuestos y tasas arancelarias para

Ecuador en el mercado Europeo son ba¡as, puesto que se lo

considera como un pais en vias de desarrollo Venta¡a competttiva

en comparación con México y otros países industrializados'

En un estudio realizado por la CORPEI (Corporación de Promoción

de Exportaciones e lnversiones) en 1.999, señala que el

comportamiento de los europeos frente a las frutas es muy variado'

m¡enlras que los paises del norte de Europa las consumen más qrre

las del sur, Francia y en menor proporción España' son más

receptivos a iugos de frutas tropicales.

La población consumidora del concentrado está compuesta por los

agentes comerc¡al¡zadores en el mercado inlernacional, ellos á stl

vez lo destinan a las empresas agroindustr¡ales procesadoras de

jugos, néctares. yugu¡-es, compotas para bebé Ce frutas tropicaies'

para quienes, el concentrado es su materia prima.
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La venta del concentrado de piña está expuosta a las fluctuaciones

de los mercados internacionales. Sus pr€c¡os están afectados por

las condiciones climáticas, egronómicas, comporlamienlo d€ los

productores y de las plantas proceóadoras, cambios en los hábitos

alimenticios y conlracciones en la demanda, entra otros.

El crecimiento del mercado de concentrado d€ piña mundi8l ha ¡do

6n aumento debiclo a la evolución y desarrollo en la comercialización

del producto en el mercado mundial De acuerdo a los datos

€sladísticos del Banco Central del Ecuador, la d€mande 116

concenfrado de piña de 6O" Brix para Ecuador fue en 1 999 da 2 261

TM, tal como lo muestra la tabla Vlll.

TABLA VIII

DESTINO DE LA§ EXPCRTACIOI'IES ECUATORIAI'¡AS DE

,CONCENTRADO DE PIÑA'

2,5menra

osta Rica 0,4

h ile 0 23, 31á 4

óo á

0

0

Itgl l§08 tg97 19e8 1999

fM/Año

Pelses

spafra 20 65,9 Á-
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E U,U 22.30 78,59

Italia

erLl o

utza

ituan ¡a 2.O7

0 230.56

I ,) o,03 o,03

46, 16 0

0

1 01 ,78 286.98 792.49

414,25 a74,11 974,41 2261,8

lEcuador

20,96

alo aó

48,O0 32,60

0

o

1o

ó

ó

o

ó0

olanda

otal

Fu€nte: Ballco C

152.60

177,O3

enlral de

iáaó é,

El principal comprador del concentrado de piña ecuatoriano es

Holanda acaparando el 81% de las exportaciones en el 99' Olro

pais miembro de la Comunidad Económica Europea es España qtre

tiene un 4o/o. las exportaciones hacia estos países tienen una

tendencia creciente, mostrando la potencialidad del mercado

europeo en la adquisición de este producto ecuatoriano Tambiérr

participan paises corno Estados Unidos de Norteamérica' Chile y

Perú Estos dos úllimos Países nos hacen ver que existe

de la misma Américaun mercado Potencial en los Países

Latina

1903 ls98 1097 1998 1999

fMlAño

Palges

I

ó
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o,6%

[n Tailandie I Filipinas t-l Otros E Ect edor

28.30/o

47 .50/o

23.6%

l
FIGURA 3.2 Padlc¡pación da les cxporlaclones scuetorlanas do conc€nlrádo rle

piña en lá demendá mundiál

Con el incremento de las exportaciorles de conconlrado de piírá cle

Ecuador en el año 99. sólo satisface el O.60Á de la demanda mundial

(figura 3.2), comparado con países como Ta¡landa o Filipinas qtte

poseen el 28,5oA y 23,60/o. Este porcentaje de Ecuador que va en

aumenlo marca una pauta del mercado potencial que tiene el país

6n las €xportación de esle producto no tredicionel.

3.1.1 Cuantificac¡ón y Proyecclón de la demanda

Observando el comportamiento de las exporlaciones de

concentrado de piña en la tabla Vlll, vemos qué hay trna

expansión del producto ecuatoriano en el mercado exlranjero,

marcando ttn agresivo crec¡miento. La tendencia de

crecimienlo de esl6 producto en el Ecuádor es del 10O pol

I

I

I
I
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ciento aproximadamente cada año, a excepc¡ón de 1.998 por

la repercusión que causó el fenómeno del niño el aíto

anterior; sin embargo la tendencia vuelve a repetirse en el

99.

Entonces pod€mos predecir viendo este comportamiento qLle

en los arios siguientes la demanda de concentrado de piira

ecuatoriano va a duplicarse o por lo menos incrementat se

como mínimo en un 12o/o, que fue lo que aumentó en el ailo

98 por cat¡sa del fenómeno del niño. Esto sustenta la

constanle promoción que actualmente algunas entidades

como el MAG (Ministerio de Agricultura y Ganadería) y el

CORPEI realizan con los productos no tradicionales, siendo

este. uno de ellos

Todo eslo nos conduce a concluir que el mercado ecuatoriano

del concentrado de piña se está expand¡endo, producto de la

calidad, b'aios costos de producción en relac¡ón eon ctrcs

países y la rápida comercialización en el exterior. Por todo

ello es que tomaremos parte de la ampliación de la

exportación ecualoriana en lo que a concentrado de piña se

refiere.
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Como a nivel del mercado de la demanda, las exportaciones

ecuatorianas sólo satisfacen el 0.60lo, y 6l aumento de estas

es del 1OO% cada sño, no tenemos una limilante en esta

parle del mercado Entonces la demanda para el proyecto

eslará dada por la oferla que la planta estaria en capaciclarl

de producir, la cual está determinada por factores como la

capacidad de las bodegas tanto de materia prima conro

producto terminado, la cantidad piñas existentes como insumo

para el proceso, la capacidad de los contenedores para el

transporte del producto y la period¡c¡dad de los buques hacia

los diferentes mercados

A continuación se analizarán cada uno de los faclores

anteriormenle mencionados, con la f¡nalidad de conocer ett

cuanto limitan estos la oferta del proyecto y determinar la

cantidad que la planta estaría en capacidad de producir ¡at a

la satisfacer una parte de la demanda mund¡al

. Capacidad de almacenamiento de bodegas de materia

prima y Producto term¡nado

En la determinación de la capacidad de almacenamiento de

estos dos elementos hemos contemplado ya el rediseño de la
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plenta, tomando en cuenla los puntos para la obtención de la

cerlificación de calidad exigida pera la exporlac¡ón;

recordando en primera ¡nstancia que la planta sólo funcionará

para la elaboración de concenlredo do p¡ñe, situación que se

concluyó en el capltulo 1, sección 1.8; y por sobre lodo

tratando de utilizar al máx¡mo todes lag ¡nstalaciones.

maquinarias y equipos para el procesamiento.

Para el almacenamienlo de las mater¡as primas hemos

pravisto un área amplia que permita acumular la mayor

cenlidad d6 ¡nsumos, de los cuales la piña es la que mayor

incidencia tiene dentro de los mismos. Este especio debe de

permitir una fác¡l enlrada y salida de los materiales para el

proceso y por sobre todo ser grand€, debido al porc€ntaie de

rendimiento (50%) que tiene la fruta para su procosamiento

Para esta función se seleccionó el área de proc€samiento ds

jaiba, la cual cuenta con unei capacidad de almacenamiento

mínima de 22500 kilogramos y un máximo de 54 000

k¡logramos de piña diarios, lo que correspondc

aproximadamente I 2 TM y 6 TM de concenlrado de piña

respeclivamente.
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En lo qu6 respecta al almacenam¡snto de producto terminado,

este debe de conservarse a una t€mperatura promedio rie

-18oC, razón por la cual ulilizaremos los frigoríficos que posee

la planta en inventario, los mismos que p€rmitirán congelar el

producto y almaccnarlo Estos frigoríf¡cos tienen rlrra

cápec¡dad de espacio mínima de 24.000 kilogramos y un

máximo de 48.00O krlogramos de concentrado ds piña diarios:

para los cuales se requiere 251 y 503 toneladas de piita

fresca respectivamente Sin embargo los equipos cle

congelam¡ento sólo tienen una capacidad diaria de hasta 5'2

TM de concentrado de Piña

. Cantidad de piñas disponibles en el mercado'

Uno de los mayores limitantes dentro de la demanda mundial

y del proyecto en general, es la cantidad piñas con la cual

cuenta la planta para la elaboración de su producto Para ello

debemos determinár el fragmento del mercado de piña que se

encuentra sin procesar o exportar'

Los datos referentes a la cantidad de piña procesada y

exportada Pata

internacional se

la distribución hacia el mercado

encuentran totalizados y tabulados en la



tabla lX mostrada a continuac¡ón

TABLA IX

DISTRIBUCION DE I.A PRODUCCION DE PIÑA ECUATORIANA

PARA LA EXPORTACIÓN 1990 - 1999

1342 46t)

1554 1 190

1586 410

2299 740

3997 210

5686 1770

1996 9746 4140 15138

1997 BB25 7930 17845

1998 6374 9020 16076

1999 12000 22620 35440

FUENTE: FAO

8§

La cantidad de piria empleada pera el mercedo de

exportación corresponde en promedio durante el periodo

926

368 2170

3670

2968972

392 343'l

435'1

7926

1990

1991

1992

1993

1994

1995

144

470

1252

1090

682

820

Fruta Jugoe y

h¡tural-concentradoa

Plñas tM

Año

Latas

Plñas en Total
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1 990-1 .999 al 19o/o, siendo en el año 1'999 el 29% de la

producción ecualoriana

De acuerdo a la CORPEI áproximadamente el 20% de la

producción se la industrialiT.a pa(a el mercado nacional' lo qtre

dejó en el año 1.999 un 51y" para el consumo interno etr

bruto de la fruta En la figura 3 2 se encuentre la distribuciórr

del mercarlo de piña ecuatoriana en el periodo 1 990-1 999

57',/"

19%

] 
n E+ortaclÓn t Local illdustriali¿¿da tlConsumo / Uis ponibilidad

FIGURA 3.3 Distribución del mercado ecualoriano de p¡ña

Los datos correspondientes a la disponibilidad de piña

fruto durante los años de 1'990-1 999 se encuenlran

tabulados en la tabla X, los cuales eslán siendo consumidos a

nivel del mercado

concentrado de piña

ef1

local y qtle sirven Para Procesar

En los cuales vemos que la míninla

-r
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disponibilidad presentada en este ¡ntervalo de años es de

6 275 toneladas, ten¡endo un mercado promedio disponible de

37.000 toneladas al año, mercado que se puede ser

empleado para la industrialización.

TABLA X

CONSUMO DE LA PIÑA ECUATORIANA

PERloDo 1990-1999

45047

3'164

37?_3

3'l 143

62i5

47887

11217590211 990

367 641 99,|

243?711 992

508371 993 10163431

124014351620051 S94

1057952540I 995

1',t57151357851I 996

1
6031784301501 997

1516071 998

247135441235971 999

Consumo local

Procesado En lrutá

?oneladas MétrlcasAño

Pirducc¡óñ Erportáclon

I

221411

34 r 061

O:a.nl

tir'1

I

tzzaal

tseatl
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. Capacidad de los contenodoror y perlodlcldad cle

buques hacia lo§ d¡forentes mercados

Otro aspecto que debe ser tomedo en consideración es la

capacidad de los contensdores, que €s el medio que sc

emplea para colocar el producto terminado para €nvisrlo a los

diferentes mercados a través de vías marítimas; ya que es el

medio más barato y por lo general más ssguro

Los contenedores que se ulilizan para transportár el

concentrado de piira, deben manl€ner la temperattira

adecuada para ev¡tar cualquier deterioro del mismo Por ello

hay contenedoles que son propicios para este fin de 20 y 4O

2O y 24 toneladas de caPacidad

el almacenaie esPecífico de este

Con respecto a la periodicidad de la selida de los buques' no

existe ningún inconveniente en lo que respecta a los

mercados en los cuales so comercializa el concentrado de

piña, mercados como el europeo y norteamericano tienen t ltla

periodicidad por lo regular semanál de salida de barcos Sin

embargo, hay que tomar una consideración, que al exportar

pies, cada uno con

respectivamente para

producto.
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es prBfor¡ble llenar los embargues de cualquiera de los dos

contenedores en toda su capacidad, ya qu€ s€ está paganclo

por todo ese espacio. A pesar de ello, se puede rÉcurrir á

consolidar estos contenedóres con olros exportadores

s¡empre y cuando exislán olros quo neces¡tsn 6nviar

productos simileres al mismo mercado.

Una vez analizado todos estos factores, podemos observar

que la mínima oferla para salisfacer una parte de la demanda

mundial so encuentra lim¡tade por la c€Pec¡dad de

almacenamiento de la bodega de maleria prima; que es de

22,5 toneladas métricas (TM) como mfnimo las cuales

equivalen a 2 lM de concentrado de p¡ña diario, lo que es

igual a 5OO TM l-a misma que será de 1000 fir, al duplicar el

turno de trabajo, de esta manera se aprovechará al máximo la

inversión que se realizará en la adecuación del nuevo

proceso. Esta cantidad es la que se ofrecorá anualmente al

mercado exlerior y con la cual se elaborará el proyeclo para

un periodo de veinle años.

3.1.2 Normas de calldad de los mercados

Los alimentos procesados eslán suielos en todos los paf ses a
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regulaciones sanitarias cuyo obiet¡vo pr¡mordial es preservar

Ie salud de su población, asegurándose del buen estado del

producto que va a ser ingerido por sus consumidores' Pueslo

que estos, pueden contener diversas sustancias tóxicas pata

el ser humano y que incluso pueden causar envenenamienlo

y hasla la muerte. De ahí la importancia de rigurosidad de las

regulaciones aplicables al proceso de fabricación, desde la

adquisición de los alimentos frescos, hasta el envasado y

almacenamiento de los bienes ya procesados, sin olvidar el

cuidado en el tipo do aditivos. edulcorantes o colorantss que

incorporen al alimento para darle más sabor, lextura o

maleabilidad. Cada país establece sus propias regulaciones

sanitarias, mismas que presentamos a continuación

o Estados Unidos

Las instancias que regulan san¡tariemente la entrada de

alimentos procesados al mercado estadounidense son el

Departamenlo de Agricultura de los Estados Unidos (USDA)

para el caso de cárnicos procesados y la Admin¡stración de

Alimentos y Drogas (FDA) para el resto de los alimenlos

Estos fundamenlan su acción en las siguientes leyes y

regulaciones.
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+ Ley Federal de Drogas, Alimentos y Cosmáticos

-> Ley de Empaquetado Y Etiquetado

r Ley de Nutrición Y Etiquetado

--+ Ley de Salud y Educación sobre Suplementos Aliménlicios

Bajo €stas regulaciones los alimentos debsn 3€r: sanos,

limpios, saludebles, procesados y elmacenados

higiénicamente. Declarar dalos verdadeÍos que informen el

consurnidor de cuslqr-lier riosgo para su salud el ingerirlo'

Estas leyes y reglamentaciones se aplican a todos los

fabricantes a nivel mundial sin excepción La FDA realiza

inspecciones de las plantas y efectúa pruebas muestrales de

los productos. Sin embargo, pera €l ceso de productos

exlranjeros la FDA no inspecciona plantas en el €xtraniero,

solemente inspecciona muestras de los produclos que se

desean internar en la aduena de entrada.

En general no se requiere la aprobación de etiquelas rti

cerlificación del producto, a excepción de los produclos baios

en ácido y produclos acidificados enlatedos. Los productos

alimenticios procesados exportados a Estados Unidos deben
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pásar por una inspección en la aduana de entrada. Los pasos

a seguir en este proceso de inspección son los siguientes el

importador presenla notificación d€ entrada a la Aduana, la

FDA es notificada por la Aduana, revisa la forma de entrada y

decide si toma o no la muestre de productos para

inspeccionarlos. En caso afirmativo, una v€z efectuadá la

inspección, procede a notificar del muestr€o a la Aduana y al

importador, señalando si el producto puede entrar o no. En

caso negativo, se envía Aviso de Detención y Audiencia a la

Aduana y al irnportador. En este caso, el producto puede ser

exportado, destruido o reParado.

Las pruebas qtre efectúa la FDA para determinar si un

producto puede ¡ngresar son las siguientes:

-r Descomposición de alimentos

> Contaminación microbiológica

> Contaminación con substancias químicas

r Aditivos alimentarios

r Sanidad

> Normas de identidad

> Etrquetado
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Con obj€to de eviter el rechazo de los alim€nlos procesados

que se desean sxporlsr, eg convenient€ conocer los

requis¡tos que se aplican al producto, asf como á su proceso

de producción. En esto sent¡do, la FDA aplica las Prácticas

d€ Buena Manufectura (PBM), ver apéndics Vll

En caso d€ que el producto sea envasado af alto vacío. es

decir sellados herméticamenle, procesados con calor pár a

lograr su esterilidad comercial, almacenados y distribuidos sin

refrigeración, existen ciertos requisitos dependiendo del graclo

de acidificación (ver apándice Vlll).

En un afán por garantizar la seguridad de los elimentos y la

salud humana tanto la FDA como las autoridades de olros

países hen adoptedo el Anál¡s¡s de Riesgos, ldentificación y

Control de Puntos Críticos (ARICPC) y (HACCP' por sus

siglas 6n inglés), como proced¡mientos válidos y que deben

ser aplicados por las emprosas que fabrican alimenlos

proc6§6dos como un coniunto de medidas prevenlivas para

evilar la toxicidad del Producto.
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El HACCP (ver apándice lX), es muy recomendeble

aplicarlo

para garantizer la seguridad del producto y t€ner Ia certeza de

que al ser inspeccionado por la FDA o por cuelquier olra

autoridad de regulación sanitaria, el alimento a exportar será

aprobado como una alimento seguro para el constlmo

humano y por tanto, puede ser comercializado en el mercado

de Estados Unidos

Otro s factores que inspecciona la FDA son los residuos de

pesticidas que pueden existir en los alimentos procesados los

n¡veles máximos aceptables d€ defectos naturales o

inevitebles en el procesamiento de alimentos para consumo

humano que no presenlen riesgo para la salud, y los aditivos

alimentarios que contiene el producto para su elaborac¡órr'

cuya referencia se encuentra en el apéndice X'

. Canadá

En general, la imporlación de alimentos procesados en

Canadá pasa por inspecciones y regulaciones sanitarias tntty

similares a las de Eslados Unidos El ingreso de alimentos

procesados a Canadá está regulado por' la ley sobre
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(Consumer Packaging & Labelling Act and Regulations)

Las autoridades encargadas de aplicar las regulaciones son.

Agrictrlture & Agri-Food Canáda, particularmente la oficina de

Producción e lnspección de Alimentos (Food Production &

lnspection Branch), que se encárga de otorgar los permisos

para la imporlación de produclos alimenticios; Consumer &

Corporate Affairs Carlada, etl ¡ratticular la oficina de Empaqtte

y Etiquetado de Productos para el Consumidor (Consumer

Products-Packaging & Labelling), que administra las reglas

relativas a seguridad, calidad, etiquetado y embalaje cle

productos alimenticiosi la Agricullure Canada, a través de su

oficina de protección de la Salud (Health Protection Eranch) y

su División de lnspección de Alimentos (Food lnspection

Division), quienes juegan un papel muy aclivo en le

evaluación. inspección y control de la calidad sanilaria de los

productos aliment¡c¡os y bebidas importadas para su consurno

en Canadá La respuesta por escrito a consultas relativas a

requisitos de etiquetado y fitosanitarios' son generálmenle

atendidas en dos semanas

Canadá cuenta con regulaciones especiales para pesticidás y
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desinfeclanles, así como para aditivos alimenlarios F s

recomendable consultar los listados de este lipo de insumos

que incorporan los que eslán autorizados y los niveles de

tolerancia, en aquellos donde su uso está restringido hasla

ciertes canl¡dades.

En cuanto á los pesticidas y químicos se ubican en la Food

and Drugs Acl and Regulations, en su D¡visión 15, que se

denomina "Adultaration of food", en la que se ¡nd¡can de strs

parts B 15.OO1 e la 8 15. OO3, siendo esta última la que

describe todos los químicos y pesticidas permitidos y st ts

lolerancias máximas segi¡n el tipo de álimento de que se

trate.

Los aditivos permitidos se ubicen en la División 16 de la

misma Ley, en sus partes 816.001 al 8.16.100, donde se

describen el tipo de aditivos, para que son utilizados y los

rriveles perrnitidos de incorporación en alimenlcs para

consumo humano. Asimismo, en cuanlo a las substancias en

contacto con los alimentos, esta misma Ley prevá en stt

División 23 partes del 8 23.00't al B 23 008' las

condicionantes para los maleriales de empaque que estén en
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contacto con al¡mentos

Los exportadores do alim€ntos deben pasar por inspección cle

sus plantas de producción para obtener un regislro cotno

planla autorizada por sus buenas prácticas de manufaclura e

higiene. Este tipo de registro también s¡rve para registrar les

etiquetas que se utilizarán en el envase de los produclos

. Unión Europea

Para exportar alimentos procesados a ls Unión Europea (lIE)

se requiere contar con el Certificado de Conformidad de

Buenas Prácticas Sanitarias y la respecliva clave de

identificación como exporlador con una vigencia de 90 dias

Es posible, que también deba presentar certificados

de buenas prácticas por producto, si así lo solicita el pa¡s

destino

Este registro lo identifica como planta segura y facilita el

proceso de entrada de alimenlos procesados Sin embargo,

además de contar con ese registro también existen procesos

de inspección en la aduana de entrada que se aplican

conforme a las regulaciones generales de la UE.



La Unión EuroPee cuenla

aplicables por todos sus

con regulaciones sanitarias

países miembros Y Para los

productos que so ¡mportan de países fuera de la regiórt

mismas que son aplicadas por la Comisión Europea y por cl

Consejo Europeo. En aquellos casos donde no exisla lttla

regulación específica, o bien, donde el país de destino desee

aplicar trna regulación más estricla, podrá hacerlo' siempre y

cuando tambián se apliquen estas regulaciones a los

productores nacionales.

Existen ciertas substancias que están muy reguladas por la

UE como los pesticidas y desinfectantes, así como los

aditivos, edulcorantes y colorantes incorporados en los

alimentos procesados. Para el caso de los aditivos, la UE

establece "listas positivas" que señalan aquellos que son

aceptados e indica además las condiciones de empleo

previstas para cada sustancia en cade producto especificado'

Los aditivos inscritos en estas listas deben cumplir con los

siguientes criterios: demostrar una nec€sidad tecnológica qLte

no puede lograrse de otra forma el €f€cto deseado: rtn

presentar ningún peligro para el consumidor en las dosis

propueslas y no inducir al consumidor al error'
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Estos listados eslán siendo áctualizados constantemente y

armonizados con los ex¡stenles en cade país miembro

lnlegran en los listsdos de aditivos e los edulcorantes, los

colorantes y f¡nalmente 6l resto de los ad¡tivos-

En cuanlo a pssticidas se aplica la Ley relativa a residr ros

químicos en alimentos y existen también listados sobre este

tipo de productos. Se designan estos n¡veles de tolerancia

como "Niveles Máximos de Residuos" permitidos (MRL's por

sus siglas en inglás). Actualmenle la Comisión Europea' eslá

elaboratrdo un comFendin soilre p€st¡cidas que puedan ser

recomendados en lodos los países y que deberá Paser por la

aprobación de los 1 5 miembros La UE tiene reglas muy

rigurosas en cuanlo a la preservación del medio ambiente, por

lo que la utilización de ciertos pesticides está prohibida'

El etiquetado en la Unión Europea está ampliamente

reglamentado, además los aditivos e ingredienlea químicos o

sintéticos que se utilicen deben de estar indicados

con claridad, así como las cantidades utilizadas en el

producto y

generales.

los máximos permilidos por las regulaciones
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Como regla general, conviene entrar en contacto con las

autoridades aduanales y sanitarias y solicitar al importador t ttr

listado de todas las substancias permitidas en el

proc€sam¡ento de alimentos.

. Japón

El mercado iaponés ha disminuido sus barreras rlo

aráncelarias en cuanto a la imporláción de alimentos' tarrló "

frescos como procesados. Sin embargo, ex¡sten ciertas

regulaciones especiales para los aditivos alimentarios

Los alimef)tos que se exportan a Japón deben cumplir con los

requerimientos establecidos por la Ley de Sanidad de

Alimentos (Food Sanitation Law) a trav6s de la División de

Sanidad Alimenticia, del Ministerio de Salud y Bienestar'

donde se pone particular ánfasis en los aditivos y pesticidas

permilirlos en la producción de alimentos'

Al igual que la UE, Japón publica listas positivas de aditivos

que señalan, los aditivos sintéticos alimentarios permilidos y

establece prohibición expresa a ciertas substancias

consideradas como aditivos nocivos para el corlstlmo
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humano. En particular para productos dietéticos, los aditivos

utilizados son muy restringidos al igual que los productos

provenientes de hierbas medicinales qus se indiquen como

favorecedores de la salud

Los el¡mentos procesados que desean ¡nternárse al mercadc¡

,aponés están sujelos a tres lipos de inspección: examen de

contenido bacteriológico, prueba sobre conlenidos qufmicos

(incluye aditivos) e inspección visual del Producto

El procedimienlo és tomár mu€stras de los productos que

vienen en el embarque y aplicar las pruebas. Si el producto no

pasa las pruebas es notif¡cado al imporlador quisn deberá

corregir lo que se indica, en caso de ser posible' o bien

retirarlo de la aduana para reexportarlo, ds lo contrar¡o será

destruido

El etiquetado de los alimentos procesados es muy riguroso en

tanto debe contener informeción especlfica sobro los

ingredientes utilizados como aditivos' tanlo los incorporados

al alimento como los que lleven los envases o empeques del

producto que se trale
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3.2. Análisls de la oferta

En este análisis se abarcara la oferla mundial y de manera mtty

general y breve las principales compañías compstidoras nacionales

de concentrado de piña. Con estó tendremos una perspectiva de

cuan competitivo es este seclor del mercado Lastimosamente no

existe información más extensa y delallada dol mercado competielor

mundial ni nacional.

Los principales paises exporladores de jugo concentrado de piña

son. failandia con el 28olo d€ la participación del mercado mundial'

Filipinas (24%), Países Bajos (1O%), lndonesia (7%) y Kenia (6%)

Siendo el tipo de producto que más se comercial¡za el concenlrado

con 60" BRIX Ver figura 3 4

o i/o

10%
25%

24%

28Yo

EOtros ITailandia OFilip¡nas OPalses Baios Olndonesia lKen¡a

Flgura 3.4 nislrihtrción del rnercado de exporleciÓn mundial de

concentrado de Piña
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Uno de los principales productores de piña en el mundo y también

líder mundial en exportación de concentrado de piñá es Tailandia

En 1988, exportó 4O mil TM y su partrcipación en el totel mundral ftle

de 43%. En 1994, exportó 101 mil fM, 57o/o del total mund¡al Esto

muestra que Tailandia ha venido captando una mayor porción del

mercado mundial.

El principal destino de sus exportaciones ss EE'UU', que represenló

en 1988, el 5}o/o del total exportado por Tailandia En 1994 este

mercado captaba el 33%, sin embargo en años sigui€ntes los Países

Baios (reexportador) y España han increm€ntádo noteblemente sus

importaciones de iugo concentrado de piña provenientes de

Tailandia En 1994, estos dos países han represenlado casi el 43%

de las exportac¡ones En conjunto EE UU, Paises Baios y Espaira

captan el 76% del total de exportaciones de Tailandia

Filipinas es el segundo exportador del mundo de concentrado de

piña. Su exportación en 1988, llegó a 29 miles de TM y en 1994 a

38 miles de TM. Su partic¡pación en la exportación mundial lue 31ok

en 1988, mientras que en '1994, habia exportado 22o/o' es dect 
'

presentó un descenso que fue ocupado parcialmente por failandia y

otros paises como Kenya y México El destino de las exportaciones
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d€ Fil¡pinas es bás¡cem€nte EE UU, con el 6'l 0'6 del tolal' Otros

paísos compradorss son Palses Bajos, Japón y España.

Kenya presenta un incremento sustancial de sus exportaciones

pasando durente el periodo 1988-94' de 7 9 a 17 2 miles de TM'

incremsntando su partlcipación en el mercado de 8 5 a 10'0% Otros

paises exportadores de iugo de piña concontrado pero en

cantidades proporcionalmente muy reducidos son lsrael y Costa de

Marfil

El comporlamiento de las €xportacionss 6n sl periodo 199O-1999' se

encuentra labtllado en la tabla Xl, el cual mantuvo la misrna

tendencia de los años anteriores, a excepción del 97 y 98 cuando las

exportaciones bajaron debido a las consecuencias que traio el paso

del fenómeno del niños por estos países'

ÍABI A XI

EXPORTADORES MUNDIALES DE CONCENTRADO DE PIÑA

ailandia 102 36 93 92 621 101 53068 67

1
103 185

t9g3 1998 l0g? 1e98 1999

tMrAño

Pálte!

ilipinas 93 1 100 37 80 59 83 97
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aises Bajos 1') 36 77 28 851 35 56

ndon6sia 15 4 24 25 14 85 26 51

768 16 26 17 73

tros 251 31 255 36 ?o2 74 226.92

Otros países exportadores con menor volumen son: Sudáfrica'

México, lndonesia. Costa Rica y Brasil' Sin embargo el reslo del

mercado exportador dF este producto se está €xpand¡endo' tal ccmo

lo refleja la tabla anterior, ya que aumentó de 251 319 toneladas en

1 995 a 268 523 toneladas en 1 999, esta situación beneficia a

países como Ecuador y Costa Rica para la colocación de st t

producto en el mercado.

Dentro del mercado internacional y nacional el concentrado de piña

no posee productos complementarios, t¡ene productos derivados'

como lo son los néctares, .ialeas, bebidas, yogures' helados'

pasteles, comidas para bebé, entre otros; que son expendidos

directamentealconsumidorEnloquerespectaalosproductos

sustitulos se podria citar a los cítricos en general (naranja, toronia'

mandarina, etc ) maracuyá, granadilla, cons¡d€rando a la nararrjilla

32 588

4 736

t0o5 1998 lg97 1998 1999

TMIAño

Palses

zo sael

_._.__l
268 5231

I _l
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como uno de los nrincipales

Las plantas procesadoras de concentrado de piñá e nivel rlel

Ecuador realizan de manera autónoma sus exportaciones En la

figura 3.5, vemos como está distribuido el mercado ecuetoriarlo

exportador de concentrado de piña Aquf encontremos tres

porcentaies claramente divididos, denlro de los cuales tenemos en

primer lugar a Ecuaplantación S'A' con un 6O96' luego viette

Massaranti S A. con el 25o/o y finalmente el 15% corresponde a

compañias como Exofruit, Coorporación An¡xsr, Quicornac y del

Pacífico.

25Yo

150h

6OYo

In e",aplantaion S A IMassarenti SA. nOtt"tl

FIGURA 3.5 Empresas ecrlátorisnss expofladoros de concenlredo do plñ8

El detalle del destino de las exporlaciones de eslas compañíss se

f

I

I

I

I

I

.r
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encuentre en la tabla Xll. Como pod€mos observar el principal pais

importador de concentrado de piña ecuatoriana en el año 99 ftre

Holanda con un 817o de este mercado, seguido por Chil6 (14%)

España (4%) y Estados Unidos (1%). La baia exportación hacia este

último pais se debe a las estriclas exigencies de calidad qrte

dispone Estados Unidos pára colocar cualquier producto en stt

mercado.

TABLA XII

DESTINO EXPORTACIONES ECUATORIANAS POR EMPRESA

AÑO 1999

HILE 0.0 292,O 22.4

EUU 0,0 32,6

OLANDA ??1,7 257,s

Spnñ oo 61,6

FUENTE: ErnPresa Manifiestos

Con esto podemos determinar que la tendencia del destino de las

exportaciones ecuatorianas es el mercado europeo, debido a las

bafas tasas de impuestos y a una mayor facilidad de

comercialización en el mercado

0

i '¡E¡ R

0

Ecuápltntátlon LA. itáütáiántl S.A. otras
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3.3. Anál¡3¡3 de los Proveedorea

Una de las partes más importantes del ciclo productivo es el

mercado proveedor, ya que no se podría realizar un producto sino se

cuenta con los rnateriales suficienle pars 6110 Fuera de esto este

análisis nos perm¡te conocer como este sector s€ encuerrtra

estructurado en lo que respecta a los insumos para el concentra'lo

de piña, sobre lodo a lo que a materia prima (piña) respocta' ye (ltre

representa el 100% del conlenido del producto

3.3.1 Proveedores de materie prima

Dentro de lo que a materia prima se refiere tenelnos

solamente la piña, ya que el producto que se ofrecerá al

mercado es 1o0o/o nalural y puro. Para ello es necesario

conocer la forma de comercialización del mismo y los lugares

donde mayor producción se de en el Ecuador'

La piña es una planta monocot¡ledónea, herbácea y perenne'

multiplicada a lravés de hiios y esquejes; pertenece a la

famitia Bromeliaceae, género de Ananas y especie de las

Comosus Su orlgen se identifica en la región del Mattogroso

localizada enlre Brasil y Uruguay' Es típica de zotras

tropicales caracterizadas por alturas máxima de 800 metros
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localizada entre Bras¡l y Uruguay. Es típica de zonas

tropicales caracterizadas por alturas máxima de 8Oo metros

sobre el nivel del mar, temperatura entre los 26oC y 3O"C y

precipitación entre 'l ,5OO y 2,OO0 mm/año Actualmente

existen planlaciones de piña práct¡cámonte en todas las

regiones trop¡cales y subtropicales del rnundo'

La piña, además de s€r altamente demandada por str

agradablB sabor, es támbién una fruta de imporlantes

cualidades nutritivas, un vaso de jugo es altamente energético

ya que provee aproximadament€ 150 calorias, además' es

fuente imporlante de vitaminas A y C' El contenido de

vitamina C es muy alto, cubriendo ces¡ 8l '100 % de la Dosis

Diaria Recomendada de esta vitamina cuando se consumerl

1009. Con el consumo de esta misma canlidad se cubre el

15% de la energia requerida diariamente por un adulto sano

promedio (ver aPéndice Xl)

Se ha identificado cerca de 40 variedades de piña, pero

únicamenle tres son de importancia comercial a nivel mundial

estas son smooth Cayenne, Queen y Red Spanish La

primera es la más diftlndida tanto en fruta fresca como en
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empresa Del Monte (mayo de 1996). Esta variedad

cuadripl¡ca la cantidad de azúcar de la piña tradicional ( 1 5 a

1 I grados brix en promedio), tiene la misma canlidad de

vitamina C que la naranja y su desarrollo se realiza. en

menor tiempo, según af¡rma esla empresa. Se espera

una intensa dislribución de esle producto en el mercado

mundial.

En lo que se refiere al proceso de madureción, la mayoría de

los frutos madtrran on la planta Sin embergo, por molivos

tecnológicos, económicos o de preferencia del

mercado, alounas frulas se recogen antes de su completa

maduración, prodtlciéndose ésta durante el lransporte,

almacenamiento o en el mercado final

Las variedades que más se cultivan en el Ecuador son la

Española Roja y la Cayena Lisa, leniendo en promedio 12

oBrix La época de mayor cosecha va de abril a diciembre y se

estima que existen en la actualidad aproximadamente 4'938

hectáreas sembradas de piña de exportaciÓn' Esta frula

ocupa la sexta posición entre las exportaciones rlo

tradicionales hortifrul¡colas del Ecuador.
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Las zonas agro ecológicas en el Ecuador para el cultivo de

piña, de acuerdo al último censo elaborado por €l lnstittrto

Nacional de Estadfsticas y Censos (INEC) en el año 1 995, se

encuentran hacia la coste del pais, la máyor parte d€ le

superficie cultivada eslá en la provincia del Guayas, la cltal

tiene al 60.39% (ver figura 3.6) de la producción nac¡onal

También eslán provincias como Pichincha con el 14% y

Manabi con el 8%, €l resto de la producción se distribuye en

las otras provincias del Ecuador.

14.k 8%

18o/o

60%

In G.lry". ! Pichincha D tr/bnabl ¡ OYT I

Flgura 3-G Distribtrción por provincia de la producclÓn de piña

en Eclrador

De estas provincias los sitios más representativos en

producción son Naranjito, Roberto Astudillo, Banco de Arena'

Yaguachi, Milagro, Huaquiltas, Arenilla, Santo Domingo'

I
I

I

I

I

I

I

I

I

I
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Rocafuerte, Pasaje, Buená Fe, Valencia, Portoviejo, Chone,

El Carmen y San Lorenzo. En estos sectores se produce la

cantidad suliciente pera el consumo interno (ver tabla X de la

sección 3.1 .1 ), y permite tranquilamente abastecor a la

agroindustria para la elaboración de produclos destinados al

mercado exter¡or.

En las ¿onas dedicadas a esla fruta podemos identificar tres

estralos agrícolas que son. el pequeño agr¡cultor, €l cual tiene

sembrado una superficie de 2 a 4 ha; el mediano productor'

que siernbran aproximadamente de 5 a 8 ha; y el gran

productor, dedicado a la siembra tecnificada de la piña Este

último posee la tecnologia y capital suficiente que le permite

obtener cosechas silperiores a las dos categories

anteriormente nombradas.

No existe infraestruclura para el manejo post-cosecha de la

fruta en el ámbito de los pequeños productores Esto influye

en la cal¡dad de las frutas, provocando pudrición en periodos

lluviosos y deshidratación en periodos secos y reduciendo la

producuiórr nacicn3l' Tndn eslo es produelo de la carerrcia de

servicios básicos, tales como. electricidad, agua potable y
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caminos vecinales, qus no permiten la salida del producto al

mercado. Esto refleia la falta de organ¡zación de los

productores en federaciones que los represenle y soluciotten

estos problemas mediante autogestión con organismos

privados o del estsdo; actualmente existen pequeñas

cooperativas y asociaciones que no ágrupan en su totalidad a

los agricultorcs de su Propia zona.

Los cultivos de piña que se encu€nlran 6n las zonas

producloras no tecnif icadas son de lipo comercial (piña qt te

no es de exporlación y se encuentra en el mercado nacional)'

ya que su producción es diversificada; es decir, que en str

finca tienen otros cultivos con los cuales satisfecen sus

necesidades y obtienen utilidades con uno o dos cultivos

La piña se comercializa en el mercado en cuatro

presentaciones de acuerdo a su tamaño, la tipo 1 o grarlde

tipo 2 o mediana, tipo 3 o barba y tipo cuelro o rebarba

(bolilla), su precio varia de acuerdo a su tamaño y

disminuyendo a la mitad por presentación; es decir' si la

grande está en USD $8, la mediana está en 4 Esto ocurre

siempre y cuando en el mercado no haya una demanda alta
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por €ste producto, debido a la ausencia de otras frutas como

la narania y el melón. Ceso contrario los precios los coloca lá

ley de le oferla Y la demanda.

Las piñas del tipo 2 (medianas), que €s la frula qt te

preferiblement€ se tratará de utilizar para el proceso' esta al

mayoreo li€nen un precio unilario promedio de USD 15O la

tonelada, ye qu€ el rango de precios ha ástedo entre $60

USD y $240 USD, en lo§ últimos años; cuando so negocia el

prec¡o este incluye el transporte y selección del fruto I lna

piña de este tipo tiene un peso prom€dio de 2'5 kg' Para

procesar 20 kilos de concentrado se requieren 209 kg de piña

El residuo de la misma es r¡co en proteínas y se lo puede

utilizar para la elaboración de alimento balanceado para

animales o para la fabricación de vinagre'

La distribuciÓn de este insumo se produce medient€ dos

canales. El prinnero sc da medianle la visita dol acopiador

rural, que sirve de intermediario a, las industrias exportadoras

de piña como empacador, y a las procesadores de iugos y

concentrados para el abastecimiento de insumos En el otrb

canel, el productor acud€ a los centro urbanos e vender su
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producción al mayorista, el cuel compra para a su vez

revender y distribulr la fruta al mercado locá|.

Además de estos dos medios está un tercer canal, que no es

fijo, ni constante. Esle ocurre cuando el gran productor que

siembra la piña de exporlación no cumple con las normas y

requis¡tos del comerc¡o internacional, lo que hace que esa

fruta quede rechazada para el mercado exterior, siendo

comercialtzada como rechazo ¡nternaments pera el

procesarniento de sub-productos como lo es el concentrado

de piña

La agroindustria por la compra de la fruta no realiza ningtlrr

pago aclelantado. Los intermediarios por lo general entregatt

el produclo apilado en camiones a la planta, donde se etnite

un recibo por el insumo, el cual se hace efectivo en 15 dias

La Empresa adquirirá la piña tipo 2 por este canal proveedor

Se coordinará la compra de la frula por sectores con los

centros de acopio, los cr tales lrabaiarán en conjunto con la

Empresa para asegurar la calidad de la piña, la cual llegará a

la planla previamente escogida y colocada en gavetas



llr,

plásticas párs €vilar el doterioro de la frula 6n €l transporte'

El precio de compra promedio por €ste ¡nsumo es $ 15O por

tonelada (piña del tipo 2), el cual incluye todo el proceso de

selección y transporte de la fruta

Para le elaboración de concentrado de piña no €s láclor

influyente le vsriedad de piña, por lo que todas las piñas que

hay en el mercado sirven de matoria pr¡ma para la elaboraciótr

del mismo En la labla Xll de la 36cc¡ón 3.1.1 tenemos la

cántidad de fruta que 6stá destinada al consumo interno y qtre

puode ser Lttil¡zada por la agroinduslria €n la elaboreción c'e

sub-productos.

La cantidad promed¡o disponible que s€ obtiene de la

producción del mercado ecuatoriano de piña que no €s

procesado y/o exportado es de 37 000 TM al año, que sería lo

que dispondríamos para el procesamiento de concentrado de

piña. Aunque la cantidad mínima que se produ¡o €n los

últimos diez años fue de 6.267, producto de la repercusión

que causó el fenómeno del niño al pasar por Ecuador'

Esta cantidad de piíra es suficienle para sátisfacer loc
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requerimientos que tendría la planta para producir 1OO0 Tf\l

anuales de concentrado Esta producción demanda de

'1 0.469 toneladas de piña, que corresponderían al 28o/o de la

cantidad promedio d¡sponible de ests mercado destinado a la

agroindustr¡a.

3.3.2 Prove€dores de material de empaque

Sin materia prima no hay fabricación, sin material de empaqtte

no hay producto terminado Para el procesamiento del

concentrado de piña. requerimos tanques metálicos de 55

galones propios pare este tapo de producto, fundas de

polietileno, zunchos plásticos y pallets de madera'

Para mejor costo y rápido tiempo de enlrega de estos

materiales nos dec¡d¡mos por proveedores locales de la

provincia A los cuales especif¡camos nuestros

requerimientos para que o'Írczca su producto de manera

compelitiva En lo que a los tanques metálicos respecla,

existen para el aprovisionamiento de los mismos en

Guayaquil dos empresas que brindan esle producto

convirtiéndose en dos allernativas viables, las mismas qtte

denominaremos alternaliva A Y B
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Eslos proveedores ofrecen lánques metálicos con Lltla

capac¡dad de 55 galones, recub¡ertos con una pinlura inlerior

epoxico grado alimenticio y en el exlerior €smalte horneáble

De eslas dos empresas obtuvimos cot¡zaciones' cLlya

información más relevantes se encuentran tsbulados en la

tabla Xlll

1-ABLA XIII

PROVEEDORES IJE TANQUES 55 GALONES

Altura exter¡or 89 cm 75 cm

Diámetro exlerior 60 cm 60 cm

Lugar de entrega

Servicio exira

Planta A Planta de la EmPresa

ninguno

i§,§ + úA

Grabar sello en tanqr lc

Precro 16,5 + tVA

Con estos datos podemos escoger al proveedor que nos

suplirá de estos insumos, que para el caso nueslro es la

alternativa B, puesto que brinda un mejor serv¡cio y precro

más competitivo. Fuera de eso el precio nos incluye el

transporte a la planta de este insumo, sin tener qlte

preocuparnos en contratar algún tipo de medio par a

cetáctorlttlGti Alternátlvá A AlternatlYa B

EII-FTE'
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transporlarlo

Para el eprovisionamienlo de fundas plásticas recurrimos a

los proveedores que son más reconocidos en €l mercedo

agroinduslrial, no empleamos las distribuidoras ys que stls

precios son un poco más elevadoa puesto qu€ tienen un

m€rgsn de ganancia.

Se escogieron para €sta sel€cción d€ fundas ctlstro

proveedores, los cuales se idenlificgrán como alternativo A,

B, C y D; todas s€ encuenlran ubicados en la vla a Deule'

facilitando así un rápido abastecimienlo. Estas empresas

abastecen o han abastecido a compañfas como Tropifrutas,

Expofruit, Ecuaplantation, entre otras; además estas cuentarl

con certif¡caciones que aseguran la utilización de las misnlas

en la industria alimenl¡cia.

Los fundas deben de ser elaborades de polietileno en alta

densidad netural, con espesor de 1.7 mm, aproximadamente

39" de ancho y 59" de alto Con estos requerimierrlos

obtuvimos cotizaciones con los siguientes coslos, los cuales

están detallsdos en la tabla XlV.
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TABLA XIV

PROVEEDORES INDUSTRIALES DE FUNDAS

Alternativa A

Alternat¡va B

$ 207 81 USD s 0.21 usD

s 281 70 USD $028USD

$ 22s 22 USD $ 0 23 USt)

s 235 27 USD $O24USDAlternativa D

Con estos datos escogemos a le slternativa A ya que stt

precro es económico respecto a las demás empresas t lay

que anotar que esl6 material de empaqu€ 8e puÉde obletter

fácilmerrte en el mercado, y dependiendo del volumen que se

proyecte comprar anualrnente, las plantas ofrecen descuentos

y facilidades en la forma de entrega

En lo que respecla a los zunchos plásticos, en el mercado

existen lres compañias que abastecen al mercado de

empaque industrial local, las mismas que serán descritas

como allernativas A, B Y C

Los zunchos deben de ser de media pulgada' elaborados en

plástico. Con estos requerim¡entos se cotizó y se obluvo

Pnovoodorc§ Colto por mlllar Costo un¡tállo

lñternat¡vá e

_l
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los siguientes costos, que están detallados en la tabla XV

TABLA XV

PROVEEDORES DE ZUNCHOS

Allernativa A $ 28,OO USD o.o112

Alternativa B $ 26,32 USD o,0131

Alternativa C s 29,70 usD 0,0135

De 6stos provaedores €scogemos a la altemetiva A ya que str

costo es el monor del mercedo. Caba recalcer, que ninguno

de estos proveedorss, entrega el producto sn la planla' esto

no causa inconveniente, ya que un solo rollo abastece la

producción de todo un año

Además de estos materiales de empaque, se deberá

considerar la compra de pallels de madera, los ctlales

servirán para el almacenamiento y transporte final del

produclo terminado. La planta deberá contar con url

presupueslo para este rubro al igual que las fundas, tanqttes

de metal y zttnchos Plásticos.

2 50O mts

2 0O0 mts

2 200 mts

3lrolloProveedoru tlctros/rollo i/metro

Para los pallets, se cotizó a nivel de talleres de carpintería con
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experiencia en la elaborac¡ón y entrega de los misrnos

obteniendo un valor unitario promedio de $8 USD por pallet'

precio quo incluye el lransporle a la planta y el 14% de IVA

3.4. Distribuclón y estratagla comercial

El producto a comercializar es el concentrado de piña a 6O'Brix' qtte

puede ser utilizado como ingrediente para: la elaboración de jttgos

refrescos. néctares, yogurt, comida para bebé, entre otros Este es

envasado en fundas plásticas selladas quo luego son colocadas etl

tambores metálicos para su mayor protección' y finalmer¡te

almacenados en cuartos fríos a una lemperatura de -18oC para

mantenerelcontenidocongeladoyprolongarelperiodode

conservac¡ón Posteriormente son exportados en contenedores

Írigorificos para preservar la calidad del producto'

Es importanle deiar en claro que el produclo no sufre ninguna

transformación desdp qr re sale de la planta y llega al mercado

internacional. en donde es dastribuido en el mercado de negocios'

tendencia conoc¡da aclualmente como business to business' a cL'yos

clientes por lo general se les acostumbra a enviar muestras para qtre

aprueben y certifiquen la calidad del producto que se les va a

entregar. Obviamente esto es fuera de los requisitos indispensables
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de calidad axigidos para la entrada a los dif€rentes mercados de los

países extranleros.

E I canal del proyeclo tiene dos álternativas: la una a través de t tn

Broker en 6l exterior del país, que hec€ el papel de inlermediario' el

cual se encarga de colocar el produclo en la industria que demarrcla

el concentrado de piña, para procesarlo fabricando prodttclos

princ¡palmente en el área de alimentos y bebidas Este med¡ador en

la comercialización es necesario para qui€nes no conocerl el

mov¡miento de los mercados internacionales'

El reemplazo de los importadores (simples revendedores) pol

agentes exclusivos de los exportadores ha beneficiado corl I'lrla

oferta menos fragmentada, una mayor estab¡lidad en los canales de

distribución y por consiguienle una tendenc¡a a la estabilidad del

mercado. Los agentes de los exportadores están dispuestos a

vender el concentrado a cambio de una comisión Estos venden por

cuenta del exportador, con quien tienen un acuerdo previo ActÚan

como un servicic ¡¡mercial de los exportarlores, ccnocen lus

clientes, el mercado y siguen de cerca su evolución'

Por otra parte, existen otros agentes inlermediarios tales cotno
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Ferrostaal, que cu€ntg con un d€parlam€nlo d€ compensación en su

casa matriz en Alemania. Su función es identificar las empresas

¡ndustriales ¡ntoresadas en comprar €l concentrado de piña, y a la

cual la planla deberá contactar para poder entregar su producción en

forma directa. Este intermediario no recib€ comisión alguna

La otra alternativa es la venta directa a la industrie 6n el extrsnjero,

prescindiendo del Broker's, pára lo cual la compañfa como empresa

deberá desarrollar un sisleme de mercadeo que garanlice lá

colocación de la producción de concentrados en los diferentes

mercados int6rnecionalss.

El precio de negociación para los contratos de venta será FOB, lo

que implica que la planta entregará el produclo en el puerto. Este

precio incluye los gastos inherentes a la colocación del concentrado

dentro del buque listo para ser despachado al €xterior'

El precio de venta será establecido de acuerdo e los niveles de

cotización del mercado internacional que obedocen I la ley de la

oferta y la demanda, que dependerán principalmente de los vaivenes

de la cantidad de produclo que ofrece Tailandie, mayor productor de

esla fruta en el mundo. Los mayores y mejorss precios se
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consiguen en la Unión EuroPea

De acuerdo al Centro de Comercio Mundial Bn sus publicaciones de

precios, entre marzo de 1997 y diciembre de 1 999 el precio

promedio por tonelada para el jugo concentrado de piña (6O" Brix) err

los mercados europeos, pasó de un rengo entre $1'4OO USD y

S1.7OO USD a un rango enlre $1 8OO USD y $2 2O0 USD' con t¡rra

ceída hasta $1 400 USD €n noviembre de '1997' el precio más baio

del período, situación que puede explicarse por la influencia qt te

tiene el comportamiento del precio del concentrado de naranja sobre

los precios de los demás, particularmente de los jugos tropicales

La evolución de tos preeios del concentrado de piña se ha mantenidc

alrededor de $1 400 tonelada a $2 200 USD entre I 995 y 1 999

Para el proyeclo se eslablecerá un precio referencial igual al

promedio, el cual es de $1 800 USD cada toneleda Actualmente el

precio de producto ecualoriano se encuentra en S't 600 USD

Para lograr un posicionamienlo externo del concentrado de piña en

el mercado internacional. se ofrecerá un producto que cumpla de

forma permanente con todos los estándares de calidad exig¡dos pot

el pais de destino, lo que permitirá ganar confianza y presligio en el
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ámbilo de comercializadorss internacionales e industriales del

Ecuador

Sin embargo también se desarrollárá una c€mpaña de promoción

que permitirá cumplir con los obietivos do posesionar el produclo en

el mercado, como lo es participando en ferias sgroindustrial€s

internacionales y nacionales para PresBntar el producto err el

mercado mundial, enfocándolo hacia le agro¡ndustr¡a de los jugos'

náclares y yogures; de esta manerg se promovará de msnera más

abierta la exportación.

Además se usará medios de promociÓn electrónica a travás del

internet. creando una página web y suscribiondo e la compañia erl

pizarras comerciales. Esta forma de comercializaciÓn es mtty

económico y efectivo, teniendo como merc€ido meta las grandes

comercializadoras norteamericanas y europeas'

Es imporlante que la planta establezca mecanismos de investigación

permanontes a fin de buscar contactos con la mayor cantidad de

Broker's, ya que esto permitirá tener una mayor cantidad de

opciones tanto en precio como en otros temas d€ negociSción'



CAP|TULO 4

4. ESTUDIO TÉCNICO

El aspecto más importante del d¡seño de una planta es su

funcionamiento, para lograr esto hay que analizar el flujo de materleles' la

capacidad de las maquinarias, los equipos con los que cuenta' el diseño

actual, la descripción y relación de sus áreas, entre otros En esta parte

básicamente se aiustará los requerimientos de procesamiento de

concentrado de piña al espacio de la planta actual, utilizando aquella

maquinaria y equipos existentes que son compatibles para el nuevo

proceso

4.1. Tamaño de la Planta

Los factores que fundamentalmente deben ser considerados etl la

determinación del lanlaño del proyecto son la demanda' la

disponibilidad de insumos y en nuestro caso la mejor utilización de

los recursos existentes. Los dos primeros puntos fueron revisados
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en €l capílulo 3 sección 3.1 y 3.1 l, los cuales nos permitirán

determinar la capacidad de la planta para el abastecimiento del

concentrado de piña para el mercado extranjero'

4.',|.1 Determln¡clón de la tala de producclón

En el estudio de mercado se obtuvo que la producción

proyeclada del producto para la vida del Proy€cto será de

1 0O0 TM/año; para ello 36 febricarán 4 toneladas diarias de

concenlredo de piña durante uns semana @m€rciel (lunes a

viernes), en dos turnos de I horas: el primero de 7:oO AM a

15 30 PM y €l segundo de 15 30 PM a 23:00 PM' Esto se lo

realiza con la finalidad de aprovechar al máximo el c€pilal que

se va a invertir.

Es preciso aclarar que no se toma en cuenta un tercer lurno

de trabaio, de 23 00 PM a 7.00 AM, por ser más cosloso por

requerir más personal e insumos, y es poco productivo

Empresas con experiencia en este sec{or industrial'

manifiestan que en este lurno lo único que se produce es una

mayor movilización de recursos, baios niveles de

productividad y calidad; lo que en vez d€ aumenlar la

rentabilidad la disminuyen Esto efecto se intensifica si el
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volumen de Procesamiento es baio

Entonces, con esto procederemos a ¡ealizar el cálculo de la

cuant¡ficación de la lasa de producción, que básicamente

consiste en conocsr la cantidad de producción mensual'

semanal y diaria del producto que se va a fabricar; se la

calculó dividiendo la oferta anual proyec-tada de cada a[ro

pero de un turno de ocho horas (500 TM) para'50 semanas

laborables que tione en promedio el año comercial, y luegrr se

la dividió para los dÍas laborables de cada semana' que pará

nuestro caso son cinco. Los datos detallados s€ encuenlra a

continuación en la tabla XVI

TABI.A XVI

TASA DE PRODUCCIÓN CONCENTRADO DE PIÑA POR TURNO

Oferta Anual Por turno

Tasa mensual requerida

Íasa semanai requerirla

Íása uiarlá re(uérioá

5OO TM

40 ÍM

1O TM

2TM

2A02-2021

Para los veinte años de vida Úlil del proyecto, no hay variaciórr

I
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4.1.2

6n la tasa de producción por lurno, ofreciendo un voltlmett

anual de producción constante d6 500 TM por turno'

colocando un totsl 10OO TM de concentredo de piñe en el

mercado internacional.

Cuantlficación de lor requerlmlontos de materla prlma

Una vez determinada la tesá de producción' es necesario

obtener la proyección de los requerimientos de materia prirrra'

puesto que ésta será la cantidad de matsrial diario que so

manejará para el funcionemiento de la plenta' Además esta

información servirá para el desarrollo dal sistema de

manipulación de materiales en las bodegas y áreas

produclivas.

Para ello €s necesar¡o conocer que pare producir. 18'61 '

kilogramos d€ concentrado de piña e§ necessrio tener 100

kilogramos de piña pelada lista para procesar' ya qrre el

porcentaie de rendimiento de la fruta es del 50% Existe trna

pérdida del 4% en el proceso de tamizado, 80% de agua en la

evaporación y un 0,5% en el envasado

Entonces para oblener 5oO toneladas anuales de concentrado
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de piña por turrlo se reqltiere 5 369 toneladas de piña recrárr

exlraída de la l¡erra. En la tabla XVll, veremos la cantidad rte

materia prima necesaria pare sat¡sfacer la dematrrla

proyectada versus la prodtrcción de concentrado de Piña

TABLA XVII

REOUERIMIENTOS DE PIÑA

5 235,00 500.00

436,25 41 ,67

Semana 109,06

)i,6t

10,42

Día 2,OA

llora o,26

Año

Mes

,.71

Caracteristicas de !a fruta t

La fruta qtle se adqu¡era debe eslar madura' ser del tipo 2

(fruto rnecliano), un peso aproximado de 2'5 kg' con trr)

rendimiento rlel 50%. Lln promedio de 12o Brix ! 0'5 a 1'60/' d'

acidez La maleria prima llegará a la planta de los centros de

acopio áPilado en camiones

Esta materia prima será adquirida anualmente en un 70% a
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los com€rcielizadores y produclores de la región del Guayas y

un 300,6 de Sento Domingo de los Colorados, quiencc

ofertarán para el funcionamiento de la planta una producciótt

de 21,81 TM/día

La piña será negociada med¡anle iñt€rm6diarios por semana y

por región; es decir, se establece que la primera semana (l,.l

mes se comprará a los agricultorsg de la regiórr ric

Roberto Astuclillo, snlonces se contacla a los intermediarios

con ar¡ticipación para que estos negocien la comPra Y

Para lápreparen el producto pare 6sa somana

siguiente sernana se esl¡ma la compra a los agricultores de

Arenillas, y así sucesivarnerrle' con la finalidad de que la

materia prirna nc falte para la producción Todo esto a trtt

coslo promedio al mayoreo de $ 150 ceda tonelada de piña

Material de empaque de producto termlnado y desecho

Se necesitan otros insumos para el €mpaque del prodttcto

terminado como son las fundas de plástico de polietileno de

alta densidad con 250 kg de capacidad, tambores metálicoq

con capecidad de 55 galones, zunchos pláslicos y pallets r}'

madera para el almacenamiento y embalale'
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Se reqtrerirán un promedio de I tambores por día, con st r§

respectivas funclas de polietileno (dos por tambor) Denlro rlo

estas se almacenará el concentrado congelado de piña a 60"

Brix, las mismas que se serán protegidas en los tambores

El precio de los lambores como ya se escribió en el capítulo

anter¡or es de $ I 6,5 + IVA cada uno y <Je las f undas es

S2O7.8t el millar. Además de esto es necesario para Fl

almacenamierlto y embalaie de los tambores zuncllos

plásticos y pallets de maders, los mismos que tienen t ttl

precio de $25 cada rollo de 2 5OO metros y $8 cada pellet dF

1 ,2 x 1 ,?, rnetros.

Adernás de estos instlnlos se necesitarán sacos Para

almacenar el desperdicio generado en el proceso, los cuales

tienen un costo promed¡o en el mercado de $ 0,17 cada tlno'

estos sacos tendrán una capac¡dad para albergar 50 kg dc

deseclro; el cual está compuesto por los penachos, cáscara y

corazón de la frtlta.

Todos estos reqttetimientos se encuentran tabulados ett la

tabla XVlll detallada a conlinuación, con la cual tendrerros
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una panorámica de la cuant¡ficación de insumos necesarios

para proclucir 1O0O TM de concentrado de piña antlalos

trabajanclo dñ§ ttlrnos de ocho horas diarias

TABLA XVIII

REQUERIMIENTO DE MAÍERIA PRIMA

T[tl $ 150,00 10469 $ 1'570 351,76

UN $ 0.21 8000 $ 1 662,48

$ 18.48 4000 s 73 92O,Oo

P iñas

Fundas

Tambores UN

Zunchos Rollo

Sacos

Pallet s

Total

s

;
ü

$

28,00 2. $ 56,00

t,N 104 690 s 17 7e7,30

UN 00 1000 $ I 000,00

1'653.990,24

Los requerimientos de servicios básicos para la higienizactón

de la planla y qtle son rndispensable para la menufactura dcl

producto son egua, cletergente y cloro' La centidar'

aproximarJa anual de delergente a usar será de 120 kilos a

$1,40 cada kilogramo; 43 gelones anuales de cloro a un costo

unitario de $2,25 el galón; 4 20o m3 de agua a un costn

11ó

I

ln¡urttO UM Cotto unltado Crlntlded costo fotal

11000 fM,añolRequ6fltílünto de lñcuttlot
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unitario de $ 0,61, y 25 116 kw energía eléctrica a $ 0'O7 cacla

kw El consumo de estos servicios e insumos sor)

estimaciones obtenidas a part¡r del consumo real dp

empresas qlle trabaian en él procesamiento de este tipo rle

producto agroindustrial, como lo son Ecuaplantación'

Tropifrtrtas, Quicornac, enlre otras.

Además de todos estos insumos la planta requerirá corlto

equipo cle dotación para sus trabaiadores juegos qt te

consisten en overoles, gorras' mascarillas, botas y guantes de

goma. El costo cotizaclo por juego es de $ 34,8O' el cual sÉ

debe fomar en cuenta multiplicando la cantidad de personal a

conrralar en el área de manufactura por el valor

correspondienle a cada equipo de trabajo Fuera de estos

¡nsumos se encuenlran la compra de 17 cuchillos de prrrlta

cuadrada, los cuales tienen un valor unitario de $ 4'68 cada

uno, la reposición de mascarillas a un costo de $ 8' 50 carla

caia de 50 unidades y guantes de goma cada uno a $ 1 4i

La reposición de las mascarillas es diaria y de los guantes se

da cada tres meses

Estos valores se encuenlran cuant¡ficados en la tabla XIX
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función de 1O0O TM/año, manufacluradas en dos lurnos

diarios de octro horas

TABI A XIX

REQUERIMIENTOS EN GENERAL

Agua

óeiergente

m $

$

$

$

0,61

1.45

2.25

0,07 12 554

4 200

4rñ 17 4,OO

m.7s43

s 1 7s8,12

$ éó¿,eo

s ié.so

$ 5o,ei

KG $

$Cloro Ga lón

Electricidad Kw

Reposrción guantes

néóosicién masCariiia

Íotal

Equipo de Trabaio I.JN 26

Cuchillos LIN $ 4,68 17

t,N 1.4¡ 21

Caja 8,50 4)q $ 'l 062,50

$ 6.668,60

4.2. Método de manufactura

Anteriormente ya hemos identificado y definido qué vamos a hacer'

que es elaborar concentrado de piña para exportación' En esla

parle describiremos el cómo lo vamos a manufacturar, cuales son los

procesos para la obterlciótl del producto' los equipos necesar¡os

$ 34.80

$

$

tlquelmlento de §ervlc Aurllláres (1 000 T[lrállo,

§erulclo Aurlllár UM Go¡to Unltarlo cant¡dad Costo fottl
lo§

$ 2 s62.Oo 
I

I
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para su manufactura, así como la estructureción de la linea de

producción.

4.2.1 Descripclón y diagrama de fluio de proceso

Esta sección nos servirá de base pars determiñar la

maquinaria necesaria para satisfacer la oferta previamente

fijada en el estudio de mercado. A continuación

procederemos a detallar todos las fases del proceso d€

producc¡ón, €l cual empieza en la entrega de la maleria prima

por parfe de los proveedores y termina sn €l d€spacho del

producto terminado a los contenedorss que ven al puerto

. Recepclón

Los interm€diarios a travás de los centros de acopio receptan

la materia prima negociade con los agricultores En estos

c€ntros la fruta es seleccionada de acuerdo" a los

requerimientos establ€cidos por la empresa, y colocada en

gavetas plásticas pars luego ser transportada en cemiones

hasta la planta procesadora de concentrado de piña

En el proceso de selección de la fruta el asislente de compras

de la Empresa se cerciorará que el proveedor (centros de
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acopio) cumplan con los ostándares de la materia prima

(tamaño, color, grados brix) para el proceso, con la finalidad

de no rechazar el produclo en planta y evitar contraliempos

en el proceso de Producción.

El camión con la fruta en gavetas llega a las inmediaciones de

la plánla I ingresa para su desembarque. Las gavetas sorr

deslizadas a través de una banda transportadora de gravedad

de rodilios para posteriormente ser pesadas, luego son

acomodadas sobre pallets, los mismos que son trasladados a

la bodega de materia prima El peso neto de la frula es

registrado para llevar el control de la entrega de la materia a

las bodegas y realizar el pago al proveedor en función del

mismo después de quince dias.

Durante la recepción, las p¡ñas son muestreadas para ser

enal¡zadas en el laboratorio y verificar las propiedades

químicas y físicas que debe tener el fruto' con eslo se.

obtienen datos para los certificados requeridos por el

comprador del concentrado de piña ecuatoriano en el

mercado exterior. Las gavetas de fruta son almacenedas en

la bodega de materia prima donde luego son trasladadas al
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área de lavado y pelado.

Lavado

Para el proc€so de produóción, las gavetas son ll€vádas

hasta ls linea de lavado, aqui en primera instancie s la frute

se le retira el penacho y es seleccionada; es decir, se vor¡fica

sn un 100% que la fruta se encuentr€ en buen estado' Luego

las piñas son lavadas con agua para rotirar la mayor cantidad

de microorganismos qr re puedan causar fermentación en el

proceso, lo cuales se €ncuentran en la cáscara por cáusa de

la tierrs y la manipulación en el transporte'

El agua para est€ proceso debe de s€r clorinada a una

concentración de 10 ppm y se debe hacer cambio de la

misma cada dos horas- Despuás de ser lavades las frutas'

son pasadas el área de cort6.

o Cortado

En esta psrle la fruta es despojada de su corteza o cáscara y

corazón. Debido a la naluraleza de la piña, es muy

imporlanle tener mucho cuidado en esla proceso ya que de

este depende el rendimiento de la materia prima para la
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obt€nc¡ón del producto final. El fruto en sus alrededores

posee unos orificios que se los conoce como ojos' los cuales

deben ser extraídos preferenlemonte en su totalidad para qLle

el concentrado obtenido seá de mayor calidad' El desecho

obtenido en este proceso, le cual representa el 50% del total

de la frula recibida es vendido para la elaboración de

balanceado para animales o vinagre

. Extracción de la PulPa

La fruta preparada pasa a ser triturada para la obtención de

jugo, el cual es tamizado para oliminar los sólidos groseros y

fibra. El lamiz que debe de ser utilizado es de 0 5 mm de

acuerdo a los requerinlientos del proceso y establecidos a

nivel det mercado tnternacional para la obtención de un jugo

de calidad. En esta etápa del proceso tenemos un jugo con

l2o Brix. La materia separada representa el 4 % en esta

operac¡ón, la misma que al ¡gual que el desecho obtenido en

el proceso de cortado es vendida.

Pasteurización

Luego oue se ohtiene el lugo de Piña este debe de ser

pasteurizado con la finaldad de estabilizarlo y evilar la
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descomposición microbiana y enzimática; es d€cir, controlar la

microflora. En esta parte del proceso no se adiciona ni pierde

producto.

Este proceso se lo realiza para destruir tanto la

contaminación microbiana como los enzimas oxidativos que

pueden causar alteración del sabor por peroxidación de los

lípidos y otras oxidaciones, debido a las condic¡ones de

acidez que predominan en la mayoría de los iugo de frutas'

puesto que no admiten patógenos y tienden a inhibir a la

mayoria de los organismos. Los PH bajos como €l caso de la

piña contr¡buyen a la pasteurización, por ello basta con

llevarlos a temperaturas de hasta B0oC'

r Evaporación

El jugo ya pasteurizádo pasa a un evaporador' en esta etapa

del proceso se 16 da al concentrado de piña el número de

grados Brix deseados, que para nuestro caso es de 60

"Brix. Se realiza en un evaporador al vacío que permite

eliminar el agua; la relación es 5 : 'l; es decir, entran 100 gr de

jugo y se obtienen aproximadamente 20 gr de concentrado

de p¡ña
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. Envalado y 3€llado

Luego de la evaporaciÓn se enfría el producto'

preferentemente a temperatura amb¡ente; eslo se lo hace

para quo la fase de envasedo sea más manejable Una vez

enfriado el producto, se lo almacena en tanques asépticos

para luego llenar los tambores y almacenarlos en le cámera

frigorlfica.

Las operaciones de envasado y sellado congislen sn llenar

los tembores revastidos con bolsas de polietileno d€ alta.-

densidad, pera luego ser sellados con zunchos las

fundas, tapados los tanques y ser trasladados a la cámára

frigorífica. En el envesado se estima una merma del 0'5%'

dato proporcionado por personas qu€ laboran en este tipo de

proceso agroindustrial.

Almacenamlento

El produclo es trasladado a una cámara de frío para su

congelación y almacenemiento a -18"C para conservarlos

hasla que llegue el momento de que sean llevados al puerlo

de salida Para ser exporlados
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Para poder tener Llna rrreior visualización del proceso Co

elaboración de concentrado de piña y así conocer los

requerimientos en maquinaria y capacidad de los m¡mos' es

necesario realizar el diagrama de flujos de procesos, 6l cual

se encuentra descrito en la figura 4.1 .

4.2.2 Selección de lecnologla

La selección de la lecnología liene un ¡mpacto sobre

diferentes factores tales como inversión, costos operat¡vos y

mantenimiento, mano de obra y disponibilidad de espacio'

Existen tres clases de tecnologías que pueden aplicarse a

nuestros requerimientos, dependiendo de la que la que más

se aiuste a nuestras expectativas haremos la selección de la

mrsma

Artesanal.- Comúnmente este lipo de tecnología se lo ut¡liza

para una producc¡ón de ba¡o volumen es dec¡r, fabricación

casera. La producción artesanal se caracteriza por tener las

siguientes ventajas.

Bajos costos de inversión debido a que el equipo utilizado



144

S€l8cclón da fnrle on cenlros de acoplo

Rsc6pc¡ón de le máterle Prime

Lib€ración de l8 matorls Prime

Dssombárque Y Pessle de ls mataris

Mueslreo de la maleria Prlma

Bode0sl6 d€ le mátorl8 Pdme

Traslado de la materla prima hecle €l árBa de lavedo

Selecclón ds lá msterla Prlma

Despsnachádo de ler Piñas

I evedo.16 le fñrl,

Psledo y d€scorazoned

DesDuloado de la lrute

Retlro de los
desp€rdic¡os

Almeceñsmiento de
los dosperdiclos

'13

o de les Pi,1es

Muestreo del iuqo para verificeción de Pálicules

PBsleurizeción del iuqo de oili€

Muestreo del jugo pere control de microorgánlsmos

concenlráción y enfriamienlo del lugo de piñe

Muestreo del concentredo pera verll'lcación de es1ándsres

Envásado y sollado de los tanques de concentrádo de plña

Transporte de los tanques e los túneles rle congelamiento

Congelsmiento del concentrado a -18oC

Transpole de los tanques I las cámares de menlsnimi6nto

Almacenamlento de lanques en cámaras dB manlsnlmlento

Trensporle ds producto lerminado 8l puerto

FIGURA 4.1 oiegrama de flulo dol procs§o de conconlr¡do de piña



t15

es rudimentario y nr, requiere constante mantenimiento

Además ¡ncurre en ahorro de energía

Costos operativos y de mantenimiento reducidos'

Poco sensible a la disminución en la demanda del

produclo.

Bajo volumen de producción debido a que se tiene

equipos manuales de producción lo que limitan la

capacidad de producir en mayor volumen'

Altos coslos de mano obra, por motivos de que este tipo

de proceso necesila un mayor número de personal'

Debido al procesamiento manual se lienen elevados

liempos de producción y la calidad es altamente

relacionada con la habilidad del ser humano'

Pero asi mismo, este proceso tiene cierlas desventa¡as entre

las cuales tenemos

Semi-industrial.- La producción semi-industrial es utilizada

en productos con un requerimiento de producción mucho más

altos en comparación con la artesanal Esta se caracteriza

por lener las sigu¡entes ventaias.
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Menor costo de mat ro de obra pues se requiere un

para el Proceso demenor número de Personal

producción.

Bajo tiempo de producción, debido e que las capacidades

de las maquinarias son mayores y son más rápidas' de tal

manera que se produce en una mayor cantidad y en un

menor tiemPo.

Uso intensivo de mano de obra, pero se disminuye la

relación existenle entre la habilidad del operario y la

calidad del Producto.

Alto costo de producción, debido a un mayor consumo de

energía y mantenimiento de los equipos'

Requerimiento de personal capacitado, a pesar de ser un

número menor de personal' este tiene que ser capacitado

para poder mane.lar los equiPos

Pero así mismo, este proceso tiene ciertas desventaias entre

las cuales tenemos

Industrial.- La producción industrial se caracleriza por uso de

equipos complelamente automatizados y muy poco pt'"onál



de planta, solo lo necesar¡o para las inspecciones' no existe

ningún contacto por parte del personal con el producto en

etaboración. Comúnmente este se lo utili¿a para una

producción de alto volumerl, se caracleriza por tener las

srguientes ventaias.

Rapidez de producción, debido a que son máqurnas

1.11

completamente automatizadas, con rangos de velocidad

altos.

Productos terminedos de alta calidad, deb¡do a que no

exisle ningún contacto por parle del personal con el

producto terminado.

Mayor capacidad de producción, debido a que el tiempo

de producción cle estos equipos es relativamente baio por

unidad, lo que incremenla las toneladas producidas'

Utilización de mano de obra dentro del proceso casi nula

Pero asi mismo este proceso tiene ciertas desventajas entre

las cuales tenemos:

Altos costos. debido a la tecnología' al mantenimienlo qrte

se les tiene que realizar a los equipos' y al allo consLlm')
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de energia para su ftlr rcionarnienlo

Persorral té.ni.o altemente capacitádñ par3 cl

mantenimiento y funcionamiento da los equipos debido a

que estos son automalizados

Elevada utilización de área, puesto a que son equipos mtty

grandes qtJe ocupan grandes Bxtensiones de la planta

Una vez detalladas las ventaias y desvenlaias de cada una de

las tecnologías debemos seleccionar la que más se adaple a

nuestros objetivos y necesidades, para €llo nos ayudaremos

de la tabla XX, la cual nos permite comparar de mejor forrna

las caracleristicas de

anter¡orrnente vistas

cada una de las tecnologias

TABLA XX

COMPARACIÓN DE LAS DIFERENTES TECNOLOGiAS

Bajo costo de Costo de inverst ón medio Alto costo de

tnverslon
tnvgrslon

ReduCidnS cosfos Los costos de oPeracton son Altos costos

lndustrlals6ml- lnduilrlel

?ecnoloo¡a

de operacton med ios operativos

Añe¡anal

I

¡

L
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Alta variedad de Baja variedad 'te Productos Uniformidad en el

productoproductos

eája produóÑáál Productividad media Alta productividad

La calidad dePende Se disminuye la relación entre La calidad dePe nde

de los operarios le habilidad del oPerario Y la

calidad

de maquinarias

De acuerdo s lo mostrado en la tabla XXX, la lecnologla más

idónea para nuestro proceso es la industrial, pero debido a los

eltos costos de inversión y operación escogeremos la

tecnología seml-lndustrlal, ya que la meta d€l proyecto es

producir a baio coslo y alta calidad'

Este tipo de tecnologla nos permit¡rá fabricer volúmenes

medios de producción; obtener produclos de elevada calidad'

sin que los mismos dependan de las habilidades del operario'

cons€gu¡r que €l tiempo de producción no sBa elevado; nos

ayuda a ss¡lr¡lar y prooramar la capacidad de la planta ccn

mayor facilidad y así programar nuestro roquerimiento de

materiales y mano de obra acorde a la demanda que vemos á

' Productividad Es la relación entre la cantidad y cal¡ded e bienes o servrcros

pr"jr"¡O"t V f" ántidad de recursos utilizados para producirlos
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cubrir. Además se contribuye con la disminución del

desempleo que tiene el País.

4.2.3 Descripción y selección de maquinarias

Una vez descritos les fases de fabricgción de manera

dstallada y escogida la tecnología más conveniente para

nuestro proceso de manufactura, determinaremos los equipos

necesarios para la elaboración del concentrado de piña' De

esla forma evaluaremos las maquinarias que ofrece el

mercado comercial en lo que a tecnología alimenticia se

refi€r6, se¡eccionando los equipos en función de los coslos'

asistencia de mantenimiento, adaptabilidad de los mismos a

la infraestructura de la planta y proceso de manufactura

Obviamente en este Último paso se lo realizará lomando en

cuenta los recursos con los que cuenta la Empresa' los cuales

deberán ser compatibles con el nuevo proceso para su

reutilizaciÓn

En la tabla XXI se encuentra detallado el requerimiento de las

maquinarias y equipo necesario para el proceso de

manufactura de acuerdo al tipo de tecnología previamente

escogida, que para nuestro caso es la semi-industrial

I
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TABI A XXI

REQUERIMIENTO DE M¡QUINARIA Y EQUIPOS

Recepción de maler ia Báscula

pnma Banda de gravedad Por rodillos

Gavetas Plásticas

Paiieté de madera

Montacargas

Lavado óarretilla hidráulica

Equipo do Filt rado y Reciclado

1

3 360

168

1

1

1

Lavador de Piita

Linea de pelado

óarreiitia tri<iráulica

1

1Pelado
,1

Pallets de madera

DespulPado DespulPador

Íanque de reCepcióñ

PasteurizaciÓn Pasteurizador

Evaporación Concentrador

Llenado Enfriador

Llenadora

Almacenamiento Tuneles de congelam iento

16

1

1

I

1

1

I

1

Máqulnárlá, Equlpoi canildedtet

I
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Almacenamiento Cámara de ¡' ar¡lenim iento

Montacargas

1

1

Cerret¡lla lridráulica

El proceso para la obtenciórr del concentredo de piita

involucra una serie de operaciones unitarias Pera obletrer

este proriucto se realizan operaciones en las cuales se

requiere el uso it¡lensivo cle mano de obra lo que implica

ulilizar menor cantidad de maquinaria, lo que haria tltl

proceso de producción discontinuo que permiliría procesár

pequeñas cantidades de materia prima'

Para esle tipo de procesam¡ento se podria realizar trrl

despulpado en forrna manual, así mismo la evaporación se

puede realizar en marmitas con chaquetas de vapor a presiórt

atmosférica. esto implicaria procesar volúmenes mtry

pequeños de materia prima y la calidad se vería deteriorada

signif icativamente. Esto se produce porque no se puede

asegurar que la cal¡dad de cada lote sea homogénea debido a

los equipos. Como la oferta que se ofrecerá al mercado es rtrt

volumen medio, y se requiere un producto de calidad y a balo

1

Múqutnáfle.¡ Egulpog Cántldadreá

I
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costo, se comb¡nará la tecnologia para obtener un proceso

semi-industrial y en linea, tal como se lo señaló anteriormente

Revisando todos los requerimientos para el procesamiento de

concentredo de piña y recordando uno de los condicionanles

puestos para la reut¡lización de la planta, en el proceso de

almacenamiento no se tendría que invertir en la compra ni

funcionam¡enlo de la banda transportádora por rodillos'

tún€l6s y cámaras de manten¡m¡ento, ya que le planta cuenta

con tres frigoríficos con todos los equipos nec6sarios pará

esta función, asi como con las bandas lransportadores

utilizadas para el proceso de enlatado d€ atún y sardina Sin

embargo, el resto de maquinarias para la manufactura deben

de ser cotizadas y buscadas en el mercado de la tecnologia

alimenticia para su selección.

Para ello fue necesario llevar a cabo I rna investigacrótr

internacional que permitiera identificar proveedores

especial¡zados en maquinarias para este fin' Como resultado

de esta se pudo contactar dos compañias europeas'

dedicadas at diseño y elaboración de equipos pera la

manufaclura alimenticia a nivel semi-industrial; la una de
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origon italisna y la ssgunda ál€mana. Estas son

. Altematlv¡ lntemaclonal '1, empresa iteliana con cede en

Quito. Esta se encarga de la elaboración de maquinaria y

equipos para diferont€s áreas de la industrie, liene desarrollos

en lo que al sector alimenticio se refiere, ofr€cen un servicio

de asesoría y mantenimiento permanente'

. Altematlva ¡ntomeclonal 2, fl\arcd elemana, reconocida a

nivel mundial d€ntro de la industria al¡menticia, ss encuantra

representada en Ecuador por la compañÍa Master Solution

localizada en la ciudad de Quito. Tienen un departamento de

asesoría tácnica qu€ proporc¡ona un servicio de

mantenimiento permanente en todos las maquinarias y

equipos imPortados.

Ambas compañias poseen reconocimiento mundial y fueron

nombradas por la mayoría de las empresas dedicadas a esta

actividad, ya que han colaborado de manera directa en la

instalación de las líneas de producción de compañías como

Ecuaplantación, Tropifrutas, Expofrutas, Quicornac' entre

olres; y en el desarrollo de proyeclos para fomenter y
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d€sarrollar 6l área agroinduslrial frutlcola en el Ecuador

A esto se suman pro-formas do compañías ecuatorianas' ya

que de ese modo se consideiarle la posibilidad de construir

las maquinsries a nivel nacional' Las compañías nacionales

con las cuales sa estableció conlacto fueron:

e Altemarlva naclonal l, empr€sa nacional ubicada en

Quito dedicads al diseño y manufactura de maquinaria

semiautomátice alimenticia; ofr€ce sorv¡cio de mantenimiento

conslante qus prov€e una asistencia tácnics inmediata

. Altomaliva nacional 2, compañia ecuetoriana locsl¡zada

en la c¡udad de Guayaquil dedicada al diseño' fabricación y

manufactura de maquinaria Cuenta un equipo de asesoria

técnica pare el manlenimiento de los equipos y mequinarias

Denlro de los criterios de selección no so tomerá €n cuenta el

mantenimiento, ya que todas las compeñlas ofrecen un

soporle técnico constante 6n la instalación y mantenimiento

de sus equipos. La información completa de los equipos

puede ser encontrada en el apéndice Xll En el caso de qlle

)
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ex¡stiera un solo fabricante para un tipo de maquinaria

únrcamente se €xpondrá como característica el precio de la

misma ya que en ese caso no existiría la necesidad de

comparar entre una máquina Y otra'

Además de las maquinas se han agregados equipos para el

manejo de materiales los mismos que fueron cotizados solo

localmente, ya que su costo es más bajo y se evilan los

trámites y gastos de importación' Además el servicio de

mantenimiento es más económico puesto que no se requeriría

obtener asesoría de carácter internacional'

Dentro de estas comparaciones no se encuentra la tecnología

ofrecida por la alternat¡va internacional 1, ya que la mínima

capacidad ofrecida para este tipo de tecnología por esta

empresa es de 10 toneladas/hora, siendo la necesidad de

procesamiento para el proyecto de 0 26 toneladas/hora. Toda

la tecnología cotizada por esta compañía se encuentra

detallada en el apénd¡ce Xll junto con las demás

cot¡zaciones

I
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En el caso de la alternal¡va nacional 2, su cotización no se

encuenlra en el apéndic6, ya que esla compañía ofrece

fabricar la tecnología colizada por la alternative internec¡onal

2 pero a un costo total del 7 5o/o del precio FOB (free orr

board). Es necesario anotar que el precio FOB nada más es

el costo de la maquinaria en el puerto d€l país de origen' a

6ste hay que agregarle el 1O"/o de su valor FOB por flete'

23yo pot aranceles al ingreso a Ecuador y el 14Yo por

impuesto al valor agregado o lVA.

o Recepción

Báscula

Para pesar el volumen de materia pr¡ma que llega a la planta

diariamente (42 toneladas) se contempla la compra de dos

balanzas o básculas electrónica digital, por el grado de

precisión que ofrecen. Hay que recordar que el peso obten¡do

con las balanzas debe ser exacto ya que esto es lo que se le

pagará al Proveedor de Piñas

Para nuestro uso se cotizó balanzas con una capacidad

aproximada de 150 kilogramos, con la finalidad de pesar de 4

a 5 gavetas con piña a la vez' Dentro del



Balanze A.- Balanta electrónica

CD-1 1 CaPacidad máxima 15O

kg, minima 20 gramos; Pesa en

kilogramos y libras. Tamañb de

plataforma 5O x 40 centímetros,

con bandeja en acero inoxidable.

Garantía durante un año conlra

defectos de fabricación de los

equipos electrónicos Y

mecánicos.

l(8

marca OHAUS, modelrr

FIGURA 4.2 Bata,'z¡
eleclrónica indtlslrinl

Balanza B.- Balanza eleclrónica romana marca DORAN'

modelo LC100 Tienen una capacidad programable máxirrra

2500 kg y minirna 50 kg, con indicador Cas 20014 y ttna

resolución enlre 10 hasta 20 gr. Tamaño de plataforma 40 x

60 centímetros, con bandeia en acero inoxidable' Gararrtía

durante un año contra defectos de fabricación'

TABLA XXII

COMPARACIÓN DE BALANZAS COTIZADAS

Equlpo Modelo GüPücldád Plataformá Precl0

Balanza OHAUS CD-11 150 kg 50x40 $ 790,02

l a
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Balanza Doran LCl OO 150 kg 40x60 $ 796,86

D6 eslas cotizaciones, se elegirá la balanza Marca Dot a¡r'

6sta a posar de no sar la más barata por una diferencia clc

I 6,84, tiene una plataforma que permite albergar las gavetas

plásticas en su totalidad en lo que a largo y ancho se refiere

permitiendo tomar de man€ra exacta el peso da las mismes

Gavetas

Para el transport€ y manipuloo de la maleria primá se

utilizarán gavelas plásticas con reiillas en todas sus caras y cl

fondo, con la finalidad de poder apilar la maleria prima sin

golpearla y sin sudgr, razón por la cual este insumo viene de

los centros de acopio de esta msnera sin embargo la planta

deberá adquirir estos equipos ya que el proveedor eslá

dispuesto a entregar el insumo de esta forma siempre y

cuando reciba inmedietamente las gavetas; es decir' se

produce un trueque de gavetas llenas por vacías'

Las gavetas plásticas que se emplearán deberán tener una

medida de 60 x 40 x 30 cenlímelro de largo, ancho y sltura

Equ¡po Modeto CáPácldád Plataforma Preclo

l
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respeclivamente. Estas albergarán un promedio de 1O piñas'

totalizando un peso aproximado ds 25 kilos El requerimiertto

de estas gavetas plásticas es de 3 360, de las cuales' sólo sr'

comprarán 3.240, ya que la planta cu€nta con 120 en strs

¡nventarios. las mismas que se ut¡l¡zaban para el

almacenamiento de atún, camarón, sardina y iaiba' conro

materia prima A pesar de que estas gavetas eran usaclas

para el proceso anter¡or, no representan ningún tipo de

contaminación para el nuevo' ya que antes do trsarlas

deberán ser desinfectadas, fuera de eso no int€rvendrán

directamerrteenelproceso,soloalmacenaránmateriapritna

durante tln día.

titt
i

I

I

Las gavetas e cot¡zaron a nivel local encontrando que el

Figura 4.3 Gavelas modelo kevete robuste kelada 32

l
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modslo que se aiusta s nuastros rsquer¡mi€ntos es kaveta

robusta kalada 32 (ver figura 4.3), estas tienen una capacidad

de carga de 40 kilogramos, con una capac¡dad de apilemiento

de 36O kilogramos; es deciÍ 9 gavetas x 40 kilogramos una

encima de olra. Son apilables y encajonables al inverlir su

posición, es decir, girándolas a 18Oo. D€ acuerdo al peso que

albergarán estas gavetas en piña (25 kilos cada una), se

podrán apilar hasta catorce gavetas. El costo unitsrio al

mayoreo de cada gaveta €8 6s $ 4.36 + IVA

Pallets

Para almac€nar la materia prima en le bodega se utilizarán

pallets de madera de 1 x 1,2 metros, lo cuales albergarán un

total de 20 gavetas, en arreglos de cinco por piso' hasla

alcanzar una alturs de 4 pisos; es decir 500 kilogramos'

Los pallets son de una cara y deberán tenor facilidad de

acceso para las horquillas del montacargas, además deben

tener resistir un peso aproximado de 1'5 toneladas, en caso

de que se tenga que apilar un pallet sobre otro'

Para el almacenamiento d€ la materia rima se requerirá rlrr

I
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total de 168 pallets, los cuales fueron cotizados a n¡vel de

depósitos de madera y talleres artesenal€s Estos tienen tln

valor comercial al mayoreo ds $ 6,80 USD cada uno, costo

que incluye la entrega Y Ql 14o/o del IVA'

Monta carqas

Para el transporte y almacenamiento de los pallets en el área

de la bodega de materia prlma se utilizará un

montacárgas que se ajuste a pas¡llos de circulación de 2'5

merros de ancho. Para ello hemos recurrido al asesoramiento

brindado por una do las marcas internacionales que se

encuentran en el mercado local, la cual brinda soporte a

empresas como Colgate Palmolive' Unilevel, Bristol Myers

Squibb, Jabonería Nacional, Cervecería Sudamericana entre

otras.

Este montacargas se utilizará para almacenar de manera

volumétrica los pallets de materia prima' por lo cual deberá

tener una capacidad de carga de 1 tonelada para perrnilir

elevar y movilizar dos pallets (cada uno con un peso de 500

kilogramos) al mismo tiempo' agilitando el manipuleo del

material. Además este equipo se lo empleará en el

I
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despacho del producto terminado sl pu€rto, para elevar los

pallets con los tanques a los contenedores, ya que la

planta no cuenla con un muelle alto para hac€rlo' Es por

ello que este equipo deberá estar en capacidad de trabajar

de mánera ¡rlterm¡tente en temp€raluras de hasta

-1 80c.

El montacargas cotizado es una carr€tilla elevadora marca

Yale modelo MSWO4O (ver figura 4 4), posee una capacidad

nom¡nal de carga máxima de '1 ,5 toneladas Esta capac¡dad

es mayor a la requerida, debido a la relsción indirecte entre

carga y altura; es decir, a mayor altura menor capacidad de

ca rga

Figura 4.4 Monlacargas modelo MSW040

I

I
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Por el tipo de material a man¡pularse (fruta) se requiere un

montacargas eléc'trico pare no conteminar €l insumo' Es por

€llo que el equipo t¡sne motor eláctrico industrial con sistema

de 24 voltios, de lransmisión etrtomálica y dirección matlt-¡al

El montacergas tiene un sistema de elevación del mástil

SIMPLEX, la eltura d€l mastil baio es de 2,1 metros' la

elevación máxima de las horquilles €s d€ 4,7 metros y la

mínima libre de 1,5 m€tros. Posee un radio d€ giro oxterior de

1,2 motros y llantas sólidas tanto delanterás como

lras€ras: está equipado con horómetro e indicador de

descarga de la balería. El precio de eete equipo es de $

21 078 + tVA

No se encuentran cotizaciones de otras marcas por la falta de

predisponibilidad de parte de las mismas el proyecto, s¡n

embargo, el precio de este equ¡po para los requerimientos

estsblgcidos para le movilización de la materia pr¡ma es

estandarizado en el mercado local.

Lavado

Canetilla hldráullca

En esta part€ del proceso no se utilizará montacargas sino

I
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solamente una carretilla hidráulica para la mov¡lización de los

pallets de bodega de materia prima y elim¡nación de desechos

del área de lavado. Los equ¡pos cotizados son todos de 2'5

TM, ya que es la menor capacidad de €stos equipos en el

mercado, esto se debe a que importar una carret¡lla de menor

capacidad a nivel de precio es ¡gual que importar una

carretilla de 2,5 toneladas

Car¡rllilte A- Carretilla hidráulica marca GeprÜfle Sicherhert'

origen china, modelo MULE, de uso manual, con una

capacidad de 2,5 toneladas Tiens llantas sólidas delantera y

traseras, las horquillas tienen un largo de '1 ,2 m de longitud

Ca¡retilla B.- Carretilla hidráulica marca Yale, modelo LITTLE

MULE, de uso manual, con una capacidad de 2'5 TM Tiene

llantas sólidas delantera y traseras, las horquillas tienen un

largo de 1 ,2 metros de longitud

i I

Figura 4.5 Csrrelllle hldráullce Llttle Mule

)
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TABLA XXIII

COMPARACIÓN DE CARRETILLAS HIDRAULICAS COTIZADAS

Americana Little Mule 2,5 TM $ 1.023,97

B China Mule 2.5 TM $ 339.OO

Eslos dos equipos poseen iguales ceraclerfsticas €n cuanto

espocificaciones, razón por la cual 3€ los sÉleccionará a

lravés de su costo, s¡endo €l escogido la carretille hidráulica B

debido a su baio Precio.

Equipo do filtrado v reclclado

Este sistema está compuesto por una bomba centrífuga que

succiona el agua con impurezas como hoias y otros

malerisles suspond¡dos, a través de un s¡stema de filtro cle

tambores rotafivos que continuamente va eliminando dichos

materiales. Para ello cuenta con un tanque de

almacenamiento para el agua previamente usada en el

lavado y una bomba para agua limpia Todo Bsle equipo es

de construcción nacional y stl costo Sproximado ofrecirJo

por la allernativa nacional 1 es de $ 5 564,46 más el impuesto

al valor agregado.

'1 ,2 mts

'l ,2 mts

Fqúlpo Procedehclt ilfodelo CüPácldád Orqulllas Preclo

¡
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Lavador de piña

Esta compuesto por un canal receplor donde se colocan las

piñas previamente sacadas el penacho, las cuales pasan

posteriormente a olro canal recubierto de cepillos con cerdas

gru€sas, los cuales giran en movimientos circulares con la

final¡dad de desprender las partículas de tierra que posee la

p¡ña en sus orificios con ayuda del agua clorinada Toda esta

estructura está elaborada de acero inoxidable, y las cerdas de

los cepillos están hechas de mater¡al sintético'

La velocidad del movimiento de las cerdas es r€gulablé Un

juego de cerdas al final de la máquina permite escurrir el

exceso de agua para el s¡guiente proceso' Todo el equipo

liene d¡mensiones de 3,30 x 0,60 x 0,80 metros de

longitud, ancho y altura respeclivamente, es de construcc¡ón

nacional y su costo promedio es de $ 11 945'54 + IVA

Pelado

Línea de pelado

Para este proceso se escogió y cotizaron mesas para el

procesamiento manual, este se debe a la irregularidad en el

tamaño de la frula a ser cortada y al volumen a procesar
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diariamente. Con esta forma podemos asegurar que el

porcentaje de rendimiento de la fruta al ser cortada será del

50%

Si se utilizan máquinas psra el proceso de corle el porcentaie

de rendimiento se reduce al 30%, aumentando la cantidad de

mater¡a prima a Procesarse en un 660/o. Esto demanda mayor

capital diario en lo que a compra de materia prima se refiere y

mayor capac¡dad de elmacenamiento de la bodega de

materia prima; recursos que para el csso del proyecto son

limitados.

Entonces para este proceso se utilrzará una mesa de 6 x 0'80

metros de ancho y largo respectivamente, elaborada en acero

inoxidable ASI 430, montada en una estructura de acero

negro al carbono con pintura anticorrosiva, la cual cuenta con

un sistema de bandas lransportadoras aliment¡cias triples en

las que se direccionará el envio de la fruta lavada, la pulpa

de la piña y el desecho, con un sistema de velocidad

regulable.

Este equipo incluye un sumidero para el drenaje de fluidos y

dos estructuras metálicas movibles independientes a la mesa
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construcción

ló9

los sacos quo recibirán el desscho' La

es nacional, elaboredo por la alternativa

nacional 1. con un monto aproxlmado de $ 2 629,69 + IVA

Carrotilla h¡dráu¡lca 
)

Para la movilización del desecho del área de corle y la

evacuación del mismo de la planla se requiere una cárr€tilla

hidráulica. la cual deberá tener una capacidad de carga d€

6O0 kg, ya que deberá movilizar pallets con 12 sscos de 5O kg

de des€cho cada uno. La cotización y requerimiento do est€

oquipo es igual el obtonido ant€riormente para el lavado de la

fruta, lo que nos representaríe la compra de dos csrretillag

hidráulicas B de 2,5 toneladas de carga

Pallets

Los pallets de esta área son para elmacenar los desechos

que genera el área de pelado con los res¡duos de las

cáscaras y corazón de la piña En este requerimiento también

se ¡ncluye el desecho del áree de lavado (penechos) y del

finisher (fibra).

Los pallets empleados son de madera con 1 x 1'2 metros' lo
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cuales albergarán un total d€ 12 sacos de 50 kiloqtramos 'ada

uno. Estos al igual que los utilizados en la bodega de maleria

prima deberán ser de una cara, tener fácil acceso para las

horquillas de la carretilla hidráulica y res¡stir un peso

aproximado de una lonelada.

Para el almacenamiento de los desechos se requiere un total

de ',l6 pallets, los cuales fueron cotizados a nivel de depósttos

d€ madera y talleres artesanales' Estos tienen un valor

comercial al mayoreo do $ 6,80 cada uno, costo que incluye la

entrega en planta y el'14% del impuesto al valor agregado

o DespulPado

DesDulpador

En esta parte se requiere de un equipo que extraiga el iugo de

la fruta, el cual debe ser tamizado a través de una malla de

0,5 mm de acuerdo a las especificaciones establecidas por el

proceso en función del requerimiento del mercado mundial

Para ello tenemos las cotizaciones de las siguientes

máquina s

Attemaliva internacional 2.' Despulpadora Finisher Brown

I
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merca Alfa Laval. modelo 2O2, está diseñado para tamizar

jugo de piña. Cu€nta con un despulpador básico con dos

configuraciones de remos para mantener un flujo conslante

del puré obtenido, con un luego de mallas de 0,5 mm

instalado, el cual permite obtener un producto de cel¡dad

ac€ptado por la FDA.

Posee guardas d€ bandas, drive de 15HP, convertidor de

frecuencia variable y un ¡mpelsr de entrada' Este equipo

puede procesar todo tipo de fruta, pero tiene una capacidad

de procesamiento de 1 40o kg/hora.

:ü--

Flgura 4.6 Fin¡sher Brown 202

Todo el equipo es elaborado 6n acero inoxidable, sus

dimensiones son 1,73 x 0,63 x 1,10 metros de largo, ancho y

altura respectivamente. Su precio es FOB €s de $ 57 350,00

ll

I
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Despulpadora de ptña Allernatlva neclonal ,.- Este equ¡po

es de fabricación nacional, está construido erl acero

inoxidable AlSl - 304 Para una capacidad aproximada de

35O kg/hora, posee una tolvá de alim€ntación menual' tapas

abatibles para fácil limpieza, aspas con recubr¡miento en PVC

alimenticio para remoc¡ón de residuos de pulpa, tamiz

inoxidable con 1,5 mm de peforación, llave de sal¡da del

producto en 1 ,5 pulgadas, motor monofásico con polees

reductoras de velocidad monlada en €structura de acero

negro al carbono con pintura anticorrosiva'

Para la cantidad de procesamiento del proyecto la

alternaliva nacional 1 propone la compra de cuatro máquinas'

las cuales tienen cada une las siguientes dimensiones 1 ,10 x

0,5 x 1,20 mts. de largo, ancho y altura respectivamente cada

uno. El precio unitario de cada equipo es 66 $ g §aQ + lVA'

Desputpador de Alternativa nac¡onal 2'- Esta compañia

tiene la capacidad física y técnica para fabricar el mismo

despulpador cotizado por la alternativa internacional 2, con las

mismas caracleristicas y especificaciones mencionadas

anter¡ormente. El costo ofrecido es igual al 7 5o/o del precio

I
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FOB cotizado por la alternaliva internac¡onal 2 + IVA

ÍAELA XXIV

COMPARACIÓN DE DESPULPADORES COTIZADOS

lnternacional 2

Nacional 1

Nacional 2

1 4O0 kg/h

350 kgih

1 400 kg/lr

0,5 mm 1,73 x 0,63 m $ 84 304,501

1,5 mm

ó,5 mm

1,iÓx0,5m s 36 7oó tro-4

1i,73 x ó,63 m $ ¿é o¡¿,2¡

De estos equipos se descarla por especificaciottes

establecidas los despulpadores de la altarnative nacional 1'

ya que estos no trabaian con lamiz con perforaciones de 0 5

mm, requerimiento exigido por el mercado internacional

Además los tres equipos ocupan aproximadamente el triple

del espacio requerido, hay que recordar que se debe además

de optimizar el capital requerido el espacio que posee la

planta

Entonces por costo se seleccionará el equipo cotizado por le

allernaliva nacional 2 ya que tiene las mismas caracter¡slicás

que el despulpador de la alternativa internacional 2 pero a

menor precio.

Altemat¡vá Capacldad fáfñ¡z D¡men¡lones eant Preclo tott
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Tanque de receoclón

Para la recepción del jugo de piña obtenido del despulpado'

se utilizerá un tanque de acero inoxideble, el cual servirá

para recibir y mantener un flujo constante de jugo al

pasteurizador. Es un equipo complemonterio que debe ser

fabricado para el funcionamiento del despulpador' El tanque

de recepción tiene O,5 m de radio y 1 m de alto' su peso

descansa sobre una estructura metálica de 0,50 rn de alto y 1

metro de diámetro. Su fabricación es nacional y tiene un

costo promedio de $ 350 + lVA.

Pesteurizac¡ón

Pas teurl f

Luego de obteners€ el jugo do piña, este debe pasar por un

pasteurizador para controlar los microorganismos patógenos'

Para este procoso se cotizó los siguientes equipos'

Altemativa internaclonal 2-- El equipo es un pasteurizador

marca Tetra pak, modelo TA BaseDrink AA 400 J

Básicamente os una planta para el lratamiento térmico de

jugos de frutas, trabaia con pulpas entre 12 y 'l 5 oBrix' tiene

una cepacidad de procesamiento do 2 00O a 4 0O0 litros/hora
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Este equipo trabaia con un coeficiente de intercambio de calor

más alto del mercado, es de sistema de control

pre-ensamblado en un módulo fácil de instalar, tiene un

control automático de t€mÉerature para la pt e-esterilización'

producción y limpieza de la planta Pasteuriza a una

lemperatura de 95 grados centígrados y su tiempo de

retención es de 30 s€gundos' permitiendo asi que el proceso

sea continuo.

1

Figura 4.7 Pasteurizador modelo TA Base Drink AA 400J

Esta equiPado con un intercambiado de calor tubular en

espiral tipo Altube, material AlSl 316, un tanque de balance'
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una bomba positivá tipo mohno Bergman, circuito de agua

caliente con calentamiento E vapor automálico con tubo de

relención y un panel de control de control de flulo manual

Está diseñado para su limpieza en situ y si se desea s€ puede

llenar el jugo pasteurizado de maners eséptica al final del

proceso; sus dimensiones eproximadas son 2,75 x 2 metros

de largo y ancho Su precio FOB es de S 68 300

PesleurizadortConcent¡ador de putPe de le Allemative

naclonal f.- Esta compañía propone para el proceso de

pasteurización msrmites de doble parad, autovolcab16'

elaboradas en acero inoxidable AlSl 304 - 430, incluyen un

moloreductor de baja revolución (1/3 HP), aspas giratorias

inoxidables, tapa abatible Este equipo no trabeja de manera

continua sino Por lote.

El fondo de las marmitas es negro Para llama directa, y está

soportado en una estructura de tubo negro al carbono con

pintura anticorrosiva, tienen una capacidad de 250 litros

Estas realizan dos procesos que es el de pasteurización y

concentración, el tiempo de procesamiento de cada lote es de

media hora para la pasteurización y una hora para la

i
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concenlración y enfriamiento; sus dimensiones son 1,10

metros de diámetro y 1,2O metros de alto

Para el volumen de procesámiento del proyecto que €s de

10,5 TM diarias de jugo de piña se requeririan un totel de B

marmitas, las cuales tiene un costo unitario de $ 1 81o + IVA

Pdsteuritador de ta Atlerndtiva nacional 2.- Esta compañía

ofrece la construcción del misrno pasteur¡zador Tetra Pak con

las mismas caracteríslicas y espec¡f¡caciones mencionadas

anteriormente. El costo ofrecido es igual al 75% del precio

FOB cotizaclo por la alternativa internacional 2 más IVA

IABLA XXV

COMPARACIÓN DE PASTEURIZADORES COTIZADOS

lnternacional 2 2 000 Its/h En línea 2.75 x2 m $ 100 401 ,00

Nacional 1 500 lts/h Lotes r:0.55m $ 16 507,20

2 000 lts/h 2.75 x2 m 1 $ 58 396,50

De estos equipos la propuesta más económica es la

alternativá nacional 1 con las marmitas' pero esle oronQ5n ac

1

B

Altemetlva caprt¡¿r¿ Procero DImonllone3 Cant Preclo totál

I

L-
I 

Nacional 2
__-t

En línea 
I

I
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por lotes, como se mencionó al iniciar la selección de las

máquinas y equipos procesar volúmenes muy pequeños por

lot6 dism¡nuy€ la calidad significativamente Esto se debe a

que no se puede asegurar que la calidad de cada lote sea

homogánea debido a los equipos; esto disminuirá la

competifividad de nuestro producto con respecto a los

compefidores, además las exigencias del mercado

internacional sobre todo de los paises del norte es alta' Por

esta razón que se seleccionará la s¡guiente propueste más

compet¡t¡va en precio que es el pasteurizador construido por

la alternativa nacional 2.

. Evaporación

Concentradof

Este proceso es el que básicamenle le da el acabado al

producto terminado, que en nuestro caso es concentrado de

piña. Para esta fase de la manufactura tenemos las

siguientes maquinarias, las cuales convert¡rán el iugo de pirla

en concentrado a 60 "Brix

Atlernafiva inlernacional 2.- Concentrador centrífugo marca

Tetra Pak. modelo Tetra Alvap CT-6 Es un módulo

)
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semi-automático para la concentración de jugo de piña con

una capacidad de 750 kg/hora de agua evaporada a SO.C,

produciendo aproximádamente hasta 30O kg/hora cle

concentrado de Piña.

El conc€nlrado centrífugo Tetra Alvap CT€ es un módulo

compaclo cliseñado para le evaporación y concentración de

productos sensibles a altas tertrperaturas. Este tipo de

evaporador ofrece un ti€mpo do residencia

considerablement€ más corto, lo quo nos da menos ¡mpecto

lérmico y meyor flexibilidad que los evaporadores

lradicionsles.

Flgura 4.8 concenlredor cenlrffugo modelo Tetre Alvep CT-6

il

Esle equipo tiene una un¡dad de al¡mentación con bomba'
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tanque de balance y un sislema manual de conlrol de flttjo

que perrnite controlar el nivel de concentración de la liquirlo a

procesar El lnóciulo <le c<.rt lcentración esta equipado rort

empaque de nitrilo, un enfriador de expansión, una bomba dF

exlraccaón cle concentrado, condensador con bonlbas'

conrroles de vacio y una bomba para la evacuación de gases

Para su conlrol tiene tln lablero en acero inoxidable' qt te

incluye instrtrmentos y equipo de control para operaci<itt

manual. básicamenle es Lin proceso en lÍnea, diseñado para

su limpieza en situ Su costo FOB es de $ 322 630

Móduto de concenlración de la Altemativa nacional 2 '-

Esla cornpairía propone la construcción de la maqttirtalia

propuesta por la alternativa internácional 2, con las mislltas

caracleristicas y especificaciones. El coslo ofrecido es iotral

al75o/, del Precio FOB rnás IVA

TABLA XXVI

COMPARACIÓN DE CONCENTRADORES COTIZÁDOS

1

AltomátlYá cüpáGldüd Proce¡o olmenlloner cant Preclo t6td

lnternacional 2 750 koih En línea 2-.75 x2 m s 474 266.'l o

I

I

I



Alt6rnátlYá Capecldá Froceso Dlñ16níones Gant Freclo totál

l8r

Nacional 2 750 kg/h En lÍnea 2,75 x2 m $ 275 848,65

Además de estos equipo está el pastÉurizador/concenlredor

cotizado por la alternativa nacional 1' el cuel ftre

anteriormente analizado y descartado en los pasleurizadores

por trabalar en lotes, lo cual disminuye la calidad del prodttcto

terminado. Por €sla razón escogeremos por costos el módtllo

de concenlración centrífuga cotizado por la alternaliva

nacional 2.

Llenado

Enfriador

Una vez que se obliene el concentrado del evaporador, este

debe ser enlriado antes de almacenarse ya que sale a ttna

lemperatura aproximada de 45oC Es por ello que se obluvo

lo siguiente.

Altemaatve lnlemecionat 2.' lntercambiador de calor tubular

marca I etra Pak, modelo Tetra Spiraflo MT' está

especialmettte diseñado para enfriar concentrado de piña y

manejar viscosidades rle alrededor de 60 oBrix Es tln

)

,l



enfriador cle tubos con dos elapes de enfriam¡enlo: una corl

agua helada y olra con agua d€ torre. Este equipo es

complenrentario al módr-llo de concentración Tetra Alvap C I 6

Esta compuesfo de 1u tubos tipo MT 381165€, elaborados cle

material AlSl 316. liene una base y marco estánder simple de

6 columnas de ancho, además posee paneles protectores

T¡ene una caPacidad cle

procesamiento de 30O Kg/hora.

Para concentrado de Piña a 60

o8rix trabaja con

temperaluras de entrada de

hasta 60 oC y una temPeratura de

salida de 5.'C El Precio FOB de

este equipo es de $ 12 600

tRl

FIGURA 4.9 Enfriador
Tetrs Splreflo Mf

I

Enfriador de Alternaliva nacíonal 2'- Esta alternativa coliza

el equipo cJe Telra Pak modelo Tetra Spiraflo MT en tlrr

setenta y cinco por ciento del valor total cotizado por la

alternativa internacional 2 + lVA. Este equipo es de

fabricación nacional local



lnternacional 2

Nacional 2

En línea ,75 xZ m

En línea

l8i

s 18.522,00

§ ló 77e oo

TABLA XXVII

COMPARACIÓN DE ENFRIADORES COTIZADOS

75O kg/h

750 kg/h

I

2,75xZm 1

De esfas dos propueslas se elegirá el equipo constrt¡ido

necionalrnente por le alternat¡va nacional 2 por ser el

más económico en Preclo

LIenadora

Para el llenado tlel concentrado dc piña en las fundas denlto

de los lanques, se precisa de un equipo que controle el peso

en conjunto con el llenado. Para este equipo se buscó en el

mercado equipos que poseen esta tecnologia; de donde

obtuvimos la cotización de una sólo marca internacional cor'l

representación local' la cual respondió e nuestros

requerimientos.

Para el llenado nos proponen una balanza electrónica Mettler

Toledo coneclada al sistema de llenado, que realiza un ptlrltñ

de corte alimentado manualmente al indicador' Esta está

DlmeñrlonosAltsmátlYe rotíGápáüldá Cánt Preclod Procelo

I
t_1l

I
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compuesta por una plataforma modelo 2197 de 0,6 x 0,8

metros de largo y ancho respectivamente, sobre la cual se

acoplan rodillos de acero galvanizado calibre 13 de 1,9" de

diámstro para la manipulaiión de los tamboras; tiene una

capacidad d€ 3OO kilogramos y serrsibilided de 0'05

kilogramos. Posee un microprocesador inlegrado a la celda

Digitol que controla cont¡nuamonte le memoria de la báscula y

automáticamente corrige €rrores causados por deslizamiento'

no lineel¡dad y csmbios de t€mperaturs'

Cuenta con una rampa de rodillos, los cuales consisten en

dos plataforma de 1 20 cm de longitud ceda una con 25

rodillos que sirven para subir y bajar los tabores de la

balanza. El indicedor de peso de salida tiene un

sist€ma lncorpora Sistems Over/Under y Punto de Corte' que

para la salida del producto une vaz que llega al peso

d€seado.

El panel de control del equipo 6s una estruclura auto

soportada en ec€ro al carbón, el cual tiene uns tar¡€ta de

montaje para los releys optoeleclrónicos y de voltaje alto' un

controlador de conmutación de estado sólido y botoneras para

)
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el erranque Y paradade emergencia. Todo el equipo tiene un

año de garanlía contra defectos de fabricación, su coslo en el

mercgdo es de $ 6.650 + lVA.

. Almacenamiento

CaÍot¡lla hldráullca

Para esta parte del proceso requerimos una carretilla

hidráulica tsnga una capacidad de carga de 'l TM para la

movilización de los pallets con los tanques de concentrado de

piña. La cotización y requerimiento de esto equipo es igual al

obtenido anleriormente para el lavado de la fruta y

movilización del desecho, lo que nos representaria la

compra total de 3 carretillas hidráulicas B de 2,5 TM de

carga.

. Control de calidad

Para el equipam¡ento del laboratorio de conlrol de calidad se

requiere de los siguientes equipos para el análisi6 de

néctares, jugos de frutas, pulpas y concentrados' los

cuales se encuentran detallados en la tabla XXVlll' Los

precios de estos equipos fueron cotizados en el mercado

local



TABLA XXVIII

EOUIPOS PARA CONTROL DE CALIDAD

186

$ 36,00ronómelro ultra 330

atraz aforado de I lt 3§ I ?o

alanza gramera digita t0, 1 gr de precisión s 245,00

alanz á de 5 k¡los con 1 gr. De Preclsror) $ 880.0o

spectrofotómotro UV-VIS de 190 a 110O mm $ 5 740,oo

elaclón¡etro 28 - 62 oBrix $ 234,5i

efractómelroO-32"Brix $ 234,57

uego de pipetas graduadas $ 6,65

uego de vásos de PreciPitación $ 53eB

uego de probelas $ 72.?6

er rsímetro areómelro con esca la de 1000-20O0 $ 32,00

efmóm6tro s 1 8.61

mbudo

ape I filtro #1 MN615 Walrnan I crn $ s,so

$ 580.00

Total

El requerimiento de todos los equ¡pos y meteriales

seleccionados y que serán utilizados eñ el Proc€so de

hmetro

8Ó9$

ia162,$8

)

1

,l

1

1

1

I

1

1

1

,l

1

1

,l

1

1
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manufacturá para la elaboración de conc€ntrsdo de piñe a 60

oBrix se encuenlren de manera global en la tebla XXIX

Planeaclón de la nueva dlstrlbuclón

La distribución de la planta abarca la disposición físice de las

instalaciones industriales. La elaborac¡ón de un plan de

distribución sirve para integrar lodos los faclores que afectatr

a la misma, as[ como la utilización €ficienle ds ls maquinaria'

personal y aspacio. Pare €llo deb€mos cuidar la facilided de

adaptación a los cambios de produc-to, de aumento de

d€manda y mejoras en los procesos' Asi como 18 gecuencie

para que el flujo de trabajo s€a lógico y las áraes están

siempre limpias; que cuenten con el equipo adecuado pera el

proceso y br¡nde una comodidad, salisfacción y seguridad en

las operaciones disrias para lodos los empleados'

Los requisitos básico de todas distribución incluyen la

capacidad de fabricar el produclo necesario en la canl¡dad

sds':r rado v con la calidad apropiada. Para €llo existen tros

tipos de arreglos quo permiten el logro de este obietivo' los

cuales son: dislribución por posición fiia, por proceso y

producción en línea.

I



TABLA XXIX

SELECCIÓN DE MAOUINARIAS Y EQUIPOS

Americana 1,5 TM

$ 1 573,72

$ 1.251,20

$

$ 13 617,92

24 028.92

92

48

772,

3436

$

G

1

0,60 1x 0,40 4150 kgAmericr¡naBalat'za
2

s 16104.100,60 1x0,40Ax0,30H 3.240
Gavetas caladas

1841,20 1x14Ecuatoriana
i

Pallets de madera

Montacargas eléctrico

MSWo4O (altura 4,5 mts)

3

1

Equipo de filtrado Y

reciclado

2,5 TMChinaCanetilla hidráulica

Mule

2,5 m3/hEcuatoriana

Froc€deftcftlilTúr¡adarE$¡ipos

I Co¡rstn¡üción

Capüidad Caüd CosE

Lavador de Piña Ecuatoriana 3.000 kg/h 3,30x 0,60x0,80

I

I
I

Dimendones

usD(metros)

Ecuator¡ana 40 kg
I

I

I

I
I

1,5 TM I

L

I

I
I

I

I

I

l1
I

I

I

I
I

I

I

I

I



s 3.225,0616 1x 0,80 42.490 kgihEcuatoflanaLínea de pelado

s 49 034.2511,73 L x 0,63 A x 1.10 H1 400 kg/hDespulpadora Ecuatoriana

0,5Rx 1H 1Tanque de

recepción

0,80 m3Ecuatoriana

2,75Lx2Ax 1,25 H2.000 lts/hEcuatoflanaPasteurizad,¡r 1

151x3.49Ax3,50H

11,59 1x0,67Ax1,6OH300 kgihEcuatonanaEnfnador

$ 7.581,001ArnencanaLlenadora

$ 9.304,84Control de calidad

$ 478.254,56Total

ProcedenciaXaqúrEúia, EquiPc

I Constn¡cci&r

Gant¡dad Co€to

Módulo de

concentracrón

Ecuatoriana 300 kg/h

$ 399,00

s 275.848,65

s 10.773,00

:E

I

I

I

I

Dimensiones

tsD(m€fioúl
I

I

$ 58.3s6,50 
i

I
I

I

I

I I

I

I

I

I

I

I
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Distribución por poslclón fija.- En este tipo de arreglo todas

las operaciones se realizan m¡entras el material o el

componente pr¡ncipal permanecen en un lugar fi.io; es decir' el

mater¡al se mant¡ene en

construcción de Puentes

siguientes vel-itajes.

un lugar fijo; Por eiemplo la

Se caracteriza Por ofrecer las

Reduce el manipuleo de la pieza princ¡pal, aunque el

manipuleo de las piezas secundarias aumenta'

La responsabilidad de la calidad reposa en un individt¡o o

equ¡po de trabajo

Se pueden realizar fácilmente cambios frecuentes err el

producto, diseño Y flujo.

La disposición se adapta a una variedad de

productos.

Es flexible, no exige una dirección de distribución

altamente organizada, ni planificación de la producción' ni

disposiciones contra las interrupcione§ en la continu¡darl

del lrabajo

Pero al igual que liene ventalas posee ciertas desvenlajas

descritas a continuación
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Sólo sirve para fabricsr una o unas cuantas piozas de un

artículo.

Sólo sirve para la producción de produclos cuyas

operaciones de tratam¡ento de material requieran de

herrami€ntas manuales.

El costo de trasladar la pieza principal es allo'

Se requiere de un alto nivel de especialidad'

Distr¡bución por proceso (funclón)'- Para este tipo de

arreglo todas las operaciones o procesos del mismo tipo se

realizan en la misma zona. Las máquinas parscidas y las

operac¡ones de ensamble similares se agrupan Esto es' el

material pasa a través de los departamentos o de las áreas de

procesos. Esta distribución presenla las siguientes ventaias

Permite una meior utilización de las maquinar'as'

Se adapla a una gran variedad de productos y a los

cambios en la secuencia de la operación

Se adapta a la demanda intermitente'

Permite mantener fácilmente la conlinuidad de la

producción cuando se descomponen maquinarias o

equipos, falta mano de obra o cuando hay escasez de

)
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materiales

A pesar de todas las ventajas presentadas' este distlibución

pos€e las sigu¡enle desvenlaies:

La maquinaria invertida en est€ tipo de distribución por lo

goneral es muy costosa o diflcil de trasladar'

Ti6n6 grandss variaciones en los tiempos requeridos pare

las diferentes oPeracionss.

Producclón en lfnsa (por producto)'- En esta distribución

las máquinas o las eslaciones de trabá¡o de snsamble están

en la secuencia de operación y las operacionos subsecu€ntes

que se realizan a conlinuación están unas al lado de olras'

Esto significa que el material pasa de una operación a la

sigui€nte en forma direcla; 6sle presenta las siguienles

venlajas:

Reduce el maneio de material

Reduce la cantidad de material €n procsso, permitiando un

menor tiempo de producción (en proceso) y una menor

inversión en materiales.

)
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Exisfe una mayor eficiencia en el uso de le mano de obra

Permite una mayor facilidad de control'

Reduce el congestionamiento y el espacio de circulación

Además presenta las siguientes desventajas

No permite ¡ealiza¡ fácilmente expans¡ones

Es muy difícil realizar cambios en el proceso de

manufactura.

Sólo se puede usar cuando el producto es más o menos

estandarizado.

Se lo emplea sólo para fabricar una gran cantidad de

piezas o Productos

Una vez detallada cada tipo de distribución y en función de la

naturaleza de la manufactura del concentrado de piña'

seleccionaremos el tipo de arreglo que utilizaremos para

nuestro proceso. Para ello utilizaremos la tabla XXX' en la

cual realizamos un cuadro comparativo entre las

características de las distribuciones nombradas versus el

proceso de manufactura pare el la fabricación del concentrado

de piña

)
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Como podemos obsorvar la distribución escogida es

producclón en tfnoa, ya que todas les cáracterÍst¡e-as del

proceso de producción psre el concsnlrado de piña se

adaptan a está distribuc¡ón. Además esta distribución nos

ayudará a mant€nor sin dificultad el equilibrio do las

operaciones y la continuidad del flujo de material; permitiendo

un menor tiempo de producción, monor inversión en

mat€rial6s, mayor eficiencia mediante la facilidad de

capacitación y disponibilidad de la mano de obra, y un mayor

control d€l procoso. También se reduce la manipulación de le

materia prime 6n 6ste c83o la piña durente el procaso; y se

disminuye el congestionamiento y el espacio del piso

permitiendo una meior ulilizac¡Ón del espacio y mayor

organización en las oPeraciones

Una vez determinada la distribución del proceso de

producción, es necesario definir el patrón de fluio que va a

tener la manufactura. Dentro de estos lenemos: fluio directo'

en forma de U, en forma de L y de peine o columna vertebral

FluJo dlrecto.'Este tipo de patrón los insumos entran por un

exlremo y salen por el ledo contrerio, por lo general con los



TABLA XXX

COMPARACIÓN DE DISTRIBUCIONES VERSUS EL PROCESO DE PRODUCCION DE CONCENTRADOS

Para producc¡ón en

n¡asá

Producto e5tandanzado Puede traba,ar con Pro'duclos

e9andarizados

Para bala vanedad de

pfodudos

Para producú¡ón mediana Y

beia

x
Producc¡ón en masa xPara producclón bala

Puede traoejar con ffodudos P ara

,llandarizadoseSandanzedos

RápdoXLentoxLenloRequiere rapide¿ de produccrón

Se edapta

conslánl6s

Pal'¿ demandas elablesa demandasSe dapta

conslant6s

Demanda constante a demandas

Puede trabaiar con bals

vari€ded de trodu(tosvariedad de Produdos

con b€jaPuede trabáiarBaia variedad de prod uctos

Es d¡flcil realizar cam

en le produccjón

biosS€ pu€de

constantes

realizar cámbiosSe pu€d€

cónslsntes

rBelizar cambiosPoco c¿mbio en el d¡seño ds

producc¡ón

perá producc¡ón

rbnt¡nua

x ,effBdo

trabajos conlinuos

No so adaÉa fácllmente aNo so adeÉ8

trab€ios cor inuos

Xfác¡lmente aProducción 16 horas d¡anas

Concentrado de frutaa A¡reglo pordryiciür füa E[aüihriúnPcPtuceso Prodr¡cción en l¡nea

I I

produclos I' i

I

I

I
I

I
tl

I I
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materiales moviéndose en forma directa. Este flujo es fácil de

programar, de saguir y de controlar, permite un fácil acceso a

ambos lados y métodos de msnejo poco costosos y directos'

Flujo en forma de U (clrcularf.- Los materiales' los

accesorios y el equ¡po móvil de manejo vuelven al punlo de

partida, con la entrada y la salida por lo genoral 6n el mismo

pas¡llo usando las mismas puertes de muelle Aquí hay un

meior uso da la fuerza laboral por mBdio del balance enlrs lá

primera y la última operación.

Fluio en forma de L.- Para este patrón de flujo los materiales

entran por un lado y sale el producto terminado por el extremo

o viceversa, esto da lugar a el congestionamiento o las

restricciones en las áreas exlernas o circundenles' Permitc el

a,uste de series de operaciones largas a un espacio limitado y

que la linea de alimentación comience en el pasillo y termine

en el punlo de uso Este patrón es fácil de dividir en fluio de

entrado y/o fluio de salida de diversos materiales, productos'

suministros y servicios especiales.

)

Flujo de peine (columna vertebral).- Es un flujo flexible qtte
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eyuda a las secuenciss de operaciones ya seen áslas

cambiantes o irregulares. Permite rutas múlliples con la

integración aulomáticas da los procesos, del manejo y de los

control€s. Apoya la manufac'lura flexible uurl

bandas lransportadores de dos niv€les, despacho o

devolución de carga o manejo por med¡o de robots

Una vez detallada todas las descripciones de los palrones de

fluio de mater¡alss más usados escogeremos para el proceso

de elaboración de concentrado de piña, el flulo sn forma de

U, ya que so a la disposición del espacio con el cuel

contamos, permitiendo una mejor utilización y optimización del

mismo Además brinda mayor flexibilidad y un mejor maneio

de materiales. Ocupa en menor Bspac¡o comperado con el

flujo directo y controla mucho meior el proceso que el flujo de

po¡ne .

4.2.5 Balanceo de la tlnea de producclón.

El balanceo de la lfnea de producción consiste en garentizar

que todas las operaciones consuman las mismas cantidades

d€ tiempo y que diches cantidades basten para lograr la tasa

de producción esperada, que psra el caso del proyecto es de

¡
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2 TM/turno. Sin embargo tata vez se logra un balance

perfecto, debido a lo dif ícil que resulta dividir las operáciones

de las tnáquinas en uná línea de fabricación'

Todas las máquinas para el proceso de fabricación fueron

cotizadas en función de la capacidad requerida. Además hay

que recordar que el proceso es semi-industrial y que existen

partes gue son mánuales y que la capacidad de

procesam¡ento difiere notablemenle en algunas partes del

proceso por pérdida d€ mater¡a en función del rendimiento de

la fruta.

En este proceso de producción existen 5 fases en las cuales

se disminuye la cantidad de la materia pr¡ma que ingresa'

reduciendo la cantidad final de concentrado La primera fase

es el lavado, en esta parte del proceso se inspecciona que la

fruta se encuentre en buen estado y se la despoja de su

penacho, aqui se pierde el 5% del peso total

Posteriormente, la fruta luego de ser lavada' es cortada para

eliminar la corteza o piel y corazón (centro)' es esta secciÓn

pierde 45% de su peso original Enseguida pasa al

)
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despulpado, donde el fruto ss hecho purá y tamizado, en esta

última parto el producto pierde 4% correspondiento a fibra

propia de la fruta. Este paso le da mayor cslidad final el

producto.

Posteriorm€nts el puré pasa al pasteurizador donde no se

adiciona ni disminuye volumen al producto, pars seguir al

evaporador donde se le extrae el 80% de agua psre la

obtención de un concentrado de piña a 6o0 Brix Esto se

obtiene de la fórmula de balance total'

Balance Total p=W+pc

Donde P : cantidad de fruta I procesar

W. cantidad de egua que contien€ el producto finel

Pc. cantidad de producto final concentrado obtenido

Como no conocemos la cantidad de concentrado que

queremos obtener, pero sabemos que el produclo final no

conliene agua, se lo requiere a 60oBrix y que la fruta tiene que

tener l2oBrix en promedio. Con eslo obtenemos la fórmula de

balance de sólidos, que se muestra a continuación'
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Balance de Sólidos --> P(0 12) = O + Pc(o 6)

Si la cantidad de fruta a procesar es 1OO gramos tenemos

100 gramos (0.12) = Pc (0.6)

Pc = 2O gramos

Con esto vemos qu€ la cantidad dé agua que pierde en el

proceso es del 80oÁ para consaguir la concentración deseada

Finalmente el concentrado pasa al enfr¡ador, donde no

adquiere ni el¡mina masa, para ser envasado en fundas de

plástico selladas con zunchos y colocadas dentro de

tambores de 55 galones. En esta parte del proceso tenemos

una merma del 0.5olo. Posteriormente estos tambores son

trasladados a cámaras de frío para su congelamiento a'-l8oC

y almacenados en cámaras de mantenimiento para su

conservación.

En la figura 4.10, mostrada a continuación se detalla de

manera cuantilativa el balance de materiales del proceso de

concentrado de piña y la capacidad a la cual debe de

t
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funcionar las maquinarias pare processr 21 toneladas de piña

fresca y obtener al final de un turno de ocho horas de trabajo

un total de 2 toneladas de concentrado de piña

2 TM de concentrsdo / I horas
21 TM de piñe / I horas

Los cámlon€s llegan cada hora (Se reciben 10

camlones dlarios)
Se¡s personas: 2 elibadores,2 acomodedores
1 operer¡o y el coordinador de bodegas
,t,2 TM porcamlÓn (108 gavetas con 25 kg de
piña)
Se r€ciben les plñes 6n gavetes estás son

Desadas y acomoda 6n pall€ts pBre su

álmacenamiento en bodega (20 gevetas por

pallels)

Personel: 3 personas (dos despenachan las

piñas y el tercero lrae los pallets con gavelas

de piñe y evacua los desechos)
Capecidad por persone: I piñas por minuto

N' de equipos: 'l máqu¡na levadora de piñas

Capacidad del equlpo: 3 TM/ hora
Eficiencia de la máquina: 87olo

Materiales: piñes, gaveles' pallets y sácos

Dará desechos
iiempo del proceso: 21 fM o 12 pallets con

20 gavelas cada 8 horss
Pérdida en el Proceso: 5% (1 0¿ TM)

Pérsonel: 1 Persona
Maleriales: cárrelillá hidrá(Jlica

Tiempo d€l Pfoceso: 1 '05 TM o 24

sacos acomodedos eñ 2 Pallets

Proceso

RecePción Y
Desembarque

"l hora por camión

Lavado
21 fM lB horas

Desechog
1,05 TM / 8 horas

)



202

Perronal: '1 P€Éona
clpacldrd por PeBona: 22,5 sacos
por hore
ilatcrlrh3: Sscos, cán€lllla hidráullca
Tlampo d.l Proc.!o: 8,97 TM o 1Eo

sacos acomodados en 1 5 Pellols

Perronrl: 't Persona
MetrrlslG!: funde§, csretilla
h¡dráullc€
Tlompo dol Procaso: 0,'il3 TM o

2 c¡da I horas

Porsonal: 0 Personás
Nú de mequlnErlt3: 1 Peleurlzadore
Capec¡dsd de le máqulna: 1 700 kgihore

Eflcl€ncle do le máqulna: 79%

Tlempo dal proceto: 10,55 TM cada I hores

Pórdidt 6n el Proceso: 0oÁ

Personal: 0 PErsonás
No dc mtqulñrrlát: I dosPulPador
Capaclded d€ le máquine: l.¡too kg/hore
Eflclsncta dé It máqulnr: 93%
Tlempo dcl Proccao: 19,9E TM cáde 8 horas

Párdlda cn ol Proccro: ¡l% (0,43 TM)

Corlado
19,95TM/Shoras

PGrron¡l:8 personss para pelar la plña y

ellmlnar el corazÓn de lÉ ln ta
Capacldad por pcrlona: 2 piñes por ñinuto
No d6 aqulpot: I msse dB corle con bandás
transportEdore
Eflclsncta dc l! múqulnt: 'l00o,t

Mat€rlalca: Plñes, I cuchlllos
Tlempo dal proc6to: 19,95 TM cade I horas

Pérdide cn ¡l Procr¡o: ¡t5% (8,97 TM)

De¡echo¡
8,S7TM/8horaá

D€rpulpádo
1O,98TM/Shoras

Dc¡eclrog
0,43TM/6horás

Pasteurlzaclón
10,55TM/Shoras

)
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Llenado
2,O1 TM / 8 horas

Personal: 0 Persona§
No de mrquinarla3: 1 Módulo d6
concontrac¡ón
Capscidad de l8 máquine; 300 kg/hora
Ellclenc¡s do le máqu¡ne: 90%
f¡empo dol proceao: 10,55 TM csde I hores

Párdlda en el Procoso: 80% (8,54 TM)

Pcrsonal: 0 Personás
No de maquinarlas: 1 Enfriedor
Caoacided de la máguine: 300 kg/hora
Eficlencle dB ls máqutns: 90%
Tlcmpo del proceso: 2,O1 TM cáds I horas

Pérdida en el Proceso: 00,6

Pcrsonal: 1 Persona
No da equipo3: 1 BelánzB que conlrola la

salide del enfriador
Met€rltlas: zunchos, fundei plá3t¡c8s y

tanquos de 55 grlones
Tiempo del proceso: 2 TM o 8 tánqrres de

250 ko ceda I horas
Pérdiáa en el Proceso: 0,5% (0,01 TM)

El oeriodo de congelaclón de los equipos de la

olanla es de 24 horas, razÓn por la cual esle

proce*o no se lo medirá cada 8 horas

Personel: 0 Personas
No de equ¡pos: 2 TÚneles de congelamieolo

Capacidad del equipo: 5,2 TM / 24 horas

Eficienc¡8 de los equlpos: 40%

Pórdida en el Proceso: 0%

Perconel: 1 Persona
No dc equipos: Cámaras de mentenimiento
Materlales: 1 Canetllla hldráulica

Congelamlento
ZfM l24horas

Almacenamlento
2TM/Bhoras

Concentraclón
10.55 TM / I horas

Enfrlador
2,O1 TM/Shoras

Figura 4,10 Balanceo de línee del proceso de manufactura del

concentredo de Plña

)
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De acuerdo a la figura 4.1 O el belaceo de la línea se realizará

a¡ustando las capacidades de los equipos e los

requerim¡entos establecidos pare el cumplimiento de la

manufactura. Como vemos en est€ cgso no se ha tenido que

colocar bancos en el proceso, esto se debe a que la

capacidad de los equipos ds las diferentes operaciones son

similares o superiores a la de la operación anterior'

Entonces una v6z bálanceada la línoa se puede plenificar la

producrión, d€bido a que es un producto estandarizado y sólo

s6 fabrica una variedad, es preferible presentar una

planificación semanal y no diaria, de 6sta forma podremos

coordinar ta llegada de los materiales necesarios para la

de concentrado en función de la demanda

Esta planificación semanal está detallada en el

cuadro XXXI, comprende un rango de lunes a viernes'

tomando en cuenta la producción de los dos lurnos diarios

4.3. Manlpuleo y almecenamiento de materlalos

¿t.3.1 Datos sobre los Productos'

Los productos a manejar dentro de la planta son de cualre

producción

establec¡da

)



TABLA XXXI

pLANtFICAC¡óN SEMANAL DE LA PRODUCCION DE CONCENTRADO DE PlÑA

4

osrimT

Concentrado de P¡ña (TM)

Concentrado de Piña (TM)

Piñas (TM)

Fundas (unidades)

Zdo ler 2do

2

20

21 210

20

4444

ler2do
I

I

ler1er 1 er 2do2do

I

222 22
I

22)

21 2121 21
i

I

2121 212121

808B B8Banques (unidades) B I8

16 160161616 16tolr)16 16 16

4190419 419419 419419 4'19419419 419419Sacos (unidades)

202 222
.)

2 22Pallets (unidedes)

Lunes Martes iiiércoles Juey€§ Viemes Total semanal

i

I

I

I

I

I

I

I

I

I



lipos: materia prima, desecho' material de empaque y

producto terminado Los cueles serán descritos a

conlinuación pera tener la ¡nformación necesaria para st I

manipulación Y almácenamiento.

o Materla Prlma

La maleria prima para el Proc€so €s la piñá en fruta' esla

deberá ser preferiblemente del tipo 2 o mediana' lo qttc

equivaldría a un peso promedio aproximado de 2'5 kg carta

frulo. ter¡er en promedio 1 2o Brix y una acidez €ntre O' 5 y

1 ,60lo Pare su Procesamionto'

La materia prima previamente seleccionada, llegará a la

planta en camiones de los centro de acopio colocada en

gavetas plásticas. Esle transporte core por cuenta del

intermediario ya que el precio do compra lo incluye Cada

camión tierle urra capac¡dad de 4,2 toneladas por viaie

La piña como toda fruta, es perecedera' tiende a fermentarse

fácilmenle cuando se almacena a temperetura ambiente a

part¡r del sexlo dla Es por ello que el r€Bprovisionamienlo

será diario. de esla manera se evilará el deterioro de la fruta y

I
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se asegurárá la calidad del produclo terminado (concenlrado

de piña)

En cuanlo a lo que a resistencia al peso se refiere' le p¡ña

puede ser apilada fácilmente una sobr€ otra en forma de

cerro, sin embargo mediante este tlpo de almacenamiento le

fruta se deteriora' debido al riesgo en el crecimiento de

hongos por la humedad que desprende al sudar por estar sirl

ventilación, lo que provoca que la fruta ss fermente y se dañe'

no pudiéndola usar como insumo Es por ello vendrá de los

centros de acopio colocada en gav€tas plásticas con rejillas

en todas las caras laterales y fondo' con la finalidad de que la

piña puecla respirar; pudiéndosela ap¡lar y manipular sin que

este stlfra maYor deterioro'

Desecho

El desecho de este proceso corresponde a le cáscara'

penacho y corazón de la piña' lo que equivale al 50o/o del

peso total de la fruta. Al dia se generarán aproximadamente

l0,5toneladasencadaturnodetrabajo'loscualesserárr

almacenados en sacos (cuya caducidad es muy baia) y

colocados sobre pallets en su área correspondiente'
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Este desecho represente un riesgo latente de proliferación de

baclerias y hongos, que causarían inselubridad e ls plantá'

por la alracción de insectos y animeles; edomás de la

descomposición orgánica debido a la rápida fermontación d€l

mismo a femperatura ambiente a partir del segundo día' razón

por la cual se eliminerán estos residuos diariamante'

Matnrial de emPaqrre-

Los maleriales utilizados para el ompeque del prodtrtlo

lerminado son tambores metálicos de 55 galones y fundas

plásticas. Los tambor€s deben de ser recubierlos

¡nter¡ormente con pinlura epoxico de grado alimonticio perá

asegurar que el producto terminado no sufra ningr''rla

contaminación en su almacenamiento y transporte

Las dimensiones de los tambores son d€ 60 centímetro de

diámetro y 75 centímetro de alto Las fundas plásticas' para

el almacenamienro de este tipo de producto de ecuerdo a la

FDA, deben ser de polietilsno en alla densidad; las

dimensiorles de las mismas son aproximadam€nte de 39" r'le

ancho y 59" de alto Tanto los lambores metál¡cos y fundas

tienen un grado de caducidad muy baio' sobre todo si se

)
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encuentran adecuadamente almacenados

. Producto terminado

El producto terminado es concentrado de p¡ña congelado rje

60" Brix, el cual ss lo envasará en fundas de polietileno

selladas y protegidas por tambores de 55 galones' cada t rtro

con un peso promed¡o de 250 kg' Estos serán almacenaclos

sobre pallets en cámaras de mantenimiento a -18"C

El producto terminado tiene una caducidad mínima de tln

años. si ss manriene la cadena de refrigeración a -1 8"C Es

por ello que se realizarán despachos cada dos semanas par a

aprovechar al máximo la capacidad de transporte de los

contenedol es

4.3.2 Datos sobre los inventarios

. Materia Prima

Los proveedores de piña como sabemos nos ptreden

satisfacer la demanda de materia prima d¡aria' sin embargo'

determinamos tener un día de producción de invetrtar io

para cubrir cualquier retraso imprevisto por parte de los

mismos.

¡
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El inventario de materia prima va a ser una variación del iusto

a tiempo, puesto que se tendrá en inventario una cantidad

específica de fruta, correspondiente a un día de producción lo

que para nuastro caso sería equivatente a 84 toneladas (ie

piña

Todo esto se lo realiza con la finalidad de evitar deterioro

alguno de la fruta debido al almacenamiento y pará asegurar

la frescura de la misma, ya que la materia prima en cuestión

liene un tiempo de vida útil de 3 a 5 días le fruta de acuerdo al

cumplimiento de los estándares de calidad' antes de que

empieza a sufrir algún eslrago físico en su composición'

El sistema de inventario a utilizar será FIFO (primero que

entra prirnero que sale). ya que el insumo es perecedero' de

esta forma la frula se irá procesando de acuerdo a su orden

de llegada

Desecho

Existen tres lipos de desecho, el primero que sale del área de

lavado, correspond¡ente a la inspección de la piña (rechazo y

penacho), el rechazo del área de cortado (éscara y corazón)'

I
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y sl desecho det finisher correspondiente a la fibre de la

pulpa

El 50% del peso de la materia prima del totel quo ingresa y

que se conv¡€rte 6n d€secho corresponda a la cáscará

penacho y corazón, lo que aproximadamento es igual a 'lO'5

toneladas en un lurno d€ ocho horág' Estos serán

empacados en sacos de 5O kilos' los cuales se evacuarán al

final de cada turno, con la finalidad de evitar la insalubridad ett

la planta. Del igual forma se evscuará los 43O kilogramos de

fibra qu€ sale del finisher en fundas plásticae' cada una con

una caPacidad d€ 250 kilogramos.

Este desperdicio será vendido y recog¡do diariamente por

plantas industrializadoras de alimento proc€sado para

animales, para €vitar que al finalizar el dla exista inventario de

este tipo El sistema de inventario de sacos en le planta tisne

un nivel de reorden de 500 sacos' donde se ordenarán 4'500

sacos, lo cuales tienen un tiempo de entrega de dos dias

Material de emPaque

Para este tipo de material se utilizará el sistema de punto fiio

¡
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de reorden. con las siguientes características, descriles en la

labla a continuación:

TABLA XXXII

CARACTERISTICAS DE SISTEMA DE INVENTARIO PARA

EL MATERIAL DE EMPAQUE

807Tembores Metálicos

Fundas de Polietileno

Palleis de Madera

48

50 2 1000

4 3 20

Los pedidos de los tambores metálicos, Pallets y sacos será

semanal. de esta manera se minimizará el espacio en la

bodega, mienlras que el reabastecimiento de las fundas cle

poliet¡leno será mensual, ya que demandan poco espacin

votumétrico, y es la mínima cantidad que puede supl¡r los

proveedores.

. Producto terminado

El inventario del producto terminado, será equivalente a utla

Inóldon €ntrega o¡denádi

flElñpóAé cáñil dMátér¡áloC

I
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semana de producc¡ón, es decir 2O toneladas de concentrado

de piña, lo que equivale a 80 tambores metálicos de 250

kilogramos cada uno, ya que la capacidad del contenedor de

20 p¡6s, que es el más peqúeño, utilizado para el transporte

de este tipo de producto es de esa capac¡dad

El producto deberá ser congelado y almacenado a -18" C et'l

frigoríficos para su conservación, esta temperatuts 5s 6gbcrá

mantenerse hasta la utilización final d€l mismo en otros sttb

productos. El tipo d€ d€spacho de este Produclo será FIFO al

igual qtre el utilizado para la materia prima'

4.3.3 EqulPos a utillzar

Los equiPos necesar¡os Para llever a cabo un eficiente

almacenamionto de materiales pára nuostro proc€so son

Pallets de maderá de 1 x 1 ,2 metros' con una cápacidad

máxima de 1,5 toneladas, deberá tener acceso por dos de

sus lados en una sola cara.

Pallets cie madera Ce 1 ,2 v' 'l '2 m€tros' uotl t lrla

capacidad máxima de 2'5 toneladas, d€berá tener acceso

por dos de sus lados en una sola cera'

t
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Gavelas plásticas apilables con rejillas en todos sus

costados y en el fondo' de 60 x 40 x 30 centímetros de

largo, ancho y altura. Se utiliza este tipo de gavetas par a

que la fruta no se maltrate y pueda respirar'

1 Morrracarga eléctrico, con capacidad de 1 '5 loneladas y

elevación de hasta 4,5 metros'

1 Montacarga eléctrico, con capacidad de 1'5 toneladas y

elevación de hasta 3 metros'

3 Carretillas hidráulicas con capacidad de 2'5 loneladas

Los pallets de 1'2 x 1 metro s6rán utilizados para el

almacenamienlo y trarlsporte de la materia pr¡ma y materlal de

desecho, los pallets de 1 ,2 x 1 ,2 serán usados para

transportar el producto terminado El montacargas con

alcance de 4,5 melros de altura será empleado en la bodega

de materia prima y el de 3 melros para la bodega de producto

term inado

4.3.4 Bodegas

. Bodega de materia Prima

La bodega de materia prima, deberá tener una capacidad de

84 toneladas, debido a Ia definición del inventario diaria

¡
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realizada para este insumo, ya que para cada lurno de trabaio

se requieren 21 toneladas de piña; como mantenemos urr

inventario de un dia la capacidad deberá ser del doble o sea

84 loneladas

La mater¡a prima previamente selecc¡onada' llegará a la

planta diariamenle colocada en gavetas €n camiones

provenicrttes cle los centros de acopio Cada camión tictre

una capacidad aproxtmada de 4,2 toneladas de piña; es decir'

de 168 gavetas por viaie' cada gaveta con 25 kilogramos de

piña

Una vez que el camión llega a la planta ingresa' se coloca

con la parte trasera de desembarque perpendicular a la

entrada de la bodega de materia prima Para facilitar la

bajada de las gavetas de camión la planta cuenta con una

banda lransportadora por gravedad por donde se empiezan a

deslizar una a una las mismas

Estas gavetas son transporladas por los estibadores de dos

en dos, hacia la balanza para pesarlas de cuatro en cuatro'

dalo que registra el coordinador de bodegas' para luego set

)
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erregladas €n los pall€ts El t¡€mpo Por cem¡ón para el

proceso de estibamiento' pesado y arreglo ds las 168 gavetas

an psllets es de 42 minutos, moviándose 40 gavetas cedá 1 o

m¡nutos, op€reción r€alizada por dos personss en dos

bglanzas, ceda una lrasladando 20 gavetss cada 1O minutos

Las gavelas pesadas son colocedas en pallets de madere de

1 x 1 ,2 metros, osles gavetas estarán dispuestas en arreglos

de cinco por piso, hasta una eltura de cuetro Pi§os (Ver figura

411)

120 cm

FIGURA 4.1'l eneglo d€ gavelas on pallels de materle prlma

En cada pallet se colocará un total de 20 gavetas'

conleniendo en promedio cada une 10 piñas' con un peso

aproximado da 2,5 kilogramos cada fruta; lo que da un peso

total por pallet de 500 kilogramos Entonces esta bodege

debe de tener capacidad para albergar 168 pallets'

¡
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Posteriormente los pallets arreglados son trasladados de dos

en dos mediante el montacargas al lugar de almacenamienlo'

el tiempo para esta operación es de 2 pallets cada '1o

minutos: este proceso se realiza de manera simultánea con el

desembarque de las piñas' Una vez que el camión es

desembarcado se produce finalmente el proceso de trueqtte

de pallets. en el cual el montacargas en 7 m¡nutos sntrega tlr')

pallet con '168 gavetas previamente apiladas en filas de 42

unidades. estas son embarcadas al camión en 5 m¡nutos'

Con todo eso el proceso de desembarque de un camiótr es tle

aproximadamente 54 minr-¡tos, a los cuales se suman los seis

minutos correspondientes a la entrada y salida del mismo de

la planta, sumando un total de t hora por c€mión' Haciendo

que el proceso de recepción tenga un tiempo de duración de

10 horas. las cuales inician a las 7:00 AM y finaliza a las

17.00 PM. La visualización gráfica de este proceso se

encuenlra enla ligtra 4'12'

La función del montacargas además de almacenar la materia

prima y realizar el proceso de trueque de gavetas' tambiérr

despachará los pallets que se encuentran elevados por el

I
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Trsnsporle do Plña
hT/cedencle. contm de acoplo
Transpoíe: 10 csmlones
Frecuancle: oiarie
Can dad:42 toneládas
n"iiaÁ'ain, a^vetes plástlcas do 25 kg (cada csmión

con 168 gavelas)

)
Desembarque Y P€sado d€ gev€teg

Eslibadorcs: 2 Personas Por camlÓn

Acttmo<ladoras: 2 personas por cSmiÓn

nempo de rtrsP,doi 40 gavelss/lo mlnúos
Equipo ttlitlzado 2 balanzás, pallels
iLÁpo oyoximado. '42 m¡n Por camión

Tráslado da Pallets e bod€96

Personal: I Operário
ftec7encia 2 Pallels/10 minulos
Eaüipo tttiltzado: Moncargas eléclrico

Trssledo de psllets al área de levedo

Personal: 't Operario
Frccuencle. I Pallets/hore
Tíemoo aüoximador e m¡n/Pallet

Equtfu ailtzado: Csrret¡lla hidráullca
l,
tV Reorden de Piñ8s

Lead nme: 1 dla
Nivel de reoden:¡12 loneledes
Cantidad. 42 toneledas

Trueque de gavetas llena§ por vacles

Personal: I Operario
Frccl}encla. 1 Pellevhora'iál'* i*Arí"d, I pallert minulos (Gualro flles de

oaveias cada una con ¡12 unldades)

Équípo uttlíÉdo: Moncergss eléc'lrico

El cem¡ón llege y enlra E la planta hests colocarsg con

i"rr.'it*"r, f 
"i.ismo 

en la entrade da la bod€ge do

meler¡s Prlma

lc

Flgura 4.12 MFnlpuleo de la maleris Prima (plñes)

.l fl
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almacenamiento volumétrico y que la carretilla hidráulica no

tiene la capacidad de baiar' El tiempo para este proceso está

incluido en los 1O minufos que este s€ demora en trasladar

los pallets del área de recepción de matsria prima a su lugar

de almacenamiento

Para esta funciÓn se requerirá de dos personas' una para la

coordinación,recepcióndeinsumosymáneiodeinventarios'

y la otra para el proceso de movilización y entrega de materia

prima mediante montacargas

. Bodega de desechos

La bodega de desechos deberá tener una capacidad para

albergar 10,5 toneladas que corresponde al residuo de la

piña corlada y la fibra extraida por el fin¡sher cada I horas' ya

que la evacuación de los mismos se al final da cada turno'

con la f¡nalidad de evilar la insalubridad de la planta

Estedesechoseráempacadosensacosde50kilogramos

cada uno, estos serán colocados en pallets de 1'2 x 1 2

metros, dispuestos en arreglos de 3 sacos piso' hasta

¡

alcanzar cinco Ptsos
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Cada pallet tendrá una capacidad de 75O kilogramos: esto

conllevaria a teñer un espacio minimo de almacenamiento cle

1 4 pallets para albergar las 1O,5 toneladas correspondientes

e desecho y que fue detallado anteriormente'

El residuo correspondiente a los penachos de la piña es

producido en el área de lavado, este es almacenádo ert

sacos y trasladado en pallets a la bodega de desechos

m€diant€ una carrelilla hidráulica' este €quipo es el mismo

que trae los pallefs con fruta de la bodega de materia prima al

área de lavado, función realizada por una persona

El desecho rle cáscaras y corazón de la fruta proviene rlol

área de corte, donde por med¡o de banda transportadora se

traslada fuera del área el mismo, para ser recibido en sacos' y

dispuestos en arreglos de 1 5 por pallet Para la movillzación

de estos pallets se contará con otra carrelilla hidráulica qLte

ademásderealizarestafunciónserviráparamovilizarlos

pallets de la bodega de desechos al camión que retira los

mismos diariamente La visualización gráfica de este

maniptrleo de desechos se

mostrada a continuación

encuentra en la figura 4 13

¡
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Dal ároe d€ cortádo Y

co,TosPondiontes a cáscare,
plñ8

lavado sel6n dosochos
penecho y corezÓn dB lO

l,

Almac€nemlonto de dosochos
dal ároa d€ cols

Personal: 1 Pergoná
Mate¡lates: Secos Y Pallols
F re c ueñld 22' 5 sscoyhorá
Eo uloo : benda lransport adore
Disioslcfón: Los reslduos de la
olña (cáscáre Y corÉzÓn) son

ttrecciengdos fuora dal área rje

corle a trevás de la benda

trenspofladore Pere ser

almáconándolos on secos'

ácomodados 6n Pallets.

Tr6slado de Pellels á bodegá d6
desechos

Personal. 1 OPerário
Eqt po tttitizedo Csnetllla hldráulica

Frecuenc¡a 3 sacoghora
nemr» eryr.xtmador 3 mln/Psllets

frasledo ds PellGts e bodeo8 de
dssechos

Personal: I Operario
Equtpo ul ihado. C8Íetille hidráulicE

Frccuencte: 22,5 secoyhore
fieñpo )P,:r.x¡mddo: 2 mln/Pellets

El cámlÓn llega y enlrI I l8 plante y ma

lorrn, qu" la parte trasera quede frante
nlobra de tal
el área de

desechos

Embarqtl e de desechos a camión

Esfibadoresr 2 Perso nas pof camión

Acomodadores.l Wrsona por c€miÓn

EqLlpo utílvado: Carrelilla hldrá(¡lica

Fredrencie: 4 veces 8l dfo ( 90 sacos)

neñW aPoxtmadoi 30 minutos

!

Almecenemlonto ds desechos
del ároa de lávado

Personelr 2 P€rsona
Maleñalos Sacos Y Pallots
Frecuencfd: 3 sacoYhore
Disposictón A medlde q(16 el

personal va rPlirando el Pens'ho
al lnrte. vfin elmacena esle

res¡duo en sacos' los ct¡6les son

acomodados en Pellets

Figura 4.13 Manipuleo de desechos

fl
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. Bodega de matgrial de emPaque

La bodega para el malerial de empaque deberá tener

capacidad para álbergar 80 tanques semanales' los cuales

estaránalmacenadosenarreglosdecuatrotanquesporpallet

a dos niveles, tal como se observa €n la f¡gura 4' 1 2 [-os

pallets deben ser de't,2 x'l'2 metros debido a la medida de

los tanqr.res El inventario total sería equ¡valente a 20 psllets

120 crn
1-.-=->

FIGURA 4.14 Disposiclón de tanques de produclo lerm¡nado

Para el maneio y almacenamiento de eslos tanques se ha

tomado en consideración un montacargas igual al empleado

para la mater¡a prima. el cual también será usado pára el áree

de producto terminado'

Además de los tanques, tenemos otros maleriales de

empaque como lo son las fundas de polietileno y los saeos

para empacar el residuo de la fruta' para estos insumos' se

a

3

)
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deberá tomar en cusnta un área para almacenar 4 5Oo sácos

y 1.00O fundas. En este tipo d€ mater¡al no existe dificultad

en el apilamiento. El manipuleo de los tanquo' pallets' sacos

y fundas se encuentran detállados en forma gráf¡ca en les

figuras 4 15, 416y 417 respectivamBnt€

t
El cemlón lleoe y entrs a la Pl6nl8 ds relro

iolocarse con le parte trasere del mlsmo e
hssta
n la €nlredg

Oesembarque de lánqueg

Esarbadore§; 2 Personas Por camlón

¡;ror"6ores:\ Persona Por camlón

E q ut Po utlliz 
^do'. 

gallels
I]omlr agoxímado: t horñ

Traslado do Pállets 6 Mege
Persorral. 1 OPerarlo
Eot ra ulitizaáo: Carretillá hidráullca

tiempo dPoxtmado. 3 min/Pallet

del área de los frigorlficos

)

Reorden de lanques
Learj Ttme: 7 dias
Nivet de ,eotden: 48 lanques
Cantidad: 80 lánques

TransPorl6 da lanquGs

Procede t rc i 8.. Ploveedor
TransPoñe 1 cámión
Frecuencla: 7 dlas
Cdnl¡dad: 80 lánqtr€s
tiirrúair, Tánques ds 55 gelonos d€ntro de una

firnds plálica

Fígura 4.15 Mán¡Puleo de lsnques

d;;J

L
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t
El cam¡Ón llegs Y enlra 8 la Planls d

colocarse con la Parle tresera del m
e relro hasta
ismo en la entrada

del área de los frigorificos

DeserllbRrque de Pellets
Eslihadorcs ? Personas Por camión
Aconrcdadoros. 1 persona por c6IniÓn

Tiempo d7roximado 30 m¡ntrtos

fraslado de Pallets a bodega

Personal 1 Operar¡o
Eoui\o t'lilizado: Cerretillá hidláulica

frentpo aprorinaao 3 min/s pallets

t,
1w

Figura 4.16 ManiPuleo de Pallels

)

Tránsporle de Psllets
Procedenci& Proveedor
Transporte: 1 cam¡Ón
F,ecuetrcía: 7 dias
Cantidad: 20 Pallets
PresenlaciÓtt: Pallels da msdera d€ I '2 x 'l 

'2 metros

Reorden de Pallels
Lead Ijrner 3 días
N¡vel de reorden: 4 Pállels
Canlidad.. 20 Pallets

rJ L
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El carniót l llega y se parquca cn la v€r€da de la plante

Almecenamienlo de insumos en bodega

O€semberqtle de sacos o fundas

Esl¡badores: 1 Persona Por camión
i¡etnrxt aprorinado para fi'rldas' 

'o 
minutos

Tienioo aprorimado para sacos'20 mlnulos

Éi-".i¡r',ráor. enlra con las frrndas o secos y las enlrega

en la bodege de materia Pr¡ma

Personal: 'l OPerario
T¡empo aProximacro. l5 m¡nutos para fundas

Tíenrpo a¡roximador 30 mintrlos para sacos

Reorden de secos
Lead lirne: 2 dias
N¡vel de reorden 500 sacos

Canl¡dad: 4000 sacos

Reorden de fundas
Lead lime: 2 dias
Mvel de reorden: 50

fundas

Figura 4.17 Manipuleo de sacos y fundas

Transporte de sacos o fundas

Procedencia: Proveedor
Transpode: 1 cemiÓn
Frcctiencia sacosr 14 dlas Canlidad:4000 sacos

Frectrcnc¡a ftndas.2,5 meses Csnfidad: 1000 lundas

Ptcsenlación:ft¡ndas dg sacos o fundes

)

_l
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. Bodega de Producto termlnado

La capac¡dad mínima para la bodega de producto terminado'

debe de ser d€ 20 ton€ledas' con la finalided de poder

embarcar cada semana €l conc€ntrado de piña para

exportaciÓn. En caso de que no se puede realizar el

embarque por retraso de los buques' las bodegas deben tener

capacidad para albergar como máximo 40 lonñládas

Para la movilización de los tanques colocados en pallets se

utilizará una carretilla hidráulica' la cual se empleará para

acomodar los pallets y tanquos cada vez que llegueñ de los

proveedores, movilizar los pallets con tanques al área de

llenado y eslos una vez llenos tresladarlos a los lúneles de

congelamiento para posteriormente ser almac€nádos en

las cámaras de manlenimiento a una tomperatura de

- 18 0c

Los lambores con las fundas de conc€ntrado de piña serán

colocados y almacenados en pallets de igual forma como los

tanques son atmacenados como material de empaque' de

estamanerasonlransportadosalosfrigoríficosparasll

congelación y posterior almacenamiento a -18oC'

)
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El embarque del producto lerminado al puerlo se lo realizará

cada fin de semana (sábado o domingo)' para ello s€ util¡zará

el montacargas de la bodega de materia prima para elevar los

pallets al contenedor. Esto se debe a que la planta no cuenta

con un muelle de carga y el costo de construcción de utto es

muy alto. Para acomodar los pall€ts denlro del contenedor

se utilizará la carretilla hidráulica comprada para esa área

Los pallers usados para 6sta área son de 1'2 x "l '2 metros que

son los mismos en los cuales se coloca los tanque para el

llenado. Esta operación estará a cargo de una p€rsona' la

cual se encargará de transportar' almacenar y cargar el

producto terminado para la exportación' 'iunlo con un

coordinador. La representación gráfica de tcdo el matripuleo

del producto terminado se encuentra detallado en la figura

418

4.4. Di§tribución de la Planta

En esta sección se adaptará el espacio con el cual cuenta la planta

actual al nuevo proceso de manufactura Se realizará la redifinición

y el diseño de las diferentes áreas de producción siempre tratando

de evitar realizar grandes inversiones para el funcionamiento'

)
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Tránsporls ds t6nquos a cámare d6 manton lmlento

Embarque de Pa llels e conlenedor

Personal:2 Operarios Y coofd inador de Meges
Equ¡p utílizado: montecárges Pera subir Pallets I
óonlened or y caÍetills hldráullcá pere movllizár los

Pcrsonal: 1 Ooerario
' 
e 

" 
riá- rrttt¡ráúo, c€ netlll a hldrÉullc¿ (montscá rgas sl sa

requiere apllar un pellet sobre otro)

F¡ecuencla: I Pellets csda 't horas

Dallets dontro del contenedor
'Freausncie:cgdB sábado o domlngo

El conlendor llega sl Puerlo
quo lo treslederá al P8¡s de

negociado

Y es embarcado en un btlque
áes{ino prevlamento

Empaque do tsnqu€s de concontredo ds

Persondl: 1 Opsrerio
Eot ¡oo ulil¡zddo: bslanzB
u-iánto", fundes plást¡cas. lenques y zunchos

Frocuonc¡e: 1 tanqua cada hore
Crra¿áJ, ó"0" t"nque 250 kllogramos ds concenlrado

plñ a

Transporte de tenquDs e tún€l ds conge

Porsonal: 1 Operarlo
¿iitÁ ,¡¡t¡r"in canslills hldráullca v pallels

Frdiuenc¡a: I Pellels ceda 4 horas

Cantldad:Cada pall6t elberge 'l tenquss

lemiento

El conlendor llegs I Plsnta e i

coloc€rse con la Parte trasere
noresa de relro hasta
del mismo en lá entrada

del áree de los lrigoríncos

l

Flgura 4.18 Manlpuleo produc'to termlnedo

E L
rnE



Es necesario aclarar que

previamente definidas como

?f()

aquellas áreas que se encuenlrarl

la sección administrativa' comedor,

tendr átrserán analizadas Ya que nobaños y guardianía no

mod¡f icación alguna.

una

4-4.1 Definición de áreas de activ¡dad

. Bodega de Producto terminado

La bodega de materia prima deberá tener una capacided cle

almacenamientodeS4toneladasdepiñasdiarias'lascuales

estarán colocadas en gavetas plást¡css' arregladas sobre

pallets de madera con una capacidad de 20 gavetas cada

Para el almacenamiento de esta materia prima hemos

previsto un área amplia que permita acumular la mayor

cantidad de insumos Este espacio debe de permitir una fác¡l

entradaysalidadelosmaterialesparaelprocesoyporsobre

lodo ser grande, debido al porcentaie de rendlmiento (50%)

que tiene la frula para su procesamiento

Para esta función se seleccionó el área de procesamiento de

I
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iaiba, la cual cuenta con una capacidad de almacenamiento

mínima de 225oO kilogramos y un máximo de 54'oo0

kilogramos de piña diarios Pero a pesar de ser sl área más

amplia no cumple con loS requerimientos deseados' sirr

embargo, iunto a esls área en el sector izquierdo existe trrt

pasillo con un ancho de 5,3O metros y de ¡gual largo que el

área de procesamiento de jaiba, pero dividido por una parecl

Entonces si ret¡ramos la pared obtendremos un área de 12 x

17,5 metros, con una capacidad de almacenamiento mínitna

de 35 toneledas y una máxima de 91 toneladas' Como el

requer¡miento de almacenamiento diario para los dos turnos

es de 84 loneladas' está será el área paa la bodega de

materia Pr¡ma

El inOrgo a esta área debido al volumen de materia prima

diario movilizado no puede ser realizado por la acceso que se

encuentra en la parte lateral derecha, ya que se interrumpiría

el flujo normal de transeúntes de la avenida principal

Entonces para ello se prevé adaptar como pasillo la bodeqa

que se encuentra en la parte lateral izquierda de la nueva

bodega de materia prima que se encuentra a lado del área

)
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administrativa

El tipo de almacenamiento a util¡zar será el volumétrico'

sus caracteristicas se acoplan a nuoslras

Este tipo de arreglo posee las siguienles

debido a que

necesidades.

caraclerísticas: los pallets gon puesto8 direc'támente sobr6 el

piso, ordenados en forma de isles; les filas de pallets deben

pertenecer a un solo pr oducto Do esta menera obtenamos

ventaias como. balo costo de capital' no se necesita equipo

d€ almacenamiento (estant€rías)' buen uso del área' es

simple de controlar y es apropiado cusndo exisl6 álta

rotación.

Los pallets para esta área son de 1 x 1'20 metros' estos

estarán dispuestos en siete filas y ocho columnas' formando

islas de tres pisos elcanzando una altura de 4'20 metros'

i
distanciadas 40 centimetros entre pallet y pallet para psrmit¡r

la buena maniobra del montacarga'

Para circulación de este equipo se requiere un espacio

mínimodedosmetros,sinembargocontaráconpasillosde3

metros a la derecha, 2,65 metros a la izquierda y 2'55 metros

)
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hecia el frente donde se encu€ntra la puerta de entrada de la

materia pr¡ma por parte dsl proveedor' Lá matoria prima se la

irá colocando y retirando por filas pera un mejor orden y por el

invenlario FIFO que tieno el insumo El pasillo de recepciórt

lendrá un ancho de 2,55 metros para una buena circulación

En esta área trabaiará una p€rsona que se encargará de

almacenarlamateriaprimacuandollegaydespacharlaal

ár ea de la\,/ado .lunto con ella estará una persone encargs'la

de llevar el ingreso y coordinar la labor del recibimierrto y

entroga de maleria prima y material de empaque'

Producción

Debido a que en el primer galpón está ocupado ya con las

áreas administrat¡vas, guardianíe, piso técnico' baños y con

la podega de materia prima ant€riormente propuesta Y

deberá estar
diseñada. el resto del proceso productivo

localizado en el galpón donde se encuentran los frigorífic'''.

Esto nos permitirá aprovechar el espacio y no realizár

inversiónenlatrasportacióndeproductoenproceso,yaqtl.r

todo estaría junto. De esla manera se tratará de buscar qt t.'

todos los procesos se encuentren continuos

¡
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Area dg lavado dG fruta

Para el área de lavado de las frutas se est¡ma un €spacio

aproximado de 3,3 x 4,2 metros' ya que se requiere tttr

espaeio que p€rmita albergár la máguina lavedora' el instlmo

o materia prima que va a s€r lavada' y el desecho de este

proc€so que es €l penacho de la piña Aunque este desecho

no se almac€nará en esle espacio ocupará un lugar para stl

estadía momentánea.

Además de lodo lo descrito deberá contar con un ermarlo

para guardar los sacos qu€ ao utilizarán para el

almacenamientodedesechoseinsumosqueseutilizaránen

el funcionamieñto del proceso, como por ejemplo cloro y

repuestos para la máquina lavadora de piña'

Esta parte del proceso será realizada por dos p€rsonas' las

cuales se encargarán de mantener el flujo constante de piita

sin penacho a la lavadora y de clorinar el agua A esta área la

fruta será suministrada por otre porsona' la cuel se encargará

decolocarelinsumo'retirareldesechoyllevarnuevamente

los pallets con las gavetas vac¡es al áree de Ia bodega de

materia Prima

¡
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Are de Pe lado

En esta área se despojará de la cáscara y corazón a la piña'

para ello se contará con una mesa con triple banda

transportadora, la cual suministrará el insumo sacado

directamenle de la lavadora; retirará el desocho para ser

almacenado y suministrará enseguida de la fruta pelada a la

despulpadora.

El retiro de los desperdicios deberá realizarse ds manera

independ¡ente con la finalidad de evitar contaminación dentr o

de este sector periudicando la calidad dsl producto'

La mesa para el pelado necesila un espaclo aproximado de 6

x 0,8 metros, a esto hay que ad¡cionar el espacio requerido

para que los trabaiadores puedan operar, que seria de un

metro, medio metro para que laboren y medio metro para que

puedan circular. Para el trabaio de €sta área estarán ocho

personas encargadas de realizar la labor de retirar la cáscara

y corazón de forma manual a las piñas'

Area para desDulpado

¡

El área de despulpado deberá tener una capacidad de
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especio f isico para albergar le máquina despulpadora la ct tal

mide '1 ,73 x 0,63 metros y el tanque de almacenamiento cle

jugo de Piña producto del proceso anlerior, el cual tiene trrr

metro de diámetro. Todo esto deberá estar a continueción de

la banda transportadora que llsva la piña ya pelada y

troceada

Area de Pasteurización

Esla área requi€re un espacio fisico de 3,25 x 3 metros para

la ubicación y funcionamiento d6l pasteurizador' Debe estar

localizado cerca del tanque de almacenamiento del

despulpador y del módulo de concentración'

de concentración

El área de concentración deber de tener un espacio de

funcionamiento de 25,5 metros cuadrados para el normal

trabajo del módulo de concentración' La máquina tiene una

dimensión de 5 x 3,5 metros'

Es preciso que está área como se encuentra dentro clel

galpón de los frigorificos se encuenlre separada con tlna

t
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pared del doble ds arrcho de lo normal con la finalidad de

absorber el calor que €mánará est€ equipo

Aroa de onfrlam¡onto

Paraeláreadeenfriamientoserequeriráol€spacionocesario

para albergar al equipo empleado para esta función' que es

de 1,59 x 0,67 melros.

Area de llenado

Esta áres estará a continuación del enfriador para rocib¡r el

produclo terminado a una tsmperatura do 5 oC Esta área

deberá tener capacidad para albergar dos pallets' el uno con

tanques de 55 galones vacíos y el otro para colocar los

tanques llenos con producto Además deberá contar con une

repisa para almacenar las fundas y zunchos necesarios para

envasar el producto; también deberá contar con el espac¡o

suficiente que permita maniobrar al montacergas'

La parte donde se realiza el llenado deberá estar cubierta

para evilar eontaminación con parttculas o agentes extraños

que cambien las característice§ del produc{o final Esta área

estará a cargo de un persona que se encargará de almacenar

¡
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el producto terminado en las fundas y tanque, lransporlarlos y

almacenarlos para su posteraor envío. Además esta persona

evacuará los residuos o desechos producidos por el

despulpador cada cualro horas

. Area de control de calldad

Dentro de todo el proceso productivo, la planta debe de corttar

con un área para el trabajo del control del proceso' qt te

asegure la calidad en el producto, y verifique qus la materie

prima y el concentrado final cumplan con las especificacioncs

requeridas y exigidas por el mercado extranjero consumidor

Es por ello que se deberá contar con un área que cuente con

el espacio suficiente para albergar los equipos necesarios

anteriormente detallados en la sección anterior' Esta deberá

estar lo más cerca posible del proceso de manufaclura' estará

I
dirigida por el jefe de producción, el cual contará corl

laboratorista que tomará muestras y raalizará los análisis

necesarios para la elaborac¡ón de los certificados exigidos por

los países consumidores para el ingreso del producto a stt

mercado exlerior, los cuales deben ser certificados por la

FDA

¡
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. Bodega da desechos

La bodega de desechos deberá tener un ársa para albergar

un mínimo de 14 pallets de los desechos provenientes del

área de lavado, cortado y dbspulpado de ceda turno (cacla

ocho horas). Este área que deberá estar cerc€ del área de:

cortado a la vez deberá estar lo más alejada posible clel

procsso productivo.

Para este espacio se ha contemplado usar el espacio donde

se almacena la maquinaria que se encuentra aclualmente en

la planta sin operar y qu€ no se la empleerá para el nuevo

proceso produclivo. Esta área liene 5,5 x 5,5 metros y tiene

capacidad para albergar 16 pallets, de esta manera se

asegura la cantidad de espacio necesitado' La evacuación

del desecho del segundo turno será realizada en las primeras

horas del día siguiente.
t

Los desechos provenienles del área de corte serán

manelados por una persona que se €ncargará de

almacenarlos en sacos de 50 kilogramos y apilarlos en los

pallefs para llaverlos al área prevista pará esle fr-tnción' Lo

correspondiente al área de despulpado' estos desechos son

)
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extraídos de la máquina cada cuatro horas en ol momenlo

que las personas se ret¡ran al almuerzo'

. Bodega de material de empaque

La bodega del material de empaque está claramente dividida

en dos áreas la primera donde se almacenarán los tanqt tes

de 55 galones y la otra donde eslarán las fundas y los sacos

para el almacenamienlo del desecho'

La primera parte requ¡€re de un espacio fisico para albergar

un total de 20 pallets de 1,2 x 1,2 metros' los cuales se

almacerán formando islas con dos pisos albergando un lotal

de dos pallels con cuatro tanques cada uno' Entre cada isla

debe de haber una distancia mínima de 0,4 metros para que

el montacargas los Pueda aPilar

a
Para el almacenamienlo de los pallets deberá contar con un

espacio aproximado de 25 metros cuadrados fuera del

espacio requerido para que circule la carretilla hidráulica

Esta área deberá estar ubicada cerca del área de llenado y de

la puerta del galpón para una mayor facilidad de descarga de

t

tnsumos
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La enlrega y recepción de los tanque§ estará a cargo de la

misma persona que recibe en la bodega de materia prima'

pero la movilización y almacenamiento está a cargo del

encargado del área de llenado'

Para el caso de los otros materiales de empaque como lo son

las fundas de polietileno y sacos pare los desechos' estos

requieren un espacio para albergar 1 OO0 fundes y 4'5oo

sacos. El área que se habililará pars estos será el espacio

restante de la bodega que s€ encuentra a lado del área

adm¡nislretiva, que de acuerdo a lo establecido anteriormetrte

se la util¡zará como pasillo para el ingreso de las material

primas Este espacio es de 1 x 6 metros' los cuales se los

dividirá para una meior optimización de espacio en tres

pequeñas bodegas con estanterías de 1 x 2 metros' donde se

podrá almacenar sin problema estos insumos' Esle material

a

luego será distribuido de acuerdo a las necesidades diarias a

cada resPectiva

o Bodega de Producto terminado

Para la bodega de producto terminado' la planta cuenta corr

tres frigorificos los cuales tienen una capacidad mínima de 24

¡
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toneladas y máxima de 42 toneladas Estas sorr

almecenadas en los tanques de 55 galones' cgde uno corr

una capacidad de 250 kilogramos de concentrado' los

mismos que se colocarán en arreglos de custro lanqu€s por

pallet.

Cada frigorífico tiene una cepacidad minima de I pallets v

máxime de 16 pall€ts apilados en doble piso Uno de los

frigoríficos sólo trabaja para congelami€nto' otro solo para

almacenamiento y el tercero puede realizar las dos acciones'

congelar y mantener.

Esta bodega albergerá el producto terminado correspondienle

a una semana de producción, Bsto equivale a un total de 20

pallets o 20 toneladas de concentrado de piña'

I
4.4.2 tÚatrlz de relaclones

La gráfica de relaciones o matriz de relaciones nos permite

v¡sualizar aquellas actividades o ár€as que no están

ligadas de manera importante al flujo de producción. Esta

cons¡steenUnasemimatrizdondeseregistrantodaslas

I
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relaciones que guarda cada actividad (función' átea o

maquinaria) con respecto a las demás

Esta horram¡enta nos pernlite visualizar las actividades que se

deben ubicar cercá unás de otras y las que doberl

colocarse lejos, al mismo tiempo que se califican y se

registran todas las relaciones que existen €ntro ellas En el

caso de este proyecto, solo se elaborará la mátriz de

relaciones de las áreas de producción con interacción de las

prima. Ya que son las áreas que

de las áreas corYlo

guardiania Y comedor no sufrirán

bodegas de materia

serán modificadas.

administración, baños,

ninguna modificación.

EI resto

La figura 4.19 muestra la malriz correspondiente a las áreas

de producción y bodegas, esta tiene un recuadro dividido en

,
forma horizontal, mostrando en la parte superlor una

calif¡cación corlespondiente a la cercania La mitad inferior

de este mismo recuadro registra el motivo de que se le dé ese

valor de cercania' la raz6n de que se le proporcione la

calificación y et motivo de cada relación'

t
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1
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I
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I
I

'10

11. Bodega de Producto
terminado

'1 '1

'12

Figura 4.19 Mstr¡z de relsc¡ones de lás árees de producclÓn y bodegás

Donde la cercanía y el motivo están valorizados tal como lo

indica la tábla )«Xlll descrita a continuación'

i

1. Bodega d€ matsr¡a Prima

2. Area de lavado

3. Area de corlado o Pelado

4. Bodega de desechos

5. Area de desPulPado

Ai ea de Pasteurizaciónb

7 Area de concentráción

8. Area de enfriamienlo

9. Area de llenado

12. Control de calidad

10. Bodega de material de

empaque

I
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Absolutamente necesar ia Uso del mismo Persona

De especial ¡mportanc¡a Conveniencia

TABLA XXXIII

VALORACIÓN DE LA CERCANIA Y MOTIVOS

Facil¡dad de suPerv is ión

A

E

1

2

3
lmportanle

Óaiif icación de Óercania o R iesgo s/C on t a m in ac ton 4

U F h"rjo de meteria les/Proceso

v Fecilidad de evacu acron 6

Lo que se leerá de acuerdo a la matriz y las valoraciones

dadas. es que la bodega de mater¡a prima debe de estár

cerca del área de lavado de fruta por conveniencia y por el

flujo de materiales, al igual que con control de calidad en este

último punto. Que la cercanía de control de calidad es

absolutamente necesar¡a por la naturaleza del proceso ya

que esta es la parte esencial en la cual el

producto terminado adquiere su consislencia final' y es de

especial importancia que se encuentre cerca del área de

llenado por proceso ya que en esta sección s€ verifica el

cumplimiento de lodas las especificaciones requeridas del

producto.

ceicenfá Válor Motlvo códrgo

.-l

Ie"".l.n"rmr"

[tto 
Jáseaole

t
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Además que la cercanla de ccintrol de calidad es importarrte

por el proceso de manufactura en las áreas de enfriamierrto'

pasteurización y despulpado, al igual que el ár€a de cortado y

pelado además de la conveniencia'

Otro factor importante es que las áreas de bodega cle

matorieles de empaque, bodega de producto terminado' área

de llenado, y despulpado deben 6star prefer¡blement€t cerca

porque comparten el mismo personal' Al igual que las área

de despulpado, pasteurización, concentración y enfriamiento

por motivos de suPervisión.

Lo más imporlante en estas relac¡ones de cercanía que debe

de prestarse mayor atención es que la cercanía de la bodega

de desechos es no deseable con el área de llenado ya que

puede contaminar con microorganismos al producto listo para

exportar.

4.4.3 Matriz de necesidades y requerimiento de espacio

En este segmenlo analizaremos los justificativos de las áreas

de manera pormenorizada' Para el análisis al igual que err la

secciÓn anterior solo se tomará en cuenta las áreas de

)
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producción y bodegas tanto de materie prime' des€cho

producto terminado y mat€rial de empaque A continuación

se detallarán las malrices en forma do tablas con los

requerimientos de espacio y dimensiones requeridas para las

áreas antes mencionadas.

. Bodega de materia Prlma

Para la implementación de esla bodega se tendrá qt ta

derribar la pared qus sB encuentra entre al pasillo y el área de

procesamiento do ja¡ba, solo de esta forma pod€mo§ obl€ner

al área necesaria para almacenar el reguerimiento da materia

prima de acuerdo a los inv€nlarios eslablecidos para los

turnos de trabaio A esto se suma la adecuaciÓn del pasillo

para el acceso y recepción de la materia prima; así como para

el almacenamiento de fundas plásticas y sacos'

A conlinuaciÓn se encuenlra la tebla )«XlV' la cuel detalla

todos los requerimientos de espacio nec€sarios pera esta

área, los cueles iustifican la ección de denibar la pared anles

mencionada para poder tomsr el espacio antes utilizado como

pasillo entre el área de procesamiento de jaiba y

I
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administrac¡ón pate el uso de bodega para máteriá

p¡ma

TABLA XXXIV

MATRIZ DE NECESIDADES BODEGA DE MATERIA PRIMA

2 0,6 x O,4 0,48

Pallets de madera 56 1 x 1,20 67,20

Espacio entre filas de pallets 56 O,4 x'l ,2 26 88

Eipac¡o entre coiumnas de Patiets 0.3 x 9,4 19.7 4

Escritorio 1x0,6 0.60

Báscula

1

1

Pasillo lrontal

Pasiiio de acceso de insumos

Íotai

0,5 x 0,5 0,25

2,65 x 9,85 26,10

3.25 x 9,85 32,01

2.55 x 17 ,7 á5.14

6 x 2,55 15,30

1

Pasillo iateral derecho 1

Pasillo !ateral izqu ierdo 1

1

1

17,7 x12,4 235,02

. Areas de manufactura

La adecuación de estas áreas de acuerdo con el espacio qtte

cuenta la planta deberán estar ubicadas en el galpón donde

Cetntldad Dlmonslones Are,
Dorcrlpcl6n

(m2'(m)

)

t_
[§rn-
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ss encuentran los frigoríficos Para ello ssrá nocesarlo

evacuar las maquinarias existentes, a €xcepción do los

lúneles de congelamiento y cámaras de mentenim¡enlo' los

cuales serán usados para bl procesamienlo de concentrado

de piña

El resto de equipos que no serán usados' serán cotizados y

vendidos de acuerdo al avalúo comercial establocidos €n el

m€rcado locel. Además para la división de áreas se inverlirá

en la colocación y l€vantamiento de paredes'

A continuación se encuenlran las tablas que detsllan el

requerimiento de espacio de las árees que comprenden el

ciclo rJe manufactura, cabe mencionar que en estas matrices

se debe de toma en cons¡deración el espacio rBquerido para

circulación y buen desenvolv¡miento de trabaio; es decir' el

espacio que necesita el obrero para r€alizar su maniobra Las

matficesdeláreasdelavado,cortadoopoladoseencuentrarl

el las tablas XXXV y XXXVI respectivamenle; las áreas de

despulpado, pasteurización' concentración y enfriemiento se

encuentra en la tabla XXXVII; y el área de llenado €n la lahla

)

xxxvlll
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TABLA XXXV

MATRIZ DE NECESIDADES AREA DE LAVADO

3.3 x 0,6Lavadora de Piña

Paiiets de madera

Estantería Para insumos

Saco para almacenar desecño

Aráa para circulación Y trabajo

Íotal

Mesa para corte

S illas

Estanter¡a Para insumos

Estanteria Para ¡nsumos

Íerminación de máquina de iavado

ferminación de mesa de corte

1 x 1,20

'1.98

3,6Ó

ó.só0,6 x 1,5

0,6 0.28

1,Át

3,3 x 4,3 14.19

1

5

7

1

TABI,A XXXVI

MATRIZ DE NECESIDADES AREA DE PELADO O CORTADO

6x0,81

0,5 x 0,5B

0,6x1

0,6 x 0,8

1

1

2,AO

ó,éo

o,¿a

0,51

o7s

0,64 x 0,8

o.¿xtBZ

,

A16a

(m2'

DlmonsloneBCánttdádDerclpclótt
(m)

ArEEDimenslonegGantldadDoücñpclón

(m2l(m)

I

I

I

I

I

I

I
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Saco para almacenar desecho 1 0,6 0,28

1,5 x 0,4 0,60
Estantería Para sacos 1

CrntldádDetsñpclón
(m2l(m)

Eimenglones Areá

Area para circulación Y trabaio

4,4 x 6,6

18,7 4

n,oaTotal

TABLA XXXVII

MATRIZ DE NECESIDADES AREA DE DESPULPADO,

PASTEURIZACIÓN, CONCENTRACIÓN Y ENFRIAMIENTO

.1.73 x 0,63 1c)9
1Despulpadora

Tanque de recepción

Pasteurizadora

0,5 0,78

2,75 x2 EC

5 x 3,49 17.45

1,59 x 0,67 1,07
Equipo para enfriamiento

Estantería Para repuestos

1

1

Módulo de concentracion 1

1

,l 1,8 x 0,4 o,72

25,84

Total 4,4 x G,6 5 Í,67

)

Aroá
De!Úlpclón

(m2,(m)

Cántldad Dlmenslones

t_
[-areipara circulación Y trabajo
I

I
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TABLA XXXVIII

MATRIZ DE NECESIDADES AREA DE LLENADO

PBll6ts
1,44

Sector de ilenado 1,S5

Eodega de insumos 0,30

Espacio Para crrculación / trabajo 15,21

Total 1,2 x 4,5 18,90

. Bodega de desechos

Para la implementación de este bodega se utilizará el área donde

actualmente se almacena la maquinaria que no se encuerllra

utilizada. Para la habilitación de éste espacio físico se tendrá qrte

primero vender la maquinaria que no se utilizará par el nuevo

pfoceso, ceffar la pared que conecta esla área con el galpón

donde se encuentren los frigorificos y derribar la pared que se

encuentra en lado este de esta área' En la tabla XXXIX se

muestran los requerimiontos del espacio que se empleará para el

almacenamiento da los pallels con sacos de desechos'

¡

1,2 x 1,2

1,3 x 1,5

0,4 x 0,7512

2

1

A16áDetcrlpclón
(m2l(m)

Cántldád Dlmenslones
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TABLA XXXIX

MATRIZ DE NECESIDADES DE LA BODEGA DE DESECHOS

Pallets 16 1x1,2 19,20

Espacio entre f ilas de Pallets 3 O,2 x 5,4 3,24

Espacio entre co lumnas de Pallets 12 O,2x1 2,40

5,áo
Espacio entre Paredes laterales O,5 x 5,4

Tota I 5,6 x 5,4 30,24

. Area de control de calidad

Para la certificación del proceso de manufactura la planta requiere

unáreaenlacualserealicenlosanálisisyreportesquevalidarán

el producto en el mercado exterior' Para ello se requerirá de un

espacio físico donde se coloquen los equipos necesarios para este

fin

Desde esta área llevará control el jefe de producción de todas los

procesos del ciclo de manufactura, por lo que tendrá que tomarse

en cuenta un espacio para esta persona' Los requerimientos de

todo el espac¡o requerido se encuentran en la tabla a continuación

i

)

CantldadDéscrlPcl6n

(m2)(m)

Dlmenslone¡ Aroá

I
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TABLA XL

MATRIZ DE NECESIDADES DEL AREA DE CONTROL

DE CALIDAD

Mesón de trabaio 1 1

1

0,7 x 1,4 nqR

0,7 x 2,66 66,1

Mesón d€ trabajo 2

1 1,4 x O,7 o,98Escritorio

1 O,5 x O,6 o,30
Mesa ono

Archrveros 2 O,37 x 0,4 0,30

S illa 3 0,5 x 0,5 0,50

Espacio Para circulac ión I trabaio 5,64

Total 3,3 x 3,2 10,56

. Bodega de materlal de emPaque

La bodega de material de empaque se encontrsrá dividida en dos

sectores, el primero que se localizará cerca del área de

llenado,dondesealmacenaránlospalletsconlostanquede55

galones. El segundo corresponderá todo lo concemiente a sacos y

fundas plásticas; esto se locatizará en el espacio 1 x 6 melros

dejado para este f¡n en la habilitación del pasillo pare el ingreso a

bodega de maleria prima, en lo que era la bodega quo quedaba

)

Déücilpcl6n
(mzl(m)

ArEad--DtmenstonÉ§
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iunla al área administrativa que anteriormente era utilizado para

colocar las caias de atún y sardina ya etiquetadas' listas para stt

distribución

A continuación se encuentran lss tablas con los requerim¡enlos de

espacio para los dos sectores de la bodega de material do

empaque. La tabla XLI muestra lo correspondiente al sector de

tanques y la tebla XLll la distribución del €spacio del sector de

fundas y sacos

TARLA XLI

MATRIZ DE NECESIDADES DEL AREA DE TANOUES

12 1,2 x 1,2 17.28

Sector de llenado
1,3 x 1,5 1.95

Bodega de insumos
0,4 x 0,75 0.30

Espacio entre f ilas de Pa llets 9 1,2 x 0,5 5,40

Espacio entre coiumnas de Paiiets 6,3 x 0,5 6,30

Espacio entre Paiede s laterales 2 0.5 x 6.5 6,50

Espacio de circuiación / trabaio
('¡q

43,12

Pa llets

1

1

a

¡

ArotDlmenslonescáñfldad

(m4(m)

Dotcflpclür

Total 7,7 x 5,6t
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TABLA XLII

MATRIZ DE NECESIDADES DEL AREA FUNDAS Y SACOS

Estanterías I 'l x 0,5 ¿50

Espacio de circulación / trabajo 1,50

Total 1xG 6,OO

. Bodega de Producto termlnado

Para el alrnacenamiento del producto terminedo se utilizarán los

frigorificos qt16 tiene la planta, a continuación se detalla la

distribucióndelespaciodelosmismosparaelbodegajedel

concentrado de Piña.

TABI A XXXLIII

MATRIZ DE NECESIDADES DE BOOEGA DE PRODUCTO TERMINADO

Pallets 24 1,2 x 1.2 34,56

Éspacio de circt¡laciótr / trabajo 72,74

Total 7,7 x 5,6 107,3

¡

CenUdad Dlmenslones ArsáEarctlpcl6n

(m)

ATBá
Dolcr'lpcl0n

(m2)(m)

C6ntldad Dlmenslones

(m2l

I

l

I

I

L
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4.4.4 Ptano general Y erPeclflcol

Una vez obtenida la información acerca del requerimiento cle

insumos, maquinaria, manipuleo de matorisles, esteblecido el

requerimienlo de espacio y las relaciones entre áreas' estos

factores se combinan pera obtener una distribución'

obviamente tomando en cuenta las consideraciones y

objetivos establecidos para el proyecto

Esta distribución propuesta nos permitirá visualizar de manera

gráfica la forma en que se verán en realidad la distribución

propuesta de lodos los elemonlos quo perticiPen 6n el

proceso productivo. La disposición general de espacios para

la elaboración del concentrado de piñs so encu€nlre detallada

en el plano 2 y en la figura 4 20

Para visuelizar la dislribución de manera pormenorizada, se

moslrarán planos específicos, estos nos derán una vista

focalizada de la nueva distribución de los galpones El plano

3 y figura 4.21 contienen la vista del galpón donde se

encuenlran dispuestas las áreas de mandgclura, la bodega

de desechos. el almacenamiento de tanqu6s y la bodega de

producto lerminado. En el plano 4 y figura 4 22 se moslrará el

¡
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galpón donde se encuentra la bodega de materia prima' asi

como la distribución de acuerdo al tipo de almacenamiento'

4.5. Seguridad industrlal

La seguridad industrial en una planta se puede considerar como la

aplicación de los principios de ingeniería y de administración en los

s¡slemas que consten de trabajadores, equipo' mat€rial€s y

procesos dentro de un ambienle definido, con el obietivo de reducir

la probabilidad y la gravedad de lesiones y daños a la propiedad'

Es por ello que a continuación se analizaran aspectos generales que

deberánsertomadosencuentaenlaimplementac¡óndelaplanta;

los mismos que serán analizados por áreas con la finalidad de

prevenir acc¡dentes y lesiones indeseadas Sin embargo' hay

aspectos genereles que deben ser aplicados a nivel de toda la

planta

Bodega de materia Prima

En la bodega de materia prima debido a la utilización de

montacargas y perchas para el almacenamiento de la materia prima

se deberá tomar en cuenta los siguientes puntos para la operación

dentro de la misma.

I
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Utilización de cascos protectores clase C, para todo persona qL¡e

¡ngresen a la bodega, con la finalidad de proteger la cabeza de

golpes o posibles penetraciones en caso de que so produzca

alguna caida imprevisla de algún pallet, con gavetas de piña'

elevado en los raches.

Oebe de haber el gspacio suf¡ciente en los pasillos por donde el

montacarga circulará, los mismo que deberán tensr una

señalización adecuada.

los estantes deberán eslar enclavados o asegurados de alguna

manera para prevenir las caídas o los dorrumbes'

Cada vez que el montacargas este en circulación' el conductor

deberá sonar la bocina para prevenir a las demás persona de su

paso.

La carga levantada por el montacargas deberá estar centrada en

la horqueta, tan cercs del poste como sea posible'

No se deberá sobrecargar el montacargas' ya que puede

ocasionar accidentes no deseados'

Para esla área debido al insumo que se maneia es propensa a

incendios tipo A, que consislen en fuegos relativos a materiales

sólidos que producen llamas, para ello se dispondrá de extintores

para este tiPo.

elaborados con

Dentro de esta clase se encuentran los

)

halógeno 1211, los cuales no son usados
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aclualmente debido al daño que producen a la cspa de ozono'

estos son remplazados por los tipo C o de dióxido de csrbono'

Area de lavado

Para el transporle de le meteria prima de lá bod€ga sl áree de

lavado se utilizará una gata hidráulica' para lo cual se debe

considerar

La utilización de casco tipo C, pars la protección contra la scción

de impaclos o penetrac¡ón Esto se lo recomienda debido a la

interacción con la bodega de matsria prima'

La carga levantada por la gata hidráulics deberá estar centrada

en la horqueta, tan cerca del poste como sea posible'

Empleo de cinturones lumbares para evitar desgarres musculares

al realizar un esfuerzo

La gata hidráulica deberá contar con dispositivos de paro de

emergencla

Utilización de calzado de seguridad para ev¡tar accidentes en los

pies debido a la caída de cargas o aplastamiento por las ruedas

de la carretilla

Paraestaáreadebidoalacercaníaypresenciadeequipos

eléctricos, se deberá disponer de elintores tipo C' ya que

)
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apágan el fuego en presenc¡a de corriente' Estos son elaborados

comúnmente de dióxido de carbono' los cuales consisten

básicamente en un gas ¡nerte que descarga una nube blanca fria'

la cual no deia residuos, n¡ congela

Areas de manufactura

En las áreas de procesemienlo manual' se deberá llevar el manrral

de las práclicas de buena manufactura' correspondiente al sister¡ta

de calidad ¡mplantado para el funcionamiento

Para las áreas somi-atltomáticas, en las cuales hay presencia cle

maqu¡naria, es necesario la implementación de extintores pára

incendro del tipo C, ya que pueden producir incendios causados por

cortocircuitos

AdemásdeestoSedebefáutilizarcubiertasprotectorasenlas

maquinarias para evitar el roce o contacto del operario con las

mrsmas

Se utilizará código de colores para la ¡dentificación de suministros

por tuberia, con la finalidad de deteclarla fácilmente en caso de fuga

)
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Bodega de Producto termlnado

Debido al u§o de apilador manual en el áraa de almacenamionlo de

produclo terminado y al áreaen sf' se deben de tomar en cuenta los

siguienles Punlos.

La carga l€vantade por el monfacarges dsberá 6stsr centrada en

la horqueta, tan cerca del poste como ssa posible

Al entrar al ár€a de los frigorificos se deberá hacer uso clel

equipo necesario.

No se debe sobrecargar la capacidad en tonelgdes d€l

montac€rges.

Cada vez que el montacargas se encuentre en circulación deberá

hacersonarlabocina,paraadvertiralasPersonasqU€se

encuentran en las inmediaciones la presencie del mismo'

Para esta área se debe contemplar extintores del tipo B' para

apagar incendios causados Por gases, debido a la

funcionamiento de los
utilización de

frigoríficos

Area de desechos

Para el área de desechos se deberán tomar en cuenta las

los mismos Para el

¡

previsiones vislas para el área de lavado Sin embargo para esta
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áreanoseutilizaránextintorestipoC,sinodeltipoBelaboradoscotr

dióxido de carbono, ya que podría generars€ incendios por causa de

la emanación de gases

Aspectos generales

Un aspecto generat que debe ser tomado en cuenta a nivel de toda

la planta es la utilización de gorros para todo el personal qtte

interviene de manera directa en la fase productiva' con la finalidad

de evitar accidentes producto del enredo de cabellos en algutta

máquina o suPerlicie'

Además todos los ext¡nlores son del tipo portátil' los cuales

deberán ser colocados a una altura máxima de 1'5 metros del nivel

del piso, su ubicación depende de la clase de extintor' Para los

incendios clase A deberán ser ubicarse extintores ceda 23 metros'

para los incendios clase D 20 metros y 15 metros para incendios

clases B Y C

La capacidad mínima de un exlinror conforme las reglas de las

compañías aseguradoras, deberá ser de 2,5 galones, si es de agtta

o espuma; de 10 libras si es de dióxido de carbono o de polvo

¡

quimtco seco
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La planta para el equiPámiento del sistema de segtlridad industrial

deberá asignar un rubro de $1'56O, los cuales están desglosados a

continuación

TABLA XLIV

REQUERIMIENTOS DE EQUIPOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAI

Extintores de 5 Ki los

Botiquín

ó'ntuiónes lumuárei-

Cascos

Botas
,;

Alerma contra lncenolos

$ 112 $ 560

60 $ 120

$ 15 $45

(

2

3

5

.;
.t

,

$

$9 45

$ 135

§ ioó

$1560

$

$45

$ 350

TOTAL

CostoCoetoCántldadConcüPto

Totalunltarlo

)

I

I

I

I
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CAP¡TULO 5

ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL

En este capítulo se analizarán aspeclos referentes a la estructtlrá

organizac¡onal en función de los requerimientos exigidos por el nuevo

proceso de manufactura' con la finalidad de optimizar el recurso humatlo

Además se tratará a breves rasgos los aspectos legales referentes al

personal, sobre todo a lo qLle costos de operación se refiere; aportación

de impuestos que debe presentar la Empresa y los requisitos que ésta

debe obtener para la exportación de concentrado de piña al mercado

rnternacional

5.1. Diseño de la estructura orgenlzac'onal

La Empresa posec una estrtrctura organizacionál con la cua! opera

en la actualidad, sin ernbargo debido a la naturaleza del nuevo

proceso, a la producciÓn y comercialización del concentrado de piña

esnecesariomodificarciertospatronesqueanteriormentese

)
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€ncontreban establoc¡dos, con sl fin de permitir y faciliter el buen

luncionamiento de la Planta

En lo que a la parte administrativa se refiere' es preciso que la planta

cuente con una g€rente qus se €ncargue del proceso de ventas del

concentrado de piña, y de manera general de la coordinación'

planificación y control d€ todos tos procesos finencieros' productivos'

de personal, y legales concerniontes e le

s€ buscerá ment€ner el normal y buer.t

comerciales, manelo

Empresa. Con eslo

funcionamiento de la plenta para el cumplimienlo de los obiétivos

generales para el cual fua croado esle proyecto'

Como soporto a esta función se requerirá de un asistente que

trabaje de manera directa y operativa en aclividades administrativas'

como lo son la elaboración de reportes' informes' rol de Pagos' entre

otros, las cuales son un soporte para el desanollo la función cle

gerente

Por ser el objetivo principal del proyecto le elaboración de un

producto de exportación, la Empresa deberá conter con une persona

que realice la comercializac¡ón del concentrado de piña en el

mercado internacional, ya sea a través de Brokers' ferias o via

)
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internet. Est€ aspeuto es de vital importancia' ya que de ello

depende el éxito de las ventas en general

Además la Empresa requerirá aiesorÍa y servicio concernientes a

trámitesde€xportaciÓn,abarcandoaspectosqueinclUyenel

transport€ del producto terminado desde Ecuador hasta el país de

comercialización; esegurando la llegada por medios confisbles del

concentrado de piña al mercado exterior'

Para las compras de la materia prima' malerial de empaqlte y

repuestos en general, la planla necesitará de un asistente de

compras, el cual se encargará de planificar' conseguir y cancelar los

pagos por la adquisición de los insumos y equipos anteriorrnerrle

dichos. Esta función deberá interactuar con el iefe de producción' en

lo que a materia prima y materia de empaque se refiere y cotr el

técnico de mantenimienlo para las compras de repuestos y

requerimientos de servicios (técnico en refrigeración para equipos de

frío y conslrucciÓn para mantenimiento de techos' pisos y paredes

de la Planta)

La planta requerirá de un iefe de producción (uno para cada turno)

encargat á de planificar y controlar el proceso do

)

el cual se
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manufacfura d€ manora general, maneiando el recurso humano y

material (maquinarias, equipos' maleria prima y material de

empaque). A su cargo sstarán las bodegas de materia prima y

producto term¡nado; además coordinerá el controt de la calidad err

toda la producción desde la materia prima hasta la obtención clel

producto terminado, así como su conservación

Como soporte pata el área de control de cel¡dad deberá contar con

Un labofatorist e pa(a cadaturno, el cual tomará muestras y realizará

los análisis necesarios tanto a la met€ria pr¡ma' produclo en proceso

y producto terminado. De esta forma se controlará y comprobará

especif icaciones del concentrado de piña' y se elaborará los

cerlificados requeridos para la comercialización €n sl m€rcado

exterior

Para el área de las bodegas se necesitará de una persona que ll6ve

el conlrol det inventario tanto de materia prima, mater¡al de empaque

como producto terminarlo Este coordinador 6n io que a bodega de

materia prima se refiere tendrá a cargo un operar¡o que maneiará el

montacergas para la recepción y elmacenamionlo de la fnlta' y

despacho de la misma para el área de lavado; asl como para ln

recepción y almacenem¡ento de los sacos y fundas Para esla

I
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función sólo se requerirá una persona' la cual laborará 12 horas

diarias, ya que controlará las 10 horas que dura la enlrega de

materiales, y ltabaiat á las 2 horas restantes en la parte

administrativa que conlleva este caigo'

Para la bodega de produclo terminado tiene a su cargo un operarro

el cual se encarga de almacenar y autodespacharse los tanqtles

para el proceso de llenado' Además' este transporta el prodLrcto

lerminado a los lúneles de congelamiento' almacena el concentraclo

de piña congelado en las cámaras de mantenimiento' y lo despaclta

semanalmente Para

internacional

la exporlación del mismo al mercaclo

Lo que respecta al lr ranleni¡'nientc de la planta' csta deberá estar a

cargo de un técnico que se encargue de planificar y eiecutar el

mantenim¡ento de la infraestructura' maquinaria y equipos de la

planta, con excepción de los equipos de frío Para ello la Empresa

requer¡rá contratar el serv¡cio de técnicos en refrigeración para la

reparación y mantenim¡enlo anual necesarios para los tÚneles y

cámaras de frio

Para la parre operativa del proceso de producción requerirá de do"

,
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personas pará el área de lavado, que se €nc€rgarán de relirar dt

las piñas los penachos para posteriorm€nte colocarlas en la máquina

lavadora.Eneláreadecorteseprecisadeochopersonasque

realizaráneldescascaradoydescorazonadodelfruto'parael

almacenamiento y movilización del desecho producido por esta área

se requerirá de otra persona Los operarios deberán contar con las

habilidades dependiendo del área de manufactura pera la cual se

requiera; estos adamás d€ntro de sus labores tendrán a cárgo de la

limp¡eza de su resPecliva área'

En lo que a limpieza de la planta se refiere 3e nec€siterá de una

persone que realice la limpieza general' especlficamenle lo

concerniente al área administrativa, bodegas' comedor y patio I a

seguridad de Ia planta deberá estar a cargo de un guardián' esta

persona velará por la seguridad de la planta en general' se

encargará de controlar la entrada y salida de vehiculos y personas

en general a la planta; asi como la recepción de correspondencia

Paraobtenerlacantidaddeconcentradodepiñarequerido(1000

TM) , la planta laborará dos turttos diarios' en los cuales necesitará

de 16 empleados por turno, que trabajarán de manera directa para

elaboración del producto. Entre este personal se encuenlran 14

)
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operarios, un ¡efe de producción, un tácnico de mantenimiento y (rrr

laboratorista. Además cu6nta para la coordinación y abastecimiento

de embos turnr¡s un gorsnte, tln ásistente da gerencia' un asister rie

de compras y un coordinador de bodegas; para el cuidado de la

seguridad de la planta un guardián y para la limpieza en general una

p€rsona

Entonces la cantidad de personal quo trabeiará en la Empr€sa pare

laelaboracióndeconcentradodepiñaendosturnog6sd€41

empleados, los cuales 3e oncu€ntran €gtructuredo tal como lo

mueslre la figura 5 1.

Junta de Acclonistas

Gerente

Jefes v Asistentes

Personal ogeralivo

Pcrronal d€ limPlcze Y

guardián

TOTAL: 41 Personas

)

FlouraS.lEstructufeorgenlzácionsldelpersonelde16Empresepsre
l8 eleboraclón de uurrcenlrado de piña
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Este personal se €ncuentra dispuesto en el organigrama tsl como lo

muestra la figura 5.2, donde se trata de que la tendencia de la nueva

estructuraorganizacionalparaelproyectoseaplana,deesta

manera se bllsca realizar un mejor control y disminuir la burocracia

entre departamentos y actividades'

Accionislas

Presidenle

(]erenle

I

Guardián

LimDie¡á

or

.lefe de
ProducciÓn

operarios

Asislente
compras

--.-.f-

Conlrol de
calidad

FIGURA 5.2 organigrama prop(resto pare el ftrncionsmienlo de la Empresa

pára el pfocesamienlo de concentrado de plna

)

Asislente

Contador

Produclo
terminado

Coordinador
de bodegas

Mslerie
prima

Técn¡co en
refrigeraclón

Técn¡co de
manlenimiento
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5.2. Diseño ds puestos admlnlstratlvoÜ

El diseño d€ cargos o puestos que se realizará abarcs aspectos

comoelcontenidodelcargo,laresponsabilidadyautoridad'Este

detalla€|conjuntodetareasoatribucionesqueelocupantedebe

cumplir, a quián debe reporlar y supervisar'

Para el funcionamiento de la Empresa se requerirán de los

siguientes cargos administrat¡vos para la coordinación de todos los

procesos

Gerente general

Asislent€ de gerencia

Asistente de comPras

Jefe de Producción

Técnico de mantenimienlo

Coordinador de bodegas

Contador

Agente ExPortador

Todos los cargos anter¡ormenle mencionados existfañ cuando la

Empresa funcionaba para el procesamiento de mariscos' con

excepción del iefe de bodegas El puesto de secretaria qtro

a

,
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anteriormenle constaba en el organigrama de la Empresa flte

reemplazado por el de asistente de gerencia debido al tareas qrre se

le asignará a este cargo

A continuación se defallarán cada uno d€ los puestos para definir y

registrar de manera formal las obligac¡ones a las cuales estárár'l

sujetas de acuerdo al nuevo proceso productivo'

. Gerente general

Este cargo es el más alto de la planta' la persona que lo desempeña

es la responsable de lodas las actividades que se desarrollan dentro

de la mtsma ante los accionistas de la compañía' El pueslo implice

todas las responsabilidades y tareas descritas en la tabla XLV

fABI-A XLV

DESCRIPCIÓN DEL PUESTO DE GERENTE

i Establecimiento Y supervisión de planes, Programas, 100/"

polít¡cas y presupuestos que faciliten la gestión de la empresa

y velar por el cumplimiento de los mismos'

!

Rerponrable: Tode le planta DEPENDENCIA: Accionistas

% tloÍtpó

utlllzedo

NIVEL: De MandoNombrc del Cargo:

2. Cumplrr y hacer cumpiir las decisiones dé la Junta Genera 15"1,

I

Garenle
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Responsable: Tode lá planta DEPENDENCIA: Accionrstas

% tlemPo

utlllzadd

NIVEL: De Man doNombré Úel Grrgo: Gerente

3. Uontrolar Y eva luar perman entemente el dósarrollo de la 100/,

€mpresa y la gestión realizada por su dirección

-- 5E,
4. Aprobar y entregar a ia JLrntá éeneral ¡os batañtes e

informes de los eiercicios económicos y las actividades

oiecutadas en la Planla

5. Representar a ia compañia 1sér ia firma autorizada) en

actos iudiciales. extraiudiciales' adminislrativos' contralos'

venlas y diligencias y/u obligaciones para con terc€ros'

é. lrnpiernentar las estrategias selecciona das y coordinar las 10%

actividades con los jefes de los respectivos departamenlos

Lievar un control de ios ptogran'a s implementados en cada 1Oo/o
7

unos de los departamentos, e informar a todos los empleados

de la emPresa sobre las decisiones tomadas Y que son

necesarias de divulgación

8 Óoordinar ia oisponiuiiioad de mano de obra

9. Asegtrrarse de que el ambiente laboral sea favorable'

i Ó. Realizar el proceso de venta dei producto terminado

11 Fornrtllar planes proqramas y presLlpuestos relacionados

con el mercadeo, la distribución y venta del producto

3To

3 o/o

10%

a 61"

t

i2 A¡zlizar la efectividad de los canales de distribución 4%

I

I

I
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el cobro d€ las cu€ntas Pend¡entes que tenga 6'/.'l3 Cumplir con

la empresa

Responsable: foda la Planta

Ftveu¡ De Mando

DEPENDENCIAI Accronistas

% ilompo

utlllzádü
Nombre del Cargo: G6rente

14 Asistencia médrca a lpersonal 3o/n

. Aslstente de gsrencla

Este cargo €s de apoyo para la parte operetivs de las tareas

eiecutadas por el gorent€ Este cargo combina dos funciones tlna

operativa y otra de apoyo, la de asistente de gerencia y la rle

recepcionista. La descripción de todas las tsreas que se desarrollan

en este cargo se encuentran descritas en la tabla XLVI

TABLA XLVI

DESCRIPCIÓN DEL PUESTO DE ASISTENTE DE GERENCIA

1

apoyo y coordinación

2. Dar soPorte a los Procesos administrativos

General en todas las act¡vidados de 2O"/.

?oo/"

Asistir al Gerente

Elaboración de! rol de Págos Para elpersonal 1Oo/"

)

% ilentpo

uullzádü

nte NIVEL: de APoYoNombre del Ca¡§o: Asiste

Rólpoñüábl6¡ DEPENDENCIAT Gerente

a
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4. Manlener Y actua iizar los archivos de la EmPresa 10%

5 Atender a los visitantes Y contestár las llamadas que se 25Yo

dir¡jan a gerencla

6 Óiiir¡buir las llamadas que entran a la P lanta 15'/.

o Aslslente de comPras

La persona que desempeña esto cergo realizará sus funcion€s erl

oficinas qu€ se encuentran fuera de la planta, al iguel como op€rat}a

anleriormenlecuan(lolaEmpresaprocesabamar¡scos-Sutareas

están detalladas en la tabla a conlinuación

TABLA XL,VII

DESCRIPCIÓN DEL PUESTO DEL ASISTENTE DE COMPRAS

Planificar las cotnPras según los requerimienlos de 30%

materiales Para la manufaclura

2. Detectar las var¡aciones en consumos que originen 150Á

elevaciones en los costos de operación

,1

,

% tlempo

-uIffiaA6-
lltvEL:de ApoyoCargo: AsistenteNombra dd

CfF6áre-rjIéDEReeponuble:

de comPras
É"ieáñ.iul", Compra de DEPENDENCIA: Gerente

% tlempo

utll¡zado

L: de mandoGnte NIVE6l CErgo: A3i3Nombre d

materiEles
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3. Calif¡car a los Provee dores para elegir las opciones más

beneficiosas para la empresa tanto en calidad como €n costos

4 Comprar repuestos de los equipos suministros y otros

5 Presentar informes para la cancelación de facturas 150/"

o Jefe de Producclón

La persone que so encuentra en este cargo es responsable cle

ejecutar todas las actividades productivas qu€ conllevan a la

fabricación del concentrado de piña' Sus funciones abarcan las

actividades de la tabla moslrada a continuación'

TABLA XLVIII

DESCRIPCIÓN DEL PUESTO DEL JEFE DE PRODUCCION

1 Dar capac¡tación y reclutamiento Creación de Programas 5o/o

de entrenamiento y desarrollo del personal

oOtrctivo ianto2 Controlar el Proceso Pr en lo referente a la 2Oo/.

calidad del produclo y product¡vidad

)

de cómprae
ñiJÉóítffU, Compra de DEPENDENcIA: Gerente

% t¡empÜ

utlllzadO

ñlvEL: de mandoFombre del cargol Asistente

meteri6le§

NIVEL: De Mandonlet-CargNomb

ucclón

utlllzad0

%üe

Producclóñ
RüüÉonltblo:

I

15o/o 
I

lwas de bEPENDENCIA: Gerente

I
I

I

I

I _l
I
L
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a Determinar las necesr UaUE s de materialc§ y mano de obra

ya sean estos directos o indirectos paia poder cumplir a

cabalidad con las órdenes de producción'

istribuir el tiempo utilizado por e
ijianiiicar la Producción Y d

10%
4

personal en las actividades de producción

nai de Planta5. Supervisar al Perso

responsabilidades de los operarios

producción

10%

Supervisa ei mantenimiento y reparaclón de los equipos 5.k

1 áabotái el reporte diario dé prodr'rcción

é Participar de los procesos de reclulamiento de personal

I Llevar el contro de horas irabaiadas Por cada emPle ado 1001,

para la elaboración del rol de pagos

á Mantener la segurirlad de los trabajadores a su cargo y STn

verificar cumplimiento de normas de seguridad

Formuiar pianes, politicas' programas y presuPuestos Para 150/"

y señalar las

en la linea de

6
1O'/o

5%

4

la producción a corlo, mediano Y largo Plazo

Técnico de ¡¡talttenimiento

t

Areas de DEPENDENCIA: Gerente

% t¡omPo

ut¡llzado

t: De Mandolre oe HveJNombre del Cergo;

producciÓn

Producclón
ReaPo¡qeble:

El técnico de mantenimiento es el encargado del mantenimiento



?R?.

tanto de ¡nfraestruclura y maquiner¡as de la planta' con excepc¡ón do

los equipos de frío, para lo cual se deberá contratar p€rsonal

terc€rizado,Legs¡gnaciónd€lasfuncionesquedebeejecularase

encuentran en la tabla XLIX

TABL,A XLIX

DESCRIPCIÓN DEL PUESTO DEL TÉCNICO DE MANTENIMIENTO

1 . Proveer de manten im¡ento prev€ntivo g todas las máquinas 40 "/o

según el plan de mantenimiento preestablecido
. ;:

2. Proveet de mantenimiento preventl vo a las instal aciones 30%

3. Dar manténimren-to correctivo a las máquinas e 30

instalaciones que ¡o necesiten en cualquier mom€'nto

4. Elaborar informes de daños y actividede§ a nivel de 5Yo

ir iíraastructura Y maqulnarlas

5 Reportar los repr¡estos o materiales necesar¡os qua SE 5./"

deben comprar para el mantenim¡ento

. Coordinador do bodega!

Para el manoio de lanlo de la bodega de matorie prima y producto

terminado se requiere de una persona que se €ncargue de la

%

I

de máhtonlmlonto
ñ;ñiaibiü' del mante- DEFENDENCIA: Gerente

% flempo

utlllzado

IVEL: De mendoTécnico NNombre déI Cargo:

n¡mlento dE toda la lanta
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coordinac¡ón y registro de las recepción de la materia prima y

mateflal de empaque; además del despacho de estos al área de

producción al igual quo las entregas que ésta ársa realice a la

bodega de producto lerminado para su posterior despacho'

Es necesario esle puesto debido al volumen y rotación diaria cle

materia prima que se requiere para la eleboración del

concentrado de piña y su posterior distribución Las funciones o

cargo son las dascritas en la tabla a
tareas que tienen este

continuación

TABLA L

1

DESCRIPCIÓN DEL PUESTO DEL COORDINADOR DE BODEGAS

Recepción de la ma tena prama Y materiales de emPaque ZOY,

tanto para el producto lerminado como pare el

almacenamiento de desechos

2 Mtrestreo y verificaciÓn de todos los materiales que llegan 25%

y son recibidos en la Planta

3 Control del inventario de todos los insumos requeridos para 15o/o

I

Coordinador de Bodegas
áiieón"l¡u, Bodegás DEPENDENcIA: Gerente

% tlompo

utll¡zádo

6eEo: NIVEL: De MsndoNombrt drl

el proceso Productivo

I
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¡. Elaborac¡ón de ¡ñformes con las entreg as realizadas Por 5Yo

los proveedores para su posterior pago

5 eontroi oe l,cl invent ários de produclos t€rmina

poder programar los despachos de los mismos

6. Despacho Y

terminado

embarque de contenedores de producto 20o/o

Contador

dos para 150k

Esta función se realizará de igual forma c-mo lo he venido haciendo

la Empresa, será tercerizáda; sin embargo, se detállará las funciones

para la cual se requiere este pueslo, las mismas que se encuentran

en la tablá Ll. Por ser un servicio contratádo no se detallará el

porcenlaie de tiempo utilizado para la reelización de las diferentes

actividades a realizat.

Todasestasfuncionessonrealizadasenunpromediodetresveces

al año, dos asesorias gara la reálización de la declaraciÓn de

exoneración del IVA y otra para la declaración y pego de

impuestos

I

o/o tlemPO

utlllzadó

NIVEL: De Mendo

DEPENDENCIA: Gerente

Nombre del Grtgo:
Coo¡dlnador de Bodogss
Rerponmblo: Bodoges
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TABLA LI

DESCRIPCIÓN DEL PUESTO DEL CONTADOR

'1 . Preparar Y Presentar balances Y estados de resul fados a la Gerencia

Genera I

2. Cont de ios alienrolai y reatizar el registro tos contables de ingresos Y

egresos, costos y gastos incurridos

3 Comprobar que los ¡ngresos y egresos se iuiiiilquEn de aóuerdo a la

producción real

4. Asesoría contable de cam6ios o modificaciones de ley

r Agente exPortador

Al igual que el cargo anterior, es tercerizado' será realizado por trrr

agente exportador, el cual se encargará de realizar lodos los

trámites requeridos para la salida del producto fuera del país' asi

como del trasporte del concentrado de piña al puerto y su llegada al

puerto de destino.

Las funciones de este cargo a pesar de ser tercerizadas,

detallarán para que queden por escrito y además permita cot¡zar el

I

Riiiin¡eble : E stados f ¡nancieros OEP EN DENCIA : Gerente

NIVEL: De APoYoNombre Úel Cargo: Coñtador

ypa os

I

I

I
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serv¡cio en el mercado; eslas se

puesta a continuación.

encuentran en la tabla I ll

TABLA LII

DESCRIPCIÓN DEL PUESTO DEL AGENTE EXPORTADOR

Preparar la facturación y documentación Para la exportación

2 Realizar el registro de las exPort aciones en los organi smos de control

3. Óontratación de los servicios de transporte Para ilevar el Producto

lerminado al puerto y controlar stl estadia y seguridad en la aduana

4 Veriiicar y coniirmar la llegada del producto al puerto de destino

,1

Rerponrable: Exporlaclón del producto DEPENDENCIA: Gerente

terminedo

rtador NIVEL: De APoYoÑombro del Cargo: Agente ExPo

I Prese ntar el reporte de las exportaciones Y copla de la documentaciÓn

para el registro en la EmPresa

Además de estos cargos administralivos es necesar¡o la intervención

de personal en pue§tos netamente operativos que lrabaien de

manera directa o de apoyo en la realización de los diferenles

procesos y actividades de la manufactura Los cargos necesarios

para esas funciones son:

)

Laboratorista para control de calidad

I

L
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Operarios

Guardián

Limpieza

Al igual que los cargos anteriores se detallarán les tereas o

funcion€s con los cuales participarán en el proceso de manufaclura

de concentrado de Piña.

o Laboratorlrta Pañ control de calldad

Debido a las exigencias de calidad dsl morcado extraniero' es

necesario la existencia de un laboratorio pars el control de la calidad

6n todo el procoso de elaboración d€l concentrado de piña' con la

final¡dad qua respalde el maneio de todos los procedimientos de

manufactura

Este laboratorio como ya fue mencionado en 8l capltulo anterior será

manejado por el jefe de producción, el cual tendrá a un laboratorista

que le servirá de apoyo. Esta persone 3e €ncergará do elaborar

análisis y r€portes que permitirán que el produc{o final se

comercialic€ sin ningún inconveniente en el morc€do exterior' Sus

funciones se detallan en la tabla a continuación'

)
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lABLA LIII

DESCRIPCIÓN DEL PUESTO DE LABORATORISTA

1 . Obtención de muestras del material en varias Partes del ')(\ o/"

proceso (maleria prima' producto en proceso' producto

terminado)

2. ñealización de diferentes ensayo s fisico * químicos a las 60 %,

muestras obtenidas

3. Aprobación o rechazo de iotes de maieri a prima, Produclo 50/"

en proceso Y Producto final

4 Análisis y estudio de datos, procesamiento y archivo de la 150/.

información

. Operarios

A conlinuación se realizará una descripción genefal de las funciones

que deben de realizar los operarios' el detall€ para cada uno de los

puestos en los diferentes procesos estará en función del área en el

cualdesempeñesulabordeacuerdoalaformayprocedimientos

que esta exiia El detalle generat del puesto se encuentra en la

tabla LIV

f

NIVEL: De APoYo

DEPENDENCIA: Jefe

% tlempo

de ut¡llzado

del Cffgo:

RerPonrable: Laboratorio
roducción

Noñblt
Leboratorlste

I

I

I

I

I

I

I

I
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IABLA LIV

DESCRIPCIÓN GENERAL DEL PUESTO DE OPERARIO

1. Operación de máquinas Ylo tealización manual 80%

2. Mantener limpia el área de lrabajo 10%

3. Apoyo al Persona I técnico al momento 100/.

. Guardlán

Las funciones que se realizarán en estg funciÓn s€ oncuentran

detallades en cuadro a continuación'

TABLA LV

DESCRIPCIÓN DEL PUESfO DE GUARDIAN

1. Atención a Personas que llegan a la Planta 40n/o

2 Ronda de cada cualro horas Por los alrededores de la 15%

planta

3 Elaboraci óny control de les bitácoras de ingresos Y 150/,

,

NIVEL: OPerativo

DEPENDENCIA: Jefe

% tleítPÜ

de uti¡lzádó
Nombro del Cargor Operario

roducción o Bode as

o/o tlemp0

utll¡zádo

¿ian NIVEL: OPerativoNombre del Cargo: Guar

planta

€gfesos

Responeable:

Rorponrable: Resguardar la DEPENDENCIA: Gerente
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4. Atención Y contro lde los vehiculos que lleqanaysalende 30%

la planta.

5. apoyo al personal técnico ai momento

Limpieza

l Oo/o

Este puesto exige €l cumplimiento de las funciones de le tabla LVI

TABLA LVI

DESCRIPCIÓN DEL PUESTO DE LIMPIEZA

Mantener lirnpias las bodegas 40%
1

20%

200/"

20%

5.3. Diseño de perfiles ocupacionales

En función de las actividades que realizarán los empleados en los

distintos puestos, es necesario tener en cuenta los perfiles de las

,

Responrable: Resguardar la DEPENDENCIA: Gerente

% tlefilPü

utlllzádo

lántá

r¿ien NIVEL: OPerativoNorñbte dol Cargo: Gua

Rorponolble: Limpieza de la DEPENDENGIA: Gerente

% flompü

ut¡llzádó

lánte

¿¡¿n MVEL: OPerativot{oñbtt dcl Gergo: Guar

I

l2 Mrnt"n"r limPio los baños
l_
| 
3 Mantener limpia el área administrativa

I

fa Mantener limpio las áreas de circulación de la planta
_l-

I
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personas que ocuparán cada uno de los cargos dentro de la planta'

esto nos ayudará a seleccionar el personal y a estimar la

remuneración de cada uno de ellos'

En el caso de los servicios que son tercerizados' como la

contabilidad y exportación, no serán definidos ya que el personal qtre

trabaje para estas func¡on€s no pertenecen a la planta Además el

servicio para esfos cargos serán contretados €n func¡ón de la

cotización de los mismos en el mercado'

Geront€

o Edad entre 30 Y 45 años

o Estudios Superiores en las áreas de lngeniería lndustrial o

Administración de EmPresas

u Experiencia mín¡ma de 6 años en puestos administrativos a nivel

de jefatr-rra departamental en empresas de la agroindtrstria c

afines

o Buen maneio de relaciones interpersonales

o Capacidad de negociación, organización y planif¡cación

cr Capacidad para el manejo de personal

c.¡ Uso de dos idiomas o más

u Conocimientos de utilitarios informáticos e lnternel

,
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u Conocimientos de Normas de Calidad

o Conocimiento del mercado industrial y comercial

As¡rtonto de gerencla

o Eded €ntrs 19 a 25 años

o Estudiante de tercer año de lngeniería lndustrial o

Administrac¡ón.

o Preferentemenle con experiencia en puegtos administrativos o

afines

o Buen manejo d€ relacionos int€rpersonalsg

o Conocinlientos de util¡tários informáticos e lnlern€t

r: Uso do dos id¡omas

Aslstente de comPrae

o Edad enlre 25 Y 35 años

o EducaciónsuperioreneláreedelngenierfaAgropecuartao

Economists.

o Buenas relaciones interpersonales

r-¡ Presencia acorde al cargo a desempeñar'

o Conocimientos de utilitarios y s¡stemas informáticos'

o Capacidad de negociación, organización y planificación

¡
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Jefe de Producclón

o Edad enlre 27 Y 35 años-

c¡ Educación Superior en el área de lngeniería lndustrial o

Alimentos.

o Experiencia minima de 3 años 6n cargos s¡milaros en empresas

ag ro-industr ia les.

o Buen manejo de Personal

o Capacidad de organización y planificación'

u Conocimientos de Normas de Calidad'

o Conocimientos de utilitarios informáticos e lnternet

o Experiencia en planificación de producción y seguridad

industrial.

o Disponibilidad de liempo para turnos rotelivos

Técnico 6s m¡¡te¡imlento

u Edad entre 22 Y 35 años

o Estudios Superiores en el Tecnología Mecánica

o Experiencia mínima de 3 años en puestos similares o afines

r: Experiencia en elaboración de programas de mantenimiento

o Conocimiento del funcionamiento de equipos de frío

o Buen manejo de relaciones interpersonales

u Disponibilidad de tiempo para turnos rotativos

¡
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fl Cor)ocim¡entos de Lllilitarios informáticos

Coordlnador de bodegar

o Edad €nlre 20 Y 3O años.

o Estudiente de tercer año de lngeniería tnduslrial

u Disponibilidad de tiempo para turnos rotalivos

tr Expariencia mfnima de 2 años en cargos sim¡lerss'

u Oonocimiento de manejo de inventarios'

Laboratorlsta de control de calldad

r: Edad entre 20 Y 35 años

o Estudiante de cuarto año de ¡ngeniería química'

oConocimientosdeestándaresynormasdecalidadparael

procesamiento y exportación de productos agro-industriales

o Experiencia en análisis químicos alimenticios'

o Disponibilidad de tiempo para turnos rotativos

o Conocimientos de utililerios informálicos

Operarios

o Edad entre 20 Y 35 años

o Bachilleres de colegios técnicos

¡

IJ Disponibilidad de liempo para turnos rolativos
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U Experiencia mínima de un año en procesamiento de concentrado

(no indisPensable).

Guardlán

o Edad entre 25 Y 35 años.

cr Disponibilidad de tiempo completo

o Experiencia minima de 5 años en cargos similares

Limpieza

o Edad entre '18 Y 30 años

o Preparación Primaria

Experiencia en cargos similares (no indispensable)
U

5.4. Factores legales para el func¡onam¡ento de la planta

Uno de los puntos importanles para el funcionamiento es el maneio

correctodelosfactoreslegales,yaquepermitenelnormal

desenvolvimienlodetodaslasactividadesquereal¡zalaempresa,

los más importantes y cruciales para la Empresa son los refererltes

al personal, declaración de impuestos y requisitos de exportación'

5.4.1 Factores referentes al maneio de personal

Existendiferentesfactoresreguladosporelcódigodetrabajo

¡
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ecualoriano con respecto a la relación empleado/patrono sirl

embargo, lo que abarcará esta sección son los aspectos

relaciortados con las remuneraclones que por ley deben

recibir los trabaiador€s. El escogimiento de este fáctor se

debe a la alta generación de gsstos producto del costo de

mano de obre directa e indirecta que tiene que afrontar la

Empresa.

La remuneración que deben recibir percibir de acuerdo a la

Ley para la Transformación Económica del Ecuador que se

encuentra vigente a partir del 13 de merzo del 2OO0 es el

salario básico unificado. Este consolida e incorpora las

remuneraciones que se encuentran percibiendo los

trabaiadores, los valores correspondientes al decimoqttinto

sueldo mensualizado y el decimosexto sueldo; es por ello

que estos componenles

pagando.

salar¡ales Ya no se segtlirán

El salario básico unificado es el resultante de la sumatoria del

salario sectorial aclual, del decimoquinto streldo

mensualizado,deldecimosextosueldoydelosincrementos

generales a las remuneraciones realizados en el 2000 y 2001

I



2q7

El cual servirá como base legal para

Calculer las aPortaciones al IESS

Calcular los fondos de reserva (a partir del seguñdo eño)

Determinar la cuantla dsl décimoterc€r susldo

Calcular el valor do las horas suplementarias

Calcular 6l valor de las horas extrsordinarias

Calcular el valor de las horas de trabejo noc{umo

Delerminar el velor de las vacsciones no gozadeg

Calcular el valor de las indemnizacionee por desahucio

Calcular el valor de las indemn¡zec¡ones por despido

intemPestivo

Además se debe proporcionar el serv¡cio de transporte a

todos los empleados y trabaiadores' el cual si la empresa no

lo brinda se compsnsará pagando una suma equivalente al

valordelatarifaactualdetransporteurbanoenbusqtte

señale el Consejo Nacional de Transito' multiplicado por

cuatro y esto resultado por veint6; únicamente a los

traba¡adores qu€ ganen hasta dos selarios mlnimos vitales

generales que se encontraren vigentes y cuya residencia se

encuenrrefueradelcentrodetrabajo.Esterubronoforma

a
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parle del sueldo, salario o remunerac¡ón' no paga aportes al

IESS. no sirve para determinar fondo de reserva' vacaciones

jubilaciones, indemnizacion€s laborales y olros beneficios de

orden social

El cálculo del salario básico unificado se lo realizará lal cot¡to

lo muestra la tabla LVll, el cual se lo obtiene sobre el sueldo o

salario mín¡rno que en la actualidad es de $ 5'76 para los

trabajadores en general

ÍABLA LVII

SALARIO MINIMO PARA LOS TRABAJADORES 2OO2

Sueldo o salario 5,76

(+) Decimoquinto sueldo (rubro fiio)

(+) Decimosexlo sueldo (sueldo + 8)

(+) lncremento general abril/00

(=j salarro Básico unif icado

(+) lncremento general iunio/00

(=) Remuneración sectorial unificada

(+) lncremento general enero /01

(+) lncorporación componente salarial

o,17

o,72

20,00

26,65

56,65

21,00

t

Dólaresconcoptü

16,00

30,00 
|

I

I
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(=) SALARIO BAS ICO U NIFICADO 94,65

8,84( -) Aporte IESS 9 35 0/6

) Salario básico unif icado 85,80

24,OO(+) Componente salarial

Remunera clór¡ total llquida 109,80

Los sueldos y salarios que percibirá el personal son los

mostrados €n la tabla LVlll, donde se €ncuentra el Bálario o

sueldo, la remuneración total lfquida' el dácimoterc€r sueldo y

el décimo cuarto sueldo; que son las remuneraciones más

representitivas en lo que a ga§to de personal se r€fiere'

5.4.2 Factores referentes a la erportaclón

Los factores que se deben cumplir para Enviar concenlrado

de piña al mercado extraniero son dos: los requisitos para ser

exportador y los trámites de exportación'

A. Requisitos Para ser exPortador

Para poder exportar un producto ecuetoriano elaborado o

semi.€labofadoalextran,ierosedeberegistrarlosdatos

¡

DólaresConcepto
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Geronle

As¡stente garencla

AsEtente de compft¡s

Jefe de produ rción

TABLA LVTII

SALARIOS EN DOLARES DEL PERSONAL DE L\ EMPRESA PARA

LA PRODUCCIÓN DE CONCENTRADO DE PIÑA

1.9110

2ao 357.97 3s7,97 I

300 408.96 4.907,52 408,96

450

1

26.536,58

4661 ,6!

5324,4816

Coord¡nedor de bodegas 200

1 315,68 109,64 i 8 11 32J43
Ljmp¡eza 109.64

2 040.662.040.66 1B

4 295,M

r §¡Gldo Suoldo Ftsü0oc PorPl¡osúo

Totd anualRemuneracaÓn$¡st #dc ToElanual13 er. t4to.

14.626,445,61 ,94 286.743,28561.94

3.998,741I3.683,76306.98

9323,22B357,974.295,64357,97250Tácflico mantenim¡onto

7.997,482B306,983.683,76306,98200Láboratorisla

44.035,04120,36 8'120,36
1Operario

Guarüián 150 rrÁ. oo 3 071 88 255 99 I 3.335,87

24.4487,92 i

I

I

Cargo

I

Total monsual

I

I

I I

I

I

I

3O6,e8 
I

I

I

I

I

I

I

I

28

I

I

I

1444,32 
I II

I

I

,1
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corr€spond¡entes á la €mpr€sa 6n les larjetas de identificación

proporcionadas por los bancos corrBsponEál€s autorizados

por el Banco Central del Ecuador' Este trámite sólo es

nec€sar¡o roalizarlo una sola ocasión'

Estetrámitelodeben¡ealiza¡personasnaturalos,jurldicase

instituciones del seclor privado Para el csso de este proyecto

la Empresa eslá representado por una persona iurídica'

dsbido a que es una sociedad' rszón por la cual deberá

registrar los siguientes datos:

RUC (Registro Único de Conlr¡buyent€s)' donde conslan

todos los datos correspondientes a la emprese como son

la localización, teláfonos' entre otros

La comunicación del representante legal en el que consten

nombres, apellidos y cédula de ciudadania de las

personas autorizadas para firmar las declaraciones de

exportación.

El certificado de afiliación a una de las Cámaras de

Producción.

Como la Empresa ya está regislrada' de acuerdo el articulo

I
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14 del capítulo lde las disposiciones generales d€ la Ley del

Registro Único de Contribuyentes, Codificación y Reformas

sólo deberá actualizar la información, notificar el cambio cle

actividad económica, el tipo de emprese y cualquier tipo de

modificación producida con respecto a los datos consignados

en la solic¡tud de inscriPción.

B. Trámites de exPorlación

Los trámites que debe cumpl¡r la Empresa como exportadora

de concentrado de piña; producto que no está sujeto a precios

mínimos referenciales, cuotas, restriccion€s o autorizaciones

previas, son los siguienles.

I . Obtención del vislo hueno del formularlo únlco de

expoñación en la banca privada autorizada por el Banco

Cenlral del Ecuador

Para la obtención de este visto bueno deberá cumplir con los

siguientes requisitos.

Presentar la declaración de exportación , en el Formulario

lJnico de Expoñación FUE (original y c¡nco copias)

Adjuntar la factura comercial (original y cinco copias)' en

I
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donde debe constar la descripción comercial dé la

mercadería a exportar3s

No como un requisito obligalorio, sino como un

compl€mento, puede ser noc€sario una "l¡3tr de bultos"

(packlng llst), especialmente cuando se €mbarca cierto

numero rle unidades del mismo produc'to' o 3i varían las

dimensiones, el peso o contenido de cada unidad'

El FUE en general, tiene un plazo de validez indefinido y

será válido Para un solo embarque

2. Prccedtm¡ento Aduene¡o

Despuás de obtenor el visto bueno del FUE' se efec'tÚa en la

Aduana los trámites para el aforo' mediante la

correspondiente declaración y el embarque de los productos

El interesado, enlrega la mercadería a la Aduana para sr'l

custodia hasta que la autoridad naval' aérea o tenestre'

autorice la salida del medio de transporte

Las mercancias se embarcan direclamente' una vez

las formalidades aduaneras y el págo de

o tasas correspondientes No se permite la

cumplidas

gravámenes

I

salida tJe la mercancía si el FUE no está respectivamente
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legalizado

La Declaración de las mercaderías a exportarse se Presenta

en la Aduana por parte del interesado, en un plazo' desde

srete días antas hasta quince d¡as hábiles siguientes al

rngreso de las mercancías a la zona primaria aduanera' con

los siguientes documentos:

Declaración Aduanera (Formulario Unico de Exportación)

Faclurá comercial, en original y cuatro copias

Original o copia negoc¡able de la documentación de

transporle (conocimiento de embarque' guia aérea o carta

de porle, segÚn corresponda)'

Los exportadores están obligados a vender en el pais las

divisas provenienles de sus exporlaciones, por el valor FOB' a

los bancos y sociedades finatlcieras pr ivadas autorizadas por

la Superintendencia de Bancos a operar en el mercado libre

de cambios. sean o no corresponsales del Banco Central'

3. Trámites especr¿rres para expoñar

En el caso del concentrado de piña se debe de cumplir cott

)
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ciertas regulac¡ones y trámites especiales ad¡cionales a los ya

anteriormente indicados, los mismos que son exigibles por el

comercio internacional por parte de los importadores

Los requisitos exigibles para la exportación de esle t¡po de

producto para su normal exportación son'

Certilicado fitosanitar¡o.- Para exportar productos

agricolas en cualquiera de sus formas, los inter€sádos

deberán acercarse a las Oficinas de Cuarentena Vegetal

del Servicio Ecuátorrano de Sanidad Agropecuaria (SESA)'

localizados en los d¡ferentes puertos maritimos'

aeropuertos. y puertos terrestres de las fronteras

Certificado de origen.- Esta certificación se requiere para

aquellas mercancías que van a ser exportadas a los

países de ALADI, COMUNIDAD ANDINA' Sistema

General de Preferencias (países de la Comunidad

Europea) y a los Estados Unidos de Norte América' según

lo establecido en la Ley de Preferencias Arancelarras

Andinas. Estos certificados son expedidos por e!

Ministerio de Comercio Exterior y por delegac¡ón suya' por

las Cámaras de. lndustrias Pequeña lndustria' Comercio

¡
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Artesanos, y por la Federación Ecuatoriana de

Exportadores (FEDEXPOR)

5.4.3 Factores referentea e! asP€ito trlbutarlo

En lo que sspeclo tribulario las principales obligaciones

tr¡butarias que dobs cumplir la Empresa como compañíe

exporladora son la declareción del impueslo al vslor agrogado

y el imPuesto a la renta'

A. lmpuesto at Ytlor agragado (l'V'A')

El impuesto al Valor Agregado (l V A ) grava el valor de le

lransferoncia de dominio o la importación de bienes mucble s

de naturaleza corporal, en todas las etapas de sll

comercialización, y al valor de los servicios prestados Todas

estas actividades éstán gravadas con tarifa del 14o/o a partir

del 1 de junio del 2001

La base imponible del IVA es el valor total de los bietres

muebles de naturaleza corporal que se transfieren o de los

servicios que se presten sin embargo, hay actividades qtte

eslán sxentas s este impu€sto gravadas con tarifa del 0%;

dentro de las cuales se encu€nlran las exportaciones de

)
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cualquier liPo

A pesar de que las exportaciones están gravadas corl t lr1

impuesto del l.V.A del 0%, la Empresa deberá presentar trrra

declaración semestral de lodas las transferoncias o

actividades comerctales que realice durant€ ese t¡empo al

Servicio do Renlas lnternas, que 6s el encargado de la

racaudación y revis¡ón de los impuestos d€l estado

ecuator¡ano.

El plazo de presentación de la declaración de est€ imptresto

es semestral, ésta se encuenlra en función del noveno dígito

del R U.C de acuerdo al calendario detallado en la tabla LIX

TABLA LIX

CALENDARIO SEMESTRAL DE DECLARACIÓN DEL IVA DE LAS

TRANSACCIONES GRAVADAS CON TARIFA DEL O%

1ó2 15 julio 1 5 enero

3o4 16 julio 16 enero

5ó6 1 7 enero1 7 julio

)

illlÚtorlente
(Énef[ e ¡uñlo)

Vencel

Noveno dl$Ító Slgulento año

Vence:
t ul¡e{dtc

L

I

I
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7 68 18 julio '18 enero

9óo 19 julio 1 I enero

Estado 2l iulio 21 enero

En caso de que la fecha de vencimiento coincide con días de

descanso obligatorio o feriados, ésta so tresladará al siguiente

dia hábil

B. lmPuesto a la ronte

Este imPuesto recae sobre la renta que obtengan las

personas naturales' las sucesiones indivisas y las sociedades

nacionalesoextrajeras.seconsiderarentaalosingresosde

fuenteecuatorianaobtenidosatítulogratuitouoneroso,bien

sea quo provengan del trabaio' del capital o de ambas

fuenles,con§istentesendinero,especiesoservicios.aligr'ral

que los ingresos oblenidos en el exterior por personas

naturales ecuatorianas domiciliadas en el país o por

sociedades nacionales

Año corrlente
(enero a lunlo)

Vence:

Sloulente áño
Uull; a dlclemblOfNoveno dlglto

Vence:

La Empresa por ser una sociedad y estar representada por

I
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una persona jurídica deberá pagar la tarifa única del 25%

sobre su base imponible; declarado de acuerdo a la tarifa del

¡mpuesto a la renta aplicable a las sociedades constituidas er1

el Ecuador, así como las sucursales de socredades

exlranjoras domiciliadas en el país y los establecimientos

permanentes de sociedades €xtranieras no domiciliadas que

obt€ngan ingresos gravables

El plazo para realizat la declaración del impuesto a la renta de

las sociedades inrcia el 1 de febrero y vence en las fechas

según el noveno dígito del R U C' comparado con la tabla LX

TABLA LX

CALENDARIO DE DECLARACIÓN DEL IMPUESTO A LA RENIA

PARA SOCIEDADES

102 2 de abril

3o4 4 de abril

5o6 6 de abril

B de abril7oá

9o0

t

(halta el d¡a)

Noveno Ito Fecha de venc¡mlento

10 de abril



CAP|TULO 6

ESTUDIO FINANCIERO Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

EVALUACIÓN
6

Esla sección es la recopilación financiera de todos los costos que se

incurrirán para 16 realización del proyecto' Eean estos la compra de

maquinarias, remodelaciÓn o habilitación do áreas' gastos en mano cle

obra, entre otros. Este capítulo es la parte neurálgica del proyecto ya qtte

llús permitirá deferminar cuan rentable y viable es el mismo en función de

capital que el inversionista pondria a circular para la puesta en marcha

Es por ello que en primer lugar se recopilarán y tabularán los costos

cotizados para lograr obten€r el flujo de caia qu€ nos ayudará a

determinar la rentabilidad y desarrollar análisis do sensibilidad' Este

último se lo realiza con la finalidad de prever posibl€s cambios en las

variables que pueden producir modificaciones con resultados de

considerac¡ón en la medición de los resultados'

t
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6.1. Ordenamienlo de ¡nformación de carácter monatario

La información con respecto a los gastos se la mostrará en tr es

partes En la pr¡mera se detallarán los datos correspondientes á las

inversiones, en la segunda lo referente a los coslos y en la últimá se

mostrarán los ingrasos que se obtendrán'

A. INVERSIONES

Obras civiles

Debido a que la planta cuenta con una infraestructura física ya

montada, en la cual operaba para el procesam¡ento do mariscos los

gastos correspond¡entes a esta inversión son mínimos' puesto qtle

sólo se necesitaria colocar capital para habilitar las áreas do bodeqá

de materia prima y producción (inclu¡da la bodega de

almacenamiento de desechos)

Básicamenle a lo que a bodega de materia pr¡ma compele se tendria

que derribar la pared que se encuentra entre el pas¡llo y el área de

procesamiento de laiba Para las áreas de producc¡ón se invertiría

err el levantamientc de paredes que dividan lás rlistinles pa;ies tJel

proceso productivo y la habilitación del piso' que tal como se lo

mencionó en el capítulo 1 el 3}o/o de las baldosas deberán ser

cambiadas; además hay que considerar el espacio de piso que hay

I



que volver a colocar por causa de la habilitación de las áreas de

prodr,rcción

En la tabla que se muestla a continuación ss €ncuelltra detallado el

montodelaadecuaciónenloqueaconstrucciónfespecta,elprecio

unitario iñcluye la mano de obra y materiales' el mismo que ft te

proporcionado por expertos profesionales de la construcción' Para

el caso de la bodega de materia prima hay dos que corresponderl el

primero al costo de levantar tas paredes para la construcción de las

tres bodegas qu€ almacenarán los sacos y fundas' el segundo es el

costo de derrumbar las paredes para la hab¡litación de la bodega

TABI A I. XI

COSTO DE CONSTRUCCION OE REHABILITACIÓN DE AREAS

Areas de Producci on 142 fl1 $7,5/ $ 1 065,00

Bodeoa de materia Pritna

Piso del galpón de Prodttccton

Total

1s rfi

Ss mz

$7,5/

$ 0,85 /

$ 10 /

$ 184,50

$ ¿0,7s

3 2.776,25

148 m' { s l7ao,oó

I

Habllltáclón do Gantldad Preclo Costo ?otal

A este valor se debe auttterllat lo correspondiente a la adecuación de
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puertss, instalaciones eléctricss y telefónicss' necesarios para el

normal funcionamiento de tas áreas. Los costos de los mismos sotr

obtsnidos d€ la Cámara ds la Construcción de Gueyaquil' y se

encu€ntran detallados de acuerdo a cada rubro en la tabla LXll'

escrita a continuación

TABLA LXII

COSTO DE INSTALACIONES PARA REHABILITACIÓN DE AREAS

$ 623,70
Puerlas lnterioras

Puerta enrollable
s 630,00

$ 77,05
Punto de luz

Tomacorriente 220 v $ 106.86

Tomacorriente 1'10 v $ 53.34

$ 22,66
Punto de agua

$ 16,48 s 16,48
Punto de t6léfono

1.530,09
Total

1

El monto total invertido en obra civil es de $ 4 306'34' que es la suma

de los costos de construcción e instalaciones detallados en las tablas

LXI y LXll rosPectivamente

l

124,141

I12

5 puertas

$ 15,41

$ 35,62

s 11,33

$ 17,78

5

3

2

Gonctpto Corto unltarlo Cogto fotl
-§anUdad

I
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Maqulnarlas Y equlPos

En lo qrte a maquinaria Y er¡rl¡rot se refiere' el monto para este rLlbro

correspondealvalorcot¡zadodelamaquinariayequiponecesario

seleccionado para el procesamiento de concentrado piña El detalle

de los costos se encuenrra en la tabla a continuación: asi como la

vida útil y el valor de desecho

TABLA LXIII

COSTO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS DE PRODUCCION

Balanza

Montacargas eléctr¡co

(altura 4,5 mts)

Óarret i I ia hid'ráuii cá

gqu,po aEtrtiraaol

reciclado

Lavador de Piña

Linea de Pelado

DespulPadora

Tanque de recePción

Pasteurizador

$ 790,02 20 s 118,50

$ 24 028,92 20 $ 3 604,34

$ 772,92 20 q 115 93

20 $ 951,s2

1

I

3

1 $

1 $

$

$

$

$

1

1

1

1

$ZÓ¡2,60

s-- 4BáJ6

59,8s

20

20

20

20

s

$

$

7 35s 4

e Tsg ¿o

1

D

Valor dt

dosech6

Vlda útllCostoCrnt.equlnáflá

añosusD

20

___ _ _ t--
6 343.48 

I

t

'iillIl
3 225,06 

I

¿9ú¿ 25 r
___l
399,00 

|__. I
58 396.s0 I
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Módulo de conce ntración

Enfr¡ador

1

1

$ zzs.e¿e,os

$10 73,00

$ 7 581,00

$ 41.377, 30

$ 1 615,e5

$1 137
Llenadora

Control de calidad $ 9 304,84 20

Total 3 438.¿t45, 56

LavidaÚti|detodaslasmaquinariagyequiposdelateblaanlerior

están a 2O años, que es el iiettrpo d€ duración del proyeclo' pata

esle lapso y con un manlenimiento constant€ tal como lo ha venirJo

haciendo la Ernpresa con la maquinaria que posee actuelmenle' el

valor de desecho corresponderá como mfnimo al I 5% del precio

original: este porcentaie fue proporcionado por personas que trabaian

dentro de 18 compra, venta y construcción de este clase de

maqulnarlas

Para los equipos que se encuontran en la tabla e continuación el

tiempo de vida es de 1o y 5 años dependiendo del material' pata

amboscasoselValordedesechocorrespondeallo%delcosto

¡nicial, porcentaie que s€ obtuvo de los recicladores de este tiPo de

1
51

r 306 áá$

¡

Valor d0

deeechO

Vlde útll
Máqulnárlá

años

Cant. Costo

material

¡ USD

20

20
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fABLA LXIV

COSTO DE EQUIPOS !-'ARA MANIPULEO DE MATERIALES

s 1 610,41
Gavetas caladas

Pallets de madera

3 240

iáa

't6,104,10

i lst,2o

b

$ $ 125.12

Total $ 17.355,30

Por tener eslos equipos una vida útil menor al proyecto es preclso

lener un calendar¡o de reinversiones para saber el monto y el tiempo

enelcualestosdeberánserreemplázados.Elcostode

reemplazarlos es igual al valor del producto menos el valor que se

obtiene de vender el equipo saliente

TABLA LXV

CALENDARIO DE REINVERSION DE EQUIPOS PARA

MANIPULEO DE MATERIALES

$14 493,69
Gavetas caladas

Pallets de madera

ÍOTAL REIN VERSION

$1 126,08 $ 1 126.08

$l s.e t s,zz

t

10

5

Egulpo! Vldá útllCosto USDG6nt. Valor de
desech

I

I

I___
l$ 

867'24

I

I

6-9t- ¡l t05
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Máquinas Y Equ¡Pos de ofic¡na

Las maquinarias y equipos de oficina que se adquirirán incluye la

hábilitacióndeldepartamentodeconlroldecalidad,puestoqueeste

no existe en la infraestructura de la planta' y los equipos qtte

requieren el coordinador de bodegas y técnico de mantenimierrto

Los precios mostrados corresponden al valor com€rcial actual de

estos en el mercado local'

Lavidaútildetodosestosequiposesdecincoaños,Elvalorde

desecho para los equ¡pos de computo es del 25%' porcentaie

por el cuel reciben en el mercado un squipo antiguo como

forma de pago para uno nuevo' empresas como Para el caso de (lrr

teléfonoelvalordedesechoesigr'ralalloo/odesuvalororiginal

TABLA LXVI

COSTO DE MAQUINAS Y EOUIPOS DE OFICINA

4 $ 800,00 $ 3 200,00 5 s 800,00
Computadoras

lmpresoras s 135,00 $ 135,00 5 s 33.75

$ 60,00 $ 60,00 $ 6,00
f eléfonos

1

E
1

¡

Unltarlo fotal Ut¡l Desechü

Valor dsVidaGoetoCóttoGáñt.MaqulneJ équlpol

Total $ 3.3e5,00

L



Al igual que los equipos para el manipuleo de materiales' estos

recursosportenerunavidaútilmenoraldelproyectoegnecgsaf¡o

elaborar un calendario ds reinvorsiones para saber el monto que se

requiere y cuando lendrán que s€r r€emplazados' El valor de

reemplazo de sslos es igual el valor del producto menos su valor de

1]l{

$2400

$ 135

$54

3 2.58e

desecho

TABLA LXVII

CALENDARIO DE REINVERSION DE MAQUINARIAS

Y EQUIPOS DE OFICINA

Computadora $2400 $2400

lmpresora $ 135 s 135

Teléfono §54

Total s 2.589 a 2.589

54$

Mobiliarlo

En esla parle sa colocará todo el mobiliario requerido para las

diferentes áreas de la planta' ya sean 6stos estanterías pat a

almacenar insumos o escritorios' Todo este fequer¡miento es

I

t-¡t----t ¡'g-- l0 '11'14 15
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obtenido 6n función del diseño de las áreas realizado 6n el capittrlo

cuatro. El precio de este mobiliario fue proporcionado por uno de los

almacenes y comercializadoras de muebles de est€ tipo

El valor de desecho para esros items de acuerdo a la vida cJel

proyecto (20 años) es del 1O%' valor que se cotiza en el mercado de

compra y venla de mobiliarios Este valor como es de esperarse está

en función de cuan deteriorado se encuenlre el mismo'

TABLA LXVIII

COSTO DE MOBILIARIO

$ 410,00

s ,7Ó,óó

s 410,00 20 s 41 0o

I l()

$ 5.74

Counter

Escritorios

Silla tipo secretaria

Srllas girator ias

Archivadores

a

Estanteria Pequena

Estanteria grande

Tot al

28,74 $ 57,48 20

s

$

1

;I

4

$

I

2

$

$

$ 540,00 20 sá,oo

$ 69,00 $ 276,00 20 27.60

$ 85,00 $ 765,00 20 $ zo,so

$ 149,O0 $ 298,00 20 29,80

2

4 36.51 $ 146.04 20 $ 14,60

492,522$

Valor doCogtocú¡tuErÜIqulnl¡l equlpo! cáñt

úul DeseahÜ

Vlda

Unltarlo Total

I

¡
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Seguridad lndustrlaJ

Para el equipamiento de la seguridad en la planta utilizará el eqttipo

necessrio de act¡erclo a las necesidades del proceso' El monlo rle

estos equipos se detalla en la tablá LXIX' al igual que la vida titil y

valor de desecho La vida útil de estos depende de la calidsd rte

producto, para nuestlo caso' los fabricantes y proveedores rtos iratr

proporcionado los detos correspondientos e cada itsm: en cuanto al

valor de desecho este corresponderá como mínimo al 107o de st t

costo inicial

TABLA I.XIX

COSTOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

5 Kilos 5 1 12,00 $ 560,00 $ 11,20
Extintores de

60,00 $ 120,00 s 12 dó
Botiquín

$ 15 00 $ 45,00 $ 4,50
Cinturón lumbar

Caseos $ 9,00 s 45,00 $ 4,50

45,00 $ 135,00 5 $ 13,50
Botas

Alarm a de incendios 350,00
:
ü 700,00 10 $ 70,00

Total 1.560,00

2

$

s

J

5

á

I
$

$

¡

10

5

10

l0

Unllarlo fotal Utll

Valor d0

Desechd

Co¡toGantldrdEqulPo!
Co¡to Vlda

t
I
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Como el liempo de vida de estos equipos es menor al tiempo cle

duración del proyecto, será necesario realizaÍ un calendario 'le

reinvgrsiónparaCLlantif.carelmontoyeltiempoparaesterubro

TABLA LXX

CALENDARIO DE REINVERSION PARA SEGURIDAD INDUSTRIAL

E xtintores
$ 548,8

Botiquín

Óiniurón ltrmbar

Cascos

Boias

48,0

$ 40,5 40,5

40,5

$ 121 s
1

$

:s

$

;o

40.5=

$ 121,5 2 1 5

Alarma incendio s 630.0

$ 162,Ó §1.24e,3 $ 162,0
fOTAL

Capital de trabajo

El capital de trabaio corresponde al recurso monetar¡o necesario nela

la operación normal del proyecto para un ciclo de manufactura corl

una capacidad y tamaño definido Esle se lo calculará empleando el

método del periodo de desfase' el cual cons¡ste en determinar el

monto de los costos de operación en que se efectúa el pr¡mer pago

I

l.¡l Ü 8-0 'lo 1t'14 tÜ

Años

EqulPot

I

I

I

I
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por la adquisición de la máteria prima hasta el momento en qtr') srr

recauda el ingreso por la venla de los productos' que se destirrará a

f¡nanciar el periodo de desfase siguiente'

para determinar el monto de capital de trabajo se emplea la sigr'lierrte

expresión

ICT = Costo anual X (rr[utteto de días de desfase)

.Jtr )

El costo total empleado para 6ste cálculo correspondo a la suma rlé

los costos tanto directos como indireclos' estos se encuerltr árl

detallados que se detallarán en la sección de costos más adelar¡te

Los día de desfase se calcula utilizando la siguiente expresión

Días cie desfase = EPI + PCP - PPP

DedondeEPlesiguatalaedadpromedioquepasaelprorlrtclo

terminado (tanqLles con fundas de concentrado de piña )

inventario dentro de la planta antes de ser embarcado pará s

distribución al puerto, que para el caso del ProYecto es siet.,

!

d ias
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PCP es el periodo de cobranze promed¡o por perto de la planta e los

cl¡entes, es decir, el Plazo en el cual los clientBs dobén d€ realizar el

pago por el producto entregado' €sto tiemPo es igual a 38 dlás yá

qu€ en este §e ¡ncluyo el tiempo que se demora el embarque al

puerlo de destino que es de 23 dias' PPP es el periodo de pago

promedio permitido que nos dan los proveedores' quo es de 2O días

Entonces al reemplazar los datos en la expresión de dfas de desfase

lenemos:

Díascle desfase = 7+38-20

Días de desfase = 25 días

De donde al reemplazar la ecuación para el cálculo del monto de

capital de trabaio s€ obtiene lo siguiente:

ICT= 1.883361,60 x 25

365

ICT = 128.997'37

Entonces con todo lo anterior obtenemos que la invorsión de capital

¡

de trabajo que requiere la Empresa para el proyecto es dc
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$ 1 28.997,37 Una vez obtenidos lodos los montos de las

invers¡ones. estas se tolalizarán en la labla a continuación

TABLA LXXI

MONTO DE INVERSIÓN INICIAL

Obra Civil $ 4 306,34

$ 47A254, 56

Máquinas Y eqr-riPos de oficina $ 3 440,o0

Mobiliario $ 2 492.52

Seguridad i ndUstr ial $ '1 560,00

$ 128 997,37

$ 619.050, 79

Óapital de trabajo

inversién lnicial

Además de estas inversiones tenemos el capital inverlido en

infraestructura, nlaqLlinar¡a y equipo con la cual cuenta la Empresa

para el procesamiento de concentrado de piña' montos que no seran

incluidos conlableme¡rte dentro de inversión inicial por no ser I rr1

capital fresco que represente una nuevo gásto'

B. COSTOS

)

VALORINVER N

Para este proyecto los costos se agruparán en: costos de fabricaciótt

-F!F-

I

IMaquinas Y equiPos de Producción
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los cueles ebarcan todo to raferente a los ¡nsumos o materias primas

mano de obra directa, indirecta y personal tercerizado; los gastos cle

transporte, por insumos indireclos' depreciación y los gastos

generales Y de administración'

Gostos de Fabricación

Materlales

Los matoriales cnmprencle lodo lo que a materia pr¡m6' mátorial dc

empaque s insumo para manipulaciórr de desecho. Para el primer

caso correspond€ al monto total anual qu€ representaría la compra

de p¡ña y para el segundo correspondería al costo d€ la adquisición

d€ tanques, fundas y pallets p8ra el €mpaque del producto

terminado. En el caso de lo referente al manejo de desecho se

refiere a la compra de sacos para el almacenamiento del mismo' Etr

la tabla U(Xll se mostrará de manera detallada estos clstos

TABLA LXXII

COSTO DE MATERIALES

Piñas fM $ 150,00 10469 $ I ',570.351, 76

Fundas UN $ 0,21 8 000 $ 1 662,48

)

lnlumo uil Cotto unl Cantldad Óosto fotttádo

Tambores UN $ 18,48 4 000 73.920,00



Zunclros Rollo

Sar:os t.lN

Pa llets UN

$ 28,00

f o,17 -

$ 8,00

56 r)0

ti 1é1 ,zrt104 690 s

1000 s 8 000,00

't-671.T47, sa

s

Total

Mano de obra d¡recta e indirecta

Corresponde al requerimienlo de mano de obra que intervienett ett

los d¡stintos procesos productivos' su costo son todas las

remuneraciones que recibirán todos los empleados de la planta' con

excepción del personal administrativo Estas fueron calculadas de

manera detallada en el capitulo cinco' en la tabla LXXlll se mueslra

el monto anual totalizado tanto para la mano de obra directa corno

indirecta

TABLA I XXIII

COSTO DE MAI'IO NF OBRA DIRECTA E INDIRECTA

Operarios (28)

Íotal

$ 44 035,04

$ 44.035, o4

t

h¡umo uru Eo¡to unltarlo Cántldad Golto fott

Grrgo

Mano de obru dlruCte

I

Total anual
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Jefes de Producción (2) $ t ¿ ozo,¿¿

Óoordinarjor de bodegas ( 1 ) $ s sse,z¿

Técnico de nran tenimiento (2) $ 9 323,22

Laboratoristas (2) $ 7 997,48

Guardián (1) $ 3 335,87

s i ¿á:.:2
Limpieza (1 )

Total 3 40.71 5

Personal Tercerizado

Los gastos de esle rubro son los concernientes al manejo de la

contabilidadde!aempre§ayeltrámiteparalaexporlación

Contador.- Para este servicio se cotizó en el mercado el valor de la

asesoría contable para lo que requiere la empresa Este servlcio se

to requerirá un promedio de cuatro veces al año para el registro de

cuentas y seguimtentos de estado' asi como para el cierre de las

mismas y declaraciÓn para el pago de impuestos' Cada

asistenciacontabletieneunvalorpromedioenelmercadolocalcle

$ 400, lo que representa un gasto anual pare este rubro de

,o1

I

Cargo

fVleno do obra lndltocta

Total anual

$1600

I
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Agente oxportador.- Para realizar el trámite de exportación se

solicitó una pro-forma de rofgroncia' en la cual se cot¡zó la realizaciÓn

de clespachos, elaboración de documentación (FUE y póliza de

exportación), realización rrámitos necesarios y exoneración del lVAl

lo cual liena un monto mensual de $1 275; dando un costo anual de

$8 400

Contador

TABLA LXXIV

COSTOS DE PERSONAL fERCERIZADO

$ 1600

Agente exPo rtador $ 15 300

Total $ 18.900

Gastos Por insumos lndlrectos

Estos gastos comprenden todo lo referente a la anergia eléctrica'

agua PoteblB teléfono, insumos de limpieza y traba'io

El monto del con§umo de agua potable y energia eléc{rica es

generado casi en su totalidad por el funcionamiento de las

maqu¡naries y equipos usados para la elaboreción del concentrado

de piña; estos fueron proporcionados por los fabricantes de las

Bervlclo Total anua
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maquinarias y por empresas que trabajen en 6ste medio industrial

LosCostosdeambossoneslimacionesaproximadasenfuncióndel

consumo multiplicarJo por el precio del servicro en la ciudati clr'

Guayaquil, al igual que el consumo de detergente y cloro para el

proceso

El número de equipos de trabaio está en función del personal qttc

requiere este equipo denlro del proceso de manufactura I o

referenle al monto anual de leléfono' por s€r compañía exportadora y

qtre requiere una comunicación con sus clientos en el extraniero' se

rubro para llamadas internacionales de

horas por mes para la realización de

toma en cuenta un

aproximadamente dos

confirmaciones y negociaciones, el costo por minuto de esle servic'ro

es de S 0,60

En cuanto a llamadas locales se estima un uso aproximado de seis

horas diarias con un costo promed¡o por minuto de $0'0273' en esle

consumo se loma en cuenta cuatro horas del día para el uso de

internet en la promoción y segtrimiento de las negoc¡aciones de venla

del producto lerminado en el mercado internacional' La cotización de

este servicio local y el inlernacional fueron obtenidos en Pacif¡ctel' al

igrral qrre el costo de la larifa de internet
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TABLA LXXV

GASTOS POR INSUMOS INDIRECTOS

nt 0,61 2 562,00
Agua

Kw 0.07 1 75A.1?
Eleclricidad

Min o,o273 3 538,08
Íeléfono (loca r)

inlernacional) Min 0,60 864.00
feléfono (

lnternet iltmitado Año 200 200,00

KG 1,45 174,OO
Detergente

Gslón 2,25 96,75
C loro

EquiPo de T rabaio I'N 34.80 835,20

10.028,15

r Gastos de transPorte

Este gastos están compuestos por los egresos que sé derivan del

transporte terrestre de los contenedores hacia el puerto y marílimo

hasta el puerfo de deslino' El costo del transporte terrestre ft¡e

colizado a una compañía de despachos y asesorÍa aduanera' y el

transporta maritimos asi como los requisitos para su traslado como

Bunker, THC/ DOC FEE y B/L fueron cotizado a una compaítía

naviera internacional'

Total

¡

12 558

129 600

4 200

1 440

120

43

26

1

UM Colto unllá Cantldüd Total an
3Éwlclo

rlo
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TABLA LXXVI

COSTO DE TRANSPORTE POR CONTENEDOR

Transporle terrestre a lpuerto s 120,00

Transporte maritimo a EuroPa $ 1 250,00

Bunker s 77,00

THC/DOC FEE s 35,00

B/L $ 15,OO

iotal s 1,497,00

Entonces por el transporte de los 5O contenedores anuales' el morlto

es de $ 74.850,00

Gastos Generales y de Administración

Comprende los gaslos referentes a sueldos y remuneraciones del

personal administrativo t¡tiles de oficina, y mantenimiento anual

Los valores de los sueldos fueron definidos y desglosados en el

capílulo cinco. Lo referente a gastos en útiles de oficina se obtuvo

una estimación estimada del consumo de estos insumos' Estos

gastos se encuentran clesglosados en las tablas LXXVII y LXXVlll

respeclivamente

¡

Total-€.!xlcto--

I

I
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TABLA LXXVII

GASTOS SUELDOS PERSONAL ADMINISTRATIVO

Gerente

Ásistente de gerencia

$ 26 s36,s8

§ ¿ eol,e t

Asistente de comPras $ 5 324,48

Total $ 36.432,6 7

TABI A LXXVIII

COSÍ O DE MATERIALES Y UTILES DE OFICINA

Tinta de imPresoras

iiapelerÍa

Accesorios en general

$ 500

$ 495

$ 210

$ 1.205

A lo que al monto de mantenimiento se refiere' se asignará un ruhrt:

de $ 1 1 300,00, el cual comprenderá mantenimiento de equipos de

frío y compra de repuestos para maqulnarias en general El detallo

de estos gastos se encuenlran detallados en la labla LXXIX mostrada

,

lotal anualCargo

Costo anualDctcflPc¡ón

a corttinuaciÓn

t__

I 

rotat

I
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TABLA LXXIX

COSTO DE MANTENIMIENTO

Mantenim iento de eqrripos de frío $ 2.500,00

as para los €quipos de fr to $ 5 500, óó

Repueslos en genera $ 3 300, oo

Total
- --llT.5ooPo

. DePreclaclón

Para el cálculo de la depreciación se utilizará el método de linea

recla sin valor residual, haciendo que el activo se deprecie en

proporción similar cada año'

En este estudio se depreciará solamente las inversiones en

maquinaria, equipo e instalaciones nuevas No se depreciará el resto

de inÍraestructura y maquinaria de la planta, porque estas ti€nen ya

unavidaútilde21años'cumpliendoeneset¡empoconla

depreciación que se aplica de acuerdo a ley'

Enlonces al aplicar el mátodo de línea recta a la inversión nueva se

obtienen los siguientes valores detallados en la tabla U(XX'

)

Costo anualDélcdPclón
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TABLA LXXX

DEPRECIACIÓN DE NUEVA INVERSIÓN

infraestrLrctura f isica

Maquinaria Y equlPos

Equipos de oficina

Equipos dá ComPutación

Mobiliario

Total

$ 4.306,34

s ¿7e á5¿,85

5 $ 2',t5,3?-

10 s 47 825,4e

60,oo

555s,óó

1 0 años 10

5 años 20 s 667.00

2 492,52 10 años 10 $ 249 .?.r.¡

--6Óó$

§ 51.206,33

La depreciación no es un egreso de caia' sin embargo' se lo coloca

en el llujo por influir en la renrabilidad del proyecto debido a los

efectos indirectos sobre los impuestos; ya que al depreciarse todo

activo se obtiene un ahorro tributar¡o en la declaración de

rmpuestos

. Gastos Financieros

Debidoalmontodeinversióninicialquerequiereelproyectose

deberá plantear la manera de financiar la misma' En printeta

instancia tenefnos el capital que tiene la empresa en maquitrat ia

parada que no se utilizará en el nuevo proceso; esta de acuerdo al

estado actual debido al constante mantenimiento proporcionado por

¡

20 años

10 años

Concepto lnve18lón [r¿a ütlt % DopreclúÜlai

L
t$

lo

t' I
I
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la Empresa os colizada en los velores moslrados en le tsbla LXXXI

Estos ingresos son aproximado, conesponden alrededor del 600/o de

valor comercial actuel de ostos equipos en el mercado'

fABLA LXXXI

CAPITAL POR VENTA DE MAQUINARIA Y EOUIPO

Máquina de hielo en €scamas $ 1 900,00

Autoclaves grandes $ I 900,00

Auloclaves Peque nos $ 4.8OO,O0

Cocinadorss
5 400,00

Cerradoras som iautomáticas $ 42 000,oo

Marm¡tas 2 $ 1 5'60,00

2

?

Máquina comPaciadora de atún 1 s 7 700,00

Máqurna envasadora de 1 s 6 300,00

Cerradora automática 1 $ 3 600,00

$ 5 460,00
Cerradora manua les ')

ComPresor de aire 1 s 1.200,00

Carritos Para ester

Mesas de procesamienlo

ilización 26 $ 10.480,00

$ z eao,oo

1

3

2

Equlpo cánt¡dsd Valor comercle I total

Total $ 103.180, 00

¡



I tft

ParaelrestodelfinanciamientolaEmpresadeberápedirtltl

préstamo, que para este tipo de inversión exist€n los préstamos

ofrecidos por la Corporación Financiera Nacional (CFN) y por las

entidades Bancarias

LaCFNofrececréditosmultisector¡alosque¡mpulsan6ldesarrollode

la activ¡dades producción servicio y comercio, Para ello cuonta Lur I

linea de crédito de hasta $1OO OOO'00 Esta alternativa está dirigicla

a personas nalurales y juridicas privadas o fideicomlsos mercantiles'

legalmente establecidos en el pais' cuyos activos fiios' exctttidos

terrenos y edificios. no superen los $ 15O'O0O Como la Empresa

requ¡ere un monto mayor de lo ofrecido y no cumple los requisitos

para ser beneficiaria no

financiamiento.

pued€ acceder a este forma de

Los monto de los créditos ofrecidos a nivel de las entidades

bancartas para proyectos de inversión no puede ser mayor del 80%

del valor total del proyecto, para ello se debe cumplir con los

srguientes requisitos

Tener cuenta bancaria durante no menos de 3 meses en la

¡

entidad de Préslamo
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Tener garantía personal muy solvente

El monto solicitedo puede ser de 4 a 6 veces el saldo mensual

que el cl¡ente mantiene en su cuenla' si el préstamo es mayor se

requerirá el respaldo de una hipóteca abierta; la cual puede ser

del deudor o de una tercora porsona que actúe como garante o

co-garante

Para montos superiores a $ lo ooo el plazo de pago es de 5 a 6

anos

Las cuotas de pago pueden ser mensuales' bimensuales

lrimestrales, semeslrales o anuales; dependiendo del acuerdo

entre el banco Y el cliente

Los inlereses pueden variar con el tiempo y son reeiustables

cada 90 dias

Dentrodelasentidadesbancariasseaveriguolatasadeinterésen

dos bancos para este tipo de préstamos' siendo de 19'80% anual en

el Banco de Guayaquil y 19,87% en el Banco del Pacifico De estas

doslnstitucionesseseleccionóaaquellaqueofreceelmásbajo

interés anual, que es de 19,80% del Banco de
porcentaie de

Guayaqu¡l

¡

El monto tolal de la inversión es de $ 619 050'79' para lo cual se
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roalizará un prástamo del 60o'6 da dicho monto ($ 371.43O'47\ para

financiar al proyeclo' Esta cantidad puede variar sn función del

cep¡tel que tenga la emprosa psrá et proyecto' se designó €ste alto

porcenf ai€ de financiami€nto por la alta cantidad d€ dinoro requerida

para el Proyecto

Enlonces se realizará un préslamo de $371 430'47 para financiar el

proyecto, a une tasa de interés del 19'80%' con un plazo de 6 años

Para cubr¡r aste crédito se deberá realizar pagos enuales de

$ 111.638,39, tal como lo mueslre la tabla LXXXII' que detalla el

desglose de la amortización del préstamo'

TABLA LXXXII

TABLA DE AMORTIZACIÓN DEL PRESTAMO BANCARIO

$ 371.430, 47 $73 543,23 $333836,45

$ aá3 8á635 c 66 0c9 62 $ 288 798. 8,

$'r88 7ss, a2 $57 182J7 $ 1z¿ 9az,t a

$ 234 843,74 $ 46 449.06 $ 170 20Á6tr

$ 170 205,55 s 33 700, íU s 92 76s,00

$92 769,00 $ 18 36126 92 768,99 0,00
$

I

$ 1 11.13

$ 1 11.'137,

s 111 137

25

7,25

,15

200?

2003

2004

s 111.137,25

s1fir37 ,25

$ 37 594,02

§ 45.037,63

$ 53 955.

$ 64.638,19

s 77 436,55

08

,óo5lL-l
l2006 137,25$ 111

Fago anurlÁ¡nortlzrclónlnte¡ég
Óoplta¡ Fñrl

-11.. . cáplláI lntctal

l2oo7
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Con esto obtenemos que el proyecto se financiará tal como lo

muestra la tabla LXXX|ll

TABLA LXXXIII

FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

Préstemo bancario s 371 430,47

Venta de maquinerl a no utilizad a (Accionistas) $ 103 180, 00

Óapital puesto por ia Empresa (Accionistas) $ 144 440,32

'Íoiai ¿i lnvárs¡oñ 61e.050,79

C. ]NGRESOS

Los ingresos corresponden a la entrada de dinero producto de las

ventasdeconcenlradodepiñaydesechosdelprocesoquerealizala

Ernpresa

Ventas

Lacantidadofeftadaalmercadoexleriordeproductoterminadoes

de 1000 toneladas, cantidad que nos representará un ingreso ert

ventas de $1'800.000, tomando como referencia un prec¡o promedio

de $ 1.800 por tonelada de concentrado de piña en el mercado

europeo que es el meior Pagado'

¡

Montotlpo de flnenclamlcnto
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Para el caso cle osre proyecto el inversionista no podrá establecer un

precio de venta fiio, sino que este 63tará en función de lag

fluctuac¡ones que sufra el produclo en el mercado intsrnaciorral

producto de la ley de la oferla y la demanda' establBcida por los

grand€s abast€cedores como lo son failsndia y Finlandia'

Además del ingreso por la venla de concentrado de piña' la Empresa

tendrá otro ingreso que corresponda e la venta del desectto

producido durante el proceso productivo El desecho básicamente

comprende la cáscara, corazón y penacho de la fruta' el cual sirva

para la fabriceción de vinagre o de elimento para ganado. El precio

aproximado por tonelada de est€ desecho' el mismo que fue cotiTarlo

de msnera informsl via telefónica es de $ 47'50; lo que represenlaría

uñ monto de $ 248.639,03 por la venta y eliminación de 5'234'50

toneladas de desecho

Valor de desecho del ProYecto

Este monto se celcula en función de la suma de todos los valores de

desecho de todos los recursos que s6 adquirirán para la adecuación

del nuevo proceso, los mismos que han sido detallados a lo largo del

estuclio financiero. Además de estos valores se agregará el valor cle

desecho del terreno, el cual a pesar del tiempo mentendrá su valor

¡
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orig¡nal puesto que es un activo que no sufre depreciación' El detalle

de estos rubros así como su valor total se encuentran en la tabla a

continuación.

TABLA LXXXIV

VALOR DE DESECHO DEL PROYECTO

Máquinas y equipos de producción $ 70 869.32

Máquinas y equiPos de oficina $ 83é 75

Valor de desechóConcepto

Mobiliario $ 249,24

Seguridad industrial $ 115.2O

E
I etreno- $ 60 000.00

Total $ 131 684,11

6.2. Elaboración del flujo de caja'

una vez detallado los costos de inversión y gastos necesarios para la

puesta en marcha del proyecto, asi como el ingreso obtenido por las

ventas, se elaborará un fluio de caja donde se ordenarán todos estos

rubros en función de su ingreso y egreso Esta herramienta nos

ayudará para realiz la evaluaciÓn de los resultados'

s Cada metro cuadrado de terreno de los 1 500 que posee la Empresa tiene

¡

un valor unitario de $40

I

I
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Para una elaboración financiera completa del flujo de caia' se

requerirá ¡ealizar el esfado de pérdidas y ganancias' con la finalidad

de obtener los valores correspondientes a los impuestos reales que

deberá pagar el proyecto ceda año' En esle estado s€ colocarán los

ingresos por ventas y los egresos por gastos operativos y financieros

(intereses de préstamos f'a¡carios), pera ok'tener la utilidad neta qtte

es la base sobre la cual se calcularán las utilidades s traba¡adores

( 1 5%), impu€sto a la renta (25o/o) y reserva l6gal (10%)' El eslado cle

pérdidas y ganancias se encuentra detallado €n la tabla LXXXV

Una vez celculados los valores corlespondientes a los pagos de

reparlo de utilidades y pago de impueslos reales con el estado de

pérdidas y ganancias se elaborarán dos flu.los de caia' los cuales

incluyen eslos valores. Estos fluios servirán para medir la

rentabilidad, uno para el proyecto (fluio del proyecto) y otro para los

inversionistas, el cual considera la financiac¡ón (fluio del accionista)

Los fluios de caia del proyecto y del accionista se encuentrarl

deralladosenlastablasLXXXVIyLxXXVllrespectivamente.Como

soporte y para ver el comportamiento del palrimonio de la empresa

esfe anális¡s financiero incluirá el balance general del proyeclo (tabla

LXXXVIII), en el cual se observará el aumento o decrecimienlo del

l
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patrimonio, durante los 20 años de duración del proyecto

la información financiera y obtención de la
6.3. Evaluación de

rentabilidad

Una vez elaborados los flujos de caia se procederá determinar la

forma de evaluación financiera que se utilizará y la obtención de str

rentabilidad tanto para el proyecto como para el accionista'

Para la evaluación del proyecto se utilizará el criterio del velor acttral

neto y el criterio de la tasa interna de retorno El primero planlna

que el proyeclo debe aceptarse si su valor aclual neto o VAN es igual

o superior a cero. s¡endo el VAN la diferencia entre todos st Is

irrgresos y egresos

El criterio de la tasa interna de relorno evalÚa al proyecto en función

delalasaúnicaderendimientoporperiodo'loquehacequela

totalidad de los beneficios actualizados sean exactamente iguales a

los desembolsos expresados' Si esla tasa es superior a la tasa

mínima atract¡va de retorno (TMAR) el proyecto se debe aceptar

caso contrario es rechazado La TMAR para este proyecto se la

establecerá en 1B%, debido al riesgo país para el establecim¡ento de

este tipo de negocio, producto de las variaciones de prec¡os

)
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internacionales del producto terminado en el mercado externo y de la

inestabilidad económica y política del Ecuador'

Entonces aPlicando esla eslos cr¡terios de evaluación financiera sc

obtiene los resrtltados de la tabla LXXXIX' mostrados a continuaciórr

TABLA LXXXIX

EVALUACIÓN Y RENTABILIDAD DEL PROYECTO

18% 17 o/o

llR
-14 770

18"/" 1A%
IMAR

ó

6.4. Análisis de sensibilidad

Debido a que el proyecto en función de los fluios de caia calculados

obtiene valores negalivos para el VAN' y una TIR para el proyecto

igual a la TMAR establecida y menor para el caso del f luio del

inversionista; de acuerdo a los cr¡terios de evaluación financiera se

determina que el proyecto no es rentable' y por ende no se calct¡lará

ni se analizará la sensibilidad de ciertas variables económicas'

t

tú Flulo del ProYecto FluJo del
uáCl0n

tonllilAccgrtlflo-dt ¡v
I

I



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Y al finalizar el esfudio de factibilidad se determinaron las siguiertles

conclusiones y recomendaciones, como resultado del desarrollo de la

situaclón actual, del estudio de mercado, técnico' organizacional' legal y

financiero

l. Al realizer el análisis FODA en función de ls situación actual de la

empresa deterrninamos que les maquinarias con las cuales cuenta la

Empresa asi como su infraestructura y servicios en goneral sÉ

encuentran en buen estado debido al constante mantenimiento

recibido, lo que facilita el reecondicionamiento de las mismas para ser

reutilizadas. disminuyendo los costos de inversión'

2. La Empresa cuertta con una inversión potencial en cuanto a terreno e

infraestructura se refiere para la reutilizac¡ón de la induslria que se

determine instalar para la reactivación de la misma'

3. Oentro de la eskuctura organizacional' la Empresa cuenta con

)

servicios de contabilidad, exportación y mantenimiento de frigoríficos



tercerizados, esto perm¡te un mejor manejo' minimización de costos y

facilidad en la realización de los mismos

4. La Empresa fracasó dentro del procesamiento de mariscos debido a

la escasez de materia prima y por problemas de comerc¡al¡zación qtte

se agudizaron en la época del fenómeno del niño y por la cr¡sis

económica

5 La planta seria reutilizada para el procesamiento de fruta para la

exportación Sin embargo, esta no podría alternar actividades entre el

(nuevo

higiene

procesamiento de

proceso), Ya que

mariscos (proceso anterior) y frulas

los procedimientos de saneamiento e

exigidos para obtener la certificación HACCP para la exportación no lo

perm iten

6. Los productos agroindustriales más comercial¡zados a nivel

internacional son los zumos, concentrados' pulpa y ptrré

(concentrados)

7. Las frutas ecuatorlanas, que son potenciales para la elaboración de t¡n

producto agroindustrial son el mango' mandarina' papaya' banano'

maracuYá, narania Y Piña

8. La TIR del proyecto es del 18% y del accion¡sta es del 17olo' esto

comparada a la TMAR establecida en función del riesgo de montar la

)
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inversión ( 1 8%) hace que el pr oyecto por esta forma de evalt racitirr

financiera no sea rentable. Además el VAN de ambos flttjos sott

negat¡vos, lo que confirma lo establecido anteriormente

El proyeclo no es rentable tomando en cu€nta todos los faclores

establecidos para este estudio, sin 6mbargo' si el proceso de

manufactura propuesto es considefado pera ser montado como t rrlá

línea de producción para una plante ya establecida en el mercado

nacional que procese este tipo de producto' la rentabilidad dcl

proyeclo seria dal 26Ó/o, \6 qu€ no tomsría on cuonla los coslos

indirectos concernientes a gastos administrativos'

10. Para evitar una variabilidad del proyecto' obviamenle si fuera realizarlo

como una linea de producción' se debería rcalizar una integración

hacia atrás con los productores, estableciendo un precio de compt a'

permiliendo así que si existiese una escasez de fruta' no aumerlte su

costo

ll.Dependiendo del riesgo de inversión de los accionistas' estos pttedetr

si son conservadores vender la planta' cuyo monto ascierrd"

aproximadamenle a $ 43O OO0 ($ 250 000 correspondiente a

maquinaria y $ 180 000 por terreno e infraeslructura)' colocarlo ett

depósitos bancarios a largo plazo y ganar un 10% anual de es,.'

,



monto. Por supuosto con est8 accióñ ss ov¡ta lidisr con trabajadores y

con la ¡ncsrtidumbre del mercado intemacional; ahora si los

inversionistas son aniesgados podrían ganat 7o/o más de lo que

ofrecen los bancos y obtener un 17% (TlR del accionista) con este

proyecto, que es rentable si consideramos un TMAR del 100,6 (tasa

que pagan los bancos por depósitos a largo plazo).

12. Se podría realizar un estudio de mercado nacional o local para

explotación y comercialización de este t¡po de produc{os a n¡vel

nacional.

13. Elaborar un estudio para la elaboración do otro sub{erivado de la

agroindustria como lo son las fnfas o jugos enlatados, con la finalidad

de erplotar las maquinarias con las cuales cu€nta la planta para la

elaboración de atún y sardina enlatadas,

14.Si se desea desanollar una agroindustria para asegurar la rentabilidad

de la m¡sma se deberá buscar una alianza que permita asegurar tanto

la cantidad corno el prec¡o d€ los insumos.

lS.Para me¡orar los precios en las maquinarias ofertadas se podría

realizar desanollos con los estudiante§ de ingenierÍa mecánica para la

construcción de las mi§mas.

)
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APENDICE I

ORGANIGRAMA 0E PESOUERA lvtANABl

Pres¡dente

Guardián

V

Jefe de
Producción

Operarios

Técnico en
refngeración

Control de
calidad

Jefe de
Planta

Jefe de
Cámaras

Compras

liec¡etaria

Accionrstas

Gerente

ContadorExportactones

L_-----
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V
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FRU?A
FRESCA

APENDICE II

PRINCIPALES FRUTAS FRESCAS NEGOCIADAS A NIVEL MUNDIAL 1996

Banano 12,4 6,200

Naranja 6,6 3,700

Mandarina

Manzana 4,2 2,600

Uvas 1,9 2,100

Duraznos 9

Llmon6§
Limas

1,1 746

Peras " 1,2 926

3032%IEEUU
EuroPa
iJapón

18 09% Alemania'

I

PaIses Bajos,

iFrancia,
Reino Unido.

1272% Unión
Europea

Austria

1 0.27% 'Alemania'

]EEUU.
lCanadá,

lReino Unido.

4 53o/o lUnión
lErtope"

lAustria
l

4.43%lAlemenia,

lReino Unido,

le e.u u.

iCanadá,

ie 8a¡os

3.65%,E.E.U U.

lAlemania,

lEcuedor
lCotombia
lFitipinas

ie.e.u u.

Iespana,
lGrecia,

lMarruecos,
lsudárilca
le.e.u u
lFrancia, ltalia.

lHelanda, Chiie

ittatia, cnite,

leeuu
lrspana
lsraetr¡"a
Ittatia, chite,

iArgentina,

leruu
isuoarice
lunión Europer,

le.r u.u
lch¡le
I

I

Itsspana,

lArgentina,

06I0

,

Pa¡tlclPacló
SUSD3USD

Mlllones

Pr¡nclpálol
Erportado]el

PdnclPales
lmportadoresTM



FRUTA
FREgCA SUSD

?TñAFileE
lmportadores

-Prlnclpaltl
E¡portedorel

Pá
$usD
dFácr6ñ

lltllllones

Limones
Limas
Toronjas 1,1

Pasas

M elón

Piñas o6

M ango o,2

Papaya 0,07

lPaises Baios, ltvté*ico

0,5

739

717

/030.9

351

lJapon
3 61% Francia,

Paises Bajos,

Japón,

Unión
Europea,

3 44%

F. Rusa,

Canadá
E,E,U.U

Unión
Europea,

Japón.
E,E.U,U.

Unión
Europea

LJapón

1 53Yo EEUU
Hong Kong,

Paises Bajos

1 32% lndia, F Rusa,

0 39%

Francia,

Malasia

E.EUU
Japón,

Canadá
Países Bajos

lTurquía

lE.r u u
llsrael/Sudáfrica
icr¡"
lr r.u u
lTurqu ía,

lGrecia,
lAustralia, Chile
i-
lE spana,

lMérico
jCosta Rica.

lHonduras.
lFitipinas,

iCosta Rica,

lCosta Marfil,

lHonduras

lMéxico, lndia,

lFitipinas,

iPaises Ba¡os

lTúnez, Algeria

ltrán, Pakistán

le e u.u

lMéxico, Erasil

le e u.u.

lJamaica,
leétic,

I

50

3

2690,2

79

4

n

220%

1

esDát¡I

TOTAL

Fuente. E studio del Mercado lnternacional para Frutas y Hortalizas de la

'0 6 ?o 448 o0 00%1

,

Región Andina

fM



Gultlvo Ecuador

APENDICE III

CULTIVOS DE FRUTAS ECUATORIANAS AÑO 1999

Banano
MaracuYá
Narania

,Piña

Pagaya
Mandarina
'Mango
iTomate riñÓn

Sand Ia

Limón
icoco

'Melón
Aguacste Guatemalteco
iTomale de árbol

Mani

Durazno

,Naranjilla

Manzana

lchirimoya
Pera

lClaudia

Toronja
lMora

Aguacate Nacional

Guanábana

Babaco

Uvas

Lima

Frutilla

6.3A2 022
373.436

307.085
123.597

111.870
99.854
94 AO2

43 006

27.559
24 559

22.OAO

20 018

19.434

19183
14 799

14.324

13.226

12 201

10 399

7.697

6 855

4 255
4 180

1,769

687

575
291

183

56

33,O0

11,37

9,44
20,05

19,68
9,32
10,46
10,45
18,92
8,26
5,78
14,97

9,05

7,76

0,66

4,31

2,39

5,62

8,89

4,43

4,54

10,46

1,78

3,34

7,99
EOO

3,99

1,99

1,04

FroducclÓn (tfuu Rendlmlento fM/H

Fuente: MAG- Dirección de lnformación Agropecuaria (Datos estimados)

I
I
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APENDICE IV

FRECUENCIAS ACUMULADAS EN FUNCIÓN DE LA PRODUCCIÓN f)E

CULTIVOS DE FRUTAS ECUATORIANAS AÑO 1999

Banano
Maracuyá
Naranja
Piña

Papaya
Mandarina
Mango

Tomate riñón

Sandía

Limón

Coco

Melón

Aguacate
Guatemalteco

Tomate de
árbol

Maní

Durazno

l'laranjilla
'Manzana

ChirimoYa

Pera

Claudia

Toronja

Mora

.'71 A1A

NC

27,10%
22,290/o

8,970/o

I,12o/o

49,35%,

58,3 Snlo

66,47 0/"

73.72%
80,60%

83,7 20/,

85.7ZYo

87,50%

89,10%

90,56%

93,36%

94,43n/.

95,47"/,

96,430/.

307 085

123 597

1 1 'l S70l

99 854

94 802i
43.006
27 559

24 559

22OBO

20 018

19.183

14 799

14 324
1a 1)6

12 201

10 399

7 697

6 855

4.255

7.25"/.1

6,88o/.1

3,12V.

2,OOVI

1,7lYo

1,600/o

1,45Yo

1,39%

1,O7o/o

1 ,O40/o

0,96%

0,89%

O,7 5o/o

0,56%

0,50%

0,31%

97,32%

98.07%

98,63%

99.'1 3%

99,44o/"
q9 7 404

34194 19 97 0/,

Froducclon
(riil

cultlvó
Ecurdor

Fr€éuencla
(Producclón/

total Producclón)

4 180 0,30%

1,41'/.1

)

Frecuenclá
Acumuladá



Prcducclón
(fM,

Frecuencla
(Producclónl

Frecuencla
Acumulada

Total producclónl

Aguacate
iNacional

Guanábana
Babaco

Uvas
Lima

iF rutilla
Total

291

183

56

77980

0,13%
0,05%
o,o40/o

o,o20/o

o,o1%

0,00%

99,A7%

99.9?"/^

99,96%
99,980/o

100,00%

100,000/o

1 769

687 I

5751,

100% 100,00%

Fuente MAG- Dirección de lnformación Agropecuaria (Datos estimados)

31

t

Gultlvo
Ecuador
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APENDICE V

RANGO DE CALIFICACION DE FACTORES DE SELECCIÓN

Producción 0-80 80 - 160 320 - 400

Miles TN
0-5 5 o 20 - ?,)

Rendimt€nto
gM/tl4!)

24-4.4 48-72 I6 -- 12
Estacionalida d o-24
ntese

40-60 o-20
Exp Nac / Prod 80 - 100

flsL 24-30 1A-24 12-14 o
Exp Nacy'ExpMund

¡o

APENDICE VI

RESULTADOS DE FACTORES PONDERADOS

120
60

120
120
60
60

40 120
M o

)_
1

q____
60-80

)

240 -320160 - 240

15 - 2010-15

7.2 - 9.6

20-40

6-12

2550
50 la

?q
E

20

?o

50
50

25
25

100
100
100

60

60
60

125
1E

125
100

50
50

40
20

Maracuyá
Banano

Mandarina

Piña

Pa a

N

25

20

40

50

50
50

7520

-ñend. -Crke
Itll,¡lAl lmolssl

Exp.
Naclonal---
/ Prod

Erp.
Nac, Erp
Mundlal

RendPtod.
Frütü

I 2 3 4 tFrctol

I

"l



APENDICE XI

COMPONENTES NUTRICIONALES PARA 1OO GR DE PIÑA Y EL

PORCENTAJE QUE CUBRE LAS DOSIS DIARIAS

Energía

Energia
Proteina
Fibra

Calcio
Fósforo

H ier ro

Vitamina A

Tiam ina

Riboflavina

Niacina

iAcido Ascórbico

217 kJ

o,4 g

0,4 s
18 mg

8mg
O,5 mg

15 mg

0,08 mg

0,04 mg

0,2 mg

6'l mg

I i..,

15

1

I
2

I
4

2

0

J

1

102

'Porcentale de la Dósis Diaria Recomendada para adultos sanos promedio

basaclo en una dieta de 9500 kJ (2300 kcal)

Fuente http. /iwww mercanet' cnp' go crlnutripi%C3%B 1 a hlm

Cántldad
llf 100

Compononte
INFORMACI éN uurntcpnau

%DDR'
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APENDICE VII

DATOS REFERENCIALES SOBRE LAS PRACTICAS DE EUENA
MANUFACTURA (PBM)

Las PBM establecidas en el t¡tulo 21 del código Federal de Regulaciones de

l,cs Estados unidos, se ubican ccmo 21 (CFR) 11O, dOnde el 21 correSpottoe

"f 
riLl., CFR es la abreviación de Código Federal de Regulaciones por.sus

iiglás .n ingfes, y 110 se refiere a la parte en la que se oncuentra ubicado el

ieire Oe prácticó de Buena Manufaótura. Estas últimas, ss dBfinen como el

conjunto de normas y actividades relacionadas entre sí' destinadas a

éárántürt que los productos tengan y mant€ngan las especificaciones

requeridas para su consumo. Las PÉM en sinlesis' proporcionan or¡entación

soüre Ias maneras de redr¡cir las prácticas de manufectura no sanitarias'

.áor" 
"O*o 

prevenir la contaminacibn del producto y señalan lo que la FDA

requ¡ere de la emPresa.

Las PBM regulan diversas partes del proceso de manufactura de alimenlos'

.!r rc van desde el Dersonal que labora en la planta y está en conlecto directo

:; 1;; Ji,rr.i"!- lá. insiataciones y edificios dond€ se producen los

ár¡r"^t"r, incluyendo el almacenamiento; el equipo de producción, así como

;; ;r;;;..;e'fáur¡cac¡ón y control de alimentos En cuanto al personal se

iátá ¿" quo se cuenle ctn conlrol de enfermedades' limpieza de los

".pr""o"t 
así como su formación y adiestramiento para el maneio y

procesamiento de alimentos

Por lo que se refiere a las planlas, se señalan indicaciones sobre stls

initui".ián", y alrededores (que estén limp¡os y en buenas condiciones)'

sobreeldiseñoyconsrruccióndelaplanta;sobrelasprácticasdesanidad
durante el proceso y mantenimiento; sobre el equipo y utensilios; sobre stts

orocesos de oroducción y s¡stemas de conlrol en cuanto a materias primas, y

Éñ;;il;";;;i.i dá tos atimentos; asi como sobre et atmacenamiento v

Jistribución del producto en cuanto a su higiene y control de temperatura en

cáso necesario.

¡



APENDICE VIII

REQUISITOS PARA ALIMENTOS ACIDIFICADOS Y NO ACIDIFICADOS

Existen ciertos requ¡sitos para los alimentos acidificados y los de ácido baio

ánlatados. Estos últimos se definen como los alimentos cuyo valor total ¿e

"oh" es mavor a 4 6 y su actividad en agua mayor que 0'85' que sott

Jnuraraoa al alto vacio, es decir sellados herméticamente' que sor'l

proc€sados con calor para lograr su esterilidad comercial y que mayormerlte

son almacenados y d¡stribuidos sin refrigeración'

Por su parle, los alimentos acidificados so definen como aquellos a los qt re

s6 les ha añadido un componente ácido u otro alimento ácido para reduc¡r el

ph a 4 6 o menos, como por ejemplo las verduras encurtidas' en escabsclle o

en vinagre.

Los aiirnentos según su grado de acidez son'. con ph de 3 0 e 4 6 lo

codificados como las framb]uesas y similares' col agria (choucrut)' ciruelas'

"tá=r", 
piña, peras, chabacanos, tomates y camote; por su parte' los

,l¡reÁü.'Urios en ácido son los que su ph va desde 4.6 a 7 y entre 6llos se

encuenlran pescados, maiz, caines, guisantes (alvarjitas), espárragos

espinacas, fréjol verde y zanahorias'

Las regulaciones específicas para este tipo de alimentos se encuentran en el

óinióoJ¡g" Federát de Regulaciones). dentro del título 21 y se ubican de

lá, prrt", íoo 
" 

t" 169, que incluyen estándares de.alimentos' alimentos de

Oiátá, 
".p""iales, 

práciicas de buena manufactura de alimentos' de

ái^"^t*'b.¡os en' ác¡do y de los al¡menlos_ acidificados procesados

térmicamente. Las que requi;ren registro de la FDA son los permisos de

árárg"n"i" (21 CFR 108), las práctióas de buena mantfactura aplicables a

,t¡r"ñto, de ácido baio (á1 CÉn ltS) y los alimentos acidif¡cados (21 CFR

1 14)

Para el caso 6s 165 scidificados. que es donde se oncuentra la piña esto' se

,ürrr"liárás det 21 cFR 114, donde se describen las especificaciones

para los siguientes elementos:

- controles de s¡stemas, donde se deberá contar con proceso' con horarios o

"on 
progrrrnua determinados de procesamiento con especificaciones claras

para el traba.iádor o emPleado'
- Determinación de procesos y controles de manufactura por producto para

asegurar que cumPlan con las especificaciones
- Determinar las desviaciones que se

documentarlas.

den duranle el Proceso Y

,



- Metodologias, donde se especificarán. las metodologías utilizadas páre

medir el PFidel producto una vez terminado'
-' 

-üi"-ion"i."ni", ,. deben elaborar r€portes de los procedimiento-s

pr"ü,r#t v "onrioles 
oe [Áauccion así como llevar toda la documentaciórr

necesarla

Cabe señalar que para ambos casos, alimenlos enlatados baios en ácido o

"Já¡t¡""¿á", 
ta rriR pide que los establecimientos que los elaboran se

;."¿;;i;;;'"; "rstaulec¡münio Empacador de Alimentos" con el formato

FOA-2541 . La FDA erpioe un numáro de registro denominado "FCE #" (Foocl

;ffi; ÉsLori.r,.enr Number) que lo- identif¡ca como envasador o

.lruor"áot do alimentos enlatados registrado'

Adicionalmente, los procesadores de alimenlos deben preparar por

separado. los procesos ptáóiát"oot y el eslilo d.e 
-cada 

producto' así corno

por cada tamaño oe en,asE áe todos'los alimentos' antes de exportarlos a

Estados Unidos. t-a trrma piocesadora de los alimentos dsbe llenar los

formularios necesarios pai.'"a0" producto,- cada envas€ y tamaño de éstos

para ser usados para la t*p-t"iiOn ^el lojT,"l"l" utilizado depende del

proceso del producto y ton: f o''" FDA-2541a' p-ara todos los mélodos'

excepto -ácrclo baio n.tpirco 1'la Forma FnA 2541c' para sistenlas de

empaque Para ácido baio aséPtico'

Asi mismo el proceso de información programado debe ser registrado-ante la

FDA antes de ofrecer er fáá'cto paraLxportación hacia Estados Unidos

báUl-r"nrf", que debidá al elevado número de formularios, el proceso

puede demorar varias ,á"'"n" La FDA recomienda que todos estos

trámites y registros los realice el fabrrcante exlranjero y no el importador'

Es importante tomar en cuenta que la FDA no.certifica ningún proceso de

elaboración y que el ta¡¡canie'ae alimentos tiene la responsabilidad de

obtener los procesos progra;ados establecidos por una entidad competente

v"J"'-".Ls,;trrr" qr" i;; pt;;;t"t indicadoi. sean cumplidos si el

fabricante-exportador de alihientos enlatados tiene dudas sobre cótno

clasificar su producto, puede usted acudir a la FDA' Division of Enforcement

¡



APENDICE IX

ANÁL l s I s D E R I E sco s, t o r Ñr t r t cnct Ór'¡^v- c o F¡r R o L D E P u Nro s

CR|TICOS O HACCP

S¡ b¡6n el IIACCP es de aplicación voluntarie por parle de las empresas' es

;;;;;;;;able aplicario para garantizar la seguridad del producto v tettet

la certeza de que .l *.t l'itp""éionado por la FDA o por cualquier otra

autoridad de regulación ,"nit"tit, el alimenio a exportar será aprobado conto

una alimento a"grro p"l-" el consumo humano y por tanto' puede ser

coÁerc¡atizaao eri el mercado de Estados Unidos'

ElHACCPanalizalosriesgospot€nciales,de.terminalospuntosdeconlfol
cr¡t¡co en los procesos it ál¡'"nto" y desarrolla procedimientos rle

monitoreo para determin* =i i"t riesgos identificados están siendo

controlados eficazmente El HACCP es un programa de revisión y control'

sistemático y prevenlivo, Ot ta"to'e" que consistentemente están implicados

en la intoxicación alimentlcia

Este procedim¡ento debe ser desarrollado para cada alimento y para cada

producto individual, v" q* f* londiciones de proceso y distribución son

diferenles para cadaproo,Jto-f t Análisis de Riesgos' ldentificación y Control

de puntos Críticos ([|ACóP, pot "u. 
siglas en inglés) proporc¡ona sietp

principios o etapas qr",oi'lu ú"t" 
"n 

la áual puede apoyarse el procesador

de clrrnenros para aphcar "tiá '¿to¿o 
de contiol de calidad en el proceso de

un alimento y que son las siguientes'

L ldentificar los riesgos o peligros

2. Determinar los puntos críticos de control

á e.i"ürá""i espácificaciones para cada punto critico de control

¿. Mon¡torear cada punto crítico de control

5. Establecer acciones "oii""t''át 
que deben ser. tomadas en cáso de que

á"*i" un" desviación en el punto crítico de control

6. Establecer procodimientos de registro

i g.iáur""", procedimientos de verificación

Cada una de estas siete etapas implica a su. vez una serie de pasos y

iá."¿i.L"tátlue p"r.mit"Á'ii'estauleciendo cuáles son las materias primas'

materiales, substancaas, oig"nit*ot patógenos' microorgan¡smltll9li1l"l
ü';;;ñ;áas o quimicos ño permitidos' procesos térmicos' de coccron o

refrigeración qr" ,"qu,"'"n áe especial'.cuidado' etc ' qu€ pueden ser

ocasión de un riesgo "n f " "f '¡o"ción 
del alimento y que deberr

ááns¡oerarse como punto critico a ser controlado

¡



Debe llevsrse un rsg¡stro sislemático do todos los procodimi€rit::^-q11 ::
G;; ¿" tal msnera que los dalos apoyen 8l tecnólogo o tabrlcanl€ en ra

toma da dscisiones para corregir 
'pósibles 

desviaciones o problemas

detectados.

Esneceseriolomarencuentaqu€elHACCPdebeadoptarsecomouná
I"-.po-n-sabiii¿"d compartide por todos los empleados de le empresa y como

;;ri; ;" un método de aslguramiento de calidad' €sto es' €n lugar dF

[;iü.;;" en el departa*enio oe control de calidad' debe aceptarse cle

man6rá integral.

Cabe señalar que este tipo de procedimiontos -han sido ampliamente

i"r""olüJot pár el lnstitlto de Al¡m€ntos de Estados Unidos v son

reconocidos por regulaciones 
'nlornacionales 

como el CODEX Alimentaritts

¿ll"-óigrni.ac¡óñ MundiaL de la Alimcnteción (FAO por sus siglas ett

inglés)

¡



APENDICE X

R[I'EF.ENCIA DE LAS REGULACIONES CON RESPECTO A PESTICIDAS'

DEFECTOS Y ADITIVOS ALIMENTARIOS

otro d€ los elementos qu6 la FDA inspecciona junto con la Agencia cle

É;;it""ió; Ámbiental (EPÁ, por sus siglas en inglás) son los residuos cle

p""iLio". que pueden existir en los alimentos procesedos Existe un listado

iá p.ril"iai= yá prohibidos como el DDT y cuya pormán€ncie en la tierra es

de varios años, por to que ás necesario idLntificar si el alimento no contiene

iÁ¡dr"., ,rnqrá éste no haya s¡do utilizado para la producción del alimento

i;;;-L;;"Éibición de ciááos pesticidas se relaciona tsmb¡án con el datio

qu" 
""rarn 

al medio ambiente (aire, agua y tierra)'

Estas regulaciones también establecen cuáles son los peslicidas aceptados y

sus niveles de tolerancia, por lo que es muy conveniente ubicar cuáles son

L1- pá.ii"¡a* o químicos'que sá utilizaroñ durante la producción de los

alimentos qus so van , p,oü"" y coteiar si eslán permitidos o no conforme

; ;;;;;grü"i."e. ..t"áo.'ni¿ense" Pá" tal efecto se puede- consultar: el

t¡trü ¿iiJ"i código Federat de Regulaciones en sus partes'180 y 185' qLte

"oirá.p..d"" 
a És tolerancias y áxcepción de^tolerarrc¡as de quimicos y

oesticidas utitizados .n rá áiri"úrtrr" i¿oCf Rt OO) y a las tolerancias de

pesticidas en alimentos (4OCFR1 85)'

Por otra parte, la FDA en el título 2'l del CFR en su parte 110 y subparte 1o0

(21CFR11O 110), ¿"no*in"át en inglés Food Defect Action Levels'

L1irUl"." nivelei máximos aceptables dá defectos naturales o inev¡tables en

ái ptá""i"ri"nto de alimentos para consumo humano que no presenten

;Jé; J" salud En esta normat¡v¡oad se encuentran enlistados los tipos de

defectos o substancias o partículas de cuerpos. no inherentes al alimento'

que se pueden encontrar Jn un afi*enfo determinado así como la definición

de cómo ese defecto arecia ál alimento Asimismo presenta un.l¡stado de

ál¡r"nto, en orden alfabético ubicando el defecto y el método- par a

detectarlo, el promedio p"i,it'oo del defecto o sustancie así como la fuerrte

de donde Provino Y su nombre

En el caso de los adltivos alimentarios la Ley Federal de Drogas' Alimenlos v

Cosméticos le confiere á l" f oR la aútoridad para inspeccionar los

,éi"Oi"nt". de los alimentos y define los requisitos de una rotulación qt to

indique los ¡ngredientt; 
';;J 

tont¡ene. c.ada alimento procesado' Las

regulaciones de éstos." "tit'"ntt'n 
también en el título 21 del CFR Para

colorantes se ubican Oe r"t páttás I a la 99 y para aditivos van de la patte

170 a la 199 Los aoitivos áimentarios estáÁ regulados por: enmienda a la

ley de aditivos "n "tirn"Áiot 
lissA) v la enmienda a la ley de aditivos clo

colores (1960).

I
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á: retra Pak Presup uesto No. MS01.158

lngeniera
Martha Loyola
Pesqu6ra Manabí
C iudad

Estimada lngeniera LoYola:

Nos es grato poner a vuestra cons¡deración nuestro presupuesto por el s¡guiente

Enfriador de Concentrado de Piña.

Una Enfriador de Concentrado de Piña: TETRA SP¡RAFLO MT

I ) DescriPción:
Marca: Tetra Pak
Modelo Tetra SPiraflo MT

,¡r i tt' \'' / lt'\, l', ¡rtr¡\l\l Quito, 15 de MaYo del 2001

Pág. I /3

2l

3) Sum¡nlstro:

4) Programa de TemPeraturas:

Aplicación. Enfriamiento
Producto: Piña
Concentración. 60 o Brix

Capacidad: 300 Kg / Hr

Temperalura de entrada. 60 oC.

Temperatura de salida 5 "C

Medios de erlfriam¡ento.

Aplicación:
El lntercambiador de calor Tubular Tetra Spiraflo MT, está espec¡almente

diseñado para enfriar concentrado de piña y manejar viscosidades de

,ii"¿"6", de 60 oBrix. Es un enfriador de tubos con dos etapas de

enfriamiento una con agua helada y otra con agua de torre

1O tubos tipo MT 38/16S-6 Material AlSl 316

Base y marco estándar, simple de 6 columnas de ancho

Paneles protectores
Certificado de Prueba de Presión.
Juego de herramientas para la puesla en marcha'

Embalado para exPortación

I
MasterSolution S.A.
Ar Anr:rzon¡s S4sq. l't Pi.o

r 'lirmás tlc Bcrlanga

Qrrito - [:crratlor

a 02-249891/0q-7ll()14
02-442083
MasterSolutionftlandinancl nct



á: Tetra Pak Presup uesto No. MS01.158

i Agua de Torre
, Agua de Chiller

concenkado Plña 6l)

C¡ldr de
P.e3ión kPr

7U)
15

MElcrl.l

Ár§ ai6

llpo d. fl¡bo
NúrñGro d. Tubot

-MT 3s/t6sl-
2

Mf 165 6 Alst 3,6

28 oC
20C

5) Datos Técnlcos:
Flujo de CIP recomendado.
Caída de Presión en el CIP
Caída de presión total del producto

80O Kg / hr
1 15 kPa
2355 kPa

[ 
"-:''" 

I

f,-l
Fh4o
lst'
300

2500

TcrYlp.

-¡'L60 .> 43
29 <- 26

300 Conc
AgLta

43 >5
5 <-2

rnlrado Piña 60 8r ' ¡llE
50 I

6) Precio FCA: usD 12.600,00

7) Térmlnos com€rc¡ales:

a) Precros: Los valores están expresados en Dólares' son para

entrega FCA.

b) Forma de pago: A la orden de Tetra Pak Cfa' Ltda'' sO'k ala Puesta de orden'
50% Previo a la entrega

c) Tiempo de enlrega. g - 10 semanas laborables aprox A la confirmación de

la orden en fábrica, esto es, una vez esclarecidos todos

los detalles técnicos y comerciales'

d) Validez de la oferta 60 días a partir de la fecha

8)

Reiterando nuestro compromiso de colaboración y servicio, lo saludamos

cordralmente.

Servicio Tácnico:
Nos complace presentarle la disponibilidad de servicio técnico local

espec¡atizáoo paia la puesta en marcha y entrenamiento del personal La

taiifa es de usD 400 por día calendario, incluye transportación, hospedaje,

viático y honorarios profesionales.

^1a. 
f eY^.uwda de t"^ewese-r, ]>

(;rrente rle !'en tas

MasterSolution S.A.
A! Amazonas 54 S0. 2''" Piso

r''l onrás de Bcrlanga
()rr rlo - ficrtatlor

Pñ9.21 3

a ()2-2498S1 / 0q-7llql4
f ¡l-44208.1

MasterSolution'íirandinancl nct
t

ls-l



^á: Tetra Pak Preru No. MS01.158

a
€

e-[-',']

t
MaeterSolutlon S.A.
Av. Amazonas 5459. 2t" Piso

y 'tomás tic Scrlanga.

Quito - Fruador

PI 313

02-249891 109-731914
02-4420E3
Mastcrsotuticn@a¡dinanet' na



Alfa Laval Presup u6sto No. MSOI.1 40

lngeniera
Martha Loyola
Pesquera Manabl S.A.
Guayaquil

Quito, 26 de Abril del 2001

PAg. I l2

Una Centrlfuga Clarificadora de Jugos de fruta

1) Descripclón:
Marca. Alfa Laval
Modelo: VNPX 4O7SGP-34
Aplicación
Lá centrifuga vNpx 4o7 está especielmente diseñada para la clarificación cje

¡i'gos de fr"utas en la ¡ndustria elimenticia tales como maracuyá' piña' uvas'

€tc.

3) Suministro:

Estimada lng. LoYola

Nos es grato poner a vueslra consideración nuestro presupussto por la siguiente

centrÍfuga clarificadora para jugos marca Alfa Laval '

CentríÍr.rga clarificadora VNPX 407SGP-34
Motor eléctrico 'l 1kW, lP44 (3x 220 Vx 60!-lz)

Kit de Seguridad Para el bowl
Juego de herramientas.
Accesorios necesarios para su conexlon.
Juego intermedro de servrcio

2) Caracterlstlcas:
. Generación de fuerzas centríftrgas del orden de 10 O00 g'

o Funciónclarificadora
osistemadedescargaautolnáticaeintermitentedesedimenlosportiempo,

que minimiza la pérdida de producto'

. Los materiales en contacto con el producto son de acero inoxidable de alta

calidad y los empaques son de nitrilo
.Lacenrrífugavienecontodaslasconexionesnecesariasdeacuerdocon

estándares SMS.
. La centrífuga posee rln sistema de control de seguridad' que la

desconecta en caso de que el bowl se abra al estar funcionando'

1

1

1

1

1

1

t
MasterSolutlon S.A.
Ar Anrazonas 54iq_ 2'r" Piso

r lirnl¡is dc flcrl¡nrt¡
l]llilo'licllad()r

a
e-f .

02-249891 /0e-7llql4
02-442083
Ma-stersolulioni(¡randin¡nct lx l



Alfa Laval Prosupuesto No. MS01.1 40

( 1 ) Panel de control eléctrico
('l ) Unidad móbil
_ óocumentación técnica completa de operación, mentenimiento y repueslos

- Embelado listo para exPortación.

5) Preclo FOB: USD. 85.800,oo

6) Tórmlnos comerclaleg:

a) Precios: Los velores están expresados en euros' son para

entrega FOB.

b) Forma do pago: A la orden de Alfa Laval Separation AB' 50% a la Puesta de orden'
50% Previo al despecho'

c) Tiempo de entrega, 13 semanas leborables aprox, a la confirmación de la

orden en fábrica, esto es, une vez esclarecidos todos

los detalles técnicos y comerciales'

d) Validez de la oferta 60 días a partir de la fecha

4) Datos tácnlcos:
3O0O- 4OOo lts/hr aproximadamonto con maneio de Maracuyá'

Nola: Las capacidades indicadas son réf€renciales, la capacidad real

depende del grado de clarificación qu€ §e desae obtener' nivel de

confenido de sólidos, viscosidad, densidad y temporatura de separación'

7) Servlclo Tácnlco:

Noscomplacepresentarleladisponibilidaddeserviciolécnicolocal
especializado pata la puesta en marcha y entrenamiento del personal' La

taiifa es de USD 450,oo por dia calendario, incluye lransportación, hospedaje,

viático y honorarios proiesionales Tiempo aproximado de servicio tácnico 5

días

Reiterando nuestro comPromlso
cordialm€nte;

l{a. f eY^.c\wcla de Meneses
Gerente te entas

de colaboración y servicio, lo saludamos

Pá¿.2 I 2

¡
MasterSolutlon S'4.
Av Amazonrs 545q. 2'!' Piso

r' l'omás dc Bcrlanga

Qrrilo - Ecrrador

a
c-l l

02-249E91 I 09-731914
02-4420E3
MasterSolution(@andinanet ncl



É^. Tetra Pak Presup uesto No. MSO1.155

Quito, 09 l\rayo del 20O 1

lngeniera.
Mertha Loyola
Pesqu6ra Manábi
Guayaquil

De nueslras consideraciones:

Nosesgratoponerasuconsideraciónnuestfopresupuestopor€lsiguientesistemarie
concentración centr¡fuge de Jugo CT-6

un Módulo d6 concentrac¡ón centrífuga Tatra Alvap cT - 6, Pare Jugo de P¡ña.

l) Descr¡PC¡ón:
Marca Tetra Pak
Modelo: Tetra Alvap CT - 6

2) Aplicación:
Módu¡o semi - automático para la concentración de Jugo de Piña'

Capacidad: 750 Kg/h de agua evaporada a 50'C

Cá racterísticas:
. El Tetra Alvap CT - 6 de tipo centrifugo son módulos compactos especiálrnente

diseñados para la 
"r"por"óión, 

concentración de produclos sensibles a alras

temperaluras.
. fstá tipo de evaporadores ofrecen un tiempo de residencia cons¡derablemenle más corlo,

qr" Oán Á"no. impacto térmico y mayor flexibilidad que los evaporadores tradicionales'

. Lquipo de procesó y s¡stema de'conliol pre-ensamblado en un módulo fácil de instalar y

listo para usar

3)

4) Sum¡nistro:
Una

Un
Un
Una
Un
Un
Un

Un
Una

Unidaddealimentaciónconbomba,TanquedeEalanceySistemamanualdecolltrol
de flujo.
iátrrirr"p CT - 6, en módulo completo, equipado con empaques de Nitrilo

Enfriador de expansión, que incluye un eyector da vapor
Bombá de Extrácción de Concentrado
Condensador con bombas y controles de vacío.
Equipo automático de regulación de vapor'
Tablero de control en acero inoxidabie, que incluye instrumentos y eqrripos de

control para operación manual de la planta de evaporación'

Set de heÍamienlas y reptlestos para montaje

áomba de vacío de ácero inoxidable, para la evacuación de gases'

inlúJuto pre-entamblado con todos sus componentes conectados y cableados fá'il

de montar.
Diseñado para su limpieza en situ.

l'ñg- I I I

¡ MasterSolution S.A.
Av A tr¡zonrs 5-15().2"'P¡so
r lirmás tlc flcrl¡nqa

02-2498q I / 00-7:t | 
() I ,l

02-44208 3

a



Á: Tetra Pak Prosupue sto No. MSo1.155

La planta es probada en fábrica prev¡a al despacho
Documentación tácnica comPleta.
Embalado para exPortación

5) Precio FCA: USD 322.63o.oo

Los valor€s están expresados en dólarés americanos, para

entrega FCA.

A la orden de Tetra Pak Cla. Ltda.
5oo/o ala Puesta de orden
5O7o Previo al despacho.

24 - 30 semanas laborables eprox' A la conf¡rmación de la orclett

en fábrica, esto es, una vez esclarecidos todos los detallés

técnicos y comerciales.

60 díes a partir ds lá fecha.

6) Términoscomerciales:

a) Precios:

b) Forma de pago

c) Tiempo de entrega

d) Validez de la oferta

7l

8)

Garantla:
TetraPakgarant¡zalosequiposof€rtadoscontrafallasdefabricaciónporellapsodeoclro
mli." coniroo a partir da la fecha de entroga de los m¡smos'

Servlclo Técnlco:
NoscomplecepresenlarleladisponibilidaddeserviciotéCnicolocalespecializadoparala
pu".i" 

"n 
mrr"ha y entrenamiento del personal La. tarife es de USD 450'oo por dia

calendario, incluye transportación, hospedaie, viático.y honorarios profesionales' Se estima

10 d¡as laborablás para la Puesla en marcha del equipo'

Reiterandonuestrocomprom¡sodecolaboraciónyservicio'losaludámoscord¡almente;

»^11. r. et. v\.at\.111:t de Me^'es.ei-

Gerente de Ventas

MasterSolution S.A.
Ar At¡r¡ zo¡ras 5'15(). 2'r'Plso

r .lirrnás 
dc llerlanga

-'>

Pá

o2-24q891 / Oq-7:l lq l4
02-44 2 081

', l)

I)



é: Tetra Pak Presupuesto No. MSO1.141

Quito, 26 de Abril del 2o01

lngeniera:
Martha Loyola
Pesquera Manabl
Guayaquil

De nuestras consideraciones.

Nos es gralo poner a vusstra consideración nu6stro presupu€sto por el siguiente

sistema de pasteurización de jtrgo de frutas'

Una Planta de procesamlento de zumo de frulas'

1 ) Descrlpclón:
Marca: Tetra Pak
Modelo. TA BaseDrlnk AA 40O0J

3) Caracterlstlcas:
. Coeficiente de intercambio de calor más alto del mercado'

. Equipo de proceso y sistema de control pre-ensamblado en un módulo fácil de

instalar Y listo Para usar.
. conrrol áutomát¡co de temperatura para la pre-esterilización, producción y

limpieza de la Planta
. Diseñado Para llenado aséPtico

2l

4) Programa de temPeratura:

Temperatura entrada de Produclo
Temperatura de PasteurizaciÓn:
Temperatura salida de Producto:
Temperatura Pre-esterilización.
Tiempo de retención:

Apllcaclón:
Planta para tratamiento térmico de jugos de frutas

Fibras. < '15mm < 5o/o, wlw

Pulpas en suspensión: < 1}o/o 12-1 5 oBx

pH: < 4'6
bapacidad: 2000a4000L/h

20 "c
95 'C
10'c
95 "C
30 seg

Pág. I /3

a) Maltersolt tion S.A'
Av Amazonas 545q. 2'r' Piso

r' 
-lirmás de Bcrlanga

02-249891 / 09-73le l4
02442083



á.' tetra Pak Presupuesto No. MSO1.14l

5) Suministro:
un lntercambiador de calor tubular en espiral lipo Altube, material Alsl 316, con

lres secciones, calentarniento, regeneración y enfriamiento'
Un Tanque de balance tiPo BTD.
una Bom6a positiva de producto lipo mohno Bergman con control de fluio manual

Un Circuito de agua caliente con calentam¡ento a vapor automátrco'

Un Tubo de relención
UnPaneldeControltipoAlcopeconbotonerasyarrancadordemolores
Una Válvula automática de diversión de fluio tipo SRC'
Un Transmisor de temperatura en 6l tubo de retención'
. Válvulas manuales de servicio.
. Válvulas manuales de Proceso.
. Juego de tubería en acero inoxidable AlSl 316
.Módulopre-ensambladocontodossuscomponentesconectadosycableados
. Diseñado Para su limPieza en situ.
. La planla es probada en fábrica previa al despacho'
. Documentación técnica completa
. K¡t de puesta en marcha
. Embalado Para exPorleción

6) Servicios.
Vapor durante pre-€steril¡zaciÓn
Vapor durante Producción;
Vapor durante CIP:
Agua potable durante ClP.
Agua de enfriamiento 15 oC

Agua helada 2 oC

Aire de instrumentos.
Energia, 3x 220 Vac, 60 Hz

150
't 50
300

5 700
4 000

13 500
50
12

Kg/h
Kgh
Kg/h
Lih
L/h
Uh
nl /min
Kw

3,0
3,0
?ñ

Bar
Bar
Bar
Bar
Bar
Bar
Bar

3,0
3,0
3,0
6,0

7) Precio FOB:

b) Forma de pago A la orden de Tetra Pak S.A.

5}o/o a la Puesta de orden
50% previo al desPacho

USD 68,300.oo

Pá9.2 / 3

8) Términoscomerciales:

a)Precios'Losvaloresestánexpresadosendólaresamericanos,son
para entrega local en Quito y no incluye el IVA'

c) Tiempo de entrega. 16 semanas laborables aprox. a la confirmación de la ordett

en fábrica, esto es, una vez esclarecidos lodos los detalles

técnicos Y comerciales.

d) Validez de la oferta 60 días a partir de la fecha

) MasterSolution S.A.
Ar Anlazonas 5'15()- 2'r" Piso

r.'lir¡nás dc Bc¡l¡rnul

a
.i

02-2498q1 / 00-71lql4
02 -442081



é: Tetra Pak Pr€3upuorto No. MSO1.141

s)

Roiterando nuestro compromiso de colaboración y servicio, lo saludamos cordislments;

^¡a. f ü-wa^.da de. lr''¿m.ese<

Garanlla:
Tetra pak garanliza los eqtripos ofertados contre fellas de fabricación por el lapso

de ocho meses contado a partir de la feche de entrega ffsics d€ la planta.

l0) Servlclo Tácnlco:
Nos complace presenlarlé la disponibilidad de servicio técnico local especializarlo
para la puesla en marcha y entrenamiento del personal. La terifa es de usD 4oo.oo
por día cálendario, incluye transporlación, hospedaje, viático y honorerios
profesionales. El tiempo €slimado de la puesta en marcha de la planta es de drez

días laborables.

frerl e €

Pág. l/J

MasterSolt¡tion S.A.
Av Amazonas 545q. 2d" Piso

r 'li¡más dc Rcrlanga

02-249891 / 09-73 l9 l4
02442083
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Alfa Laval PRESUPUESTO MS01.142

Eslimada lngeniera LoYola:

Nos es grato poner a su consideración el siguiente presupuesto por un FINISHER

para el froceáamiento de Puré de Piña en una tasa de 300 kg/hr'

Un finisher BROWN 2O2

lngeniera:
Martha Loyola
Pesquera Manabl
Guayaquil

4

5. Precio:.......

Descripción:
t\ilarca Brown
Modelo 2O2

26 de Abril de 2OO1

FOB USD. 57.350,oo

Pá9. lll

1

2 Aplicación:
Ei f ¡nisner Brown 202, está especialmente d¡señedo para tamizar puré de

piña de acuerdo con las caracteristicas del proceso'

3. Suministro:
> Fintsher básico con dos configuraciones de remos

l, Un juego de mallas instalado
i Guardas de bandas.
! Drive 15 HP, EPQ lll, 60 Hz, 220 Volt
» Convertidor de frecuencia variable'
> Marco de acero inoxidable.
> lmpeler de entrada
» Juego de rePueslos
r Caia

Datos Técnicos:
i".¡. p"t" manejar puré de piña de 60o Brix, capacidad de 300 Kg /Hr

MasterSolution S.A.
A r Amazonas 545q. 2'1" Piso

r lbntis dc []crhngr
()u ito - [icr¡rdor

a 02-24e8ql /09-731914
02-4420t1
MasterSohtionrñandinanet ncl

)
c-L



Alfa Laval PRESUPUESTO MS01.142

6. Términos Comerciales:
i Prec¡os. [ 6s valores están expresados en dólares

americanos, son Para entrega FO8.
)- Tiempo de enlrega: 16 semanas luego de confirmada la orden ert

fábrica. €sto 6s, une vez esclarecidos todos los

detalles técnicos Y comerciales.
¡- Validez de la oferta. 60 días a partir do la fecha'

i Forma de pago. A la orden de MaslerSolution S'A'
o 5Oo/o a la puesta de orden.
e 5Oolo previo al desPacho.

Servicio Técnico:
Ños complace presentarle la disponibilidad de servicio técnico local

especializado pára la puesta en marcha y entrenamienlo del personal' L a

üiit, .. oe udD 4O0 por dia calendario, ¡ncluye transportac¡ón, hospedaje.

viáticos y honorarios profesionales

ReiterancJonuestrocompromisodecolaboraciónyservicio'losaludantos
cordialmente,

7

¡ a. f ü wawda t)e »\er. - - -..\
Gerente de Ventas

?ág.2 / 2
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MasterSolution S.A.
A1 Am¡zonns S,l S0. 2'!' Pis.
r 'l-onrás tlc flcrlanga
()rrrlo - l:crrldor

02-249891 / 09-73 lq I 4

o2-442083
MasterSoltttion/árandin¡ncl rrcl



rerrostaal S.A.

Señorita
Martha Loyola
FRUTIMAR
Colina de los Ceibos
Av. 2' y Calle 6á. manzana 22' villa 6, No. 312
Tel 854192 - 850784
Guayaquil.-

Ref Procesamiento de maracuyá y piña

PRECIO

FORÍ\¡A t]E PAGO

PLAZO DE ENTREGA

t

FERROSTANT

Ouito, 16 de Abril de 20ol
MSG, # 362

Estimada Srta. LoYola:

De aCuerdo a nuestra conversación telefónica del dlas de hoy, slrvaSe encontrar la oferta

pÁsrpr"strri" correspondiente a una linea de procesamiento de, maracuyá y piña' con

una capacidad de I 3,5 y 10 toneladas/hora, respectivamente'

Ruego se cons¡deren los siguientes puntos:

a ) La tinea para extracción de pulpa de piña (Pinetronics) será confirmada lueqo de

recibir la información correspondienlc a dimensiones de la piña 3 scr procesada

b) se ha considerado un proceso de pasteurización y enfriamiento del concentrado que

será llenado en tamborás de 200 kg. El producto final deberá ser refrigerado a l BnC

El llenado ofertado puede también trabalar bolsas de una capacidad minima de 1 00()

gr, mediante un d¡spositivo adicional que cuesta EURO 4 000'00'

30% con el Pedido
70% antes del emtrarque
ó según convenio de financiamiento con Ferrsotaal AG

180 días a partir cle la firma del contrato y recepción (l,.'l

anticipo, una vez aclaradas todas las condiciones comerr:ial..'-

y técnicas.

Irl I

EURO 2.500 333 Ex-fábrica Brugherio, ltalia.



errostaal s.A. FERROSTAAT

VALIDEZ DE LA OFERTA: 30-Junio-2001

Ferrostaal s.A, está en capacidad de financiar directamente este tipo de proyectos. para

lo cual adjunto una propuesta de financiamiento a 10 años plazo, con una entracla (lel

2Oo/o y una tasa de inlerés anual del 1Oolo.

Es importante tener datos más reales de sus necesidades. sobretodo la capacirlarl

necesaria del proyecto. para elaborar una oferta que se aiuste a sus requerimientos.

Atenlo a cualouier comentario o const¡lta, y seguro de qtre esta oferta será de su inletós

quedo de usted.

,4uy atentamente,
FERROSTAAL S.A,

ü

lng David León

Adr Olerta E08033 (4 hojas)
Financiarnienlo

cc File P.9034

t fturg



)rrostaal S.A.

CALCUI,O DE FINANCIAMIENTO PARA: FRUTIMAR

FECHA
MONEDA

16'Abr 01

EURO

FERR,OST.¡.I!L

VALOR DE iNVERSION

COBERf I.,,RA HERMES
TOfAI

EXW ltalia

ANÍICIPO A LA FIRMA DEL PEDIDO

ANf ICIPO A LA FECHA DE EMBAROUE

TOTAL ANf ICIPOS

VAI OR A FINANCIAR

AÑOS A FINANCIAR
PAGOS ANUALES

2.500.333.00
335,O44.62 13.40%

2.835.377.62

283.537.76
283,537.76

10.ooo/.
r 0.00%
20.OOo/o567,075 52

2,268.302.10

10

2

TASA DE INTERES ÁiJUAL

R PAGARE CAPIfAL ABIERÍO INTERESES TOTAL

1 1 3.415.1 1

1 13.41 5.1 1

1'13,415.11

1 13.415. r 1

113.415 11

113.415.'l'1

1 13,41 5.1 1

113.415 'l 1

1 'r 3.415.1 1

1r3.4r5.11
1 't3.41 5.1 1

113,4'1511
1 't 3.415 1 1

113.4't5.11

1't3,415.11
'1 13.415.11

r13.415.11

113.41511
1 1 3,4'l 5.1 1

1 't 3.41 5.1 ',l

2.268.302.10
2.154,886.99
2,041,471 .88

1,928.056.77
1.814.641 .66
'1.701.226.55

r .587,81 1 .44
'l,474,396.33

1 ,360,981 .22
'1.247.566 1 'l

1 .1 34.1 5l .00

1 ,020,735 89

907.320.78
793.905.67

680,490 56

567.075 45

453.660 34

340,245.23
2?6,830 12

1 '13.4 r 5.01

113.415.11

107 .744.15
'102,073.59

96.402.84
90.732.08
85.06'1.33

79.390.57
73,7 19.82

68.049.06
62.378.31
56.707.55

51,036.79

45.366.04

39.695 28

28.353.77

22.683 0?

17 .012 26

11,341.51

5.670.75

10.00%

226.830.22
221 .159.46
215.488.70
209.817.95
204,147 .19

198.476 44

192.805.68
187.134.93

181 .464.17
r 7 5,793.42
't70.122.66

164.45r.90
158,781.15

153.110.39

1 4 7,4 33.0.1

14 t ,768.88
136.098.13

130.4?7.37
124 .7 56.6?
1 19,085.86

1

2

3

4

5

6
7

8

I
10

11

12

13

14

IJ

16

11

18

t9
20

SE REQUIERE UNA POLIZA DE SEGURO ENDOSADA A NOSOTROS. ASI COMO

PAGARESYCoNTRAToDERESERVADEDoMINIoHASÍAELPAGoToTALDEL
C(lt.llPi,t

l

cálculo Gavela P.g0l4 l6l4lt\1



errostaal S.A.

PASSION FRUIT ].3.5
PINEAPPLE 10
PROCESSING PI,ANT

FERROSIAAT

INPUT AND
INPUT

T/H
TlH

grr I'l ()
Er'{ln l)(r[?

Fl fl Q 0.i.l

E1' I)t.ts(lu.

15 febbrai o 2 001

CA'f . l. f rl./ \OFF.

t 4_

c'r.0251

I,OCAL
SUP PLY

lllMO.0295

MO.0269

Mo.0050

MO.0270

MO. 004 9

MO.0269

RECEIVING AND }¡ASHING LINE

(]ONCRI.]'IF;'fANK

REC:Y(;I,ING AND I'ILTERING
GROTlP

T]I,EVAI'OR 158

WASIIER INOXALI, 158

BRI)SII ING MACH I NE 1 5B

qORTING LINE SELINOX 158

Ef,EVAI'OR 158

CONNECTIONS - PRE-ASSEMBI,]NG

TOTAL OF TBE LINE

cT'.0226

cr.0154
cr.0224
cr.0196
c't . 02?-6

c'f.0174

i,n.2r, I

4 4 . ', / ¡

,1 l. -'llf 
'

r,l). i.l

')fl ". l
I

265 . O9?.

JUICE EXTRACTION L INEB

001

oo)
001

004

Ljr ¡rl, ! [( rl¡'j¡r

ST,PERPASSYPRESS l OOO

500LBlN+L.R.
MONIX P(JMP 6V

FULPER SUPERBICREAMER

3

1

1

I

c't' . 0251

MI-).0014

cr . 015?

CT.O11B

rt

I
f ¡Y 5l)'l i) 'l;lif:'lt
I rrr.il lnrrrt.r l/í¡r"-rr.l nr
llacrll¡ !¡ l!ll'r)11

I

I

l

,,,,,1

Ir;l

:l:il
,,,,a1

I
I

l

I

I

1

I

l_,,,,1



:errostaal S.A. TERROSTAÁt

005
()o6

0 0"/

008

1

1

1

1

500 t, BIN + L.R.
MONIX PUMP 6V

MIXING TANK SMS 6000 / I
MONIX PUMP 6V

CONNECTIONS _ PRE-ASSEMBL I NG

SCAFFOLDING 15 M2

TOTAL Or. TIIE I,INE

MD.0014
cr.o157
c'f . 0210

cr.0157
c'r . 01? 4

MO.0247 I ..,.l ,

l. . 1l

It .'r¡ :

334.21.5
I

Lq- . CLARIEICATION, CONCENTRATION AND PASTEURIZATION LINE

f)01 4..' ' ¡

4', . 
" 

I I

I..1 1l

,'f¡.,, I I

l.ll.l

l PRE-HEATER 1'HERMOFI,ASII
6000 / 44

CNNTR I T'I.]GE TURBINE TT_2000

MIXING TANK SMS 6000/7

MONIX P('MP 6V

I)OUBI,F; EFFECT EVAPORA'I'OR
4000 L/H R.A.

MIXING TANK SMS 1OOO,/I

MONIX PUMP 55V

PASTIIUR 1 ZER TIIERMOF'I,ASH
aoo / 48-2
TIIERMOEI,ASH 9OO/4 8-2 S . DEEP

COOT,I NG

T'iI,I,ER D.F.
D.F" DRUM FII,I,ER S. ROI,LING
CONVEYOR

CONNECTIONS _ PRE-ASSEMRI,ING

TOTAI, OF EEE LINE

("f.0280

oo2

003

oo4

{)rJ5

f)o6

007
()08

I
.1

1

1

3

1

1

(:'r . oo94

cr . 0210

c1'.0157
cP.0111

MO.02? 1

MO . 024'1

MO.0247

MO. 0302

I i I . 't 
., ,i

l,i. .)4rl

r, . f r ' /

(,,) (. . (,(. i

cr.0210
c'f.0157
cT.0280

I

I

L

r-r'f . DF

rj't'.0174 4'1 . " 
l

1.040 2('

I

I



lrrostaal S.A. IER

D ADDITIONAL MACHINES F'OR PINEAPPLE PROCESSING

1

1

2

1

I

1

1

1

SIZER EOR PINEAPPLES

PINETRONIC 1SS

P]NETRONlC 2SS

SCREW CONVEYOR C2OOl8

MONIX PUMP 66V

JUICE PULPER ESM

300 L BIN + L.R.
MONIX PUMP 6V

CONNECTIONS - PRE-ASSEMBLING

TOTAL OE TIIE LINE

cr.0268
cr.0268

cr.0157
cr.0263
MD.0014
cr.0157
cr.0174

.'4 . n I .?

,i -' 1,,1 I

lQa,.r:ir

r r) l iil

tr.I r l
:.,) . t,1 f,

l.. r '

lr)- l',

409.026

E I.fASTE S DISPOSAL LINE

00I I SCRE]W

TOTAL

(]ONVEYOR C3OO/8

OF TIIE LINE

7t 7 7 t

72.773

Lq ELECTRIC BOARD S _l
00l t I. l l,tr "l'li I .l

TOTAL OF

BOARI] G 15_ST

TEE LINE

CT.0238 r o . (r I 1

39.013

fG- VARIUOS EQUIPI,ÍENT

1

1

1

SANITATION MOBiI,E GROUP

HYDROCI,EANER

I,ABORATORY EOUIPMENT FOR

FRT]IT JUICES

TOTAL OF TEE tINE

MD.0049

cr.0205
CT. LABO

lR.lir
B. B f]ll

2t).0').¡

I

4't . 026

::il
0051

nn.l

:::l

lH.::iil

l'".,"1
I

I

oorl
00: I

,rrl



errostaal S.A. RosmA)FER

H S PARE PARTS

RECOMMENDED SPARE PAR'I'S F'OR

2 YEARS

TOTAI, OF TIIE I,INE

6 6 . a¡6'l

66 . 661

TR'ANS PORT COSJ TS

-/9.600

79. 600

K PERVI Ss ONI NGICOMMIANDONIcSU

001

l'l
SUPERVI S ION AN TT

COMM I SS 1ON I NG

TOTAL OF THE LI§E

14 6 . 66.1

L46 . 667

TOTAL OE TIIE PI.ANT EX-WORKS

Brugherio, I talia
EURO

2.500.333

Ourlo E(:tla(kn

Toledo N24 750 Y Valladolir,
hrts zszzts,126751 i.iii9
Fax 593 2 566691
E rnail leros! l@ccnct cc
Casilla 17 I 1.05011

^

'- -l

I lpncxruc AND FoB cttARGF,s I

I Itoto, oE rHE LrNE I



> SRA.
> MARTHA LOYOLA
> GUAYAQUIL ..

Quito, 27 de abril de 2001

At ir I l,^ r\lA | ,A,r, lrl

I De acr.rdo a lo conversado, nos es grato presentar a Ud' Nustra

, ,nl-*it¡"iou *ti¡aclón en los sigulent€s equlpos para le

, iántrótrn".r¿n de fruta§ en pulpas y mermcladas'

> CANT. DESCRIrcIÓN DEL EQU¡PO.

] , ,na ,o, de selecclón y lavado de fruta' elaborada en acero lnoxldable

, eñi +¡ó. 
"r^tada 

en estructura de ácero negro al carbono con plntura

, ;;il;;;¡rr, incluve sumidero para drenaie de aqua' las medldas son

> 2.1810.96 m

> PRECIO USD 363,00

I I Una desputpadora constru¡da en acero lnoxldable AISI - 30{ oara una

, i":pll'iJ'.pt ".i¿, ¿u ¡.0 - +'o qq'/tr, tncluv" Plla de allmentación

; ;;*i; tapls abatibles para fácil llmplcza' aspas con recubrlmlento cn

; ;üüiúeTt,.d p. i, t"ro"¡¿n de residuos de pulpa' tamlz lnoxldáble con

, il'.fn ¿. i*tf.i'ación, llave di sallda producto en r 1/z pulg ' motor de

, i.í iil Á-"ái¿tico rto - zzo v con pol€as reductoras de velocidad'

, ,á"ti¿i ." áructura de acero negrc al carbono con p¡ntura

> anticorro6iva.
órübiiióñrn LARGo 1.10 ' ANcHo 0 50 rALrororAL 1'¡0 MErRos

> PRECIO USD 8.5OO,OO

)

> I Una mármila para pasteurizar pulpas y/o concentrar merñieladas

de un
>rolumende25Olts.ñetos,autovolcable'doblepared',ela-boradaenacero
; ¡";il;É;.If zw<lo, incluve notorreductor de baJa r€voluclón 1/3

, ijñ,'n"""r¿ri." 110 voti., asó agita¿ora tnox_ una tapa- 
_abatlble. 

fondo

; il;;;;iiilái".tt,'"1 uq'rpo ttt' soportado en une eslructura de

, tuú neqro al carbono con pintura antkorrosiva'

DIMENSIONES: DIAMETRO: 1'10 + ALTO r'20 METROS

> PRECIO USD

1.810

-> 
1 Un cuarto frío de 12 m3 para temperaturas de refrigeracló^n' unldad

, *ü.t*¿ái. á" r'o xp di origen á"op"o' hermética afr¿Ún R-22' con

, ir. ,.iá¡á ¿e tuncionam¡eniá automático: Tablero de conkol' filtro

; #.;;;;;ülGui¿os, v¿üulá ¿e expansión' termostato' ternrómetro

; ;;;ilñá, fLo de cámara f¡ia con protección' cortiná

> eliminadora de fugas. t'atto ioiia¿o in láátna galvanizada y p{ancha de

, á¡.p"i¿" 10 crñ' puerta en acero inoxldable con hera'e cromado

DIMENSIONES: LARGO 2.2 * ANCHO 2.2* ALTO Z'4 METROS

> PRECIO USD

1.450

> TOTAL GENERAL USD 54'556,00 + IVA



FORMA DE PAGO: 60 % A LA FIRMA DE CONÍRATO'

40% CONTRA ENTREGA.

Flete es responsab¡lidad del cliente, así cofrlo carga y descarga de

nuestro taller en Quito.

PtAzODEEi{TREGA:45díashábiles,ap¡rtirdelaflrmadecontrato

GARANÍIA: Todos los equipos están garantizados por una año a partir de

la entrega.

Si esta Proforma es favorable a sus lntere56' agradeceremos lnformarnos

oPoftunamente.

Atentamente,

ING. WILFREDO fAPIA S.

GEREMTE DE VENTAS Proingal

)
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t¡r. l,l ltl
Fl llrilh¡ r¡
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Ilnclrrle, Trllrctro con Ptt 'r r' lll'rc'l )

Altura exler¡or 89 crrr

Alltlra i¡rterior' 86 crlr

Diárnelro exterior 60 ctrr

I)iámelro interior' 57 clrl
Caoacidad ref zio v'a

I,i!tn?i 
"r"¿",.'." 

rintrcle 22 ( acero latrrinado en fr[o )

Taoa/Fondo tj"'ifle ZO i acerg 1a.ry11d.9 
en frio ) Doble cierrre mecánico

pi,li","l*tir¡r' FSN,'iAtrrlIc)RNIABLENARANJA
'pi"i,,rr i,ttlii* Ff'oxlco l'ot lAMlDA GRADo ALlMENTlclo

b".i,,tr'iJ .,,",n" qrrl tr^Dl IRA FI'ECIRICA CONTINUA ( lo que

(j",r,,t,.o lln lraslapado nltry re§islente y hermético )

Str rrtantlláclttta .acolde a ¡:rruebas efer:ttlnclas pertrtile ehnacenar hásta 4 nlveles de

altura

nRF("I() IINII 
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()' llsl). l.!,i rrrnq l.\r'r\'

Lrrq:r r tlt e nl rrga

It¡t¡rnltlo'I lrnicrr

Illrnla tle liN t:\N^( 
^

()rtt¡to I'tractt
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¡ r r ri¡rl

.\llr §rl¡ ¡\l¡rtlr¡ | ¿t\r,lr

ll.fr ('tr_t-l¡ ¡C lórl_E¡l  rt, r F.l.(lrrilll(¡r ¡tl(;l l()1. firirr ! ¡!!!Ad,I

ljslrr¡r¡rlo Srll I ovoln

Fcltlllósr Fñp7 cotr rt¡¡< ¡l^ l iñoq .l¡ -'¡'.rirllria .r li !etltn. ||to||laje V serviclo á

róllrciñn.s de ¡re.¡¡¡. Pros.hr¡ . Í<tc,les rnl¡ cr-ilirn.rórl ¡or el eqrripo ehajo rrrdrcodo. dc
nrestr¡ rel)rcserfilrl:r lllf. I1l tlt Irrl llta) de los F<t¡,i¿rs Urridos de Nortcalld cr
l,irler e¡r ln f¡trric¡ciárr rle er|rrrl,r's \ <r(tcr¡i( de ¡t'.,r¡"

(. nI.¡lf lgtllllf¡fi R¡l¡rr¡¡ f:l"«trórr¡c¡ \l.lllÉr l.'l?(lr' c.,necládá il Srst?¡rrn dc
lle¡r¡rlo ri¡ cr(irlente. srsler¡¡ (r. l¡¡!i,'¡rl¡ rlr lu'rl^ ,la ar'¡lc nlirl)erlndo tnittrtrf,lr¡errl€ al

lrrlrc lrlor
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1l odclo:
( a¡r;19!d nrl:
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I'l¡rl;tfor Drn:
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0 r)t l(l: r (l.l ll'
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( ¡-riL(tar-l.rl-ilrir: Pl:11^li,rrtrr c¡r ¡cc¡o ttrorid¡l'le ronslruids lol¡¡rlrlllc clr

l:rtadlrs It¡rd,rs sol).c lir ct,¡l se :rco¡lrrr rorlrllos de ¡¡3r^ g:rlrltlilado tálihe l] de I "
rl,., rtri¡elr,.' p¡r^ li ¡t¡r¡l¡rlrcrr,rr ri¡ I,.. tr,,,l'ñr.§ l:t l?ltoloS¡¡ digit¡l tttitiz;rda err est;r

¡rlrtn[rrrnn l!errnle rnr n1{.i(rr rrt!(litrrier¡lo e¡! el lr,1r] rli,!tio (itl lllicfoProcPsadol il]legrndrt

¡ l¡ cel¡l¡ l)rgiIol cotrlroh (¡rlrltl]rr¡llr:llle l¡ lttettl..'tir rle h hásculr )'Itllonlállc¡llElrle
colr{p clores catts¡rlo< lx,r rlcrll,¡irln.'lllr' lx¡ ll¡rellrd¡rl v cnlllbios d? l¿nrl)craltlla
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l¡r ¡lm rcs de l¡ h¡l¡rr¡¡
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r,!,,.,ril(!or.c. ho,rrh¡r. etrr lt""''i]:;;,,:;i;;ni^ j 

"¡",1,,i,,,.n 
é d. útrimá rccDoloqi¡..v

fl. r,rii,:rtnli7n.i,\r I ntr¡ d^ "*t1.._ ,,,,,"" n"i c.,,,. 1,.¡,¡,la c¡rnbiar de r¡rridn¡lc. rlc

il::e.,:1,;li':lll"il,'-'li:;,:';;:'i"""""u o"" r'"t'¡rirn'ro cn cotrdicioncs está'rdar

i,"rr.",rt,,.t.nt'¡tr i l r¡ rl!\'rn'ñrx ó lt('

-(t !t( ,! a ¡-ry- l-!J: N rt

(,r!,.rqr-{.r!B!r: ," "., '":l:i:1":..:':i''::'": l:,|i:j.",j|:i',.l"ri;:Il'",:5TH
q,,.' re pflnrite fo,¡., f'r ':" ]'.",,;;,;,,;";,,nr<,,,drr<t,i¡tcs err les qrre tc feqrrr?t"r1 r¡

"¡,1,."",.,,,". 
d¡ corrr',lrs 't"l""t'i;,^1 ...,,i,,f,nr.. 1,. rrr i¡r,hc¡rdor con3trrrido cn llsA

"1,,,,,,,r¡.ió¡, 
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i fiii'; [;;.;," i,'^.i'r''¡" ¡'rr r :'';rrrr"rrto'e rv'rt ire<

I:l l-\ NY l" oG ec"

. l¡rrrr'tor¡l'ln precisrórt +rr el ¡'e'rl^

. l'r¡rroide( olt? 
,!r r.r,r<!rñ rtn c.l-ror¡tes y_de ¡ran lolal. los valore§

. .\c,rr,rrtrr r¡lntc<.dr t't" n,:,,:; : ," , , ,. ¡.^.,, .,.,,,rlira.lo
¡crtrrtrll¡lirc ¡'r"rlrrr <rt ¡t ::' '

. nr1,,,r. i'sr¡!ic,ó,,. *'"u,.:..':]l::1"],:,1,:l;:i:: .,,,, rr¡hartos rtranunúricanrnre .

. o,) vtlorÉs de l¡ll v'o t'a'"i,.,,,].. 
a,,,,.,r c,r.,,s de rerdida de cnergia

re<rrrr.trtlosl'rtr<trrorrlr^l 
¡ct1r1r<r(o "l':l::'-:;.,,;, 

":';sto scrial RS-212

. il[ ;';;, ;"'rec'l ffro ¡ x 
",,,;, : llJ "l¡]¡illiid[i :*..?;ilk*:*:. Fl s,rre!)r¡ ¡ ¡¡'q¡r§P * lll,il'I...ii"I, 

^ 
¡. ii.,,'", t'nl.do pt

"rr ne"'t re¡l es lrllfl l¡(r)ñlol

ure.t¡hles v tle r¡l'r¡'¡árr. 
frr[{s cr\ cpklr. rll c¡rrl¡ n,,llógices y digitatcs

. qot,orta r snr('-t':l1¡ n.'r§ I'lii:l;li:';',,,;,;" ;. t. ft.ñrecc,tc at rscfo. nlfa.r¡tr4rir ¡ cotr

r P¡ttl¡lt¡ rle lO c¡r¡ct¡rcs t¡t:

¡rrux'¡¡clo¡es -,i .l t.al.l(lo crrntqaior rn¡ncidnrl de peso cntr? <ort lr^sl¡

. Fs cr¡'lz rle <elecrintl¡t r¡l

t0O o0(l dl!lsl(l!les

^trrril.artr 
elr t!lelt(trl1 lllrcl^.(l'! \ irlolr'§ '1ttrf 

<otr rclcrrirlo§ ntilr etr cÁso de pcrdi'll de

:]l;;,,;';i;;';" ^ 
r¡ttr r'¡rerr¡ ¡r¡ ¡¡'<1¡r'rt'
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