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RESUMEN

El estudio realizado versa sobre |a reutilizacion de una planta procesadora de
mariscos para la industrializacién de fruta de exportacién. La Empresa,
localizada actualmente en la ciudad del Guayaquil, provincia del Guayas,
cuenta con un espacio fisico de 1500 metros cuadrados, con adreas de
construccién de 1024 metros cuadrados, las cuales poseen en sus
respectivas infraestructuras instalaciones sanitarias y eléctricas, donde
alberga todos los recursos necesarios para el procesamiento de sardina,

atun, camaron y jaiba.

La Empresa en la actualidad sélo procesa esporadicamente jaiba, debido a la
escasez de materia prima por causa de fenémenos naturales, a problemas
de distribuciéon comercial y al incumplimiento de requisitos de calidad para la
venta en el mercado exterior. Por esta razon los actuales propietarios
sienten la necesidad de explotar estos recursos en un negocio diferente que

sea rentable, para poder lograr invertir lo minimo y alcanzar el maximo de

rentabilidad.

La meta es lograr llevar al mercado extranjero un producto que le dé un valor
agregado a los insumos con los que cuenta el pais en el sector fruticola del
litoral ecuatoriano. Para ello se realizé el andlisis de la situacion actual de la

planta, que permiti6 conocer los puntos potenciales y las debilidades que



posee la Empresa  Esto ayudd a tener una panoramica global de la
empresa, tanto en la parte de mercado como en la parte técnica, de calidad y

organizacional.

Luego se realizo un estudio de mercado para seleccionar el producto a
procesar en el mercado internacional. En este se elabord un estudin de
mercado para determinar la demanda, su proyeccion, abastecimiento de
materia prima, canales de distribucién y los requerimientos de calidad que
son exigidos en los diferentes mercados extranjeros. Posteriormente se
elaboré un estudio técnico, mediante el cual se defini6 el método de
manufactura, el sistema de manejo, almacenamiento de materiales utilizados

y el redisefio de la planta, ademas se incluyeron aspectos de seguridad

industrial.

Igualmente se considerd la parte administrativa para redefinir la estructura
organizacional, y el aspecto legal para establecer los lineamientos que debe
cumplir la Empresa en la parte laboral, tributaria y de exportacién. Por ultimo
se desarrollo el estudio financiero y |a evaluacion del proyecto que consistio
en una recopilacion de toda la informacién de caracter monetario
(inversiones, costos, ingresos) obtenida a lo largo de los diferentes estudios,
con lo cual se determind que el proyecto no era viable bajo los parametros

establecidos para el mismo.
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INTRODUCCION

El presente estudio plantea la reutilizacion de una planta procesadora de
mariscos para la industrializacion de fruta de exportacién. La compaiia
propietaria de esta planta debido a motivos de confidencialidad reservara su
nombre, por lo que durante el desarrollo del estudio utilizaremos el término |a
empresa para referirnos a la misma. La finalidad es utilizar al maximo todas
las maquinarias y minimizar las inversiones requeridas para el nuevo
proceso, buscando obtener un producto que sea rentable y que cumpla con
la especificaciones definidas en el mercado. Este objetivo implica ademas |a
utilizacion potencial de la riqueza agricola del pais, en especial del litoral

ecuatoriano.

Para lograr los objetivos propuestos se realizard un sondeo del mercado
internacional de frutas para conocer las tendencias de los consumidores, y
detectar la fruta que mayor potencial posea para ser industrializada y
comercializada. La meta es poder llevar al mercado extranjero un producto
que le de un valor agregado a los insumos con los que cuenta el pais en el

sector fruticola

Una vez identificado y seleccionado el producto se realizara el analisis del
mismo en el mercado extranjero, de esta manera se asegurara |a

comercializacion de la fruta procesada. Luego el estudio técnico determinara



%)

la maquinaria y equipos a ser empleados en el proceso de industrializacion,
los cuales deben de ser escogidos en funcion de la fruta a ser industrializada.
Este estudio se evaluard de manera financiera en un analisis posterior para

conocer la rentabilidad de proyecto.

Seleccionada la tecnologia y el producto se presentaréd el redisefio de las
areas de la pesquera anteriormente mencionadas en un plano general de |a

planta para visualizar la reutilizacion de la mismas.



CAPITULO 1

1. ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

E| andlisis de la situacion de la planta no es mas que una herramienta que
nos permitird conocer los puntos potenciales que esta posee para su
reutilizacion. Esto nos ayudara a tener una panoramica global de Ia
Empresa, para asi tratar de invertir lo minimo y lograr obtener la maxima

rentabilidad de la inversion que se desea realizar.

1.1. Antecedentes e historia de la Empresa
La Empresa fue creada en el afio de 1.969, en la ciudad de Manta
de la provincia de Manabi, bajo los estatus de |la superintendencia
de Companias de Portoviejo. El objetivo de esta compania
basicamente era generar utilidades y de ese modo proveer fuentes
de trabajo para beneficio de la comunidad y el pais en general,
mediante el procesamiento de atun, sardina, camaron y jaiba, los

tres primeros bajo la marca La Gitana y El Faro (Ver figura 1.1).



FIGURA 1.1 Productos que procesaba la Empresa bajo la marca La Gitana y el
Faro

Esta compania operé en Manta hasta el afio de 1.978, manteniendo
las mismas operaciones para la cual fue creada la Empresa,
conservando la marca de distribucién para la cual existen los

registros sanitarios pertinentes.

En 1978 la compafia crea una extension de la Empresa en la
ciudad de Guayaquil, provincia del Guayas. Esta sucursal en
principio altern6 actividades paralelamente con la planta en Manta,
pero con el paso del tiempo toda la producciéon y maquinarias se
trasladaron a Guayaquil. La Empresa a pesar de estar ubicada en
esta ciudad no esta regida por la superintendencia de compaiias de

la provincia del Guayas.




Actualmente la Empresa se encuentra a cargo de nuevos
accionistas. Las maquinarias y equipos de procesamiento para atun,
camaréon y sardina de la planta en Guayaquil no se encuentra
funcionando aproximadamente tres arnos debido a dificultades en la
comercializacion, problemas y escasez de materias primas,; todo
esto producto de la crisis econémica, problemas naturales por los
cuales ha atravesado el pais y de los requisitos legales de

exportacion

Los actuales propietarios al ver la inversion tanto en infraestructura
como maquinaria sin utilizar, sienten la necesidad de explotar estos
recursos en un negocio diferente y rentable que permita recuperar
ese capital ocioso; pero alternando y manteniendo el procesamiento
de mariscos. Es por ello que han pensado en el procesamiento de
alguna fruta para exportacion, debido a que el sector agroindustrial
esta tomando mayor importancia dentro de |a economia nacional y el

comercio internacional.

Para ello es necesario la reutilizacion de la planta, tratando de
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 region



[§)

del litoral.

1.2. Analisis comercial de mercado de procesamiento de mariscos
El comercio de las empresas de mariscos basicamente es el
procesamiento de camarén, atun y sardina; sin embargo, cuando
alguna de estas materias primas se encarece en el mercado
procesan jaiba esporadicamente, obviamente si se justifica |a

inversion y existe el insumo necesario en el mercado.

El negocio de las empresas de mariscos decayd en los ultimos
tiempos debido a la falta de materia prima por causa del fenomeno
del nifio, lo que produjo que gran parte de la companias dedicadas a

esta industria se vieran obligadas a cambiar de productos o cerrar.

Después de este fenomeno natural, se presentd en las empresas
camaroneras el problema de la mancha blanca, enfermedad que
ataca a los camarones, la cual indujo también a este sector a realizar
cambios en el cultivo de sus piscinas, convirtiéndolas en criaderos
de tilapias', para poder recuperar inversion y evitar pérdidas

economicas.

' Tilapia clase de pescado conocido cientificamente como Oreochromis, es
originario de las aguas de Africa Tropical.



E| sector camaronero se estd reactivando poco a poco, ya que
algunas empresas han podido superar el problema de la mancha
blanca: sin embargo se prevé que el dragado para el acceso al
puerto maritimo constituird un problema a priori, debido a que toda la
zona que comprende el Golfo de Guayaquil tiene una gran cantidad
de sedimentacién y desperdicios. Estas aguas al ser removidas y
succionadas por las bombas de |las camaroneras para alimentar sus
piscinas, generardn una alta probabilidad de enfermedades
mortales para el camar6n debido a las bacterias e impurezas que

estas contendrian.

Otro problema grave que ha enfrentado este sector del atun, sardina
y camarén es Ia comercializacion poco flexible hacia el mercado
extranjero, especificamente al pais del norte (Estados Unidos), el
cual exige requerimientos legales y de calidad para colocar los
productos en su mercado. Esto ocasiond en principio que las
empresas acumulen altas cantidades de inventario y paren la
produccion, provocando huelgas por parte del capital humano que
obligaban a la reactivacion de proceso productivo y al aumento de
los inventarios. Esta situaciéon ahorcaba a ciertas empresas por la
lenta recuperacién del capital invertido que tenian mientras

conseguian los requisitos de calidad, en cambio otras obligadamente



tuvieron que parar.

Ademas de esto esta la falta de confiabilidad que brindan los
mayoristas locales en la cadena de distribucién en lo que atun y
sardina se refiere, razon por la cual la Empresa s6lo trabaja bajo
pedido ya sea para el mercado local o de exportacion. La razon se
debe a la forma de venta del producto, ya que este es pedido,
entregado, y pagado después del tiempo que acuerda la compania
con el intermediario, minimo quince dias, siempre se realizaban los
dos primeros pasos, pero en algunas de las ocasiones el tercero no
se cumplia ya sea porque la distribuidora desaparece o no tiene
fondos para el pago del producto. Esto se agudizé sobre manera
con la crisis economica que sufrio el pais, lo que bajo todo punto de
vista perjudica a cualquier empresa. En el caso de la
comercializacion de la jaiba también se realiza negociaciones
previas antes del procesamiento, estas por lo general son

esporadicas y rentables pero a grandes volumenes.

Los problemas en la comercializaciéon representan las debilidades
que tiene la Empresa en lo que a estrategia comercial se refiere para
la distribucion del producto. Ademas de esto, estad la falta de

sistemas de calidad dentro de sus procesos de manufactura para



1.3.

obtener un producto que cumpla con las exigencias requeridas por el

mercado extranjero.

Analisis técnico y de disefio de la planta actual

Este andlisis abarcardA de manera general todos los aspectos
técnicos de la compariia en lo que a ubicacién, maquinaria, equipos
y disefio de la planta se refiere. Hay que tomar en consideracion
que la planta no se encuentra en funcionamiento dentro del
procesamiento de atun, sardina y camaron, en lo que jaiba se
refiere, actualmente procesa bajo pedido de manera esporadica si
hay materia prima suficiente en el mercado, razén por la cual se
dificulta la toma de estos datos técnicos, sobre todo lo concerniente
al atun y la sardina. Se tratara de mostrar de la mejor manera
posible toda la informacion obtenida, la misma que nos servira para
esta evaluacion técnica, que es la base para el requerimiento de

maquinarias que se necesitaran para la reutilizacion de esta planta.

1.3.1 Ubicacion
La Empresa actualmente se encuentra ubicada en el
kilémetro ocho y medio via a Daule dentro de la ciudad de
Guayaquil, perteneciente a la provincia del Guayas. Esta

localizada dentro de la zona industrial dos de acuerdo a |a
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clasificacion del Municipio de esta ciudad, sus vias son de

facil acceso debido al desarrollo vial que se esta realizando

en esta zona y que la conecta con la via perimetral (ver figura

1.2). Esta situaciéon es céntrica ya que le permite interactuar

facilmente con los proveedores, ademas de proveerle de

todos los servicios basicos como son el agua potable, energia

eléctrica, teléfono y alcantarillado.
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FIGURA 1.2 Localizacion actual del terreno en la via a Daule

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

19 H NO y el 4° pasaje 38D NO junto a los lote con servicio

Alegria, a una cuadra de l|a salida a la via Daule. Hacia |a

derecha colinda con la fabrica Fl Fabril y hacia atras con una
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iglesia de los Mormones. Esta ubicacién permite un facil
acceso y salida de vehiculos, siendo esta una fortaleza que
posee la planta al igual que todos los sistemas de servicios

basicos que se encuentran en funcionamiento y buen estado.

Tamarnio de la planta

La planta empacadora de mariscos posee una capacidad de
produccion promedio de 1,08 TM/hora de sardinas,
equivalente a un minimo de 8,64 toneladas en un turno de
ocho horas y un maximo de 25,92 toneladas en 24 horas. La
sardina se envasaba en latas ovaladas con un contenido neto
de 450 gramos cada una, las cuales eran embaladas en cajas

de 48 unidades para su distribucion.

En lo que respecta a la linea de atun la planta tiene una
produccion promedio de 0.49 toneladas de atun, equivalente
a un minimo de 3,99 toneladas en un turno de ocho horas y
un maximo de 11,98 toneladas en 24 horas. El atun se
envasaba en latas redondas con un contenido neto de 185
gramos cada una, las cuales eran embaladas en cajas de
48 unidades para su distribucion al igual que la sardina

enlatada.
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El procesamiento del camarédn es manual, por lo su capacidad
depende de la mano de obra y la capacidad disponible
restante de las bodegas de frio. Cuando no hay alguno de los
tres productos antes mencionados y es rentable procesar
jaiba, la capacidad de procesamiento de este producto es

igual al del camarén y del tamaiio del pedido.

Con respecto a este ultimo punto la planta posee una
fortaleza, ya que tiene la capacidad de poder contratar
personal temporal cuando existe una gran demanda de estos
productos en el mercado, siempre y cuando haya materia

prima suficiente para satisfacerla.

Tecnologia empleada

La planta posee dos tipos de tecnologia en el procesamiento
de sus productos debido a la naturaleza de los mismos, estos
son manual y semiautomética. En el area de procesamiento
de camarén, se emplea la tecnologia manual, esta se
caracteriza por la gran cantidad de personal en contacto

continuo con el producto en elaboracion. Una de las ventajas
mas importantes es que el equipo utilizado es bastante

rudimentario y econémico.
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Lo que concierne al proceso de elaboracion de la jaiba, este
combina la tecnologia semiautomatica ya que utiliza los
cocinadores para la coccién, y la tecnologia manual para l|a
extraccion de la carne del crustdceo. La ultima parte es
artesanal, incluyendo el empaque del producto elaborado, lo
cual demanda gran cantidad de mano de obra directa para su

procesamiento

En el caso de las lineas de elaboracién de atun y sardinas
enlatadas la tecnologia usada es semiautomética, puesto que
utiliza equipos y personal para la elaboracion del producto
Esta a pesar de requerir menor nimero de personal requiere
de mano de obra capacitada y calificada para el manejo de

los equipos, los cuales deben tener un plan de mantenimiento

adecuado para su operacion.

Descripcion y listado de equipos

A continuacion procederemos a describir el inventario de
maquinaria y equipos que posee la Empresa, de esta forma
conoceremos toda la tecnologia que tiene para su
funcionamiento, para ello dividiremos los mismos en: equipos

de frio, procesamiento de sardinas, atun y jaiba.



Los equipos de frio sirven para congelar y/o almacenar (a
materia prima en el caso del atun y la sardina; también se
usan para mantener y congelar el camarén como insumo y
como producto terminado. En el caso de procesarse jaiba las
tarrinas con la carne del crustdceo son almacenadas como

producto terminado en las camaras de mantenimiento.

Dentro de estos equipos la planta posee tuneles de
congelamiento y cémaras de mantenimiento, siendo la mision
de estas ultimas de conservar y preservar la temperatura del
insumo que fue previamente congelado en los tuneles
Entonces los equipos que tiene la Empresa para congelar y

mantener materia prima o producto terminado ya sea el caso,

son:

« 1 Tunel de congelamiento con compresor marca Bohn de
20 HP, con capacidad de 7000 libras en 24 horas. Este
equipo se encuentra instalado en un frigorifico de 8,5 x 4 x
3 metros de largo, ancho y altura respectivamente.

« 1 Camara de mantenimiento con equipo Bohn de 7.5 HP.
la cual posee 50000 libras de capacidad, el cual se

encuentra albergado en un frigorifico de 9 x 4,5 x 3,6 mts.



de largo, ancho y altura respectivamente.

e 1 Tunel de congelamiento con dos equipos Bohn de 5 HP
(total 10 HP), tiene una capacidad de 4500 libras en 21
horas.

e 1 Camara de mantenimiento con equipos marca Bohn de 3
HP y 5HP, con una capacidad de 45000 libras. Este
equipo y el anterior, se encuentran instalados en un
frigorifico con dimensiones de 8,5 x 4 x 3 metros de largo,
ancho y altura respectivamente.

¢ 1 Maquina de hielo en escamas, con capacidad de una
gaveta cada 25 minutos, la cual es utilizada para el
producto sobre las mesas.

e 120 gavetas plasticas apilables con rejillas en todas sus
caras, con medidas de 60 x 40 x 30 centimetro de largo,
ancho y altura respectivamente.

e 100 gavetas plasticas apilables sin ningun tipo de
perforacion o rejilla, con 60 x 40 x 30 centimetro de largo,

ancho y altura respectivamente.

Para las lineas de procesamiento de jaiba, sardinas y atun en
lata, la fabrica tiene en sus inventarios las siguientes

maquinarias y equipos que permiten procesar los dos



productos al mismo tiempo.

5 Autoclaves para el cocimiento y esterilizacion de
productos, con una capacidad minima de 1,6 toneladas
por hora.

2 Cocinadores, los cuales poseen una capacidad de 2 66
toneladas por hora.

2 Cerradoras semiautomaticas modelo 222, marca
espanola FRAGA, las mismas que procesan 40 latas por
minuto de sardinas.

1 Marmita para aceite o pasta de tomate con su respectiva
cadena transportadora, este equipo es soélo para el
procesamiento de sardinas, con didmetro de 1 my 15m
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 mantenimiento o reparandose.

1 Maquina espariola compactadora de atun con moldes
marca FRAGA, con capacidad de 499.5 kg/hora.

1 Maquina envasadora de atun, espanola, marca FRAGA,

la cual posee una capacidad en kilogramos de 8.3 kg/min



1 Marmita para aceite o sal muera con su respectiva
cadena transportadora para el procesamiento de atun, cdn
diametro de 1m y 1.5 m de altura hecha en acero
inoxidable.

1 Cerradora automéatica marca PANAMA, esta posee su
propia transportadora de latas y una capacidad de 45 latas
de atun por minuto.

2 Cerradoras manuales de emergencia, las mismas que
sirven para latas de atun, juntas poseen el 70% de la
capacidad de la cerradora automética.

1 Compresor de aire, marca ATLAS COPCO que sirve
para el enfriamiento de latas una vez terminada la
esterilizacion de productos procesados.

1 Panel eléctrico, donde se controla todas y cada una de
las partes de la planta, concernientes al sistema eléctrico.
26 carros de acero inoxidable para proceder a |a
esterilizacion de productes terminados (atin y sardina).

24 mesas de acero inoxidable para el procesamiento
manual ya sea de camaré6n o jaiba de 3.5 metro de largo y

1.80 metro de largo.

Todos estos son los equipos con los cuales cuenta



actualmente la planta, la mayor parte de ellos se encuentran
almacenados, a excepcion de los autoclaves, camaras de
mantenimiento, tuneles de congelamiento, cocinadores y
caldero. Estos cuatro ultimos se encuentran funcionando en
buenas condiciones debido al esporadico procesamiento de

jaiba.

Los equipos que se encuentran almacenados y no estan
funcionando se encuentian en buen estado debido al
mantenimiento constante que les realizan; para hacerlos
funcionar habria que realizarles limpieza y mantenimiento
completo de arranque necesarios para verificar el perfecto
estado. Estos se encuentran apilados sin ningun
recubrimiento, engrasados, pero bajo techo, ya que estan
localizados en un cuarto contiguo a uno de los dos galpones

que posee la planta.

Utilizar todos estos equipos en un proceso diferente es una
fortaleza de la planta, ya que disminuiriamos 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 invertir mucho en su rehabilitacion ya que estan activos y
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en perfecto estado; al igual que los cocinadores y el caldero

de la planta.

1.3.5 Descripcién del disefio y distribucién actual de las areas
Ademas de conocer la maquinaria y equipo con la cual cuenta
la compariia es necesario conocer la infraestructura que
posee y su disposicion en el espacio fisico que tiene. Es por
ello que en esta seccion se describird y mostrara el disefio y

distribuciéon de la planta actual.

La Empresa ubicada en el kilbmetro ocho y medio via a
Daule, posee un terreno de 1.500 metros cuadrados, en |0s
cuales se asientan dos galpones, el uno de 547,8 metros
cuadrados y el otro de 416,24 metros cuadrado de
construccion. Cada una de estas areas tienen sus
respectivas instalaciones sanitarias y eléctricas, todas en
perfecto funcionamiento. Su infraestructura estd constituida
por paredes de bloque pintadas y techado con estructura
metélica y eternit (ver figura 1.3), los techos no tienen
problemas de goteras y se encuentran en buen estado. Los
pisos de toda las edificaciones estan equipados con baldosas

para una facil limpieza; un 30% de estas que se encuentran
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en las areas de produccién, tendrian que ser cambiadas por
el desgaste que han sufrido con el paso del tiempo, ademas
de esta forma se garantizard de mejor manera |la

manipulacion de la calidad en todo el proceso de

manufactura.
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FIGURA 1.3 Distribucién de la infraestructura fisica de la planta

Ademas de estas instalaciones estan 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 produccion,

junto a este se encuentra el comedor del personal



Continuando hacia la parte norte, entre el espacio de esta
infraestructura y uno de los galpones se encuentra el
estacionamiento, toda ésta area esta cubierta con techo de
eternit sostenido por una estructura metalica. Para Ia
reutilizacion de la planta en el procesamiento de frutas, es
necesario invertir en una limpieza general en las areas de
produccién, que elimine el residuo de los olores que tienen

por la produccion de mariscos.

El primer galpon se encuentra situado en la parte sureste del
terreno, este alberga en su area oeste, abarcando de norte a
sur, la guardiania que tiene 28,75 metros cuadrados de
espacio. A continuacion esta la parte administrativa, que
posee 525 metros cuadrados de los cuales 228
corresponden a gerencia y el resto a secretaria, ésta cuenta

con un bafo para uso del gerente y la secretaria.

Esta seccion administrativa esta en constante uso este o no
funcionando la planta, razon por la cual todos los equipos de
oficina y servicios (agua, luz, teléfonoy sanitarios) con los que
cuenta la planta se encuentran en perfecto estado y

funcionamiento. Finalmente y hacia el frente del terreno esta
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la bodega de producto terminado con 24,45 metros
cuadrados, ésta es usada para almacenar las cajas con |latas
de atun o sardinas, las mismas que son almacenadas a nivel

del piso en forma volumétrica.

En la parte este del primer galpén realizando el mismo
recorrido anterior, de norte a sur se encuentra el piso técnico
con aproximadamente 47 metros cuadrados, en los cuales
trabajan equipos como calderos que permiten el
funcionamiento de autoclaves, cocinadoras y marmitas. A lado
de esta area se encuentran los vestidores y bafio para el
personal, que se encuentran al igual que la parte

administrativa en uso, no constante pero si esporédico por el

procesamiento de la jaiba.

Contiguo y hacia la parte sur (Ver figura 1.4) esta el area de
procesamiento de jaiba, en la cual se acondicionan mesas
dependiendo de la cantidad de personal necesario para la
extraccion de la carne del crustaceo, estas mesa eran
utilizadas anteriormente para el empaque del camaron. En
los (ltimos  tiempos este espacio ha sido usado

exclusivamente para esta funcién debido a la escasez de
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materia prima (atun y sardina), esta posee 153,76 metros
cuadrados adecuados anteriormente para la elaboraciéon de
sardina cuando funcionaba al mismo tiempo la linea de

envasado de atun.
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FIGURA 1.4 Distribucion del primer galpén de la planta

El segundo galpon que esta ubicado hacia la parte norte del
terreno, en el cual encontramos de oeste a este las areas de
procesamiento de camaron y atun, estas albergan tres

frigorificos con los tuneles de congelamiento y camaras de
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enfriamiento, que se encuentran distribuidos el uno en la parte

oeste y los otros dos en la parte norte de esta estructura.

En la parte este del galpén se encuentran los cinco
autoclaves dispuestos uno a lado de otro, hacia el sur
encontramos cinco tinas de cemento para colocar materia
prima y junto a ellas el éarea donde encuentran los
cocinadores, en los cuales se cuece actualmente la jaiba.
Todo esto suma un total de 548,7 metros cuadrados. (Ver

figura 1.5)
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FIGURA 1.5 Distribucién del segundo galpén de la planta

" Ademas de estos dos galpones, existen dos edificaciones
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mas, la una corresponde al comedor, el cual cuenta con
mesones de cemento recubiertos con azulejos y un lavadero
Esta area sirve para dar entrenamiento a los empleados
nuevos y para la hora del almuerzo. Por politica de l|a
Empresa cada trabajador debe traer su propio lunch.
Contiguo al comedor y junto a la puerta de entrada se localiza
un cuarto, el cual era usado por el jefe de produccion cuando
funcionaba la planta a tiempo completo, ya que este era

oriundo de la ciudad de Manla.

También la planta cuenta con un espacio cubierto en el cual
almacena todos los equipos que en la actualidad se
encuentran sin funcionar y estan desarmados, este esta
ubicado junto al segundo galpén en la parte sureste del
mismo. Toda esta infraestructura suma un total de
aproximadamente 1020 metros cuadrados (ver plano 1 y
figura 1. 6), la misma que tiene un mantenimiento perenne por
parte de los actuales propietarios. Ademés de esto la
Empresa cuenta con una cisterna con capacidad de 24 m3, |a
cual se encuentra en buen estado y funcionamiento, se

alimenta directamente de la tuberia madre que pasa por la

zona.
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FIGURA 1.6 Distribucion de la planta actual
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La planta actual tiene una buena distribuciéon en lo que a
areas se refiere. Todas los procesos de manufactura poseen
espacios claramente definidos que no entorpecen Ia
fabricacion de los productos. Esto nos lleva a deducir que no
tienen problemas en cuanto a manejo y manipuleo de

materiales en lo que a procesamiento de mariscos se refiere.

1.4. Andlisis organizacional
E| analisis organizacional de la Empresa se lo realizara de la forma
mas detallada posible en funcion de los datos con que cuenta
actualmente la planta, esto se debe a que esta no se encuentra
laborando de manera continua; de ser asi tendriamos un panorama

mas detallado de todas las labores que realiza cada una de sus

miembros en las diferentes areas de la misma.

La estructura organizacional de esta Empresa estad constituida por
un grupo de accionistas, dentro de los cuales se elige a un
presidente. Luego siguiendo la escala organizacional se encuentra
un gerente, que coordina la realizacion de las diferentes actividades
que son indispensables para el funcionamiento de la planta. A él le
reportaban: un jefe de produccién, el jefe de cdmaras o frigorificos,

un contador, jefe de planta, el encargado de compras, el encargado



28

de realizar las exportaciones, una secretaria y el guardian.

El gerente ademéas se encarga de la parte de recursos humanos,
como es la seleccion, contratacion y pago del personal. También
realiza las negociaciones con los distribuidores y los pedidos para el
mercado externo. Para el buen cumplimiento y desenvolvimiento de
las actividades, tiene como soporte una secretaria, la cual se
encarga de elaborar informes, reportes, contestar llamadas, enviar

fax y llevar el archivo con toda la documentacion de |a Empresa.

Después del gerente y siguiendo el mismo rango de jerarquia se
encuentran el jefe de produccion, jefe de planta, un jefe de camaras
o frigorificos, un contador, la persona de compras y el encargado de
realizar los papeleos para las exportaciones (Ver apéndice I). Eijefe
de produccién tenia a su cargo las lineas de procesamiento de
camarén, atun y sardina. Este cumple con las funciones de
planificar la produccion, entrenar al personal nuevo y entregar el
producto terminado al jefe de frigorificos. Debajo de éi se
encuentran el jefe de los frigorificos y los operarios. En este aspecto
hay que acotar que la persona que realizaba esta funcién es oriundo
de Manta, razon por la cual vivia de lunes a viernes en la planta,

ocupando un cuarto de las instalaciones, equipado para él.



En lo que a control de calidad se refiere, las labores para la
verificaciéon y aprobacion del producto, que sirven de soporte para el
area de produccién, son realizadas por laboratorios foraneos. Para
ello el jefe de produccion toma muestras del producto y las envia a
esta instituciones, las cuales analizan y emiten el certificado que
valida el expendio del producto en el mercado. Por esta razon la
planta no cuenta con laboratorios, ni instrumentos para control de
calidad de su proceso; solamente cumple con los requisitos minimos
e indispensables para la elaboracién del producto, siendo esta una

debilidad que posee |la Empresa

Debajo del jefe de produccion se encuentra el jefe de frigorificos,
que controla el funcionamiento de los tuneles de congelamiento y
camaras de mantenimiento, realiza el ordenamiento del espacio en
los mismos. coordina la recepcién y la entrega dei producto
terminado para la distribucion final, es el encargado de estas
bodegas de frio. Estos equipos demanda una inspeccion constante,
razén por la cual son considerados como uno de los sistemas mas
importante para la compaiiia, para esta funcioén la planta tiene como
apoyo un técnico en refrigeracion. Esta persona realiza visitas
diarias para verificar el funcionamiento de los equipos; no consta en

el organigrama, esta funcion es tercerizada.
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En el mismo nivel del jefe de produccién, como soporte para |a
infraestructura y maquinarias de toda la Empresa a excepcion del
sistema de frio, la Empresa cuenta con un jefe de planta; el cual se
encarga de tener a todos los equipos trabajando en buen estado. La
persona encargada de las compras, realiza un trabajo de campo
para la adquisicién de los insumos de la produccién. Esta tiene que
transportarse a los diferentes sitios donde se encuentra la materia
prima, sobre todo a lo que atun y sardina se refiere. Posee una
oficina fuera de la planta y coordina la entrega de materiales con el

jefe de produccion.

El contador tiene a su cargo los estados de cuenta, lleva el ingreso y
egreso de dinero en los libros contables y elabora
informes financieros. La persona encargada de exportaciones,
realiza los tramites pertinentes y saca los documentos
legales necesarios para esta actividad. Estas dos funciones se
realizan fuera de la planta y es pagada a terceros, sin
embargo, deben de constar en el organigrama. Este personal
realiza trabajos cada vez que la Empresa asi lo requiera.
Ademas de todas estas personas la Empresa cuenta con un

guardidn el cual vive en la planta, este reporta directamente al

gerente.
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La planta cuando se encontraba en normal funcionamiento contaba
con 30 personas, de las cuales 21 son mano de obra directa; es
decir, que trabajan en contacto con la materia prima para la
elaboracion de los productos. Sin embargo, como ya ha sido
mencionada anteriormente, actualmente la planta se encuentra con
los procesos de camaroén, sardina y atun parados; y solo procesa

esporadicamente jaiba.

Debido a la reduccién de la produccion la Empresa cuenta con el
jefe de planta, el cual se encarga de realizar el mantenimiento
perenne tanto a instalaciones y equipos; ademas de planificar la
produccion, entrenar al personal, entregar el producto terminado al
jefe de frigorificos y coordinar la entrega de materia prima con el
comprador. Estas ultimas funciones las realiza siempre y cuando
haya produccion esporadica de jaiba la cual demanda de acuerdo al
tamano del pedido una cantidad de operarios, los que en promedio

son doce, que son contratados temporalmente.

También se encuentra el comprador, el cual constantemente busca
materia prima suficiente para el procesamiento de jaiba, sobre todo
si hay ya una negociacion previa de este producto. Ademas esta el

jefe de frigorificos, que recibe el producto y verifica el funcionamiento



de los equipos.
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Junto con él trabaja el técnico en refrigeracion, el

cual realiza visitas si la planta lo necesita. Estos equipos funcionan

esté o no la planta elaborando jaiba, debido a que es mas

econémico mantener prendidos estos equipos a que volverlos a

arrancar en caso de necesitarselos. Ademas de todo este personal

esta el gerente, la secretaria, el contador y el guardian, que cumplen

con las funciones antes descritas.

Secretaria

Accionistas

Presidente

S, S ——

Gerenle —‘ Guardian |

Jefe de
CAmaras

i |
Técnico en
refrigeracion

¥

- i Compras |

Control de
calidad

i Operarios }

FIGURA 1.7 Organigrama actual de la Empresa

Con estos cambios el organigrama actual de la planta

queda
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reorganizado como lo muestra la grafica 1.6. Este organizacion
tiene una estructura plana que le permite ser eficiente en Ia
realizacion de su producciéon. Fuera de eso cuenta con algunas
funciones tercerizadas que le permiten manejar de mejor forma sus
actividades, puesto que solo pagan por los servicios que estos les
brindan en los momentos que precisan. Sin embargo, dentro de esto
se encuentra la parte de control de calidad, la cual se encarga del
manejo de un sistema que garantice el 100% la calidad del producto,
esta es la razén por la cual la Empresa no puede exportar, pues sin

este requisito no puede obtener la certificacion HACCP.

1.5. Condicionamientos para la reutilizacién de la planta
Los actuales propietarios al ver la inversion tanto en infraestructura,
ubicacion del terreno y maquinaria ociosa, sienten la necesidad de
explotar estos recursos en un negocio diferente y rentable que
permita recuperar ese capital inerte. Para ello la persona que
actualmente maneja la compaiia (ver figura 1.8) que cuenta con el
apoyo de los demas accionistas, desea invertir en el
procesamiento de alguna fruta para exportacién, debido a que el
sector agroindustrial esta tomando mayor importancia dentro
de la economia nacional del Ecuador y el comercio

internacional.
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FIGURA 1.8 Gerente de la Empresa

Los duefios de la planta desean procesar la fruta seleccionada, pero
dejando la posibilidad abierta de producir paralelamente atun,

sardina, camaron y jaiba si se presenta el caso.

La producciéon de este nuevo negocio seréa exclusivamente para el
mercado extranjero. Pero para la industrializacion 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 |a inversion inicial

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

proceso sea Ecuatoriana, especificamente de la region de la costa,
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para su fécil adquisiciéon. Buscando preferentemente que esta
materia prima tenga un ciclo de estacionalidad estable durante todo

el afo, para no tener futuros problemas de abastecimiento.

Anélisis FODA de la planta

Para poder conocer las potencialidades de la planta es necesario
realizar un andlisis interno y externo de la misma, el cual nos dara
una mejor perspectiva del mercado en el cual se encontraba
operando. Para ello utilizaremos el analisis FODA, que detallara las
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas que tiene Ia

compafiia como procesadora de mariscos.

¢ Fortalezas

La Empresa como procesadora de mariscos posee grandes
fortalezas como son la ubicacion, la infraestructura, maquinarias y
equipos. La planta se encuentra en el kilometro ocho y medio via a
Daule, dentro de la zona industrial de Guayaquil, esta ubicacion le
permite tener una facil acceso a la ciudad en el caso de los insumos

y materias primas y al puerto para la distribucion en caso de

exportacion.

La Empresa posee una infraestructura donde se asientan dos
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galpones con sus respectivas instalaciones sanitarias y eléctricas,
los cuales albergan las areas de produccion y administracion. Las
mismas que en cuanto a paredes y techo se refiere todo se
encuentra en buen estado. A esto hay que sumarle que cuenta con
agua potable, luz, teléfono de las correspondientes comparias
encargadas de prestar este servicio a la ciudad. Para ello la planta
tiene sistemas internos de estos servicios que se encuentran

funcionando sin ningun problema a nivel su terreno.

A lo que en maquinarias y equipos se refiere, cuenta con una linea
completa semiautomética para el procesamiento de atun y sardina;
ademas de areas amplias destinadas a la limpieza y empaque de
camarén y jaiba. Todas las 4reas se encuentran claramente
definidas y distribuidas, permitiendo un buen desarrollo de la
manufactura. Dentro de los equipos se encuentran tres frigorificos
que le permiten almacenar a bajas temperaturas aproximadamente
90000 libras, estos pueden albergar materia prima o producto

terminado, sea cual fuere el caso.

Todos estas maquinas tienen un mantenimiento constante estén o
no funcionando lo que facilita el reacondicionamiento de las mismas

en caso de ser reutilizadas, minimizando los costos de inversion
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para un nuevo proceso; en caso de no emplearselas este factor

mejora su precio en el momento de ser vendidas.

Ademas de esto de acuerdo a lo averiguado la Empresa en lo que
respecta a sardina y atun dentro de su proceso de elaboracién no
utiliza productos para la conservacion, lo que hace que sus
productos sean naturales, duraderos y de buena calidad. A esto hay
que sumar que la planta tiene tercerizada funciones como
exportacién y contabilidad, reduciéndole asi gasto en personal y

optimizar mejor estos recursos.

Una de las mayores fortalezas que posee esta Empresa es que los
propietarios concientes del capital que poseen en infraestructura y
recursos, invierten en dar mantenimiento constante para evitar tener
pérdidas considerables. De esta manera ellos pueden vender o

reutilizar facilmente los mismos.

¢ Oportunidades

Una de las nuevas oportunidades que tendria la Empresa dentro del
procesamiento de mariscos es la posibilidad de captar nuevos
mercados debido a la apertura comercial. Esto permitird y ayudara

al abastecimiento y comercializacion de estos productos en los
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mercados extranjeros .

Adjunto a lo anterior se encuentra el aprovechamiento de la
capacidad no utilizada por causa del reactivacién de este sector y |a
disponibilidad de mano de obra barata existente, debido a la gran
oferta de la misma a nivel de mercado de Guayaquil. Esto permite
que los productos que son procesados posean un costo de mano de

obra directa bajo, permitiendo aumentar |a rentabilidad.

En lo que respecta al procesamiento, existe la posibilidad de
diversificar e incrementar valor agregado en el procesamiento del
producto a causa de nuevas exigencias de los mercados en cuanto a

la presentacion del producto A esto hay que anadir la demanda

permanente de conservas que en el mercado mundial

« Debilidades

Una de sus debilidades se basa en el mal manejo de Ia
comercializacion del producto debido a la falta de una estrategia
comercial, la cual le permitiria tener una mejor estabilidad en el
mercado. Ademas esto le ayudaria a tener una mejor promocion del
producto en el mercado, ya que tampoco tiene un sistema de

comercio para su distribucion en el mercado extranjero.



A esto se suma los bajos y desiguales niveles de productividad de |a
Empresa frente a grandes compaiiias, producto basicamente del
tipo de tecnologia que posee, lo que la hace a esta y a otras
industrias medianas y pequeias poco competitivas frente a las

multinacionales.

A nivel de las &areas de produccion los pisos se encuentran
deteriorados en un 30% debido al paso del tiempo, esto no permitiria
una buena sanitizacién de estas zonas contaminando las areas de
trabajo , razén por la cual las baldosas en mal estado deberan ser
cambiadas. Una de las mayores debilidades de la Empresa es la
carencia de un sistema de calidad, lo cual no le permite entrar al
mercado americano y obtener certificaciones como la HACCP.
Estas normas de calidad son necesarias e indispensables para la

obtencion de permisos que respalden |a comercializacion del

producto fuera del pais.

» Amenazas

Dentro de las amenazas a las cuales se tiene que enfrentar este
sector de la industria, se encuentra la competencia importante en el
mercado interno y externo. A nivel interno aquellas industrias que

estan integradas hacia atras y poseen sus propias fuentes de
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materia prima y a nivel externo se encuentran las grandes
multinacionales que logran establecer en los mercados los precios,

debido a los grandes volumenes que manejan.

La insuficiente provision de materia prima que limita Ias
oportunidades de ampliar la produccion, frente al desarrollo de
grandes mercados extranjeros. Esto se produce por situaciones que
se encuentran fuera de las manos del proveedor, las cuales no
permiten satisfacer con un buen servicio al mercado internacional
debido a la cantidad insuficiente de atun, camarén o sardina que se

obtenga para cubrir estos requerimientos.

Fuera de esto se encuentran las epidemias o situaciones climaticas
desfavorables en el sector pesquero y camaronero, que son los
proveedores de materia prima y que sin ellos no habria
comercializacion.  Este factor no es manejable debido a que

obedecen a la madre naturaleza.

Requerimientos de calidad actual
Los productos alimenticios en general, por ser para el consumo
humano, deben contar con una serie de certificaciones y cumplir con

determinadas normas de calidad que garanticen que el producto
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esta en buenas condiciones para destinarse al consumo humano.

Los alimentos procesados en especial, pueden contener diversas
sustancias toxicas para el ser humano y que incluso pueden causar
envenenamiento y hasta la muerte. De ahi la importancia de ser muy
rigurosas las regulaciones aplicables al proceso de fabricacion,
desde la adquisicion de los alimentos frescos, hasta el envasado y
almacenamiento de los bienes ya procesados, sin olvidar el cuidado
en el tipo de aditivos, edulcorantes o colorantes que incorporen al
alimento para darle mas sabor, textura o maleabilidad. Cada pais

establece sus propias regulaciones sanitarias

En un afan por garantizar la seguridad de los alimentos y la salud
humana tanto la FDA (Administracion de Alimentos y Drogas) como
las autoridades de diferentes paises, han adoptado el Andlisis de
Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos (ARICPC o
HACCP por sus siglas en inglés), como procedimientos validos y que
deben ser aplicadns por las empresas que fabrican alimentos
procesados como un conjunto de medidas preventivas para evitar |a
toxicidad del producto. Este sistema de calidad tiene como
prerrequisito las buenas practicas de manufactura (GMP) y los

procedimientos de saneamiento e higiene de planta (SSOP) para su
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implementacion en la industria, el cual es exigido para la importacion
de productos en los Estados Unidos y en los paises de la Union

Europea.

Dentro de lo que corresponde a las buenas préacticas de
manufactura, se encuentra el cumplimiento detallado y cuidadoso de
los procesos de manufactura. Esto cubre aspectos como forma de
utilizacién de implementos y maquinarias, colocacién de gorros,
guantes y equipos necesarios antes de entrar al 4rea de proceso, es
decir, procedimientos de manufactura. Los cuales preferentemente
deben de estar detallados en manuales, que sirven para el

entrenamiento de nuevo personal. En lo que a procedimientos de

saneamiento e higiene de planta tenemos ocho puntos que son.

e Seguridad del agua (control del cumplimiento de los
requerimientos quimico del agua utilizada para el procesamiento
del producto)

» Limpieza de superficies de contacto con el alimento (limpiar y
desinfectar las superficies que se encuentran en contacto directo
con el alimento para ayudar en el mantenimiento y control
microbiologico)

« Prevencién contra contaminacién cruzada (tener areas y equipos
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especificos para el procesamiento de cada linea de producci'én
para evitar la contaminacién por el cruce de gases, olores o
particulas que correspondan a otro alimento).

Higiene de los empleados (buena higiene personal general,
lavado de las manos; empleo de antisépticos cutaneos,
cubrecabezas y ropa de colores claros y limpia; prohibicion de
comer, fumar y masticar en areas de manipulacioén y/o produccion
de alimentos)

Contaminacion (instalar y proveer de equipos necesarios que
eviten el manipuleo de los mimos, por ejemplo lavaderos de
manos en las dreas de producciébn que se cierre
automaticamente).

Compuestos y agentes toxicos (cuidadosa manipulacién y
almacenamiento de compuestos o agentes tdxicos que
contaminen a los alimentos)

Salud de los empleados (para evitar la transmision de
microorganismos patogenos desde el hombre hasta los
alimentos, se realizara un reconocimiento previo a ia contratacion
y examenes periodicos de laboratorio)

Control de plagas (utilizacion de trampas y mallas metalicas para

el control de la proliferacién de cucarachas, ratones, murciélagos,

etc).
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1.8. Conclusiones
Con todo lo visto anteriormente podemos concluir que la planta sera
reutilizada para el procesamiento de fruta para la exportacion  Sin
embargo, esta no podréa alternar actividades entre el procesamiento
de mariscos y frutas, debido a los procedimientos de saneamiento e
higiene exigidos para obtener la certificacion HACCP para la

exportacion.

Ademas se utilizard como insumo una fruta ecuatoriana de la region
litoral, desarrollando asi el mercado agriondustrial del pais, que
cuenta con ventajas competitivas como son la favorable ubicacion
geogréfica que incide en la presencia de microclimas permitiendo
obtener productos agricolas en periodo en los que otros paises no
existe produccion, a esto se suma el menor costo y disponibilidad de

mano de obra.

Para la reutilizacion de la planta serd necesario invertir en el
saneamiento de las areas de produccion, con la finalidad de eliiminar
olores producto del procesamiento de mariscos. De esta manera
garantizaremos el mejor manejo de |a calidad del producto. Ademas
de aquello se necesitara de un sistema de calidad que valide los

procedimientos de manufactura a nivel de la planta y recursos, para
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poder obtener las certificaciones que nos permitan ingresar en el

mercado exierior.

Se seleccionara el producto a procesarse en funcion de la alta
comercializacién y demanda del mercado internacional o mundial.
En la seleccion tecnologia se usaréd al maximo las maquinarias vy

equipos que posee en inventario la planta para minimizar los costos.



CAPITULO 2

2. ESTUDIO DEL AMBIENTE DE MERCADO

E|l consumo mundial de frutas (frescas y procesadas de diversas formas)
viene aumentando en forma importante, en particular en los paises
industrializados. Las exportaciones procedentes de los paises tropicales

se han incrementado en forma continua y constituyen, para buen numero

de ellos, una fuente importante de divisas y empleo.

2.1. Anélisis del mercado de frutas a nivel mundial
La expansion del mercado fruticola crea una oportunidad de
insercion productiva de algunas regiones de paises para su
desarrollo econémico, permitiendo una integracion al circuito
globalizado de alimentos de alta calidad, disputandose los tres
principales mercados de consumidores del norte (Estados Unidos,
Europa y Japon). Entre los paises de mayor desenvolvimiento a

nivel de América del Sur se encuentra Chile, nacion que mas se
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destaca como exportadora de frutas frescas, asi como también

algunas regiones de Argentina, Brasil y México.

Producciéon mundial de frutas y hortalizas en las
principales regiones en millones de toneladas

Media 1996/1998
s I 1
Asia MR R e (PN T AT gn7
América Latina y Caribe [ o 157)
E
Europa Occidental T 120
i 5) 7 118 -
Union Ewopea(®) Producrion mundial media 1996/1998
Africa [ 107 1139 millones de toneladas
América desarrollada
PECO
Oceania
1 i |
] 100 200 300 400 500 600 700
Fuente: FAO

FIGURA 2.1 Produccién mundial de frutas y hortalizas 1996-1998

El sector fruticola comprende la produccion, comercializacion e
industrializacion de citricos, bananas, frutas tropicales, frutas finas,
frutas de carozo® y pomaceas’ o frutales de pepita. Por término

medio la produccion mundial de frutasy hortalizas en 1998/1999 fue

2 Frutas de carozo, son frutas con hueso o semillas grandes como son los
durazno y ciruelas

3 pomaceas familia de plantas rosaceas, como el peral y el manzano.

", .



48

ligeramente superior a 1100 millones de toneladas: 530 millones de
frutas y 470 millones de hortalizas. Asia es la principal region
productora, con cerca del 56%, seguida de América Latina y el
Caribe con el 12%. la Unién Europea (UE) con el 10 %, Africa con el
9% y Norteamérica con 7% (Ver gréfica 2.1). El mayor productor
mundial de frutas y hortalizas es China 29%, seguida de la UE

(10%), India (10%) y Estados Unidos (7%).

Consumo mundial de frutas y hortalizas en les principales
regiones en millones de toneladas
Media 19961998
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América desanolada [N Consumo mundiel medio 19961998 | |
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Fuente: FAO

FIGURA 2.2 Consumo mundial de frutas y hortalizas 1996-1998

El consumo mundial en el mismo periodo (960 millones de
toneladas) fue inferior a la producciéon en unos 180 millones de

toneladas mas o menos (Ver gréfica 2.2). Asia es |a principal region
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con el 59% del total, seguida de la UE (10%), Africa (9%),
Norteamérica (8%) y América Latina y el Caribe (8%). El mayor
consumidor mundial es China, con el 30%, seguida de India, la UE

(10%) y Estados Unidos (7%).

Frutas - Produccién g consumo mundiales
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Fuente: EUROSTAT

FIGURA 2.3 Produccién y consumo de frutas a nivel mundial 1982-1998

A escala mundial hay una marcada tendencia a aumentar la
produccion (Ver gréfica 2.3), mientras que el consumo crece mas
lentamente: en la actualidad la demanda de fruta se esta
incrementando  para la industrializacion. En los paises
desarrollados, la mayor parte del potencial de crecimiento de Ia

producciéon se orienta hacia el aumento del consumo interno,
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mientras que en otros se potencia la produccion destinada a |a

exportacion.

En los ultimos afnos, el comercio mundial se ha situado en torno a los
50000 millones de euros y 70 millones de toneladas. Teniendo en
cuenta el valor por término medio en 1996-1998 (Ver grafica 2 1),
Estados Unidos fue el mayor exportador mundial, con el 18%,
seguido de la UE con el 12%, China 7% México 7% y Turquia 5%
En el mismo periodo, el principal importador fue la UE, con el 27%
del total, seguida de Estados Unidos (18%), Japén (11%) y Canada

(6%). Esto hace que el principal importador neto sea la UE,

mercado solvente mas grande (Ver apéndice A).

Frutas y hortalizas - Principales paises importadores del
mundo (importaciones totales: 49300 millones $USD)
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FIGURA 2.4 Importaciones de frutas y hortalizas a nivel mundial 1997-1998
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Los frutos mas comercializados en el mundo fueron los citricos,
siendo Brasil el productor que ocupa el lugar de privilegio. Asi
mismo el 45% de lo producido es consumido o industrializado. Los
especialistas consideran que en la actualidad es un mercado
saturado, por la oferta y que solo puede repuntar en los paises del

este.

| a segunda produccion de frutas, se encuentra encabezada por las
bananas y el platano, siendo el 68% correspondiente a banana y el
32% a los platanos. La produccion se halla concentrada en los
continentes africano. asiatico y americano, por orden de importancia
India es el premier pais productor en el orden mundial, seguido de
Brasil Por el momento este mercado se encuentra afectado por las

cuotas de importacion y 1a subida de aranceles, con precios en baja

El tercer grupo de frutas en cuanto a su produccién, corresponde a
las pomaceas (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 Europa con el 23.6%. En cuanto a las peras el
55 9% se desarrolla en Asia, seguida de Europa con un 30% vy
América con 13%, el principal importador mundial es Europa,

favoreciendo al Hemisferio Sur por la contra estacion. El cuarto
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lugar se encuentra la produccion de uvas; Europa produce el 49.1%,

seguida de Asia y América.

Las frutas tropicales en su conjunto, se encuentra en el quinto
puesto de importancia mundial. La particularidad en este rubro es |a
gran diversidad de especies existentes, cuya importancia se

resumen en la siguiente tabla:

TABLA |
FRUTAS TROPICALES DE MAYOR PESO E IMPORTANCIA EN EL

COMERCIO MUNDIAL

Espectie Participacion (en %)
‘ 47

Mo |

Anané 27
Papaya 11
Datiles 10
Palta 5

Fuente: Consejo Federal de Inversiones Argentinas

Haciendo una breve descripcion de cada especie del cuadro
anterior, se tiene que en el caso del mango, el continente asiatico es

el primer productor con el 78.4% de la produccion, siguiéndole Africa
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y Sudamérica con el 8.5% y 4.6% respectivamente.

En el caso del anana (pina), también Asia es el continente productor
por excelencia con el 53% del total, siguiéndole América del sur con
el 20%. En cuanto a la palta al ser originaria de América, este es el
principal productor con casi el 68% de lo producido, teniendo el norte
y el centro el continente cerca del 52% del total, manteniéndose su

produccion casi estable en las ultimas cuatro décadas.

La sexta produccion fruticola de importancia corresponde a los
frutales de Carozo, en los cuales a duraznos y nectarinas
corresponde algo mas del 50%, el 31% a ciruelas, el 11% a
damasco y un 8% a cerezas. Para el caso de duraznosy nectarinas
Europa es la region lider de la produccion con el 39%, seguida de
Asia con valor cercano al 37%. En relacion a las ciruelas, los
paises asiticos cuentan con el 451%, siguiendo Europa con el
24 6%. Como primer pais productor se encuentra China con 18 9%

de lo producido del mundo, sequida de Estados Unidos y Dinamarca.

Seleccion de frutas potenciales
Algunos factores han ayudado al desarrollo del mercado mundial de
frutas y vegetales, entre ellos encontramos los acuerdos

multilaterales de comercio, y sus procesos de liberacion de
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comercio: el desarrollo tecnoldgico de los medios de comunicacion,
mejoramiento en las redes de distribucion y transporte de productos,
sistemas financieros eficientes, que permiten el auge de los
mercados de capital y de inversion; y finalmente todos los cambios
generados en los habitos de consumo, |a proteccién de la salud y el

medio ambiente.

Estos resultados permiten concluir que la estructura de las
exportaciones agropecuarias de América Latina tiende a acoplarse a
los patrones de consumo de los mercados internacionales donde
predomina la tendencia a una alimentacién orientada a productos
que favorezcan el mejoramiento de la salud; al consumo de
productos exoéticos y a la demanda de productos acordes a los
nuevos habitos de consumo tales como la preferencia en alimentos

frescos y congelados y que sean de facil preparacion en los hogares.

Para seleccionar las frutas potenciales para el mercado de
exportacion ecuatoriana, es necesario tener en cuenta los siguientes
puntos: la demanda a nivel mundial (mercado consumidor) y la
produccién nacional (insumos).  Entonces las frutas de mayor
comercializacion en el mundo contenidas en el apéndice |, nos dara

las tendencias del mercado consumidor. Sin embargo, tenemos que
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analizar y tomar en cuenta la potencialidad agricola en la produccion
fruticola de nuestro pais, puesto que las materias primas para la
industrializacion son ecuatorianas; es por ello que en el apéndice ||
visualizaremos los cultivos de fruta del Ecuador con sus respectivos
rendimientos, los mismos que nos dan una mejor perspectiva del

mercado proveedor de insumos.

Con estos datos referenciales del afio 1999, proyectados por el
Servicio de Informaciéon Agropecuaria (SICA) en funcién de los datos
recopilados por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC)
hasta 1995 obtenemos la frecuencias acumuladas con respecto a la
produccion de los cultivos (Ver apéndice V) y definimos mediante la
ley empirica de Pareto? las frutas que mayor incidencia tienen en el
cultivo nacional. Para este ejercicio excluimos al banano debido al
alto volumen de produccién, y solo la produccion de esta fruta nos
representaria el 82% del cultivo de frutas, lo cual no nos permitiria
tener una perspectiva real y amplia de todas las frutas explotables e
industrializables del Ecuador. De esto obtenemos la tabla detallada

a continuacion.

4 Ley empirica de Pareto: Cualquier conjunto de eventos consiste de unos
pocos elementos principales y de muchos secundarios. Casi siempre, dos o
tres elementos explicaran méas de la mitad de la frecuencia total.
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TABLA I
LEY DE PARETO DE LAS FRECUENCIAS ACUMULADAS DE LOS
CULTIVOS FRUTALES DEL ECUADOR

Producclién  Frecuencia Frecuencla

Cultivo

(TM) (%) Acumulad4d

‘Maracuy? 373.436 27% 27%
Naranja 307.085 22% 49%
Pifia 123.597 9% 58%
Papaya 111.870 8% 66%
Mandarina 99 854 7% 74%
Mango 94.802 7% 81%

Las frutas obtenidas de la tabla Il representan un poco mas del 80%
del cultivo de frutas del Ecuador, las mismas que al ser
comparadas con el apéndice |l observamos que cumplen con los dos
requisitos previamente establecidos: que tenga demanda vy
comercializacion mundial 'y que se representen un
porcentaje representativo de la produccion ecuatoriana de fruta.
Entonces las seis frutas de la tabla mas el banano, puesto
que cumple con lo requerido para la seleccion, son las frutas son
las seleccionadas para el analisis posterior en la siguiente

seccion
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2.3. AnAlisis del mercado de frutas procesadas a nivel mundial
El mercado de frutas mundial presenta un crecimiento continuo, este
se encuentra dividido en funcién de la forma de comercializacién, las
cuales son: frutas frescas y frutas procesadas. En el mercado de
frutas procesadas encontramos todo lo que son compotas,
mermeladas, jugos y otros procesados (concentrados y pulpas,

frutas congeladas).

En el afo 2000 el comportamiento de este mercado a nivel
mundial colocé a los concentrados y pulpas con un volumen de
comercializacion del 28% del mercado de las frutas procesadas;
el 30% lo obtuvo sélo el jugo de manzana, debido a esta alta
participacion en el mercado es tomado con una industria a parte y
no se lo considera como parte de los jugos de frutas; el 24%
las mermeladas y compotas; el 11% los jugos de frutas en general
excluido el de manzana; el 5% las frutas congeladas (principalmente

IQF®) y el 2% otros procesados en los que se encuentran las frutas

en almibar, fruta seca y fruta deshidrata (Ver gréfica 2.5).

5 |1QF (Individual Quick Frozen): Congelado répido individual. Se refiere a los
cortes como hamburguesas, albéndigas, frutas, vegetales, etc. que han sido
congelados de manera individual y a temperaturas extremadamente bajas
inmediatamente después de ser procesados



SR

Exportacién mundial del mercado de frutas procesadas
Ano 2000

24%
28%
0 Jugo de manzana n Concentrados gy purés 0O Mermeladas y compotas
O Frutas congeladas 0 Jugo de frutas m Otros procesados

Fuente: Estadisticas de Nueva Zelanda

FIGURA 2.5. Exportacion de frutas procesadas a nivel mundial

La industria de transformacion de los alimentos ha comenzado a
recibir 1a atencion de muchos fabricantes, debido al cambio en la
tendencia del consumo de frutas durante los ultimos anos a nivel
mundial para ello se ha aerodinamizado la produccion, la obtencion,
el proceso y la comercializacion especialmente de las frutas
perecederas.  El consumo de las pulpas de fruta tiene una gran
demanda en forma de granel concentrado. La india asi como
muchos paises en Europa, Australia, Medio Oriente, etc. esta
interesada en la importacién de las pulpas o purés de frutas en

granel para utilizarlos en:

* Mezcla de jugos, refrescos y bebidas de frutas
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* Helados

* Yogurt

* Preparacion de pasteles

* Salsa de tomate, salsas, sopas etc.

* Alimento para bebés.

El ambiente actual de la politica industrial es muy bueno para el
desarrollo de la transformacién de los alimentos, sobre todo debido a
la existencia de un mercado internacional grande para los
concentrados de fruta, pasta de tomate y puré de banano. Los
centros comerciales alrededor de los E.E.U.U., ltalia, Chile y México
abastecen al mercado grande de los E.E.U.U.; mientras que Italia,
Grecia, Espana y Portugal abastecen sobre todo al mercado

europeo (Francia, Alemania etc.).

Con un comercio mundial total en 1990 de casi 5000 millones de
délares en fruta y jugos vegetales, |a industria de jugos de frutas se
ha convertido en uno de los mayores agri-negocios a nivel mundial.
Su importancia para los paises en vias de desarrollo es acentuada
por el hecho de que estos productos representan el 40% de las
exportaciones totales del mundo. El mercado japonés esta creciendo

répidamente como resultado de la liberalizacion. Se espera que



G0N

otros mercados no tradicionales también se amplien, en parte debido
a conocimiento cada vez mayor de la salud y estdndares mas de

vida.

2.3.1 Consumo Doméstico
El mercado doméstico de jugos de frutas, néctares y bebidas
continua siendo muy bajo. Una estimacién ha puesto Ia
demanda doméstica en 100 millones de litros anualmente,
valorado en alrededor US$ 100 millones. EI consumo
promedio per capita (apenas 0.10 litros) sigue bajo, siendo el
néctar y bebida del mango el principal dentro de este

mercado

2.3.2 Jugo de frutas
El afio 1998 anuncio el retorno de los dias adversos para el
comercio de jugos de frutas tropicales después del turbulento
afo 1995 de acuerdo a los Circulos de Comercio
Internacional. El afo fue marcado por aumentos fenomenales
en los precios, particularmente aquellos derivados del mango
y maracuyd, debido a déficit drasticos en la produccion, como
resultado de las condiciones atmosféricas adversas, "El Nifno”

en particular. Esto provoco una situacion altamente volatil en



el comercio global de jugos de fruta, incluyendo las pulpas,

puré y concentrados.

El comercio mundial en jugos de fruta se dice ser altamente
competitivo. Sin embargo un numero de paises en America
Latina, Africa y Asia, participan en este comercio, el cual se
concentran en las manos de algunos surtidores dominantes,
que determinan las fuentes totales y dictan los precios. La
dominacion del Brasil en jugo de naranja, Tailandia en jugo de
pifa, Espara y Argenlina en jugo de uva, Polonia y Alemania
en jugo de manzanay los EEUU. e Israel en jugo de uva,

es prominente.

2.3.3 Conserva de frutas
Entre las conservas de frutas mas negociadas
internacionalmente, la pifia es en gran medida la mas
popular; esta es seguida por las ensaladas de fruta
(ensaladas de fruta tropicales), el mango, durazno y la
papaya. Tailandia es el principal pais proveedor, tuvo el 42%
de las exportaciones totales del mundo en 1996 Es
sequida por  Filipinas, Indonesia, Kenia, Malasia y

Sudafrica.
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Los mercados tradicionales como los EEEUU. y la UE
parecen ser bastante maduros, con pequefias perspectivas
del crecimiento adicional. Los nuevos mercados como
Europa central y Oriental son mas probables ofrecer
posibilidades del crecimiento, a causa del interés cada vez
mayor en otros productos exéticos. Esta seflalado que las
ensaladas de fruta con la combinacidn de la papaya y mango,
se estdn introduciendo cada vez mas en mercados

importantes.

2.3.4 Zumos, concentrados, pulpa y puré de frutas

El jugo concentrado de pifia es el mas importante entre los
extractos y pulpas tropicales que son negociados,
registran el 60% del comercio mundial de jugos de frutas
tropicales. Las tres frutas mas importantes, aparte de la
pifia, son platano, maracuyd y mango. Los mercados
principales son la Unién Europea, los Estados Unidos y el
Medio Oriente. Los zumos de fruta, ios concentrados,
pulpa y puré continuan siendo negociados
internacionalmente, principalmente en forma a granel,
para ser utilizados como materia prima por varias

industrias.
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La industria de las bebidas es el usuario final en gran medida
mas grande de estos productos; elabora jugos, nectares,
bebidas del zumo de fruta, bebidas mixtas y multi-vitaminicas,
los licores alcohdlicos, los jarabes, etc. Para las bebidas
mixtas la pulpa de mango es la mas apetecida para las

mezcla junto con el maracuya.

El sector lechero produce yogurt, bebidas del yogurt, cremas
de frutas, pudin, postres y salsas. Ademas de la fruta
concentrada y pulpa utiliza pedazos de frutas congeladas.
Otros sectores alimenticios producen un rango de productos

como mermeladas compotas, alimentos para bebés, etc.

2.3.5 Fruta secay deshidratada
En término medio no se espera ningun crecimiento
significativo en los paises como Europa y EEUU Los
mercados no tradicionales estan emergiendo, como por
ejemplo China ahora estd importando segun se conoce la
papaya y la pifia deshidratadas. A largo plazo el aumento de
la demanda de estos productos se incrementara a través de |la
aparicion de nuevos mercados y sobre todo del desarrollo de

productos innovadores.
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La industria del cereal de desaytino esta considerada como el
segundo usunrio final mas grande de la fruta tropical de
deshidratada, que es utilizada méas para sus colores fuertes
que sabor. La industria de la confiteria utiliza las frutas secas
en varios productos como barras de la salud, barras de
bocado, barras de la fruta y las barras del chocolate, que se

toman mas a menudo como bocado entre las comidas.

Hay varios productos alimenticios que incluyen alguna fruta
seca, deshidrata e incluso liofilizada, como es el caso de los
productos de la panaderia, los productos lacteos, los
paquetes del arroz, los platos preparados, los postres rapidos
y los té de fruta. Los precios para tales productos son altos y

el mercado pequefio, aunque las ventas pueden levantarse a

causa de nuevos usos finales por la industria.

2.3.6 Otros productos procesados
Ademas de los cuatro grupos de producto principales
antedichos, estan algunos productos procesados o semi-
procesados de la fruta. Esta apareciendo un mercado cada
vez mayor para la fruta congelada (principalmente IQF) para

como ingredientes en productos de panaderia, productos
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|acteos, alimento para bebés, ensalada de frutas, etc. La
demanda se inclina hacia los frutos tropicales como el mango,
papaya, platano y pifia en rebanadas, pedazos, dados, cubos,

etc.

2.4. Seleccién y definicién del producto
Una de las metas del presente trabajo es poder llevar al mercado
extranjero un producto que le de un valor agregado a los insumos
con los que cuenta el pais en el sector fruticola. Para ello
anteriormente hemos seleccionado las frutas que se cultivan en el
Ecuador y que mas se comercializan a nivel mundial. Los
consumidores en la mayoria de los paises estdn mostrando un

interés cada vez mayor en jugos y pulpas de fruta tropicales.

Entonces debido a la tendencia del mercado que ha sido muy
marcada los Ultimos afios de acuerdo a lo descrito en la seccion
anterior, el area de industrializacion escogida ser la de los zumos,
concentrados, pulpas y puré, ya que este sector fruticola de los
procesados tiene una amplia gama de utilizacion y comercializacion
para la industria de productos finales, puesto que sirve como insumo
para el yogur de frutas, bebidas, mermeladas y otros mas ya

descritos. Este mercado basicamente tiene una comercializacion de
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mercado de negocio a mercado de negocio, lo que actualmente se

conoce como business to business.

Teniendo las frutas y el area de industrializacion visualizada, es

necesario determinar cual de las frutas ecualorianas anteriormente

seleccionadas, sera procesada para ser exportada como pulpa,

concentrado o puré. Para ello tomaremos en cuenta los siguientes

factores la produccion, rendimiento del cultivo, estacionalidad,

exportacion nacional, exportacion mundial y rendimiento de la fruta,

los cuales en combinacién nos haran determinar de mejor manera |a

seleccién idénea de la fruta buscada. Entonces de esto obtenemos

la tabla Ill, la cual contiene los datos anteriormente mencionados,

correspondientes todos al afio 1999

Banano
Maracuya

Naranja

TABLA Il

DATOS DE LOS FACTORES DE SELECCION ANO 1999

Prod.
(TM)

373436

307085

6382022

Rend.

(TM/HA) (meses)

Estac.

12

12}

4056141

Exp.

Nacional

(TM)

226|

0

Exp.
Mundial

(TM)

14672697

4217663 |

Rend

%
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Prod. Rend.——Estdae——Exp——— Exp.  Rend

(TM) (TM/HA) (meses) Nacional Mundial Ye

(TM) (TM)

Pifia 123597 | 20,05 12 12000| 1051706| 50
Papaya | 111870 19,68| 7] 386| 142698 60
'Mandarina | 99854 932 5 200| 2375281 30
Mango | 94802 1046| 4| 15668| 573413 60

Fuente: Banco Central del Ecuador / FAO

La produccién nos dard un panorama de cuanto disponemos a nivel
del Ecuador de este insumo, mientras mayor es la produccion mayor
serd la cantidad de materia prima para nuestro proceso. Sin
embargo, ademds de la produccién también es necesario tomar en
cuenta el rendimiento del cultivo de dicha fruta, puesto que si una
fruta tiene un rendimiento alto, mayor tendencia habré por parte los

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

produccion final que van a obtener de sembrar dicha fruta.

Un factor determinante para la seleccion de la fruta es su costo, el
cual viene dado por cuanto insumo tenga el mercado proveedor,
debido a la ley de la oferta y la demanda, si una fruta la encontramos

durante todo el afio mantendra un precio con menores fluctuaciones.
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Este factor viene definido a través de la estacionalidad de la fruta, es
decir, durante cuantos meses estara disponible la fruta en el

mercado

En este analisis, la exportacion nacional nos servird para medir el
porcentaje de salida de dicha fruta al mercado extranjero. Si al
dividir la exportacion nacional para la produccién nacional, la fruta
tiene un porcentaje bajo, quiere decir que |a produccién nacional se
esta consumiendo o exportando como otro sub-producto que tiene
mayor salida en el comercio internacional. Entonces es un fruta

potencial para ser procesada.

Ahora no podemos dejar a un lado Ia exportacion mundial de este
insumo, debido a que nos permitira visualizar que porcentaje deli
mercado extranjero cubro con la exportacion nacional de dicha fruta
Visto de otra forma, si el porcentaje obtenido al dividir la exportacion
nacional para la exportacion mundial es alto, significa que esta fruta
como fruta ecuatoriana tiene ya asegurado un mercado en el
mercado externo, y seria preferible mantener dichas exportaciones

para incrementar y mantener la parte de dicho mercado.

Al analizar el mercado de los procesados obtuvimos que el area de
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industrializacion son los zumos, concentrados, pulpas y purés,
entonces para ello debemos de tomar en cuenta el porcentaje de
rendimiento para el procesamiento de dicho elaborado; mientras
mayor porcentaje de utilizacion tenga la fruta resulta mas rentable
industrializarla, puesto que necesitaremos de menor cantidad de
materia prima para conseguir la cantidad produccion establecida en

funcién de la demanda.

Una vez visto todos los factores, y con la informacién de la tabla |ll
obtenemos las siguiente tabla que contiene los resultados de
aquellos factores (especificamente las exportaciones mundiales y

nacionales) que necesitaban un calculo para su tabulacion y

posterior analisis

TABLA IV
RESULTADO DE LOS FACTORES DE SELECCION

Prod. Rend. Estac. Exp. Exp. Rend

Fruta (TM)  (TM/HA) (meses) Nacional Nac/Exp %

| Prod Mundial

Banano 16382022 33.00] 12| 636% 27%| 60

Maracuya | 373436| 1137 12 O 01% 1%| 30

'Naranja | 307085|
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Prod. Rend. Estac. Exp. Exp.

(TM) (TM/HA) (meses) Nacional Nac/Exp

! Prod Mundial

Pifa 123597| 20,05 12|  9,7% 1% 50
Papaya 111870 19,68 7 0,3% 0% 60
Mandarina 99854 932 5| 2.0% 0%| 30
Mango 94802 10,46 | 4 16,5% 3% 60

Para la determinacion de la fruta, estableceremos los valores
colocados en el apéndice V para poder calificar y cuantificar los

mismos. De esta asignacion, obtenemos la tabla a continuacion, la
cual nos dara al sumar horizontalmente cada fila, el valor obtenido

de cada fruta mezclando todos sus factores.

TABLAV

CALIFICACION DE LOS FACTORES DE SELECCION

Prod. —Rehd——Estae.— Exp.

sl i,

(TM/HA) (meses) Nacionalr—‘l;l_a?lExp.

! Prod Mundial

'Banano | 5| 5/ 5] 2 1 4

Maracuya 5 3| 5 5 5 2
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Prod. Rend. Estac. Exp. Exp. Rend

(TM/HA) (meses) Nacional Nac/Exp %

{ Prod Mundial

Naranja T4l 23 5 5[
Pifa 2 5 5 5 5 A
Papaya | 2 4 3| 5 5 A
Mandarina | 2 2| 3 5 5 2
Mango 2 3‘ 2 4 5 A

| os resultados obtenidos en la tabla V, no magnifican cada factor en
su valor real, puesto que coloca a todos en un mismo grado

de importancia o nivel, para ello es necesario ponderar los

factores de seleccion.

La jerarquizacion de los factores depende de cuanto impacto tienen
estos en el proceso productivo; entonces el factor que mas se
encuentra ligado directamente al mismo es el porcentaje de
utilizacion de la fruta ya que de este depende
directamente rendimiento del producto, el por lo que tendra un valor

de 30 puntos

El contar con la materia prima es un elemento imprescindible para el
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proceso, por ello el rendimiento de produccion recibira 25 puntos. El
costo de la materia prima con poca variacién en precios definida por
ia estacionalidad tendra un valor de 20 puntos. La produccion y el
porcentaje de exportacion nacional para produccién tendran 10
puntos respectivamente; y finalmente la exportacion mundial de fruta
fresca que tiene una menor incidencia 5 puntos. Todos los factores
suman un total de 100 puntos, representando asi un todo en

diferentes proporciones.

Con estos valores asignados procedemos a multiplicar cada celda
de la tabla anterior por el puntaje dado a ese campo, por ejemplo, si
el banano en produccién obtuvo 5 puntos sera multiplicado por 10
que es el valor que le corresponde a dicho campo, dandole asi un

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

valores de la tabla V.

Entonces los valores obtenidos en la tabla V al ser multiplicados por
la jerarquizacion de valores nos dan los resultados del apéndice VI,
los cuales al ser sumados de manera horizontal cada fila
tenemos los siguientes resultados mostrados en la tabla VI

detallada a continuacion.
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TABLA VI

RESULTADOS

Resultado Ponderado

Pifa

Maracuya ' 600
Banano - 555
Papaya 480
Naranja ' 430
Mandarina 405
Mango - 320

De esta tabla seleccionamos la fruta que mayor puntaje tiene, en
este caso, la pifa, esta sera industrializada y procesada para el
mercado de exportacion; de la cual lo que se comercializa dentro del

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

Con esto podemos concluir que una de las frutas del sector agricola
que mayor comercializacion tiene en el mercado internacional y

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

es la pifa, la que sera industrializada para la elaboracion de

concentrado de pina.



CAPITULO 3

3. ESTUDIO DE MERCADO DEL PRODUCTO
SELECCIONADO

La comercializacion de la pifia y sus derivados se realiza de diferentes
formas. La mas comun es el comercio de pina 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 dia se
encuentra disponible en varias presentaciones, dentro de las cuales

tenemos al concentrado o pulpa de pina.

3.1. Andlisis de |la demanda
Alrededor de un 80% del jugo de pifia se comercializa congelado,
concentrado y con un contenido de 60° Brix°®, otras presentaciones
para este concentrado son 657 y 727 Brix, siendo la de 60° Brix |a

méas comercializada en el mercado internacional. A nivel de la

® Brix: Porcentaje del contenido de azucar en un fruto
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industria ecuatoriana solamenlte se exporta concentrado de pina a
60° Brix, debido a la gran aceptacion en el mercado exterior. lLa
produccion mundial de concentrado de pifia tuvo un notorio
incremento en el periodo del 90 al 92, pasando de 138 mil toneladas
en el 90 a 159 mil en el 91 y 164 mil en el 92. En el afo 94 Ias

exportaciones alcanzaron los 176,5 miles de TM.

Entre los principales consumidores de concentrado de pifia se
encuentran Estados Unidos el cual posee el 60% de la demanda, los
paises de la Unién Europea con un 30%, principalmente Paises
Bajos (reexportador), Espafa, Italia, Francia y Alemania. Tambien
tenemos a paises como Canad4, Jap6n y Bélgica, los cuales poseen

el 3% del consumo, cada uno con un 1%.

30%
1%

1%

1%

60%
i;[15‘3*.&10': Unidos MUnidn Eumpea []Otros [1Canada WJapon M Bélgica

FIGURA 3.1 Distribucién de la demanda mundial de concentrado de pifia
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En la tabla VIl tenemos el comportamiento de la demanda mundial
del concentrado de pifia, representada en las importaciones en un
periodo de cinco anos, desde 1.995 hasta 1.999. En estos datos
observamos que en el 97 y 98 las importaciones decrecen, producto
de la repercusion que causo el fenémeno del Nifo en los paises
exportadores de este producto a nivel mundial como Tailandia,
Indonesia, Filipinas, Sudafrica, entre otros; sin embargo, al siguiente

ano, el mercado se vuelve a estabilizar

TABLA VII

IMPORTACIONES MUNDIALES DE CONCENTRADO DE PINA

Importaclores (TM)

1996 1997 1998 1999

1995

Fuente: FAQO

E.E.U.U 354 646 | 356.966 | 330.695 | 266.281 | 343 161
Uni6n Europea | 163 405 | 166.715 | 148845 | 150.514 | 172.292
|Canads | Goos| Ao0RS| 6814| 6034| 6450
Japon 5654| 7378| 5478| 5956 6274
Bélgica 7579| 8889| 8339 8145| 5531
Otros 53099 | 53603| 45641| 49.788| 40297
ITotai 590 291 | 590 637 | 545 812 | 486.718 | 574.021
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Con todo esto podemos concluir que el mercado del concentrado de
pifia en los ultimos tiempos es estable con tendencia al crecimiento,
donde la Unién Europea lleva la pauta de este aumento, convirtiendo
a este en un mercado atractivo; a pesar de que estados Unidos es el
principal comprador. Ademas de esto, hay que agregar que las
barreras de entrada a nivel de impuestos y tasas arancelarias para
Ecuador en el mercado Furopeo son bajas, puesto que se [0
considera como un pais en vias de desarrollo. Ventaja competitiva

en comparacion con México y otros paises industrializados.

En un estudio realizado por la CORPEI (Corporacién de Promocion
de Exportaciones e Inversiones) en 1.999, senala que el
comportamiento de los europeos frente a las frutas es muy variado,
mientras que los paises del norte de Europa las consumen mas que
las del sur, Francia y en menor proporcion Espana, son mas

receptivos a jugos de frutas tropicales.

La poblacién consumidora del concentrado estd compuesta por los
agentes comercializadores en el mercado internacional, ellos a su
vez lo destinan a las empresas agroindustriales procesadoras de
jugos, néctares, yuguies, competas para hebhé de frutas tropicales.

para quienes, el concentrado es su materia prima.
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La venta del concentrado de pifia esta expuesta a las fluctuaciones
de los mercados internacionales. Sus precios estan afectados por
las condiciones climaticas, agrondémicas, comportamiento de los
productores y de las plantas procesadoras, cambios en los habitos

alimenticios y contracciones en la demanda, entre otros.

El crecimiento del mercado de concentrado de pifia mundial ha ido
en aumento debido a la evolucion y desarrollo en la comercializacion
del producto en el mercado mundial. De acuerdo a los datos
estadisticos del Banco Central del Ecuador, la demanda de
concentrado de pifia de 60° Brix para Ecuador fue en 1.999 de 2.261

TM. tal como lo muestra la tabla VIII.

TABLA VIII
DESTINO DE LAS EXPORTACIONES ECUATORIANAS DE

“CONCENTRADO DE PINA"

TM/Ano

1995 1998 1997 1998 1999

Costa Rica o 045 0 0
Chile o 0.36 2300 314,40
Espaiia 0.06 0 20, 6592 83,84
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TM/ARo

1996 1997

|Ilaiia 0| 23056 | 43680 O 0
Pert 0 0 213 | 003]| 003
Suiza ~1 0 0 46,16 0 0
Lituania 207 0 ol 0 0

Violanda | 15260 | 10178 | 28698 | 792,49 |1830,92 |
Total 177.03 | 414,25 | 874,11 | 974,41 | 22618

|

Fuente: Banco Central del Ecuador

El principal comprador del concentrado de pina ecuatoriano es
Holanda acaparando el 81% de las exportaciones en el 99. Otro
pais miembro de la Comunidad Economica Europea es Espana que
tiene un 4%. las exportaciones hacia estos paises tienen una
tendencia creciente, mostrando la potenciaiidad del mercado
europeo en la adquisicion de este producto ecuatoriano. También
participan paises como Estados Unidos de Norteamérica, Chile y
Peri Estos dos ultimos paises nos hacen ver que existe
un mercado potencial en los paises de la misma Ameérica

Latina
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0,6%

236%

M Tailandia M Filipinas [10tros DEcuédor

FIGURA 3.2 Participaciton de las exportaciones ecuatorianas de concentrado de
pifia en la demanda mundial.

Con el incremento de las exportaciones de concentrado de pina de
Ecuador en el afio 99, sélo satisface el 0.6% de la demanda mundial
(figura 3.2), comparado con paises como Tailanda o Filipinas que
poseen el 28 5% y 23 6%. Este porcentaje de Ecuador que va en
aumento marca una pauta del mercado potencial que tiene el pais

en las exportacion de este producto no tradicional.

3.1.1 Cuantificacién y proyeccién de la demanda
Observando el comportamiento de las exportaciones de
concentrado de pifa en la tabla VIIl, vemos que hay una
expansion del producto ecuatoriano en el mercado extranjero,
marcando un agresivo crecimiento. La tendencia de

crecimiento de este producto en el Ecuador es del 100 por
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ciento aproximadamente cada afo, a excepcion de 1.998 por
la repercusion que causo el fenédmeno del nifo el afno
anterior. sin embargo la tendencia vuelve a repetirse en el

99.

Entonces podemos predecir viendo este comportamiento que
en los afos siguientes la demanda de concentrado de pina
ecuatoriano va a duplicarse o por lo menos incrementarse
como minimo en un 12%, que fue lo que aumentd en el ano
98 por causa del fenomeno del nifio. Esto sustenta la
constante promocién que actualmente algunas entidades
como el MAG (Ministerio de Agricultura y Ganaderia) y el

CORPEI realizan con los productos no tradicionales, siendo

este, uno de ellos

Todo esto nos conduce a concluir que el mercado ecuatoriano
del concentrado de pifa se esta expandiendo, producto de |a
calidad, bajos costos de producciéon en relacion con otros
paises y la rapida comercializaciéon en el exterior. Por todo
ello es que tomaremos parte de la ampliacién de la
exportacion ecuatoriana en lo que a concentrado de pina se

refiere.
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Como a nivel del mercado de la demanda, las exportaciones
ecuatorianas solo satisfacen el 0.6%, y el aumento de estas
es del 100% cada afio, no tenemos una limitante en esta
parte del mercado. Entonces la demanda para el proyecto
estara dada por la oferta que la planta estaria en capacidad
de producir, la cual estd determinada por factores como la
capacidad de las bodegas tanto de materia prima como
producto terminado, la cantidad pinas existentes como insumo
para el proceso, la capacidad de los contenedores para el
transporte del producto y la periodicidad de los buques hacia

los diferentes mercados

A continuacion se analizaran cada uno de los factores
anteriormente mencionados, con la finalidad de conocer en
cuanto limitan estos la oferta del proyecto y determinar la
cantidad que la planta estaria en capacidad de producir para

la satisfacer una parte de la demanda mundial.

» Capacidad de almacenamiento de bodegas de materia
prima y producto terminado
En la determinacion de la capacidad de almacenamiento de

estos dos elementos hemos contemplado ya el redisefo de Ia
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planta, tomando en cuenta los puntos para la obtencién de |a
certificacion de calidad exigida para la exportacion,
recordando en primera instancia que la planta sélo funcionara
para la elaboracién de concentrado de pifia, situacion que se
concluyd en el capitulo 1, seccion 1.8, y por sobre todo
tratando de utilizar al maximo todas las instalaciones,

maquinarias y equipos para el procesamiento.

Para el almacenamiento de l|las materias primas hemos
previsto un area amplia que permita acumular la mayor
cantidad de insumos, de los cuales |la pifia es la que mayor
incidencia tiene dentro de los mismos. Este espacio debe de
permitir una facil entrada y salida de los materiales para el

proceso y por sobre todo ser grande, debido al porcentaje de

rendimiento (50%) que tiene la fruta para su procesamiento.

Para esta funcion se seleccion6 el area de procesamiento de
jaiba, la cual cuenta con una capacidad de almacenamiento
minima de 22500 kilogramos y un maximo de 54.000
kilogramos de pifia diarios, lo que corresponde
aproximadamente a 2 TM y 6 TM de concentrado de pifia

respectivamente.
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En lo que respecta al almacenamiento de producto terminado,
este debe de conservarse a una temperatura promedio de
~-18°C, razon por la cual utilizaremos los frigorificos que posee
la planta en inventario, los mismos que permitirdn congelar el
producto y almacenarlo. Estos frigorificos lienen una
capacidad de espacio minima de 24 000 kilogramos y un
maximo de 48.000 kilogramos de concentrado de pifa diarios;
para los cuales se requiere 251 y 503 toneladas de pina
fresca respectivamente Sin embargo los equipos de
congelamiento solo tienen una capacidad diaria de hasta 52

TM de concentrado de pina.

. Cantidad de pifias disponibles en el mercado.

Uno de los mayores limitantes dentro de |a demanda mundial
y del proyecto en general, es |a cantidad pifias con la cual
cuenta la planta para la elaboracion de su producto. Para ello
debemos determinar el fragmento del mercado de pina que se

encuentra sin procesar o exportar.

Los datos referentes a la cantidad de pifia procesada y
exportada para la distribucion hacia el mercado

internacional se encuentran totalizados y tabulados en Ia



RS

tabla IX mostrada a continuacion.,

TABLA IX
DISTRIBUCION DE LA PRODUCCION DE PINA ECUATORIANA
PARA LA EXPORTACION 1990 - 1999

Pinas TM

Fruta Jugos y Pinasen Total

hatural —_concentrados Latas

1992 1586 410 972 2968
1993 | 2299 740 392 | 3431
1994 | 3997 210 | 144 | 4351
1995 | 5686 1770 470 | 7926
1996 | 9746 | 4140 1252 | 15138
1997 | 8825 | 7930 1090 | 17845
1998 | 6374 | 9020 | 682 [16076
1999 | 12000 | 22620 820 |35440
FUENTE: FAO s e

La cantidad de pifa empleada para el mercado de

exportacion corresponde en promedio durante el periodo
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1 990-1.999 al 19%, siendo en el afio 1.999 el 29% de la

produccion ecuatoriana.

De acuerdo a la CORPEI aproximadamente el 20% de la
produccion se |a industrializa para el mercado nacional, lo que
dejo en el afo 1.999 un 51% para el consumo interno en
bruto de la fruta. En la figura 3.2 se encuentra la distribucion

del mercado de pifa ecuatoriana en el periodo 1.990-1.999

O Exportacién mLocal industializada CiConsumo / Disponibilidad

FIGURA 3.3 Distribucion del mercado ecuatoriano de pifia

Los datos correspondientes a la disponibilidad de pina en
fruto durante los afios de 1.990-1 999 se encuentran
tabulados en la tabla X, los cuales estan siendo consumidos A
nivel del mercado local y que sirven para procesar

concentrado de pifa  En los cuales vemos que la minima
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disponibilidad presentada en este intervalo de anos es de
6 275 toneladas, teniendo un mercado promedio disponible de
37.000 toneladas al afo, mercado que se puede ser

empleado para la industrializacion

TABLA X
CONSUMO DE LA PINA ECUATORIANA
PERIODO 1990-1999

Consumo local

Produccion Exportacion

Procesado En frutd

Toneladas Métricas

1992 43271 2968 8654 31649
1993 50837 3431 10167 37239
1994 62005 | 2401 45083
1995 52540 7926 10508 34106
1996 57851 15138 11570 31143
1997 30150) 17845 6030 6275
1998 79947 16076 15989 47882
1999 123597 35440 24719 6343Rl
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« Capacidad de los contenedores y periodicidad de
buques hacia los diferentes mercados

Otro aspecto que debe ser tomado en consideracion es la

capacidad de los contenedores, que es el medio que se

emplea para colocar el producto terminado para enviarlo a los

diferentes mercados a través de vias maritimas; ya que es el

medio mas barato y por lo general mas seguro.

Los contenedores que se utilizan para transportar el
concentrado de pifia, deben mantener la temperatura
adecuada para evitar cualquier deterioro del mismo. Por ello
hay contenedores que son propicios para este fin de 20 y 40
pies, cada uno con 20 vy 24 toneladas de capacidad

respectivamente para el almacenaje especifico de este

producto.

Con respecto a la periodicidad de |a salida de los buques, no
existe ningun inconveniente en lo que respecta a los
mercados en los cuales se comercializa el concentrado de
pifia, mercados como el europeo y norteamericano tienen una
periodicidad por lo regular semanal de salida de barcos. Sin

embargo, hay que tomar una consideracion, que al exportar
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es preferible llenar los embarques de cualquiera de los dos
contenedores en toda su capacidad, ya que se esta pagando
por todo ese espacio. A pesar de ello, se puede recurrir a
consolidar estos contenedores con oftros exportadores
siempre y cuando existan otros que necesiten enviar

productos similares al mismo mercado.

Una vez analizado todos estos factores, podemos observar
que la minima oferta para satisfacer una parte de la demanda
mundial se encuentra limitada por la capacidad de
almacenamiento de la bodega de materia prima, que es de
225 toneladas métricas (TM) como minimo las cuales
equivalen a 2 TM de concentrado de pifia diario, lo que es
igual a 500 TM. La misma que seré de 1000 TM, al duplicar el
turno de trabajo, de esta manera se aprovechara al maximo la
inversion que se realizard en la adecuacion del nuevo
proceso. Esta cantidad es la que se ofrecera anualmente al

mercado exterior y con la cual se elaborara el proyecto para

un periodo de veinte afnos.

Normas de calidad de los mercados

Los alimentos procesados estan sujetos en todos los paises a
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regulaciones sanitarias cuyo objetivo primordial es preservar
la salud de su poblacién, asegurandose del buen estado del
producto que va a ser ingerido por sus consumidores. Puesto
que estos, pueden contener diversas sustancias toxicas para
el ser humano y que incluso pueden causar envenenamiento
y hasta la muerte. De ahi la importancia de rigurosidad de |as
regulaciones aplicables al proceso de fabricacion, desde |a
adquisicion de los alimentos frescos, hasta el envasado y
almacenamiento de los bienes ya procesados, sin olvidar el
cuidado en el tipo de aditivos, edulcorantes o colorantes que
incorporen al alimento para darle mas sabor, textura o
maleabilidad. Cada pais establece sus propias regulaciones

sanitarias, mismas que presentamos a continuacion.

+ Estados Unidos

Las instancias que regulan sanitariamente |a entrada de
alimentos procesados al mercado estadounidense son: el
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA)
para el caso de carnicos procesados y la Administracion de
Alimentos y Drogas (FDA) para el resto de los alimentos
Estos fundamentan su accién en las siguientes leyes y

regulaciones.
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> Ley Federal de Drogas, Alimentos y Cosméticos
—» Ley de Empaquetado y Etiquetado
» Ley de Nutriciéon y Etiquetado

5 Ley de Salud y Educacion sobre Suplementos Alimenticios

Bajo estas regulaciones los alimentos deben ser. sanos,
limpios, saludables, procesados y almacenados
higiénicamente  Declarar datos verdaderos que informen al

consuridor de cualquier riesgo para su salud al ingeririo.

Estas leyes y reglamentaciones se aplican a todos los
fabricantes a nivel mundial sin excepcion. La FDA realiza
inspecciones de las plantas y efectua pruebas muestrales de
los productos. Sin embargo, para el caso de productos
extranjeros la FDA no inspecciona plantas en el extranjero,
solamente inspecciona muestras de los productos que se

desean internar en la aduana de entrada.

En general no se requiere la aprobacion de etiguetas ni
certificacién del producto, a excepcién de los productos bajos
en acido y productos acidificados enlatados. Los productos

alimenticios procesados exportados a Estados Unidos deben



pasar por una inspeccion en la aduana de entrada. Los pasos
a seguir en este proceso de inspeccidon son los siguientes’ el
importador presenta notificacion de entrada a la Aduana. Ia
FDA es notificada por la Aduana, revisa la forma de entrada y
decide si toma o no la muestra de productos para
inspeccionarlos. En caso afirmativo, una vez efectuada Ia
inspeccion, procede a notificar del muestreo a la Aduana y al
importador, sefialando si el producto puede entrar o no. En
caso negativo, se envia Aviso de Detencion y Audiencia a |a
Aduana y al importador. En este caso, el producto puede ser

exportado, destruido o reparado.

Las pruebas que efectua la FDA para determinar si un

producto puede ingresar son las siguientes:

> Descomposicion de alimentos

» Contaminacion microbiologica

» Contaminacion con substancias quimicas
» Aditivos alimentarios

» Sanidad

» Normas de identidad

—» Etiquetado
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Con objeto de evitar el rechazo de los alimentos procesados
que se desean exportar, es conveniente conocer los
requisitos que se aplican al producto, asi como a su proceso
de produccion. En este sentido, la FDA aplica las Practicas

de Buena Manufactura (PBM), ver apéndice VII.

En caso de que el producto sea envasado al alto vacio, es
decir sellados herméticamente, procesados con calor para
lograr su esterilidad comercial, aimacenados y distribuidos sin
refrigeracion, existen ciertos requisitos dependiendo del grado

de acidificacion (ver apéndice VIII).

En un afan por garantizar la seguridad de los alimentos y la
salud humana tanto la FDA como las autoridades de otros
paises han adoptado el Analisis de Riesgos, Identificacion y
Control de Puntos Criticos (ARICPC) y (HACCP, por sus
siglas en inglés), como procedimientos vélidos y que deben
ser aplicados por las empresas que fabrican alimentos
procesados como un conjunto de medidas preventivas para

evitar la toxicidad del producto.
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El HACCP (ver apéndice I[X), es muy recomendable
aplicarlo

para garantizar la seguridad del producto y tener la certeza de
que al ser inspeccionado por la FDA o por cualquier otra
autoridad de regulacién sanitaria, el alimento a exportar sera
aprobado como una alimento seguro para el consumo
humano y por tanto, puede ser comercializado en el mercado

de Estados Unidos

Otros factores que inspecciona la FDA son los residuos de
pesticidas que pueden existir en los alimentos procesados. l0s
niveles maximos aceptables de defectos naturales o
inevitables en el procesamiento de alimentos para consumo
humano que no presenten riesgo para la salud, y los aditivos
alimentarios que contiene el producto para su elaboracion,

cuya referencia se encuentra en el apendice X.

« Canada

En general, la importacion de alimentos procesados en
Canada pasa por inspecciones y regulaciones sanitarias muy
similares a las de Estados Unidos. El ingreso de alimentos

procesados a Canada esta regulado por. la ley sobre
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(Consumer Packaging & Labelling Act and Regulations)

Las autoridades encargadas de aplicar las regulaciones son.
Agriculture & Agri-Food Canada, particularmente la oficina de
Produccion e Inspeccion de Alimentos (Food Production &
Inspection Branch), que se encarga de otorgar los permisos
para la importacion de productos alimenticios, Consumer &
Corporate Affairs Canada, en paiticuiar la oficina de Empaque
y Etiquetado de Productos para el Consumidor (Consumer
Products-Packaging & Labelling), que administra las reglas
relativas a seguridad, calidad, etiquetado y embalaje de
productos alimenticios; 1a Agriculture Canada, a traves de su
oficina de proteccion de la Salud ( Health Protection Branch) y
su Division de Inspeccion de Alimentos (Food Inspection
Division), quienes juegan un papel muy activo en Ia
evaluacion, inspeccion y control de la calidad sanitaria de Ios
productos alimenticios y bebidas importadas para su consumo
en Canada La respuesta por escrito a consultas relativas a
requisitos de etiquetado y fitosanitarios, son generalmente

atendidas en dos semanas

Canada cuenta con regulaciones especiales para pesticidas y
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desinfectantes, asi como para aditivos alimentarios FEs
recomendable consultar los listados de este tipo de insumos
que incorporan los que estan autorizados y los niveles de
tolerancia, en aquellos donde su uso esté restringido hasta

ciertas cantidades.

En cuanto a los pesticidas y quimicos se ubican en la Food
and Drugs Act and Regulations, en su Division 15, que se
denomina "Adultaration of food”, en la que se indican de sus
parte B 15001 a la B.15 003, siendo esta ultima la que
describe todos los quimicos y pesticidas permitidos y sus

tolerancias maximas segun el tipo de alimento de que se

trate.

Los aditivos permitidos se ubican en la Divisién 16 de la
misma Ley, en sus partes B.16.001 al B.16.100, donde se
describen el tipo de aditivos, para que son utilizados y los
niveles permitidns de incorporacion en alimentcs para
consumo humano. Asimismo, en cuanto a las substancias en
contacto con los alimentos, esta misma Ley prevé en su
Division 23 partes del B23001 al B23008, Ias

condicionantes para los materiales de empaque que estén en



Q7

contacto con alimentos

Los exportadores de alimentos deben pasar por inspeccion de
sus plantas de producciéon para obtener un registro como
planta autorizada por sus buenas practicas de manufactura e
higiene. Este tipo de registro también sirve para registrar las

etiquetas que se utilizaran en el envase de los productos

e Unién Europea

Para exportar alimentos procesados a la Union Europea (UE)
se requiere contar con el Certificado de Conformidad de
Buenas Practicas Sanitarias y la respectiva clave de
identificacién como exportador con una vigencia de 90 dias
Es posible, que también deba presentar certificados
de buenas practicas por producto, si asi lo solicita el pais

destino

Este registro lo identifica como planta segura y facilita el
proceso de entrada de alimentos procesados. Sin embargo,
ademas de contar con ese registro también existen procesos
de inspeccion en la aduana de entrada que se aplican

conforme a las regulaciones generales de la UE.
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La Unién Europea cuenta con regulaciones sanitarias
aplicables por todos sus paises miembros y para los
productos que se importan de paises fuera de la region,
mismas que son aplicadas por la Comision Europea y por el
Consejo Europeo. En aquellos casos donde no exista una
regulacién especifica, o bien, donde el pais de destino desee
aplicar una regulacion mas estricta, podra hacerlo, siempre vy
cuando también se apliquen estas regulaciones a los

productores nacionales.

Existen ciertas substancias que estan muy reguladas por |a
UE como los pesticidas y desinfectantes, asi como los
aditivos. edulcorantes y colorantes incorporados en los
alimentos procesados. Para el caso de los aditivos, la UE
establece “listas positivas” que sefalan aquellos que son
aceptados e indica ademas las condiciones de empleo
previstas para cada sustancia en cada producto especificado
Los aditivos inscritos en estas listas deben cumplir con los
siguientes criterios: demostrar una necesidad tecnologica, que
no puede lograrse de otra forma el efecto deseado, no
presentar ningun peligro para el consumidor en las dosis

propuestas y no inducir al consumidor al error.
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Estos listados estan siendo actualizados constantemente y
armonizados con los existentes en cada pais miembro
Integran en los listados de aditivos a los edulcorantes, los

colorantes y finalmente el resto de los aditivos.

En cuanto a pesticidas se aplica la Ley relativa a residuos
quimicos en alimentos y existen también listados sobre este
tipo de productos. Se designan estos niveles de tolerancia
como "Niveles Maximos de Residuos” permitidos (MRL's por
sus siglas en inglés). Actualmente la Comision Europea, esta
elaborando un compendio sobre pesticidas que pusdain ser
recomendados en todos los paises y que deber4 pasar por |a
aprobacién de los 15 miembros. La UE tiene reglas muy

rigurosas en cuanto ala preservacion del medio ambiente, por

lo que la utilizacion de ciertos pesticidas esta prohibida.

El etiquetado en la Union Europea estd ampliamente
reglamentado, ademas los aditivos e ingredientes quimicos o
sintéticos que se utilicen deben de estar indicados
con claridad. asi como las cantidades utilizadas en el
producto y los maximos permitidos por las regulaciones

generales.
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Como regla general, conviene entrar en contacto con las
autoridades aduanales y sanitarias y solicitar al importador un
listado de todas las substancias permitidas en el

procesamiento de alimentos.

e Japon

El mercado japonés ha disminuido sus barreras no
arancelarias en cuanto a la importacion de alimentos, tante
frescos como procesados. Sin embargo, existen ciertas

regulaciones especiales para los aditivos alimentarios.

Los alimentos que se exportan a Japon deben cumplir con los
requerimientos establecidos por la Ley de Sanidad de
Alimentos (Food Sanitation Law) a través de la Division de
Sanidad Alimenticia, del Ministerio de Salud y Bienestar,
donde se pone particular énfasis en los aditivos y pesticidas

permitidos en la produccion de alimentos.

Al igual que la UE, Japon publica listas positivas de aditivos
que senalan, los aditivos sintéticos alimentarios permitidos y
establece prohibicion expresa a ciertas substancias

consideradas como aditivos nocivos para el consumo
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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 que se indiquen coma

favorecedores de la salud.

Los alimentos procesados que desean internarse al mercado
japonés estan sujetos a tres tipos de inspeccion: examen de
contenido bacteriolégico, prueba sobre contenidos quimicos

(incluye aditivos) e inspeccién visual del producto

El procedimiento es tomar muestras de los productos que
vienen en el embarque y aplicar las pruebas. Si el producto no
pasa las pruebas es notificado al importador quien debera
corregir lo que se indica, en caso de ser posible, o bien
retirarlo de la aduana para reexportarlo, de lo contrario seréa

destruido.

El etiquetado de los alimentos procesados es muy riguroso en
tanto debe contener informacién especifica sobre los
ingredientes utilizados como aditivos, tanto los incorporados
al alimento como los que lleven los envases 0 empaques del

producto que se trate “
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3.2. Analisis de la oferta
En este analisis se abarcara la oferta mundial y de manera muy
general y breve las principales companias competidoras nacionales
de concentrado de pifa. Con esto tendremos una perspectiva de
cuan competitivo es este sector del mercado. Lastimosamente no
existe informacion mas extensa y detallada del mercado competidor

mundial ni nacional.

Los principales paises exportadores de jugo concentrado de pina
son Tailandia con el 28% de la participaciéon del mercado mundial,
Filipinas (24%), Paises Bajos (10%), Indonesia (7%) y Kenia (6%)
Siendo el tipo de producto que mas se comercializa el concentrado

con 60° BRIX. Ver figura 3.4

7% 6%

28%

| Otros @ Tailandia [1Filipinas [JPalises Bajos [)Indonesia @Kenia|

Figura 3.4 Distribucion del mercado de exportacion mundial de
concentrado de pifia
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Uno de los principales productores de pifa en el mundo y también
lider mundial en exportacién de concentrado de pifa es Tailandia
En 1988, exportd 40 mil TMy su participacion en el total mundial fue
de 43%. En 1994, exportd 101 mil TM, 57% del total mundial Esto
muestra que Tailandia ha venido captando una mayor porcion del

mercado mundial.

El principal destino de sus exportaciones es EE.UU , que represento
en 1988, el 50% del total exportado por Tailandia. En 1994, este
mercado captaba el 33%, sin embargo en afos siguientes los Paises
Bajos (reexportador) y Espaia han incrementado notablemente sus
importaciones de jugo concentrado de pifa provenientes de
Tailandia En 1994, estos dos paises han representado casi el 43%
de las exportaciones. En conjunto FE UU_, Paises Bajos y Espana

captan el 76% del total de exportaciones de Tailandia

Filipinas es el segundo exportador del mundo de concentrado de
pifia. Su exportacion en 1988, llegd a 29 miles de TM y en 1994 a
38 miles de TM. Su participacion en la exportacion mundial fue 31%
en 1988 mientras que en 1994, habia exportado 22%, es decir,
presenté un descenso que fue ocupado parcialmente por Tailandia y

otros paises como Kenya y Mexico. El destino de las exportaciones
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de Filipinas es basicamente EE.UU., con al 61 % del total. Otros

paises compradores son Paises Bajos, Japon y Espaia.

Kenya presenta un incremento sustancial de sus exportaciones
pasando durante el periodo 1988-94, de 7.9 a 17.2 miles de TM,
incrementando su participacion en el mercado de 8.5 a 10.0%. Otros
paises exportadores de jugo de pifia concentrado pero en
cantidades proporcionalmente muy reducidos son Israel y Costa de

Marfil.

El comportamiento de las exportaciones en el periodo 1990-1999, se
encuentra tabulado en la tabla XI el cual mantuvo la misma
tendencia de los anos anteriores, a excepcion del 97y 98 cuando las
exportaciones bajaron debido a las consecuencias que trajo el paso

del fendmeno del nifios por estos paises.

TABRI A XI

EXPORTADORES MUNDIALES DE CONCENTRADO DE PINA

TM/Afo

1995 1996 1997 1998 1999

- 62.18

“166.377‘ 80.597‘ 103.185\ 83974
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TM/ARo

1995 1996 1997 1998 1999

Paises Bajos | 32 _ 35 563

Indonesia 15490 24257 14852 4736 26510

Kenya - 7685 30 16263 17.735 20946

Otros 551 319 255365 202745 226922 268523
1

Otros paises exportadores con menor volumen son: Sudafrica,
México, Indonesia, Costa Rica y Brasil.  Sin embargo el resto del
mercado exportader de este producto se esta expandiendo, tal cemo

lo refleja la tabla anterior, ya que aumenté de 251.319 toneladas en
1995 a 268523 toneladas en 1.999, esta situacion beneficia a
paises como Ecuador y Costa Rica para la colocacion de st

producto en el mercado

Dentro del mercado internacional y nacional el concentrado de pina
no posee productos complementarios, tiene productos derivados,
como lo son los néctares, jaleas, bebidas, yogures, helados,
pasteles, comidas para bebé, entre otros; que son expendidos
directamente al consumidor. En lo que respecta a los productos
sustitutos se podria citar a los citricos en general (naranja, toronja,

mandarina, etc ) maracuya, granadilla, considerando a la naranjilla
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como uno de los principales.

Las plantas procesadoras de concentrado de pifia a nivel del
Ecuador realizan de manera autébnoma sus exportaciones. En Ia
figura 3.5, vemos como esta distribuido el mercado ecuatoriano
exportador de concentrado de pina. Aqui encontramos tres
porcentajes claramente divididos. dentro de los cuales tenemos en
primer lugar a Ecuaplantacion S.A. con un 60%, luego viene
Massaranti S A. con el 25% y finalmente el 15% corresponde A
companias como Exofruit, Coorporacion Anixer, Quicornac y del

Pacifico.

25%

15%

EDEcuaplantaion S.A. W Massarenti S.A. trlr(ﬂ)t_r?_sﬁ

FIGURA 3.5 Empresas ecuatorianas exportadoras de concentrado de pifia

El detalle del destino de las exportaciones de estas compafnias se
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encuentra en la tabla XIl. Como podemos observar el principal pais

importador de concentrado de pifia ecuatoriana en el afno 99 fue

Holanda con un 81% de este mercado, seguido por Chile (14%).

Espana (4%) y Estados Unidos (1%). La baja exportacion hacia este

ultimo pais se debe a las estrictas exigencias de calidad que

dispone Estados Unidos para colocar cualquier producto en su

mercado.

TABLA XII

DESTINO EXPORTACIONES ECUATORIANAS POR EMPRESA

ICHILE
EEUU
HOLANDA

T ——

ESPANA

ANO 1999

Ecuaplantation 8.A. Massaranti S.A.

FUENTE: Empresa Manifiestos

Otras

Con esto podemos determinar que la tendencia del destino de las

exportaciones ecuatorianas es el mercado europeo, debido a las

bajas

comercializacion en el mercado

tasas

de

impuestos

y

a

una

mayor

facilidad de
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3.3. Analisis de los proveedores
Una de las partes mas importantes del ciclo productivo es el
mercado proveedor, ya que no se podria realizar un producto sino se
cuenta con los materiales suficiente para ello. Fuera de esto este
analisis nos permite conocer como este sector se encuentra
estructurado en lo que respecta a los insumos para el concentrado
de pifa, sobre todo a lo que a materia prima (pifia) respecla, ya que

representa el 100% del contenido del producto.

3.3.1 Proveedores de materia prima
Dentro de lo que a materia prima se refiere tenemos
solamente la pina, ya que el producto que se ofrecera al
mercado es 100% natural y puro. Para ello es necesario
conocer la forma de comercializacion del mismo y los lugares

donde mayor produccion se de en el Ecuador.

La pifa es una planta monocotiledénea, herbacea y perenne,
multiplicada a través de hijos y esquejes, pertenece a Ia
familia Bromeliaceae, género de Ananas y especie de las
Comosus Su origen se identifica en la region del Mattogroso
localizada entre Brasil y Uruguay. Es tipica de zonas

tropicales caracterizadas por alturas maxima de 800 metros
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localizada entre Brasil y Uruguay. Es tipica de zonas
tropicales caracterizadas por alturas maxima de B00 metros
sobre el nivel del mar, temperatura entre los 26°C y 30°C y
precipitacion entre 1,500 y 2,000 mm/afio. Actualmente
existen plantaciones de pifia practicamente en todas las

regiones tropicales y subtropicales del mundo.

La pifa, ademas de ser altamente demandada por su
agradable sabor, es también una fruta de importantes
cualidades nutritivas: un vaso de jugo es altamente energético
ya que provee aproximadamente 150 calorias, ademas, es
fuente importante de vitaminas A y C. El contenido de
vitamina C es muy alto, cubriendo casi el 100 % de la Dosis
Diaria Recomendada de esta vitamina cuando se consumen
100g . Con el consumo de esta misma cantidad 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 pifa, pero
Gnicamente tres son de importancia comercial a nivel mundial,
estas son’ Smooth Cayenne, Queen y Red Spanish. La

primera es la mas difundida tanto en fruta fresca como en
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empresa Del Monte (mayo de 1996). Esta variedad
cuadriplica la cantidad de azucar de la piia tradicional (15 a
18 grados brix en promedio), tiene la misma cantidad de
vitamina C que la naranja y su desarrollo se realiza en
menor tiempo, segun afirma esta empresa. Se espera
una intensa distribuciéon de este producto en el mercado

mundial.

En lo que se refiere al proceso de maduracion, la mayoria de
los frutos maduran en la planta Sin embargo, por motivos
tecnoldgicos, econdémicos o de preferencia  del
mercado, algunas frutas se recogen antes de su completa

maduracion,  produciéndose ésta durante el transporte,

almacenamiento o en el mercado final.

Las variedades que mas se cultivan en el Ecuador son la
Espafiola Roja y la Cayena Lisa, teniendo en promedio 17
°Brix La época de mayor cosecha va de abril a diciembre y se
estima que existen en la actualidad aproximadamente 4 938
hectareas sembradas de pifia de exportacion Esta fruta
ocupa la sexta posicion entre las exportaciones no

tradicionales hortifruticolas del Ecuador.
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Las zonas agro ecologicas en el Ecuador para el cultivo de
pifa, de acuerdo al ultimo censo elaborado por el Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) en el afio 1.995, se
encuentran hacia la costa del pais, la mayor parte de l|a
superficie cultivada esta en la provincia del Guayas, la cual
tiene el 60.39% (ver figura 3 6) de la produccion nacional.
También estan provincias como Pichincha con el 14% vy
Manabi con el 8%, el resto de la produccién se distribuye en

las otras provincias del Ecuador.

14%

1 Guayas M Pichincha [J Manabi C1Otras

Figura 3.6 Distribucién por provincia de la produccion de pifia
en Ecuador

De estas provincias los sitios mas representativos en
produccion son: Naranjito, Roberto Astudillo, Banco de Arena,

Yaguachi, Milagro, Huaquillas, Arenilla, Santo Domingo,



Rocafuerte, Pasaje, Buena Fe, Valencia, Portoviejo, Chone,
El Carmen y San Lorenzo. En estos sectores se produce |a
cantidad suficiente para el consumo interno (ver tabla X de Ia
seccion 3.1.1), y permite tranquilamente abastecer a I1a
agroindustria para la elaboracion de productos destinados al

mercado exterior.

En las zonas dedicadas a esta fruta podemos identificar tres
estratos agricolas que son: el pequeno agricultor, el cual tiene
sembrado una superficie de 2 a 4 ha; el mediano productor,
que siembran aproximadamente de 5 a 8 ha, y el gran
productor, dedicado a la siembra tecnificada de la pina Este
ultimo posee la tecnologia y capital suficiente que le permite

obtener cosechas superiores a las dos categorias

anteriormente nombradas.

No existe infraestructura para el manejo post-cosecha de la
fruta en el ambito de los pequefos productores. Esto influye
en la calidad de las frutas, provocando pudricién en periodos
lluviosos y deshidratacion en periodos secos y reduciendo |a
produccion nacional. Todn esto es producto de la careicia de

servicios basicos, tales como: electricidad, agua potable vy
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caminos vecinales, que no permiten la salida del producto al
mercado. Esto refleja la falta de organizacion de los
productores en federaciones que los represente y solucionen
estos problemas mediante autogestion con organismos
privados o del estado, actualmente existen pequenas
cooperativas y asociaciones que no agrupan en su totalidad a

los agricultores de su propia zona.

Los cultivos de pifa que se encuentran en las zonas
productoras no tecnificadas son de tipo comercial (pifa que
no es de exportacion y se encuentra en el mercado nacional),
ya que su produccion es diversificada; es decir, que en su
finca tienen otros cultivos con los cuales satisfacen sus

necesidades y obtienen utilidades con uno o dos cultivos

La pifna se comercializa en el mercado en cualro
presentaciones de acuerdo a su tamano, la tipo 1 o grande,
tipo 2 o mediana, tipo 3 o barbay tipo cuatro o rebarba
(bolilla), su precio varia de acuerdo a su tamano vy
disminuyendo a la mitad por presentacion; es decir, si la
grande esta en USD $8, la mediana esta en 4. Esto ocurre

siempre y cuando en el mercado no haya una demanda alta
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por este producto, debido a |a ausencia de otras frutas como
la naranja y el melén. Caso contrario los precios los coloca |a

ley de la oferta y la demanda.

Las pinas del tipo 2 (medianas), que es la fruta que
preferiblemente se tratara de utilizar para el proceso, esta al
mayoreo tienen un precio unitario promedio de USD 150 Ia
tonelada, ya que el rango de precios ha estado entre $60
USD y $240 USD, en los ultimos afos; cuando se negocia el
precio este incluye el transporte y seleccion del fruto. Una
pifa de este tipo tiene un peso promedio de 2.5 kg. Para
procesar 20 kilos de concentrado se requieren 209 kg de pifa
El residuo de la misma es rico en proteinas y se lo puede

utilizar para la elaboracion de alimento balanceado para

animales o para la fabricacion de vinagre.

La distribucion de este insumo se produce mediante dos
canales. E! primero se da mediante la visita del acopiador
rural, que sirve de intermediario a: las industrias exportadoras

de pifia como empacador, y a las procesadores de jugos y

concentrados para el abastecimiento de insumos. En el otro
‘abw

canal, el productor acude a los centro urbanos a vender su
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produccion al mayorista, el cual compra para a su vez

revender y distribuir la fruta al mercado local.

Ademas de estos dos medios esta un tercer canal, que no es
fijo, ni constante. Este ocurre cuando el gran productor que
siembra la pifna de exportacion no cumple con las normas vy
requisitos del comercio internacional, lo que hace que esa
fruta quede rechazada para el mercado exterior, siendo
comercializada como rechazo internamente para el
procesamiento de sub-productos como lo es el concentrado

de pina.

La agroindustria por la compra de la fruta no realiza ningun
pago adelantado. Los intermediarios por lo general entregan
el producto apilado en camiones a la planta, donde se emite
un recibo por el insumo, el cual se hace efectivo en 15 dias.

La Empresa adquirira la pina tipo 2 por este canal proveedor

Se coordinara la compra de la fruta por sectores con los
centros de acopin, Ins cuales trabajaran en conjunto con la
Empresa para asegurar |a calidad de la pifia, la cual llegara a

la planta previamente escogida y colocada en gavetas
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plasticas para evitar el deterioro de la fruta en el transporte.
El precio de compra promedio por este insumo es $ 150 por
tonelada (pifia del tipo 2), el cual incluye todo el proceso de

seleccion y transporte de la fruta.

Para la elaboracion de concentrado de pifia no es factor
influyente la variedad de pifia, por lo que todas las pifias que
hay en el mercado sirven de materia prima para la elaboracion
del mismo En la tabla XII de la secci6én 3.1.1 tenemos Ia
cantidad de fruta que esta destinada al consumo interno y que
puede ser utilizada por |a agroindustria en la elaboracion de

sub-productos.

La cantidad piomedio disponible que se obtiene de la
produccion del mercado ecuatoriano de pifa que no es
procesado y/o exportado es de 37.000 TM al ano, que seria lo
que dispondriamos para el procesamiento de concentrado de
pifa. Aunque la cantidad minima que se produjo en los
Ultimos diez afos fue de 6.267, producto de la repercusion

que causo el fendmeno del nifo al pasar por Ecuador.

Esta cantidad de pifa es suficiente para satisfacer los
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requerimientos que tendria la planta para producir 1.000 ™
anuales de concentrado Esta produccion demanda de
10.469 toneladas de pifia, que corresponderian al 28% de la
cantidad promedio disponible de este mercado destinado a |a

agroindustria.

Proveedores de material de empaque

Sin materia prima no hay fabricacion, sin material de empaque
no hay producto terminado Para el procesamiento del
concentrado de pina, requerimos tanques metalicos de 55
galones propios para este tipo de producto, fundas de

polietileno, zunchos plasticos y pallets de madera.

Para mejor costo y rapido tiempo de entrega de estos
materiales nos decidimos por proveedores locales de la
provincia. A los cuales especificamos nuestros
requerimientos para que ofrezca su producto de manera
competitiva En lo que a los tanques metalicos respecta,
existen para el aprovisionamiento de los mismos en
Guayaquil dos empresas que brindan este producto
convirtiendose en dos alternativas viables, las mismas que

denominaremos alternativa Ay B
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Estos proveedores ofrecen tanques metalicos con una
capacidad de 55 galones, recubiertos con una pintura interior
epoxico grado alimenticio y en el exterior esmalte horneable
De estas dos empresas obtuvimos cotizaciones, cuya
informacion mas relevantes se encuentran tabulados en la

tabla XIII

TABLA Xl

PROVEEDORES DE TANQUES 55 GALONES

Caracteristicas Alternativa A Alternativa B

Altura exterior "~ 89cn 75 cm
Diametro exterior 60 cm ~ 60cm
Lugar de entrega Planta A Planta de la Empresa
Servicio extra ninguno Grabar sello en tanque |
Precio 18,5 + IVA 16,5+ IVA

Con estos datos podemos escoger al proveedor que nos
suplird de estos insumos, que para el caso nuestro es |2
alternativa B, puesto que brinda un mejor servicio y precio
mas competitivo Fuera de eso el precio nos incluye el
transporte a la planta de este insumo, sin tener que

preocuparnos en contratar algun tipo de medio para
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transportarlo.

Para el aprovisionamiento de fundas plasticas recurrimos a
los proveedores que son mas reconocidos en el mercado
agroindustrial, no empleamos las distribuidoras ya que sus
precios son un poco mas elevados puesto que tienen un

margen de ganancia.

Se escogieron para esta seleccion de fundas cuatro
proveedores, los cuales se identificardn como alternativa A,
B, C y D; todas se encuentran ubicados en la via a Daule,
facilitando asi un rapido abastecimiento. Estas empresas
abastecen o han abastecido a compariias como Tropifrutas,
Expofruit, Ecuaplantation, entre otras; ademas estas cuentan
con certificaciones que aseguran la utilizacion de las mismas

en la industria alimenticia.

Los fundas deben de ser elaboradas de polietileno en alta
densidad natural, con espesor de 1.7 mm, aproximadamente
39" de anchoy 59 de alto. Con estos requerimientos
obtuvimos cotizaciones con los siguientes costos, los cuales

estan detallados en la tabla XIV.



TABLA XIV

PROVEEDORES INDUSTRIALES DE FUNDAS

Proveedores
Alternativa A
Alternativa B
Alternativa C

Alternativa D

Costo por millar

$ 207 .81 USD

$28170USD

Costo unitario

$0.21 USD
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Con estos datos escogemos a la alternativa A ya que su

precio es economico respecto a las demas empresas. Hay

que anotar que este material de empaque se puede obtener

facilmente en el mercado, y dependiendo del volumen que se

proyecte comprar anualmente, las plantas ofrecen descuentos

y facilidades en la forma de entrega.

En lo que respecta a los zunchos plasticos, en el mercado

existen tres compafias que abastecen al mercado de

empaque industrial local, las mismas que seran descritas

como alternativas A, By C.

Los zunchos deben de ser de media pulgada, elaborados en

plastico. Con

estos requerimientos se cotizoy se obtuvo
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los siguientes costos, que estan detallados en la tabla XV

TABLA XV

PROVEFEDORES DE ZUNCHOS

Proveedores $/rollo Metros/rollo  $/metro
Alternativa 1 2.500 mts.
AlternativaB | $26,32 USD| 2.000mts. | 0,0131
Alternativa C | $2970USD| 2200mts. | 00135

De estos proveedores escogemos a la alternativa A ya que su
costo es el menor del mercado. Cabe recalcar, que ninguno
de estos proveedores, entrega el producto en la planta, esto
no causa inconveniente, ya que un solo rollo abastece la

produccion de todo un afio.

Ademas de estos materiales de empaque, se debera
considerar la compra de pallets de madera, los cuales
serviran para el almacenamiento y transporte final del
producto terminado.  La planta debera contar con un
presupuesto para este rubro al igual que las fundas, tanques

de metal y zunchos plasticos

Para los pallets, se cotizd a nivel de talleres de carpinteria con
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experiencia en la elaboracion y entrega de los mismos.
obteniendo un valor unitario promedio de $8 USD por pallet,

precio que incluye el transporte a la planta y el 14% de IVA

3.4. Distribucién y estrategia comercial
El producto a comercializar es el concentrado de pifa a 60°Brix, que
puede ser utilizado como ingrediente para: la elaboracion de jugos,
refrescos, néctares, yogurt, comida para bebé, entre otros. Este es
envasado en fundas plasticas selladas que luego son colocadas en
tambores metalicos para su mayor proteccion, y finalmente
almacenados en cuartos frios a una temperatura de -18°C para
mantener el contenido congelado y prolongar el periodo de

conservacion  Posteriormente son exportados en contenedores

frigorificos para preservar la calidad del producto.

Es importante dejar en claro que el producto no sufre ninguna
transformacion desde que sale de la planta y llega al mercado
internacional en donde es distribuido en el mercado de negocios,
tendencia conocida actualmente como business to business; a cuyos
clientes por lo general se les acostumbra a enviar muestras para que
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 exigidos para la entrada a los diferentes mercados de los

paises extranjeros.

El canal del proyecto tiene dos alternativas: la una a través de un
Broker en el exterior del pais, que hace el papel de intermediario, el
cual se encarga de colocar el producto en la industria que demanda
el concentrado de pifia, para procesarlo fabricando productos
principalmente en el area de alimentos y bebidas. Este mediador en
la comercializacion es necesario para quienes no conocen al

movimiento de los mercados internacionales.

El reemplazo de los importadores (simples revendedores) por
agentes exclusivos de los exportadores ha beneficiado con una
oferta menos fragmentada, una mayor estabilidad en los canales de
distribucion y por consiguiente una tendencia a la estabilidad del
mercado. Los agentes de los exportadores estan dispuestos a
vender el concentrado a cambio de una comision. Estos venden por
cuenta del exportador, con quien tienen un acuerdo previo. VACtLAian
|

como un servicic comercial de los exportadores, conocen ius

clientes, el mercado y siguen de cerca su evolucion.

Por otra parte, existen otros agentes intermediarios tales como
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Ferrostaal, que cuenta con un departamento de compensacion en su
casa matriz en Alemania. Su funcién es identificar las empresas
industriales interesadas en comprar el concentrado de pifia, y a Ia
cual la planta deberd contactar para poder entregar su produccion en

forma directa. Este intermediario no recibe comision alguna.

La otra alternativa es la venta directa a la industria en el extranjero,
prescindiendo del Broker’s, para lo cual la comparfia como empresa
debera desarrollar un sistema de mercadeo que garantice Ia
colocacién de la produccién de concentrados en los diferentes

mercados internacionales.

El precio de negociacion para los contratos de venta sera FOB, lo
que implica que la planta entregar4 el producto en el puerto. Este
precio incluye los gastos inherentes a la colocaciéon del concentrado

dentro del buque listo para ser despachado al exterior.

El precio de venta serad establecido de acuerdo a los niveles de
cotizaciéon del mercado internacional que obedecen a la ley de la
oferta y la demanda, que dependerén principalmente de los vaivenes
de la cantidad de producto que ofrece Tailandia, mayor productor de

esta fruta en el mundo. Los mayores y mejores precios se



consiguen en la Unién Europea.

De acuerdo al Centro de Comercio Mundial en sus publicaciones de
precios, entre marzo de 1997 y diciembre de 1999 el precio
promedio por tonelada para el jugo concentrado de pifia (60° Brix) en
los mercados europeos, pasoé de un rango entre $1.400 UsD vy
$1 700 USD a un rango entre $1.800 USD y $2.200 USD, con una
caida hasta $1 400 USD en noviembre de 1997, el precio mas bajo
del periodo, situacion que puede explicarse por la influencia que
tiene el comportamiento del precio del concentrado de naranja sobre

los precios de los demas, particularmente de los jugos tropicales.

La evolucion de los precios del concentrado de pifa se ha mantenido
alrededor de $1 400 tonelada a $2 200 USD entre 1 995 y 1 999
Para el proyecto se establecera un precio referencial igual al
promedio, el cual es de $1.800 USD cada tonelada. Actualmente el

precio de producto ecuatoriano se encuentra en $1.600 USD.

Para lograr un posicionamiento externo del concentrado de pina en
el mercado internacional, se ofrecerd un producto que cumpla de
forma permanente con todos los estandares de calidad exigidos por

el pais de destino, lo que permitira ganar confianza y prestigio en el
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ambito de comercializadores internacionales e industriales del

Ecuador.

Sin embargo también se desarrollara una campafia de promocion
que permitira cumplir con los objetivos de posesionar el producto en
el mercado, como lo es participando en ferias agroindustriales
internacionales y nacionales para presentar el producto en el
mercado mundial, enfocandolo hacia la agroindustria de los jugos,
néctares y yogures, de esta manera se promovera de manera mas

abierta la exportacion.

Ademéas se usara medios de promocion electronica a través del
internet, creando una pagina web y suscribiendo a la compania en
pizarras comerciales. Esta forma de comercializacion es muy
econdmico y efectivo, teniendo como mercado meta las grandes

comercializadoras norteamericanas y europeas.

Es importante que la planta establezca mecanismos de investigacion
permanentes a fin de buscar contactos con la mayor cantidad de
Broker's, ya que esto permitira tener una mayor cantidad de

opciones tanto en precio como en otros temas de negociacion.



CAPITULO 4

4. ESTUDIO TECNICO

El aspecto mas importante del diseio de wuna planta es su
funcionamiento, para lograr esto hay que analizar el flujo de materiales, |a
capacidad de las maquinarias, los equipos con los que cuenta, el disernio
actual, la descripcion y relacion de sus areas, entre otros. En esta parte
basicamente se ajustara los requerimientos de procesamiento de
concentrado de pifia al espacio de la planta actual, utilizando aquella

maquinaria y equipos existentes que son compatibles para el nuevo

proceso.

4.1. Tamaio de la planta
Los factores que fundamentalmente deben ser considerados en |a
determinacion del tamarfo del proyecto son la demanda, Ia
disponibilidad de insumos y en nuestro caso la mejor utilizacion de

los recursos existentes. Los dos primeros puntos fueron revisados
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en el capitulo 3 seccion 3.1 y 3.1.1, los cuales nos permitiran
determinar la capacidad de la planta para el abastecimiento del

concentrado de pifia para el mercado extranjero.

4.1.1 Determinacién de la tasa de produccién
En el estudio de mercado se obtuvo que la produccion
proyectada del producto para la vida del proyecto seréa de
1000 TM/afo; para ello se fabricarén 4 toneladas diarias de
concentrado de pifa durante una semana comercial (lunes a
viernes), en dos turnos de 8 horas: el primero de 7:00 AM a
1530 PM y el segundo de 15:30 PM a 23:00 PM. Esto selo

realiza con la finalidad de aprovechar al maximo el capital que

se va a invertir.

Es preciso aclarar que no se toma en cuenta un tercer turno
de trabajo, de 23:.00 PM a 7:00 AM, por ser mas costoso por
requerir mas personal e insumos, y s pocOo productivo.
Empresas con experiencia en este sector industrial,
manifiestan que en este turno lo unico que se produce es una
mayor movilizacion de  recursos, bajos niveles de
productividad y calidad, lo que en vez de aumentar la

rentabilidad 1a disminuyen. Esto efecto se intensifica si el
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volumen de procesamiento es bajo.

Entonces, con esto procederemos a realizar el calculo de |a
cuantificacion de la tasa de produccion, que basicamente
consiste en conocer la cantidad de produccién mensual,
semanal y diaria del producto que se va a fabricar, se la
calculd dividiendo la oferta anual proyectada de cada afno
pero de un turno de ocho horas (500 TM) para 50 semanas
laborabies que tiene en promedio el afo comercial, y luego se
la dividio para los dias laborables de cada semana, que para
nuestro caso son cinco. Los datos detallados se encuentra a

continuacion en la tabla XVI

TABLA XVI

TASA DE PRODUCCION CONCENTRADO DE PINA POR TURNO

Oferta Anual por turno 500 TM
Tasa mensual requerida 40 TM
Tasa semanal requerida 10 TM
Tasadiariarequerida |  2TM

Para los veinte anos de vida util del proyecto, no hay variacion
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en la tasa de produccién por turno, ofreciendo un volumen
anual de produccién constante de 500 TM por turno,
colocando un total 1000 TM de concentrado de pifia en el

mercado internacional.

4.1.2 Cuantificacién de los requerimientos de materia prima
Una vez determinada la tasa de produccion, es necesario
obtener la proyeccién de los requerimientos de materia prima,
puesto que ésta sera la cantidad de material diario que se
manejara para el funcionamiento de la planta. Ademas esta
informacién servirda para el desarrollo del sistema de

manipulacion de materiales en las bodegas y areas

productivas.

Para ello es necesario conocer que para produci'r. 18,62% -
kilogramos de concentrado de pifa es necesario tener 100
kilogramos de pifa pelada lista para procesar, ya que el
porcentaje de rendimiento de la fruta es del 50%. Existe una
pérdida del 4% en el proceso de tamizado, 80% de agua en |a

evaporacion y un 0,5% en el envasado.

Entonces para obtener 500 toneladas anuales de concentrado
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de pifa por turno se requiere 5 369 toneladas de pifna recién
extraida de la tierra. En |a tabla XVII, veremos la cantidad de
materia prima necesaria para satisfacer la demanda

proyectada versus l|a produccion de concentrado de Pina

TABLA XVII

REQUERIMIENTOS DE PINA

TM de fruta T™ de concentrado

ARO

Mes 436,25 a167
Semana 109,06 10,42
Dia 21,81 2,08
Hora 23 0,26

Caracteristicas de la fruta

La fruta que se adquiera debe estar madura, ser del tipo ?
(fruto mediano), un peso aproximado de 2,5 kg, con un
rendimiento del 50%. un promedio de 12° Brix y 05a16%de
acidez La materia prima llegara a la planta de los centros de

acopio apilado en camiones

Esta materia prima sera adquirida anualmente enun 70% A



los comercializadores y productores de |a region del Guayas y
un 30% de Santo Domingo de los Colorados, quienes
ofertaran para el funcionamiento de la planta una produccion

de 21,81 TM/dia

La pifia sera negociada mediante intermediarios por semana y
por region; es decir, se establece que la primera semana del
mes se comprard a los agricultores de la region e
Roberto Astudillo, entonces se contacta a los intermediarins
con anticipacion para que estos negocien la compra y
preparen el producto para esa semana. Para Ia
siguiente semana se estima |a compra a los agricultores de
Arenillas, y asi sucesivamente, con la finalidad de que la
materia prima nc falte para la produccion. Todo esto a un

costo promedio al mayoreo de $ 150 cada tonelada de pina

Material de empaque de producto terminado y desecho

Se necesitan otros insumos para el empaque del producto
terminado como son las fundas de pléstico de polietileno de
alta densidad con 250 kg de capacidad, tambores metalicns
con capacidad de 55 galones, zunchos plasticos y pallets de

madera para el aimacenamiento y embalaje.



Se requeriran un promedio de 8 tambores por dia, con sus
respectivas fundas de polietileno (dos por tambor) Dentro de
estas se almacenara el concentrado congelado de pifia a 607

Brix las mismas que se seran protegidas en los tambores

El precio de los tambores como ya se escribio en el capitulo
anterior es de $16,5 + WA cada uno y de ias fundas es
$207.81 el millar. Ademas de esto es necesario para el
almacenamiento y embalaje de los tambores zunchns
plasticos y pallets de madera, los mismos que tienen un
precio de $25 cada rollo de 2.500 metros y $8 cada pallet de

1.2 x 1,2 metros.

Ademas de estos insumos se necesitaran sacos parAa
almacenar el desperdicio generado en el proceso, los cuales
tienen un costo promedio en el mercado de $ 0,17 cada unn,
estos sacos tendran una capacidad para albergar 50 kg de
desecho: el cual estd compuesto por los penachos, cascaray

corazon de la fruta,

Todos estos requerimientos se encuentran tabulados en |a

tabla XVl detallada a continuacion, con la cual tendremos
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una panordmica de la cuantificacion de insumos necesarins

para producir 1000 TM de concentrado de pifa anuales,

trabajando dos turnos de ocho horas diarias.

Insumo

Pinas

Fundas

Zunchos
Sacos

Pallets

Tambores

Total

TABLA XV

REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

Requerimiento de Insuros (1000 TM/afio)

UM Costo unitario Cantidad

UN
UN
Rollo
UN

UN

$ 150,00
$ 021
$ 1848
$ 28,00
$ 0,17
$ 8,00

104 690

1000

Costo Total
$ 157035176

~ 1.662,48

$ 73.920,00

$ 56,00
$ 1779730
~$ 800000

Los requerimientos de servicios basicos para la higienizacion

de la planta y que son indispensable para la manufactura del

producto son

agua,

detergente y cloro.

La cantidad

aproximada anual de detergente a usar sera de 120 kilos A

$1.40 cada kilogramo; 43 galones anuales de cloro a un costo

unitario de $2.25 el galon; 4200 m3 de agua a un costo



unitario de $ 0,61, y 25 116 kw energia eléctricaa $ 0,07 cada
kw. Fl consumo de estos servicios € INsumos son
estimaciones obtenidas a partir del consumo real de
empresas que trabajan en el procesamiento de este tipo de
producto agroindustrial, como lo son Ecuaplantacion,

Tropifrutas, Quicornac, entre otras.

Ademas de todos estos insumos la planta requerira como
equipo de dotacion para sus trabajadores juegos que
consisten en overoles, gorras, mascarillas, botas y guantes de
goma. El costo cotizado por juego es de $ 34,80, el cual se
debe tomar en cuenta multiplicando la cantidad de personal a
contratar en el area de manufactura por el valor
correspondiente a cada equipo de trabajo. Fuera de estos
insumos se encuentran la compra de 17 cuchillos de punta
cuadrada, los cuales tienen un valor unitario de $ 4,68 cada
uno: la reposicion de mascarillas a un costo de $ 8,50 cada
caja de 50 unidades y guantes de goma cadaunoa $ 1.147
La reposicion de las mascarillas es diaria y de los guantes se

da cada tres meses.

Estos valores se encuentran cuantificados en la tabla XIX en



|36

funcion de 1000 TM/ afo, manufacturadas en dos turnos

diarios de ocho horas

TARLA XIX

REQUERIMIENTOS EN GENERAL

Réquerimiento de Serviclos Augiliares (1000 TM/afio)

Serviclo Auxillar UM Costo Unitario Cantidad Costo Total

Agua m $ 061 4200 | $ 256200
Detergente ,‘ KG $ 1,45 120 |$ 174,00
Cloro Galon $ 225 43 |$ 9675 ;
Electricidad Kw § 007 | 12558 |$1758.12 |
Equipo de Trabajo | UN $ 34,80 26 $ 904,80
Cuchillos UN $ 468 17 |$ 7956
Reposicion guantes UN $ 1.47 21 $ 3087
Reposicion mascarilla | Caja $ 8,50 125 $ 1.062,50
Total | | $6.668,60

4.2. Método de manufactura
Anteriormente ya hemos identificado y definido qué vamos a hacer.
que es elaborar concentrado de pifa para exportacion. En esta
parte describiremos el como lo vamos a manufacturar, cuales son los

procesos para la obtencion del producto, los equipos necesarios
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para su manufactura, asi como la estructuracién de la linea de

produccion.

4.2.1 Descripcién y diagrama de flujo de proceso
Esta seccién nos servirdA de base para determinar la
maquinaria necesaria para satisfacer la oferta previamente
fijada en el estudio de mercado. A continuacion
procederemos a detallar todos las fases del proceso de
produccién, el cual empieza en la entrega de la materia prima
por parte de los proveedores y termina en el despacho del

producto terminado a los contenedores que van al puerto

+ Recepcién

Los intermediarios a través de los centros de acopio receptan
la materia prima negociada con los agricultores. En estos
centros la fruta es seleccionada de acuerdo’ a los
requerimientos establecidos por la empresa, y colocada en
gavetas plasticas para luego ser transportada en camiones

hasta la planta procesadora de concentrado de pifa.

En el proceso de seleccion de la fruta el asistente de compras

de la Empresa se cerciorard que el proveedor (centros de
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acopio) cumplan con los estandares de la materia prima
(tamario, color, grados brix) para el proceso, con la finalidad
de no rechazar el producto en planta y evitar contratiempos

en el proceso de produccion.

El camién con la fruta en gavetas llega a las inmediaciones de
la planta e ingresa para su desembarque. Las gavetas son
deslizadas a través de una banda transportadora de gravedad
de rodillos 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 fruta es
registrado para llevar el control de la entrega de la materia a

las bodegas y realizar el pago al proveedor en funcion del

mismo después de quince dias.

Durante la recepcion, las pinas son muestreadas para ser
analizadas en el laboratorio y verificar las propiedades
quimicas y fisicas que debe tener el fruto, con esto se
obtienen datos para los certificados requeridos por el
comprador del concentrado de pina ecuatoriano en el
mercado exterior. Las gavetas de fruta son almacenadas en

la bodega de materia prima donde luego son trasladadas al
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area de lavado y pelado.

e Lavado

Para el proceso de produccién, las gavetas son llevadas
hasta la linea de lavado, aqui en primera instancia a la fruta
se le retira el penacho y es seleccionada; es decir, se verifica
en un 100% que la fruta se encuentre en buen estado. Luego
las pinas son lavadas con agua para retirar la mayor cantidad
de microorganismos que puedan causar fermentacion en el
proceso, lo cuales se encuentran en la cascara por causa de

la tierra y la manipulacion en el transporte.

El agua para este proceso debe de ser clorinada a una
concentracion de 10 ppm y se debe hacer cambio de la
misma cada dos horas. Después de ser lavadas las frutas,

son pasadas al area de corte.

« Cortado

En esta parte la fruta es despojada de su corteza o cascaray
corazén.  Debido a la naturaleza de la pina, es muy
importante tener mucho cuidado en esta proceso ya que de

este depende el rendimiento de la materia prima para |a
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obtencién del producto final. El fruto en sus alrededores
posee unos orificios que se los conoce como ojos, los cuales
deben ser extraidos preferentemente en su totalidad para que
el concentrado obtenido sea de mayor calidad. El desecho
obtenido en este proceso, le cual representa el 50% del total
de la fruta recibida es vendido para la elaboracion de

balanceado para animales o vinagre.

« Extraccién de la pulpa

La fruta preparada pasa a ser triturada para la obtencion de
jugo, el cual es tamizado para eliminar los solidos groseros y
fibra. FEl tamiz que debe de ser utilizado es de 0.5 mm de
acuerdo a los requerimientos del proceso y establecidos a
nivel del mercado internacional para la obtencion de un jugo
de calidad. En esta etapa del proceso tenemos un jugo con
129 Brix. La materia separada representa el 4 % en esta
operacion, la misma que al igual que el desecho obtenido en

el proceso de cortado es vendida.

e Pasteurizacion

Luego que se obtiene el jugo de pina este debe de ser

1Y

pasteurizado con l|a finalidad de estabilizarlo y evitar la
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descomposicion microbianay enzimatica; es decir, controlar |a
microflora. En esta parte del proceso no se adiciona ni pierde

producto.

Este proceso se lo realiza para destruir tanto la
contaminacion microbiana como los enzimas oxidativos que
pueden causar alteracion del sabor por peroxidacion de los
lipidos y otras oxidaciones, debido a las condiciones de
acidez que predominan en la mayoria de los jugo de frutas,
puesto que no admiten patogenos y tienden a inhibir a la
mayoria de los organismos. Los PH bajos como el caso de |a

pifia contribuyen a la pasteurizacion, por ello basta con

llevarlos a temperaturas de hasta 80°C.

« Evaporacion

El jugo ya pasteurizado pasa a un evaporador, en esta etapa
del proceso se le da al concentrado de pifa el numero de
grados Brix deseados, que para nuestro caso es de 60
°Brix. Se realiza en un evaporador al vacio que permite
eliminar el agua; larelaciones 5 1, es decir, entran 100 gr de
jugo y se obtienen aproximadamente 20 gr de concentrado

de pina
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« Envasado y sellado

Luego de la evaporacion se enfria el producto,
preferentemente a temperatura ambiente;, esto se lo hace
para que la fase de envasado sea mas manejable. Una vez
enfriado el producto, se lo almacena en tanques asépticos
para luego llenar los tambores y almacenarlos en la camara

frigorifica.

Las operaciones de envasado y sellado consisten en llenar

los tambores revestidos con bolsas de polietileno de alta

-

densidad, para luego ser sellados con zunchos las

fundas, tapados los tanques y ser trasladados a la cAmara
frigorifica. En el envasado se estima una merma del 0,5%,
dato proporcionado por personas que laboran en este tipo de

proceso agroindustrial.

« Almacenamiento

El producto es trasladado a una camara de frio para su
congelacion y almacenamiento a -18°C para conservarlos
hasta que llegue el momento de que sean llevados al puerto

de salida para ser exportados
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Para poder tener una mejor visualizacion del proceso do
elaboracion de concentrado de pifia y asi conocer los
requerimientos en maquinaria y capacidad de los mimos, es
necesario realizar el diagrama de flujos de procesos, el cual

se encuentra descrito en la figura 4.1.

Seleccién de tecnologia
La seleccién de la tecnologia tiene un impacto sobre
diferentes factores tales como inversion, costos operativos y

mantenimiento. mano de obra y disponibilidad de espacio.

Existen tres clases de tecnologias que pueden aplicarse a
nuestros requerimientos, dependiendo de la que la que mas

se ajuste a nuestras expectativas haremos la seleccion de la

misma.

Artesanal.- Comunmente este tipo de tecnologia se lo utiliza
para una produccion de bajo volumen es decir, fabricacion
casera. La produccion artesanal se caracteriza por tener las

siguientes ventajas:

» Bajos costos de inversion debido a que el equipo utilizado
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Seleccion de fruta en centros de acopio
Recepcién de la materia prima
Liberacién de 1a materia prima
Desembarque y pesaje de la materia
Muestreo de la materia prima

Bodegaje de la materia prima

Traslado de la materia prima hacia el drea de lavado

Seleccién de la materia prima

Despenachado de las piias ——————

| avadn de la fruta — o Retiro de los
desperdicios

Pelado y descorazonado de las pifias

v Almacenamiento de

Despulpado de la fruta e los desperdiclos

Muestreo del juqo para verificacion de particulas
Pasteurizacién del jugo de pifia

Muestreo del jugo para control de microorganismos
Concentracién y enfriamiento del jugo de pifia

Muestreo del concentrado para verificacion de estandares

Envasado y sellado de los tanques de concentrado de pifia
Transporte de los tanques a los tuneles de congelamiento
Congelamiento del concentrado a -18°C

Transporte de los tanques a las camaras de mantenimiento

Almacenamiento de tanques en camaras de mantenimiento

Transporte de producto terminado al puerto

FIGURA 4.1 Diagrama de flujo del proceso de concentrado de pifia
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es rudimentario y no requiere constante mantenimiento
Ademas incurre en ahorro de energia.

« Costos operativos y de mantenimiento reducidos.

e« Poco sensible a la disminucion en la demanda del

producto.

Pero asi mismo, este proceso tiene ciertas desventajas entre

las cuales tenemos:

e Bajo volumen de producciéon debido a que se tiene
equipos manuales de produccién lo que limitan la
capacidad de producir en mayor volumen.

« Altos costos de mano obra, por motivos de que este tipo
de proceso necesita un mayor numero de personal.

« Debido al procesamiento manual se tienen elevados
tiempos de produccion y la calidad es altamente

relacionada con la habilidad del ser humano.

Semi-industrial.- La produccion semi-industrial es utilizada
en productos con un requerimiento de produccion mucho mas
altos en comparacion con la artesanal. Esta se caracteriza

por tener las siguientes ventajas:
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e« Menor costo de mano de obra, pues se requiere un
menor numero de personal para el proceso de
produccion.

« Bajo tiempo de produccion, debido a que las capacidades
de las maguinarias son mayores y son mas rapidas, 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
relacion existente entre la habilidad del operario y la

calidad del producto.

Pero asi mismo, este proceso tiene ciertas desventajas entre

las cuales tenemos:

« Alto costo de produccion, debido a un mayor consumo de
energia y mantenimiento de los equipos.

« Requerimiento de personal capacitado, a pesar de ser un
numero menor de personal, este tiene que ser capacitado

para poder manejar los equipos.

Industrial.- La produccion industrial se caracteriza por uso de
. ‘ %i
equipos completamente automatizados y muy poco personal = -,
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de planta, solo lo necesario para las inspecciones, no existe

ninguin contacto por parte del personal con el producto en

elaboracién. Comunmente este se lo utliza para una

produccién de alto volumen, se caracteriza por tener las

siguientes ventajas:

Rapidez de produccion, debido a que son maquinas
completamente automatizadas, con rangos de velocidad
altos.

Productos terminados de alta calidad, debido a que no
existe ningun contacto por parte del personal con el
producto terminado.

Mayor capacidad de produccion, debido a que el tiempo
de produccion de estos equipos es relativamente bajo por
unidad, lo que incrementa las toneladas producidas.

Utilizacion 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 tecnologia, al mantenimiento que

se les tiene que realizar alos equipos, y al alto consumo
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de energia para su fu icionamiento

e Personal técnico  altamente  capacitado  para ol
mantenimiento y funcionamiento de los equipos debido A
que estos son automatizados

« FElevada utilizacion de area, puesto a que son equipos muy

grandes que ocupan grandes extensiones de la planta

Una vez detalladas las ventajas y desventajas de cada una de
las tecnologias debemos seleccionar la que mas se adaplte a
nuestros objetivos y necesidades, para ello nos ayudaremos
de la tabla XX, la cual nos permite comparar de mejor forma

las caracteristicas de cada una de las tecnologias

anteriormente vistas

TABLA XX

COMPARACION DE LAS DIFERENTES TECNOLOGIAS

Tecnologia

Artesanal Semi- Industrial Industrial

ajo costo de Costo de inversion medio Alto costo de
inversion ‘ inversion |‘
‘
"Reducidos costos | Los costos de operacion son | Altos costos 5
| |
de operacion l medios operativos ;
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productos

Alta variedad de

“Baja productividad’ | Productividad media

[ Baja variedad r'= productos

Uniformidad en el

producto

Alta productividad

de los operarios

"La calidad depende | Se disminuye la relacion entre

la habilidad del operario y la

calidad

La calidad depende

de maquinarias

De acuerdo a lo mostrado en la tabla XXX, la tecnologia mas
idonea para nuestro proceso es la industrial, pero debido a los
altos costos de inversibn y operacion escogeremos la

tecnologia semi-industrial, ya que la meta del proyecto es

producir a bajo costo y alta calidad.

Este tipo de tecnologia nos permitira fabricar volumenes
medios de produccién; obtener productos de elevada calidad,
sin que los mismos dependan de las habilidades del operario,
conseguir que el tiempo de produccion no sea elevado, nos
ayuda a controlar y programar la capacidad de |a planta con
mayor facilidad y asi programar nuestro requerimiento de

materiales y mano de obra acorde a la demanda que vamos a

' Productividad Es la relacién entre la cantidad y calidad e bienes o servicios
producidos y la cantidad de recursos utilizados para producirlos.
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cubrir. Ademas se contribuye con la disminucion del

desempleo que tiene el pais.

Descripcién y seleccion de maquinarias

Una vez descritos las fases de fabricacion de manera
detallada y escogida la tecnologia més conveniente para
nuestro proceso de manufactura, determinaremos los equipos
necesarios para la elaboracion del concentrado de pifia. De
esta forma evaluaremos las maquinarias que ofrece el
mercado comercial en lo que a tecnologia alimenticia se
refiere. seleccionando los equipos en funcion de los costos,
asistencia de mantenimiento, adaptabilidad de los mismos a
la infraestructura de la planta y proceso de manufactura
Obviamente en este ultimo paso se lo realizara tomando en
cuenta los recursos con los que cuenta la Empresa, los cuales
deberan ser compatibles con el nuevo proceso para su

reutilizacion.

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 tecnologia previamente

escogida, que para nuestro caso es la semi-industrial



TAB! A XXI

REQUERIMIENTO DE MANUINARIAY EQUIPOS

Area
Recepcion de materia

prima

Lavado

ﬁéiédo

Despulpado

Pasteurizaciéon

Evaporacion

Llenado

Almacenamiento

“Concentrador

Maguinaria / Equipos

Bascula

Banda de gravedad por rodillos |

Cantidad

Gavetas plasticas

‘Montacargas
Carretilla hidraulica
Equipo de Filtrado y Reciclado |
Lavador de pi_tzla'
Linea de pelado
Carretilla hidraulica
Pallets de madera
Béépuipador N
Tancjue de reéepciéh -

F‘ééiéurizador

Enfriador
Llenadora

Tuneles de congelamiento T
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Maquinaria [ Equipos Cantidad

Almacenamiento Camara de 1 antenimiento 1
Montacargas o b
Carretilla hidraulica | 1

El proceso para la obtencion del concentrado de pinAa
involucra una serie de operaciones unitarias Para obtener
este producto se realizan operaciones en las cuales se
requiere el uso intensivo de mano de obra lo que implica
utilizar menor cantidad de maquinaria, lo que haria un

proceso de produccion discontinuo que permitiria procesar

pequenas cantidades de materia prima.

Para este tipo de procesamiento se podria realizar un
despulpado en forma manual, asi mismo la evaporacion se
puede realizar en marmitas con chaquetas de vapor a presion
atmosférica, esto implicaria procesar volumenes muy
pequenos de materia prima y la calidad se veria deteriorada
significativamente.  Esto se produce porque no se puede
asegurar que la calidad de cada lote sea homogénea debido a
los equipos. Como la oferta que se ofrecera al mercado es un

volumen medio, y se requiere un producto de calidad y a bajo
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costo, se combinard la tecnologia para obtener un proceso

semi-industrial y en linea, tal como se lo sefiald anteriormente

Revisando todos los requerimientos para el procesamiento de
concentrado de pifa y recordando uno de los condicionantes
puestos para la reutilizacion de la planta, en el proceso de
almacenamiento no se tendria que invertir en la compra ni
funcionamiento de la banda transportadora por rodillos,
tuneles y camaras de mantenimiento, ya que la planta cuenta
con tres frigorificos con todos los equipos necesarios para
esta funcién: asi como con las bandas transportadoras
utilizadas para el proceso de enlatado de atun y sardina. Sin
embargo, el resto de maquinarias para |a manufactura deben

de ser cotizadas y buscadas en el mercado de |a tecnologia

alimenticia para su seleccion.

Para eollo fue necesario llevar a cabo una investigacion
internacional que permitiera identificar  proveedores
especializados en maquinarias para este fin. Como resultado
de esta se pudo contactar dos companias europeas,
dedicadas al disefio y elaboracion de equipos para la

manufactura alimenticia a nivel semi-industrial, la una de



origen italiana y la segunda alemana. Estas son:

« Alternativa internacional 1, empresa italiana con cede en
Quito. Esta se encarga de la elaboracion de maquinaria y
equipos para diferentes areas de la industria, tiene desarrollos
en lo que al sector alimenticio se refiere, ofrecen un servicio

de asesoria y mantenimiento permanente.

« Alternativa internacional 2, marca alemana, reconocida a
nivel mundial dentro de la industria alimenticia, se encuentra
representada en Ecuador por la compafiia Master Solution

localizada en la ciudad de Quito. Tienen un departamento de
asesoria técnica que proporciona un  Servicio de
mantenimiento permanente en todos las maquinarias y

equipos importados.

Ambas compafiias poseen reconocimiento mundial y fueron
nombradas por la mayoria de las empresas dedicadas a esta
actividad, ya que han colaborado de manera directa en la
instalacion de las lineas de producciéon de compariias como
Ecuaplantacion, Tropifrutas, Expofrutas, Quicornac, entre

otras; y en el desarrollo de proyectos para fomentar vy
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desarrollar el area agroindustrial fruticola en el Ecuador.

A esto se suman pro-formas de compafiias ecuatorianas, ya
que de ese modo se consideraria la posibilidad de construir
las maquinarias a nivel nacional. Las compafiias nacionales

con las cuales se establecio contacto fueron:

« Alternativa nacional 1, empresa nacional ubicada en
Quito dedicada al disefo Yy manufactura de maquinaria
semiautomatica alimenticia, ofrece servicio de mantenimiento

constante que provee una asistencia técnica inmediata.

« Alternativa nacional 2, compafia ecuatoriana localizada
en la ciudad de Guayaquil dedicada al disefio, fabricacion y
manufactura de maquinaria. Cuenta un equipo de asesoria

técnica para el mantenimiento de los equipos y maguinarias.

Dentro de los criterios de seleccidn no se tomara en cuenta el
mantenimiento, ya que todas las compafias ofrecen un
soporte técnico constante en la instalacién y mantenimiento
de sus equipos. La informacién completa de los equipos

puede ser encontrada en el apéndice XII. En el caso de que
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existiera un solo fabricante para un tipo de maquinaria,
Unicamente se expondra como caracteristica el precio de la
misma ya gue en ese caso no existiria la necesidad de

comparar entre una maquina y otra.

Ademas de las maquinas se han agregados equipos para el
manejo de materiales los mismos que fueron cotizados solo
localmente, ya que su costo es mas bajo y se evitan los
tramites y gastos de importacion.  Ademas el servicio de
mantenimiento es mas econémico puesto que no se requeriria

obtener asesoria de caracter internacional.

Dentro de estas comparaciones no se encuentra la tecnologia
ofrecida por la alternativa internacional 1, ya que la minima
capacidad ofrecida para este tipo de tecnologia por esta
empresa es de 10 toneladas/hora, siendo la necesidad de
procesamiento para el proyecto de 0.26 toneladas/hora. Toda
la tecnologia cotizada por esta compainia se encuentra
detallada en el apéndice Xl , junto con las demas

cotizaciones.
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En el caso de la alternativa nacional 2, su cotizacion no se
encuentra en el apéndice, ya que esta compania ofrece
fabricar la tecnologia cotizada por la alternativa internacional
2 pero a un costo total del 75% del precio FOB (free on
board). Es necesario anotar que el precio FOB nada mas es
el costo de la maquinaria en el puerto del pais de origen, a
este hay que agregarle el 10% de su valor FOB por flete,
23% por aranceles al ingreso a Ecuador vy el 14% por

impuesto al valor agregado o IVA

« Recepcion

Bascula

Para pesar el volumen de materia prima que llega a la planta
diariamente (42 toneladas) se contempla la compra de dos
balanzas o basculas electrénica digital, por el grado de
precision que ofrecen. Hay que recordar que el peso obtenido
con las balanzas debe ser exacto ya que esto es o que se le

pagara al proveedor de pinas.

Para nuestro uso se cotizo balanzas con una capacidad
aproximada de 150 kilogramos, con la finalidad de pesar de 4

a 5 gavetas con piha a la vez Dentro  del
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Balanza A.- Balanza electronica marca OHAUS, modelo

CD-11 Capacidad maxima 150
kg, minima 20 gramos, pesa en
kilogramos y libras. Tamafo de
plataforma 50 x 40 centimetros,
con bandeja en acero inoxidable.

Garantia durante un ano contra

defectos de fabricacion de los

equipos electronicos y FIGURA 4.2 Balan7a
electronica industrial

mecanicos

Balanza B.- Balanza electronica romana marca DORAN.
modelo LC100  Tienen una capacidad programable maxima
2500 kg y minima 50 kg, con indicador Cas 2001A y una
resolucion entre 10 hasta 20 gr. Tamaro de plataforma 40 x
60 centimetros. con bandeja en acero inoxidable. Garantia

durante un ano contra defectos de fabricacion.

TABLA XXII
COMPARACION DE BALANZAS COTIZADAS

Modelo Capacidad Plataforma Precld

$ 790.07

Balanza OHAUS| CD-11 | 150kg
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Modelo Capacidad Plataforma Preclo

Balanza Doran | LC100 150 kg 40x60 |$ 796,86

De estas cotizaciones, se elegird la balanza Marca Doran,
esta a pesar de no ser la mas barata por una diferencia de
$ 6,84, tiene una plataforma que permite albergar |las gavetas
plasticas en su totalidad en lo que a largo y ancho se refiere,

permitiendo tomar de manera exacta el peso de las mismas

Gavetas

Para el transporte y manipuleo de la materia prima se
utilizaran gavetas plasticas con rejillas en todas sus caras y el
fondo. con la finalidad de poder apilar la materia prima sin
golpearla y sin sudar; razon por la cual este insumo viene de
los centros de acopio de esta manera. Sin embargo la planta
debera adquirir estos equipos ya que el proveedor esta
dispuesto a entregar el insumo de esta forma siempre y
cuando reciba inmediatamente las gavetas, es decir, se

produce un trueque de gavetas llenas por vacias.

Las gavetas plasticas que se emplearan deberén tener una

medida de 60 x 40 x 30 centimetro de largo, ancho y altura
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respectivamente. Estas albergaran un promedio de 10 pinas,
totalizando un peso aproximado de 25 kilos. El requerimiento
de estas gavetas plasticas es de 3 360, de las cuales, solo se
compraran 3.240, ya que la planta cuenta con 120 en sus
inventarios, las mismas que se utilizaban para el
almacenamiento de atun, camaron, sardina y jaiba, como
materia prima A pesar de que estas gavetas eran usadas
para el proceso anterior, no representan ningun tipo de
contaminacion para el nuevo, ya que antes de usarlas
deberan ser desinfectadas, fuera de eso no intervendran
directamente en el proceso, solo almacenaran materia prima

durante un dia.

-
1
-

I ———

Figura 4.3 Gavetas modelo kaveta robusta kalada 32

Las gavetas e cotizaron a nivel local encontrando que el
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modelo que se ajusta a nuestros requerimientos es kaveta
robusta kalada 32 (ver figura 4.3), estas tienen una capacidad
de carga de 40 kilogramos, con una capacidad de apilamiento
de 360 kilogramos; es decir 9 gavetas x 40 kilogramos una
encima de otra. Son apilables y encajonables al invertir su
posicion, es decir, girandolas a 180°. De acuerdo al peso que
albergaran estas gavetas en pifia (25 kilos cada una), se
podran apilar hasta catorce gavetas. El costo unitario al

mayoreo de cada gaveta es de $ 4.36 + IVA.

Pallets

Para almacenar la materia prima en la bodega se utilizaran
pallets de madera de 1 x 1,2 metros, lo cuales albergaran un
total de 20 gavetas, en arreglos de cinco por piso, hasta

alcanzar una altura de 4 pisos; es decir 500 kilogramos.

Los pallets son de una cara y deberéan tener facilidad de
acceso para las horquillas del montacargas, ademas 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 de la materia rima se requerira un
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total de 168 pallets, los cuales fueron cotizados a nivel de
depositos de madera y talleres artesanales. Estos tienen un
valor comercial al mayoreo de $ 680 USD cada uno, costo

que incluye la entrega y el 14% del IVA.

Montacargas

Para el transporte y almacenamiento de los pallets en el area
de la bodega de materia prima se utilizara un
montacargas que se ajuste a pasillos de circulacion de 2.5
metros de ancho. Para ello hemos recurrido al asesoramiento
brindado por una de las marcas internacionales que se
encuentran en el mercado local, la cual brinda soporte a
empresas como Colgate Palmolive, Unilevel, Bristol Myers
Squibb, Jaboneria Nacional, Cerveceria Sudamericana entre

otras.

Este montacargas se utilizard para almacenar de manera
volumétrica los pallets de materia prima, por lo cual debera
tener una capacidad de carga de 1 tonelada para permitir
elevar y movilizar dos pallets (cada uno con un peso de 500
kilogramos) al mismo tiempo, agilitando el manipuleo del

material. Ademas este equipo se lo empleara en el
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despacho del producto terminado al puerto, para elevar los
pallets con los tanques a los contenedores, ya que la
planta no cuenta con un muelle alto para hacerlo. Es por
ello que este equipo debera estar en capacidad de trabajar
de manera intermitente en temperaluras de hasta

-18°C.

El montacargas cotizado es una carretilla elevadora marca
Yale modelo MSWO040 (ver figura 4. 4), posee una capacidad
nominal de carga maxima de 1,5 toneladas. Esta capacidad
es mayor a la requerida, debido a la relacién indirecta entre

carga y altura; es decir, a mayor altura menor capacidad de

carga

L

Figura 4.4 Montacargas modelo MSW040




164

Por el tipo de material a manipularse (fruta) se requiere un
montacargas eléctrico para no contaminar el insumo. Es por
ello que el equipo tiene motor eléctrico industrial con sistema
de 24 voltios, de transmisién automatica y direccidén manuai.
El montacargas tiene un sistema de elevacion del mastil
SIMPLEX, la altura del mastil bajo es de 2,1 metros; la
elevacién maxima de las horquillas es de 4,7 metros y la
minima libre de 1.5 metros. Posee un radio de giro exterior de
12 metros y llantas sélidas tanto delanteras como
traseras; estd equipado con horémetro e indicador de
descarga de la bateria. El precio de este equipo es de $

21.078 + IVA.

No se encuentran cotizaciones de otras marcas por la falta de
predisponibilidad de parte de las mismas al proyecto, sin
embargo, el precio de este equipo para los requerimientos
establecidos para la movilizacién de la materia prima es

estandarizado en el mercado local.

e Lavado

Carretilla hidraulica

En esta parte del proceso no se utilizara montacargas sino
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solamente una carretilla hidraulica para la movilizaciéon de los
pallets de bodega de materia prima y eliminacion de desechos
del area de lavado. Los equipos cotizados son todos de 2.5
TM, ya que es la menor capacidad de estos equipos en el
mercado: esto se debe a que importar una carretilla de menor
capacidad a nivel de precio es igual que importar una

carretilla de 2,5 toneladas

Carretilla A- Carretilla hidraulica marca Geprufte Sicherhert,
origen china, modelo MULE, de uso manual, con una
capacidad de 2,5 toneladas. Tiene llantas solidas delanteray

traseras, las horquillas tienen un largo de 1,2 m de longitud.

Carretilla B.- Carretilla hidraulica marca Yale, modelo LITTLE
MULE, de uso manual, con una capacidad de 2,5 TM. Tiene
llantas sélidas delantera y traseras, las horquillas tienen un

largo de 1,2 metros de longitud.

(§

Figura 4.5 Carretilla hidréulica Little Mule
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TABLA XXIII

COMPARACION DE CARRETILLAS HIDRAULICAS COTIZADAS

Equipo Procedencla Modelo Capacldad Orquillas  Precio -

~ Americana | Little Mule $ 1.023,97

China Mule $ 339,00

Estos dos equipos poseen iguales caracteristicas en cuanto
especificaciones, razén por la cual se los seleccionara a
través de su costo, siendo el escogido la carretilla hidraulica B

debido a su bajo precio.

Equipo de filtrado y reciclado

Este sistema estd compuesto por una bomba centrifuga que
succiona el agua con impurezas como hojas y otros
materiales suspendidos, a través de un sistema de filtro de
tambores rotativos 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 este equipo es
de construccion nacional y su costo aproximado ofrecido
por la alternativa nacional 1 es de $ 5.564,46 mas el impuesto

al valor agregado.
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Lavador de pifia

Esta compuesto por un canal receptor donde se colocan las
pifas previamente sacadas el penacho, las cuales pasan
posteriormente a otro canal recubierto de cepillos con cerdas
gruesas, los cuales giran en movimientos circulares con la
finalidad de desprender las particulas de tierra que posee la
pifia en sus orificios con ayuda del agua clorinada. Toda esta
estructura esta elaborada de acero inoxidable, y las cerdas de

los cepillos estan hechas de material sintético.

La velocidad del movimiento de las cerdas es regulable. Un

juego de cerdas al final de la maquina permite escurrir el
exceso de agua para el siguiente proceso. Todo el equipo
tiene dimensiones de 3,30 x 0,60 x 0,80 metros de
longitud, ancho y altura respectivamente, es de construccion

nacional y su costo promedio es de $ 11.945,54 + IVA.

+ Pelado

Linea de pelado

Para este proceso se escogié y cotizaron mesas para el
procesamiento manual, este se debe a la irregularidad en el

tamafio de la fruta 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 sera del

50%.

Si se utilizan maquinas para el proceso de corte el porcentaje
de rendimiento se reduce al 30%, aumentando la cantidad de
materia prima a procesarse en un 66%. Esto demanda mayor
capital diario en lo que a compra de materia prima se refiere y
mayor capacidad de almacenamiento de la bodega de
materia prima, recursos que para el caso del proyecto son
limitados.

Entonces para este proceso se utilizara 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 transportadoras alimenticias triples, en
las que se direccionara el envio de la fruta lavada, la pulpa

de la pifa y el desecho, con un sistema de velocidad

regulable.

Este equipo incluye un sumidero para el drenaje de fluidos y

dos estructuras metalicas movibles independientes a la mesa
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para colocar los sacos que recibiran el desecho. La
construccién  es nacional, elaborado por la alternativa

nacional 1, con un monto aproximado de $ 2.829,00 + IVA.

Carretilla hidraulica

Para la movilizacién del desecho del area de corte y ‘.Ia
evacuacion del mismo de la planta se requiere una carretilla
hidraulica, la cual debera tener una capacidad de carga de
600 kg, ya que deberd movilizar pallets con 12 sacos de 50 kg
de desecho cada uno. La cotizacion y requerimiento de este
equipo es igual al obtenido anteriormente para el lavado de |a
fruta, lo que nos representaria la compra de dos carretillas

hidraulicas B de 2,5 toneladas de carga.

Pallets

Los pallets de esta area son para almacenar los desechos
que genera el éarea de pelado con los residuos de las
cascaras y corazon de la pifia. En este requerimiento también
se incluye el desecho del srea de lavado (penachos) y del

finisher (fibra).

Los pallets empleados son de madera con 1 x 1,2 metros, lo
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cuales albergaran un total de 12 sacos de 50 kilogramos rada
uno. Estos al igual que los utilizados en la bodega de materia
prima deberan ser de una cara, tener facil acceso para las
horquillas de la carretilla hidraulica y resistir un peso

aproximado de una tonelada.

Para el almacenamiento de los desechos se requiere un total
de 16 pallets, los cuales fueron cotizados a nivel de depositos
de madera y talleres artesanales. Estos tienen un valor
comercial al mayoreo de $ 6,80 cada uno, costo que incluye la

entrega en planta y el 14% del impuesto al valor agregado

e Despulpado

Despulpador

En esta parte se requiere de un equipo que extraiga el jugo 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 funcion del requerimiento del mercado mundial
Para ello tenemos las cotizaciones de las siguientes

maquinas.

Alternativa internacional 2.- Despulpadora Finisher Brown
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marca Alfa Laval, modelo 202, esta disefiado para tamizar
jugo de pina. Cuenta con un despulpador bésico con dos
configuraciones de remos para mantener un flujo constante
del puré obtenido, con un juego de mallas de 0.5 mm
instalado, el cual permite obtener un producto de calidad

aceptado por la FDA.

Posee guardas de bandas, drive de 15 HP, convertidor de
frecuencia variable y un impeler de entrada. Este equipo
puede procesar todo tipo de fruta, pero tiene una capacidad

de procesamiento de 1.400 kg/hora.

Figura 4.6 Finisher Brown 202

Todo el equipo es elaborado en acero inoxidable, sus
dimensiones son 1,73 x 0,63 x 1,10 metros de largo, ancho y

altura respectivamente. Su precio es FOB es de $ 57.350,00.
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Despulpadora de pifia Alternativa nacional 1.- Este equipo
es de fabricacién nacional, esta construido en acero
inoxidable  AISI — 304 para una capacidad aproximada de
350 kg/hora, posee una tolva de alimentacion manual, tapas
abatibles para facil impieza, aspas con recubrimiento en PVC
alimenticio para remocion de residuos de pulpa, tamiz
inoxidable con 1,5 mm de perforacion, llave de salida del
producto en 1,5 pulgadas, motor monofasico con poleas
reductoras de velocidad montada en estructura de acero

negro al carbono con pintura anticorrosiva.

Para la cantidad de procesamiento del proyecto la
alternativa nacional 1 propone la compra de cuatro maquinas,
las cuales tienen cada una 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 de $ 8.500 + IVA.

Despulpador de Alternativa nacional 2.- Esta compania
tiene la capacidad fisica y técnica para fabricar el mismo
despulpador cotizado por la alternativa internacional 2, con las
mismas caracteristicas y especificaciones mencionadas

anteriormente. El costo ofrecido es igual al 75% del precio
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FOB cotizado por la alternativa internacional 2 + IVA.

TABLA XXIV

COMPARACION DE DESPULPADORES COTIZADOS

Alternativa

Nacional 1

Nacional 2

Internacional 2

Capacidad Tamiz Dimensiones Cant Precio total

173 x0,63m

1.400 kg/h $ 84.304.50 |
350kg/h |1.5mm| 1,10x05m | 4 $ 38.760.00

1,400 kg/h |0.5mm | 1,73x0,63m 1 |$49.034.25

De estos equipos se descarta por especificaciones
establecidas los despulpadores de la alternativa nacional 1,
ya que estos no trabajan con tamiz con perforaciones de 0.5
mm, requerimiento exigido por el mercado internacional
Ademas los tres equipos ocupan aproximadamente el triple
del espacio requerido, hay que recordar que se debe ademas
de optimizar el capital requerido el espacio que posee |a

planta

Entonces por costo se seleccionara el equipo cotizado por |a
alternativa nacional 2 ya que tiene |las mismas caracteristicas
que el despulpador de |a alternativa internacional 2 pero a

menor precio.
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Tangque de recepcion

Para la recepciéon del jugo de pifia obtenido del despulpado,
se utilizard un tanque de acero inoxidable, el cual servira
para recibir y mantener un flujo constante de jugo al
pasteurizador. Es un equipo complementario que debe ser
fabricado para el funcionamiento del despulpador. El tanque
de recepcion tiene 0,5 m de radio y 1 m de alto, su peso
descansa sobre una estructura metdlica de 0,50 in de alto y 1
metro de diametro. Su fabricacién es nacional y tiene un

costo promedio de $ 350 + IVA.

o Pasteurizacion

Pasteurizador

Luego de obtenerse el jugo de pifia, este debe pasar por un
pasteurizador para controlar los microorganismos patbégenos.

Para este proceso se cotizé los siguientes equipos.

Alternativa internacional 2.- E| equipo es un pasteurizador
marca Tetra pak, modelo TA BaseDrink AA 400 J.
Basicamente es una planta para el tratamiento térmico de
jugos de frutas, trabaja con pulpas entre 12 y 15 °Brix, tiene

una capacidad de procesamiento de 2.000 a 4.000 litros/hora.
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Este equipo trabaja con un coeficiente de intercambio de calor
mas alto del mercado, es de sistema de control
pre-ensamblado en un modulo facil de instalar, tiene un
control automatico de temperatura para la pl e-esterilizacion,
produccion y limpieza de la planta. Pasteuriza a una
temperatura de 95 grados centigrados y su tiempo de
retencion es de 30 segundos, permitiendo asi que el proceso

sea continuo.

Figura 4.7 Pasteurizador modelo TA Base Drink AA 400J

Esta equipado con un intercambiado de calor tubular en

espiral tipo Altube, material AIS| 316, un tanque de balance,
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una bomba positiva tipo mohno Bergman, circuito de agua
caliente con calentamiento a vapor automético con tubo de
retencion y un panel de control de control de flujo manual
Esta disefiado para su limpieza en situ y si se desea se puede
llenar el jugo pasteurizado de manera aséptica al final del
proceso;, sus dimensiones aproximadas son 2,75 x 2 metros

de largo y ancho . Su precio FOB es de $ 68.300.

Pasteurizador/Concentrador de pulpa de la Alternativa
nacional 1.- Esta compafia propone para el proceso de
pasteurizacion marmitas de doble pared, autovolcable,
elaboradas en acero inoxidable AlSI 304 — 430, incluyen un
motoreductor de baja revoluciéon (1/3 HP), aspas giratorias
inoxidables, tapa abatible. Este equipo no trabaja de manera

continua sino por lote.

El fondo de las marmitas es negro para llama directa, y esta
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 pasteurizacion y

concentracion. el tiempo de procesamiento de cada lote es de

media hora para la pasteurizacion y una hora para la
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concentracion y enfriamiento; sus dimensiones son 1,10

metros de diametro y 1,20 metros de alto.

Para el volumen de procesamiento del proyecto que es de
10.5 TM diarias de jugo de pifa se requeririan un total de 8

marmitas, las cuales tiene un costo unitario de $ 1.810 + IVA

Pasteurizador de la Alternativa nacional 2.- Esta comparnia
ofrece la construccion del mismo pasteurizador Tetra Pak, con
las mismas caracteristicas y especificaciones mencionadas
anteriormente. El costo ofrecido es igual al 75% del precio

FOB cotizado por la alternativa internacional 2 mas IVA

TABLA XXV

COMPARACION DE PASTEURIZADORES COTIZADOS

Alternativa Capacidad Proceso Dimenslones Cant Precio total

Internacional 2| 2.000 Its/h | Enlinea | 2,75x2m 1 1% 100.401,00
‘Nacional 1 500 Its/h | Lotes (05m | 8 |$ 16507.20 |

Nacional 2 | 2.0000tsh | Enlinea| 275x2m | 1 |$ 5839650

De estos equipos la propuesta mas economica es |a

alternativa nacional 1 con las marmitas, pero este proceso es
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por lotes, como se menciond al iniciar la seleccion de las
maquinas y equipos procesar volumenes muy pequenos por
lote disminuye la calidad significativamente. Esto se debe a
que no se puede asegurar que la calidad de cada lote sea
homogénea debido a los equipos; esto disminuira la
competitividad de nuestro producto con respecto a los
competidores, ademas las exigencias del mercado
internacional sobre todo de los paises del norte es alta Por
esta razon que se seleccionara la siguiente propuesta mas
competitiva en precio que es el pasteurizador construido por

la alternativa nacional 2.

« Evaporacién

Concentrador

Este proceso es el que basicamente le da el acabado al
producto terminado, que en nuestro caso es concentrado de
piia. Para esta fase de la manufactura tenemos las
siguientes maquinarias, las cuales convertiran el jugo de pina

en concentrado a 60 °Brix.

Alternativa internacional 2.- Concentrador centrifugo marca

Tetra Pak, modelo Tetra Alvap CT-6. Es un modulo
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semi-automatico para la concentraciéon de jugo de pifia con
una capacidad de 750 kg/hora de agua evaporada a 50°C,
produciendo aproximadamente  hasta 300 kg/hora de

concentrado de piia.

El concentrado centrifugo Tetra Alvap CT-6 es un moddulo
compacto disefado para la evaporacion y concentracion de
productos sensibles a aitas temperaturas. Este tipo de
evaporador ofrece un tiempo de residencia
considerablemente més corto, lo que nos da menos impacto
térmico y mayor flexibilidad que los evaporadores

tradicionales.

Figura 4.8 Concentrador centrifugo modelo Tetra Alvap CT-6

Este equipo tiene una unidad de alimentacién con bomba,
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tanque de balance y un sistema manual de control de flun
que permite controlar el nivel de concentracion de la liquido a
procesar  El moduio de concentracion esta equipado con
empaque de nitrilo, un enfriador de expansion, una bomba de
extraccion de concentrado, condensador con bombas,

controles de vacio y una bomba para la evacuacion de gases

Para su control tiene un tablero en acero inoxidable, que
incluye instrumentos y equipo de control para operacion
manual basicamente es un proceso en linea, disenado para

su limpieza en situ. Su costo FOB es de $ 322 630

Médulo de concentraciéon de la Alternativa nacional 2 .-
Esta compania propone la construccion de la maquinaria
propuesta por |a alternativa internacional 2, con las mismas
caracteristicas y especificaciones. El costo ofrecido es igual

al 75% del precio FOB mas VA

TABLA XXVI
COMPARACION DE CONCENTRADORES COTIZADOS

Capatidad Proceso Dimensiones Cant Preclo total

Alternativa

$ 474 266 10

275x2m

En linea

‘Internacional 2| 750 kc/ )
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Capacidad Proceso Dimensiones Cant Preclo total

750 kg/h |Enlinea| 2.75x2m | 1 |$ 275 848 .65

Ademas de estos equipo esta el pasteurizador/concentrador
cotizado por la alternativa nacional 1, el cual fue
anteriormente analizado y descartado en los pasteurizadores
por trabajar en lotes, lo cual disminuye la calidad del producto
terminado. Por esta razdén escogeremos por costos el médulo
de concentracién centrifuga cotizado por la alternativa

nacional 2.

« Llenado

Enfriador

Una vez que se obtiene el concentrado del evaporador, este
debe ser enfriado antes de almacenarse ya que sale a una
temperatura aproximada de 45°C. Es por ello que se obtuvo

lo siguiente:

Alternativa internacional 2.- Intercambiador de calor tubular
marca Tetra Pak modelo Tetra Spiraflo MT, esta
especialmente disefiado para enfriar concentrado de pina y

manejar viscosidades de alrededor de 60 °Brix. Es un
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enfriador de tubos con dos etapas de enfriamiento: una con
agua helada y otra con agua de torre. Este equipo es

complementario al modulo de concentracion Tetra Alvap C16

Esta compuesto de 10 tubos tipo MT 38/16S-6, elaborados de
material AISI 316, tiene una base y marco estandar simple de

6 columnas de ancho; ademas posee paneles protectores

Tiene una capacidad de
procesamiento de 300 Kg/hora
Para concentrado de pifa a 60

°Brix trabaja con

temperaturas de entrada de

hasta 60 °C y una temperatura de
salida de 5 °C. El precio FOB de FIGURA 4.9 Enfiiador

Tetra Spiraflo MT
este equipo es de $ 12 .600.

Enfriador de Alternativa nacional 2.- Esta alternativa cotiza
el equipo de Tetra Pak modelo Tetra Spiraflo MT en un
setenta y cinco por ciento del valor total cotizado por Ia
alternativa internacional 2 + IVA  Este equipo es de

fabricacion nacional local.
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TABLA XXVII

COMPARACION DE ENFRIADORES COTIZADOS

Alternativa
Internacional 2

Capatidad Proceso Dirensiones Cant Precio total

750 ka’/h | Enlinea | 2,75x2m $ 18.522.00

Nacional 2 750kgih | Enlinea| 275x2m $ 10.773,00

De estas dos propuestas se elegira el equipo construido
nacionalmente por la alternativa nacional 2 por ser el

mas economico en precio

Llenadora

Para el llenado del concentrado de pifia en las fundas dentro
de los tanques, se precisa de un equipo que controle el peso
en conjunto con el llenado Para este equipo se buscé en el
mercado equipos que poseen esta tecnologia, de donde
obtuvimos la cotizacion de una solo marca internacional con

representacion local, |a cual respondid a nuestros

requerimientos.

Para el llenado nos proponen una balanza electronica Mettler
Toledo conectada al sistema de llenado, que realiza un punto

de corte alimentado manualmente al indicador. Esta esta
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compuesta por una plataforma modelo 2197 de 06 x 08
metros de largo y ancho respectivamente, sobre la cual se
acoplan rodillos de acero galvanizado calibre 13 de 1,9 de
diametro para la manipulacién de los tambores; tiene una
capacidad de 300 kilogramos vy sensibilidad de 0,05
kilogramos. Posee un microprocesador integrado a la celda
Digitol que controla continuamente la memoria de |la bascula y
automaticamente corrige errores causados por deslizamiento,

no linealidad y cambios de temperatura.

Cuenta con una rampa de rodillos, los cuales consisten en
dos plataforma de 120 cm de longitud cada una con 25
rodillos que sirven para subir y bajar los tabores de la
balanza. El indicador de peso de salida tiene un
sistema Incorpora Sistema Over/Under y Punto de Corte, que
para la salida del producto una vez que llega al peso

deseado.

El panel de control del equipo es una estructura auto
soportada en acero al carbon, el cual tiene una tarjeta de
montaje para los relays optoelectronicos y de voltaje alto, un

controlador de conmutacion de estado sélido y botoneras para
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el arranque y parada de emergencia. Todo el equipo tiene un
afo de garantia contra defectos de fabricacion, su costo en el

mercado es de $ 6.650 + IVA.

e Almacenamiento

Carretilla hidraulica

Para esta parte del proceso requerimos una carretilla
hidraulica tenga una capacidad de carga de 1 TM para la
movilizacién de los pallets con los tanques de concentrado de
pifa. La cotizaciony requerimiento de este equipo es igual al
obtenido anteriormente para el lavado de la fruta vy
movilizacion del desecho, lo que nos representaria la

compra total de 3 carretillas hidraulicas B de 25 TM de

carga.

« Control de calidad

Para el equipamiento del laboratorio de control de calidad se
requiere de los siguientes equipos para el analisi¢ de
néctares, jugos de frutas, pulpas y concentrados, los
cuales se encuentran detallados en la tabla XXVIIL Los
precios de estos equipos fueron cotizados en el mercado

local.
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TABLA XXVIII

EQUIPOS PARA CONTROL DE CALIDAD

Cronometro ultra 330
Matraz aforado de 11t 71 s 1320
Balanza gramera digital 0,1 gr de precision ‘ 1 | $ 24500
Ralanza de 5 kilos con 1 gr De precision | 1 | § 880,00
Espectrofotometro UV-VIS de 190 a 1100 mm |1 ] $5740,00
Refractémetro 28 —62%Brix | 1 |$ 23457
Refractometro 0~ 32 %Brix | 1 |$ 234,57
Jjuego de pipetas graduadas B 1 |$ 665
Juego de vasos de precipi_t'ééiéh' - A AT 53,98
Juego de probetas | ' T s 7206
S ensimetro areémetro con escala de 10002000 | 1 |$ 32,00
Termometro T T1 s 1861
Embudo [ B T I TR X6
Papel filtro #1 MN615 Watman 9 cm ' 171 |8 550
Phmeto T 1 ]s 58000
-  Total s '$ 8.162,14

El requerimiento de todos los equipos y materiales

seleccionados y que seran utilizados en el proceso de
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manufactura para la elaboracion de concentrado de pifia a 60

°Brix se encuentran de manera global en la tabla XXIX.

Planeacion de la nueva distribucién

La distribucidn de la planta abarca la disposicion fisica de las
instalaciones industriales. La elaboracién de un plan de
distribucién sirve para integrar todos los factores que afectan
a la misma, asi como la utilizacion eficiente de la maquinaria,
personal y espacio. Para ello debemos cuidar la facilidad de
adaptaciéon a los cambios de producto, de aumento de
demanda y mejoras en |0s procesos. Asi como la secuencia
para que el flujo de trabajo sea logico y las édreas estén
siempre limpias, que cuenten con el equipo adecuado para el

proceso y brinde una comodidad, satisfaccién y seguridad en

las operaciones diarias para todos los empleados.

Los requisitos basico de todas distribucion incluyen la
capacidad de fabricar el producto necesario en la cantidad
adecuiado v con la calidad apropiada. Para ello existen tres
tipos de arreglos que permiten el logro de este objetivo, los
cuales son' distribucion por posicion fija, por proceso y

produccion en linea.



TABLA XXIX

SELECCION DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Procedepcia Capacidad Dimensiones

|
I Constru&i:cién (metros)
r

i Balanza Americana | 150 kg | 0,60Lx040A : 2 { $ 151372 |
rGavetas caladas | Ecuatoriana |  40kg } 060Lx040Ax030H ‘ 3.240 ! $ 16.104,10 i
‘iPaIIets de madera | Ecuatoriana | 15TM ‘ 1,20Lx1A ' 184 l $ 1‘251‘2CTE
iMontacargas eléctrico !l Americana | 15T™ : | 1 : $ 24.028.924:1
%MSWOALO (altura 4,5 mts) lé | ! i i '
;{Earretilla hidraulica | China | 25T™ E | 3 IL $ 77292 |
I. Mule l[ | !\ |
| Equipo de filtrado y | Ecuatoriana 2,5m3/Mh 1 1 $ 6.34348 ‘i.
|\ reciclado \ | % !
ll Lavador de pina " Ecualoriana | 3000kgh | 330x 060x080 | 1 | 13617.92

|

ik
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Maquinaria / Equipos

| Linea de peid

Procedencia

| Construccion

Dimensiones Cantidad

Costo

‘i Ecuatoriana | 2.490 kg/h | 6Lx080A | § 322506 |
| Despulpadora | Ecuatoriana i 1.400kgh | 1,73Lx063Ax110H | ' $ 49.034,25 !\
.‘Tanque de Ecuatonana 05SRx 1H $ 399,00 !
| recepcion !

Pasteurizador Ecuatoriana : 2000itsh | 275Lx2Ax125H ‘ $ 58.396,50 :
Mo de Ecuatoriana | " 5Lx349Ax350H 527584865 |
| concentracion | i

, | 1 :
"Enfriador Ecuatoriana | 1590 %067 Ax 1,60 H $ 10.773,00
. |
Llenadora Americana ! $ 7.581,00
Control de calidad —_— $ 9.304,84

7§ 478.254,56

68l
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Distribucién por posicion fija.- En este tipo de arreglo todas
las operaciones se realizan mientras el material o el
componente principal permanecen en un lugar fijo; es decir, el
material se mantiene en un lugar fijo, por ejemplo la
construccion de puentes  Se caracteriza por ofrecer las

siguientes ventajes:

« Reduce el manipuleo de la pieza principal, aunque ol
manipuleo de las piezas secundarias aumenta.

« La responsabilidad de la calidad reposa en un individuo o
equipo de trabajo.

e Se pueden realizar facilmente cambios frecuentes en el
producto, disefio y flujo.

e« La disposicion se adapta a una variedad de
productos.

e« Es flexible, no exige una direccion de distribucion
altamente organizada, ni planificacion de la produccion. ni
disposiciones contra las interrupciones en la continuidad

del trabajo.

Pero al igual que tiene ventajas posee ciertas desventajas

descritas a continuacion
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« Sélo sirve para fabricar una o unas cuantas piezas de un
articulo.

e« Solo sirve para la produccion de productos cuyas
operaciones de tratamiento de material requieran de
herramientas manuales.

« El costo de trasladar la pieza principal es alto.

« Se requiere de un alto nivel de especialidad.

Distribucién por proceso (funcion).- Para este tipo de
arreglo todas las operaciones O procesos del mismo tipo se
realizan en la misma zona. Las maguinas parecidas y las
operaciones de ensamble similares se agrupan. Esto es, el

material pasa a través de los departamentos o de las areas de

procesos. Esta distribucion presenta las siguientes ventajas:

« Permite una mejor utilizacion de las maquinarias.

« Se adapta a una gran variedad de productos y a los
cambios en la secuencia de la operacion

« Se adapta a la demanda intermitente.

e Permite mantener faciimente la continuidad de la
produccion 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, esta disliibucion

posee las siguiente desventajas:

« La maquinaria invertida en este tipo de distribucién por lo
general es muy costosa o dificil de trasladar.
« Tiene grandes variaciones en los tiempos requeridos para

las diferentes operaciones.

Produccién en linea (por producto).- En esta distribucion
las maquinas o las estaciones de trabajo de ensamble estan
en la secuencia de operacion y las operaciones subsecuentes

que se realizan a continuacion estan unas al lado de otras.
Esto significa que el material pasa de una operacion a la
siguiente en forma directa, esta presenta las siguientes

ventajas:

« Reduce el manejo de material
« Reduce la cantidad de material en proceso, permitiendo un
menor tiempo de produccion (en proceso) y una menor

inversion en materiales.
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« Existe una mayor eficiencia en el uso de la mano de obra
« Permite una mayor facilidad de control.

« Reduce el congestionamiento y el espacio de circulacion

Ademas presenta las siguientes desventajas:

« No permite realizar facilmente expansiones

« Es muy dificil realizar cambios en el proceso de
manufactura.

« Solo se puede usar cuando el producto es mas o menos
estandarizado.

e« Se lo emplea solo para fabricar una gran cantidad de

piezas o productos.

Una vez detallada cada tipo de distribucion y en funcion de la
naturaleza de la manufactura del concentrado de pina,
seleccionaremos el tipo de arreglo que utilizaremos para
nuestro proceso. Para ello utilizaremos la tabla XXX, en la
cual realizamos un cuadro comparativo entre  |as
caracteristicas de las distribuciones nombradas versus el
proceso de manufactura para el la fabricacion del concentrado

de pinha.
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Como podemos observar la distribucion escogida es
produccién en linea, ya que todas las caracteristicas del
proceso de produccion para el concentrado de pinfa se
adaptan a esta distribucion. Ademas esta distribucion nos
ayudard a mantener sin dificultad el equilibrio de las
operaciones y la continuidad del flujo de material; permitiendo
un menor tiempo de produccién, menor inversion en
materiales, mayor eficiencia mediante Ia facilidad de
capacitacion y disponibilidad de la mano de obra, y un mayor
control del proceso. También se reduce la manipulacion de la
materia prima en este caso la pina durante el proceso; y se
disminuye el congestionamiento y el espacio del piso

permitiendo una mejor utilizaciéon del espacio y mayor

organizacion en las operaciones.

Una vez determinada la distribucion del proceso de
produccion, es necesario definir el patron de flujo que va a
tener la manufactura. Dentro de estos tenemos: flujo directo,

en forma de U, en forma de L y de peine o columna vertebral.

Flujo directo.- Este tipo de patron los insumos entran por un

extremo y salen por el lado contrario, por lo general con los



TABLA XXX

COMPARACION DE DISTRIBUCIONES VERSUS EL PROCESO DE PRODUCCION DE CONCENTRADOS

Concentrado de frutas  Arreglo por dispasician fija Distribucién por proceso Ffro’duccién en linea

1 Produccion en masa ‘Para produccion baja | X Para produccion mediana yl % iara produccion en%{u
| | | lbaja | masa |
Producto estandarizado ;Puede trabajar con productos |« ‘ Puede trabajar con produdosk v jPara productos | v i
1 \ estandarizados ; estandanzados ; astandarizados } :
Requiere rapidez de produccion Ii Lento x | Lento \ X ERépndo iv i
"Demanda constante iSe adapta a demandas; v |Se adapta a demandas| . ;Para demandas estables I‘v ‘
% constantes . constantes | i ‘ |
Baja variedad de productos |Puede trabajar con baja ¢ | Puede trabajar con baja1 v Para baja vanedad dely v
‘ variedad de productos ; vanedad de productos | productos ‘ i
Poco cambio en el diseflo de|Se puede realizar cambios |/ | Se puede realizar cambios «"1Esdiﬁcil realizar cambios | v
produccion constantes I constantes L en la produccion o
Produccién 16 horas diarias No se adapta facilmente al! X |No se adapta facilmente a|x | Perfecto para produccién | v :
trabajos continuos ' trabajos continuos | continua |

I || | | L

Ol
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materiales moviéndose en forma directa. Este flujo es facil de
programar, de seguir y de controlar, permite un facil acceso a

ambos lados y métodos de manejo poco costosos y directos.

Flujo en forma de U (circular).- Los materiales, los
accesorios y el equipo movil de manejo vuelven al punto de
partida, con la entrada y la salida por lo general en el mismo
pasillo usando las mismas puertas de muelle. Aqui hay un
mejor uso de la fuerza laboral por medio del balance entre la

primera y la ultima operacion.

Flujo en forma de L.- Para este patrén 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 areas externas o circundantes. Permitc el
ajuste de series de operaciones largas a un espacio limitado y
que la linea de alimentacion comience en el pasillo y termine
en el punto de uso. Este patron es fécil de dividir en flujo de
entrado y/o flujo de salida de diversos materiales, productos,

suministros y servicios especiales.

Flujo de peine (columna vertebral).- Es un flujo flexible que
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ayuda a las secuencias de operaciones ya sean estas
cambiantes o irregulares. Permite rutas multiples con la
integracion automéaticas de los procesos, del manejo y de los
controles. Apoya la manufactura flexible con
bandas transportadores de dos niveles, despacho o

devolucién de carga o manejo por medio de robots.

Una vez detallada todas las descripciones de los patrones de
flujio de materiales mas usados escogeremos para el proceso
de elaboracion de concentrado de pifia, el flujo en forma de
U, ya que se a la disposicion del espacio con el cual
contamos, permitiendo una mejor utilizacion y optimizacion del
mismo. Ademas brinda mayor flexibilidad y un mejor manejo
de materiales. Ocupa en menor espacio comparado con el

flujo directo y controla mucho mejor el proceso que el flujo de

peine .

Balanceo de la linea de produccion.

El balanceo de la linea de produccion consiste en garantizar
que todas las operaciones consuman las mismas cantidades
de tiempo y que dichas cantidades basten para lograr la tasa

de produccion esperada, que para el caso del proyecto es de
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5> TMiurno. Sin embargo rara vez se logra un balance
perfecto, debido a lo dificil que resulta dividir las operaciones

de las maquinas en una linea de fabricacion.

Todas las maquinas para el proceso de fabricacion fueron
cotizadas en funciéon de la capacidad requerida. Ademas hay
que recordar que el proceso es semi-industrial y que existen
partes que son manuales y que la capacidad de
procesamiento difiere notablemente en algunas partes del
proceso por pérdida de materia en funcion del rendimiento de

la fruta.

En este proceso de produccion existen 5 fases en las cuales
se disminuye la cantidad de la materia prima 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 corazén (centro), es esta seccion

pierde 45% de su peso original.  Ensequida pasa al
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despulpado, donde el fruto es hecho puré y tamizado, en esta
Ultima parte el producto pierde 4% correspondiente a fibra
propia de la fruta. Este paso le da mayor calidad final al

producto.

Posteriormente el puré pasa al pasteurizador donde no se
adiciona ni disminuye volumen al producto, para seguir al
evaporador donde se le extrae el 80% de agua para |a
obtencion de un concentrado de pifia a 60° Brix. Esto se

obtiene de la formula de balance total.

Balance Total —» P=W+Pc

Donde P : cantidad de fruta a procesar
W- cantidad de agua que contiene el producto final

Pc cantidad de producto final concentrado obtenido

Como no conocemos la cantidad de concentrado que
queremos obtener, pero sabemos que el producto final no
contiene agua, se lo requiere a 60°Brix y que la fruta tiene que
tener 12°Brix en promedio. Con esto obtenemos |a formula de

balance de solidos, que se muestra a continuacion.
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Balance de Solidos —#  P(0.12) =0 + Pc(0.6)

Si la cantidad de fruta a procesar es 100 gramos tenemos.

100 gramos (0.12) = Pc (0.6)

Pc = 20 gramos

Con esto vemos que la cantidad de agua que pierde en el

proceso es del 80% para conseguir la concentracion deseada

Finalmente el concentrado pasa al enfriador, donde no
adquiere ni elimina masa, para ser envasado en fundas de
plastico selladas con zunchos y colocadas dentro de
tambores de 55 galones. En esta parte del proceso tenemos
una merma del 0.5% Posteriormente estos tambores son
trasladados a camaras de frio para su congelamiento a =18°C
y almacenados en camaras de mantenimiento para su

conservacion.

En la figura 410, mostrada a continuacion se detalla de
manera cuantitativa el balance de materiales del proceso de

concentrado de pifa y la capacidad a la cual debe de
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funcionar las maquinarias para procesar 21 toneladas de pina

fresca y obtener al final de un turno de ocho horas de trabajo

un total de 2 toneladas de concentrado de pina

21 TM de pifia / 8 horas —— Proceso | __p 2 TM de concentrado / 8 horas

Recepcion y
Desembarque
1 hora por camion

pallets)
L

Los camiones llegan cada hora (Se reciben 10
camiones diarios)

Seis personas: 2 estibadores, 2 acomodadores
1 operario y el coordinador de bodegas

4 2 TM por camién (168 gavetas con 25 kg de
pifia)

Se reciben las pifias en gavetas, estas son
pesadas y acomoda en pallets para su
almacenamiento en bodega (20 gavetas por

v

Lavado
21 TM / 8 horas

Personal: 3 personas (dos despenachan las
pifias y el tercero trae los pallets con gavetas
de pifia y evacua los desechos)

Capacidad por persona: 9 pifias por minuto
N° de equipos: 1 maquina lavadora de piiias
Capacidad del equipo: 3 TM/ hora

Eficiencia de la maquina: 87%

Materiales: pifias, gavetas, pallets y sacos
para desechos

Tiempo del proceso: 21 TM 0 42 pallets con
20 gavetas cada 8 horas

Pérdida en el proceso: 5% (1.04 TM)

v

Desechos
1,05 TM/ 8 hora

Personal: 1 persona

Materiales: carretilla hidraulica
Tiempo del proceso: 1,05 TMo 24
sacos acomodados en 2 pallets

s
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Cortado

19,95 TM / 8 horas

Personal: 8 personas para pelar |a pifia y
eliminar el corazén de la fruta

Capacidad por persona: 2 pifias por minuto
N° de equipos: 1 mesa de corte con bandas
transportadora

Eficiencia de la maquina: 100%

Materiales: pifias, 8 cuchillos

Tiempo del proceso: 19,85 TM cada 8 horas
Pérdida en el proceso: 45% (8,97 TM)

L 4

Desechos

8,97 TM/ 8 horas

Personal: 1 persona

Capacidad por persona: 22,5 sacos
por hora

Materiales: Sacos, carretilla hidraulica

\ 4

Tiempo del proceso: 8,87 TM o 180
sacos acomodados en 15 pallets

Despulpado
10,98 TM/ 8 horas

4

Personal: 0 personas

N° de maquinarias: 1 despulpador
Capacidad de la maquina: 1.400 kg/hora
Eficiencia de la maquina: 93%

Tiempo del proceso: 19,08 TM cada 8 horas
Pérdida en el proceso: 4% (0,43 TM)

Desectios

0.43 TM/ 8 horas Materiales: fundas, carretilla

Personal: 1 persona

hidraulica

Pasteurizacién
10,55 TM / 8 horas »

Tiempo del proceso: 0,43 TMo
| 2 cada 8 horas

Personal: 0 personas

N° de maquinarias: 1 Pasteurizadora
Capacidad de la maquina: 1.700 kg/hora
Eficlencia de la mAquina: 79%

Tiempo del proceso: 10,55 TM cada 8 horas
Pérdida en el proceso: 0%
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Personal: 0 personas

N° de maquinarias: 1 Médulo de
Concentracién concentracion

10,55 TM/ 8 horas || Capacidad de la méquina: 300 kg/hora
Eficiencia de la maquina: 90%

Tiempo del proceso: 10,55 TM cada 8 horas
L‘Eérdida en el proceso: 80% (8,54 TM)

Personal: 0 personas

N° de maquinarias: 1 Enfriador
Enfriador Capacidad de la maquina: 300 kg/hora

2.01 TM/8 horas | ——#| Eficiencia de la mAquina: 90%

Tiempo del proceso: 2,01 TM cada 8 horas

Pérdida en el proceso: 0%

Personal: 1 persona
N° de equipos: 1 Balanza que controla la

salida del enfriador

- Llenado Materiales: zunchos, fundas plasticas y
2,01 TM/8 horas |—— tanques de 55 galones

Tiempo del proceso: 2 TM o 8 tanques de

250 kg cada 8 horas

Lférdida en el proceso: 0,5% (0,01 ™)

El periodo de congelacion de los equipos de Ia?

planta es de 24 horas, raz6n por la cual este
Congelamiento proceso no se lo medir4 cada 8 horas

2 TM/ 24 horas | »| Personal: 0 personas
N° de equipos: 2 Tuneles de congelamiento

Capacidad del equipo: 52 TM/ 24 horas
Eficiencia de los equipos: 40%
Pérdida en el proceso: 0%

Almacenamiento Personal: 1 persona T
2 TM / 8 horas B N° de equipos: Camaras de mantenimiento

Materiales: 1 Carretilla hidraulica

Figura 4.10 Balanceo de linea del proceso de manufactura del
concentrado de pifia
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De acuerdo a la figura 4.10 el balaceo de la linea se realizara
ajustando las capacidades de los equipos a los
requerimientos establecidos para el cumplimiento de la
manufactura. Como vemos en este caso no seé ha tenido que
colocar bancos en el proceso, esto se debe a que la
capacidad de los equipos de las diferentes operaciones son

similares o superiores a la de |a operacion anterior.

Entonces una vez balanceada la linea se puede planificar |a
produccién, debido a que es un producto estandarizado y sblo
se fabrica una variedad, es preferible presentar una
planificacion semanal y no diaria, de esta forma podremos
coordinar la llegada de los materiales necesarios para la
produccion de concentrado en funcién de la demanda
establecida. Esta planificacion semanal esta detallada en el
cuadro XXX|, comprende un rango de lunes a viernes,

tomando en cuenta la produccién de los dos turnos diarios

4.3. Manipuleo y almacenamiento de materiales

4.3.1 Datos sobre los productos.

Los productos a manejar dentro de la planta son de cuatre



TABLA XXXI

PLANIFICACION SEMANAL DE LA PRODUCCION DE CONCENTRADO DE PINA

| 2 | 2

Lunes Martes Miércoles Jueves Viermes Total semanal
;Concentrado de pifia (TM) 4 4 4 4 1 4 ‘ 20
Tumos 1er | 2do 1er 2do | 1er % 2do | ler | 2do 1er | 2do
Eoncentrado de pifa (TM) | 2 2 | 2 : & 2 | 2 | 2 2 2 | 2 20
j‘F’ir'xas (TM) 21 21 21 21 21 | 21 21 ! 21 21 21 210
‘Tanques (unidades) 8 | 8 8 8 8 |T 8 8 8 8 | 8 80
:Fundas(unidades) 16 | 16 16 | 16 | 16 L 16 l‘ 16 " 16 | 16 16 | 160 ;
i ‘ t ; | ' : | i 1
Sacos (unidades) i 419 | 419 | 419 | 419 { 419 : 419 | 419 I 419 ‘ 419 | 419 4190 J!
Pallets (unidades) | | 2 | 2 | 2 | 2 | 2 2 i 20 |

SOL
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tipos: materia prima, desecho, material de empaque Yy
producto terminado. Los cuales serdn descritos a
continuacion para tener la informacion necesaria para st

manipulacion y almacenamiento.

« Materia prima

La materia prima para el proceso es la pina en fruta, esta
debera ser preferiblemente del tipo 2 o mediana, lo que
equivaldria a un peso promedio aproximado de 2.5 kg cada
fruto. tener en promedio 12° Brix y una acidez entre 0.5 y

1,6% para su procesamiento.

La materia prima previamente seleccionada, llegara a Ia
planta en camiones de los centro de acopio colocada en
gavetas plasticas. Este transporte corre por cuenta del
intermediario ya que el precio de compra lo incluye. Cada

camion tiene una capacidad de 4,2 toneladas por viaje

La pifia como toda fruta, es perecedera, tiende a fermentarse
faciimente cuando se almacena a temperatura ambiente a
partir del sexto dia. Es por ello que el reaprovisionamiento

sera diario, de esta manera se evitara el deterioro de lafrutay



207

se asegurara la calidad del producto terminado (concentrado

de pifna)

En cuanto a lo que a resistencia al peso se refiere, la pina
puede ser apilada facilmente una sobre otra en forma de
cerro. sin embargo mediante este tipo de almacenamiento |a
fruta se deteriora, debido al riesgo en el crecimiento de
hongos por la humedad que desprende al sudar por estar sin
ventilacion, lo que provoca que la fruta se fermente y se dane,
no pudiéndola usar como insumo. Es por ello vendréa de los
centros de acopio colocada en gavetas plasticas con rejillas
en todas las caras laterales y fondo, con la finalidad de que |a
pifa pueda respirar, pudiéndosela apilar y manipular sin que

este sufra mayor deterioro.

« Desecho

El desecho de este proceso corresponde a la cascara,
penacho y corazon de la pina, lo que equivale al 50% del
peso total de la fruta. Al dia se generaran aproximadamente
10.5 toneladas en cada turno de trabajo, los cuales seran
almacenados en sacos (cuya caducidad es muy baja) vy

colocados sobre pallets en su area correspondiente.
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Este desecho representa un riesgo latente de proliferacion de
bacterias y hongos, que causarian insalubridad a la planta,
por la atracciéon de insectos y animales; ademas de |a
descomposicion orgénica debido a la rapida fermentacion del
mismo a temperatura ambiente a partir del segundo dia, razon

por la cual se eliminaran estos residuos diariamente.

« Material de empaque.

Los materiales utilizados para el empaque del producto
terminado son tambores metélicos de 55 galones y fundas
plasticas. Los tambores deben de ser recubiertos
interiormente con pintura epoxico de grado alimenticio para
asegurar que el producto terminado no sufra ninguna

contaminacion en su almacenamiento y transporte.

Las dimensiones de los tambores son de 60 centimetro de
didmetro y 75 centimetro de alto. Las fundas plasticas, para
el almacenamiento de este tipo de producto de acuerdo A Ia
FDA, deben ser de polietileno en alta densidad; las
dimensiones de las mismas son aproximadamente de 39 de
anchoy 59 de alto. Tanto los tambores metdlicos y fundas

tienen un grado de caducidad muy bajo, sobre todo si se
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encuentran adecuadamente almacenados.

« Producte terminado

El producto terminado es concentrado de pifia congelado de
60° Brix, el cual se lo envasara en fundas de polietileno,
selladas y protegidas por tambores de 55 galones, cada uno
con un peso promedio de 250 kg. Estos seran almacenados

sobre pallets en camaras de mantenimiento a —18°C

El producto terminado tiene una caducidad minima de un
afos. si se mantiene la cadena de refrigeracion a —18°C. Es
por ello que se realizaran despachos cada dos semanas para
aprovechar al maximo la capacidad de transporte de los

contenedores

Datos sobre los inventarios

« Materia prima

Los proveedores de pina COmo sabemos nos pueden
satisfacer la demanda de materia prima diaria, sin embargo.
determinamos tener un dia de produccion de inventario
para cubrir cualquier retraso imprevisto por parte de los

mismos
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El inventario de materia prima va a ser una variacion del justo
a tiempo, puesto que se tendra en inventario una cantidad
especifica de fruta, correspondiente a un dia de produccion, o
que para nueslio caso ceria equivalente a 84 toneladas e

pina.

Todo esto se lo realiza con la finalidad de evitar deterioro
alguno de la fruta debido al almacenamiento y para asegurar
la frescura de la misma, ya que la materia prima en cuestion
tiene un tiempo de vida atil de3 a5 dias la fruta de acuerdo al
cumplimiento de los estandares de calidad, antes de que

empieza a sufrir algun estrago fisico en su composicion.

El sistema de inventario a utilizar sera FIFO (primero que
entra primero que sale), ya que el insumo es perecedero, de

esta forma la fruta se ira procesando de acuerdo a su orden

de llegada.

¢« Desecho
Existen tres tipos de desecho, el primero que sale del area de
lavado, correspondiente a la inspeccién de la pifia (rechazo y

penacho), el rechazo del area de cortado (cascaray corazon),
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y el desecho del finisher correspondiente a la fibra de la

pulpa.

El 50% del peso de la materia prima del total que ingresa y
que se convierte en desecho corresponde a la cascara,
penacho y corazon, lo que aproximadamente s igual a 10,5
toneladas en un turno de ocho horas. Estos seran
empacados en sacos de 50 kilos, los cuales se evacuaran al
final de cada turno, con la finalidad de evitar la insalubridad en
la planta. Del igual forma se evacuara los 430 kilogramos de
fibra que sale del finisher en fundas plasticas, cada una con

una capacidad de 250 kilogramos.

Este desperdicio sera vendido y recogido diariamente por
plantas industrializadoras de alimento procesado para
animales, para evitar que al finalizar el dia exista inventario de
este tipo. El sistema de inventario de sacos en la planta tiene
un nivel de reorden de 500 sacos, donde se ordenaran 4.500

sacos, lo cuales tienen un tiempo de entrega de dos dias

« Material de empaque

Para este tipo de material se utilizaré el sistema de punto fijo
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de reorden. con las siguientes caracteristicas, descritas en |a

tabla a continuacion:

TABLA XXXII
CARACTERISTICAS DE SISTEMA DE INVENTARIO PARA

EL MATERIAL DE EMPAQUE

Matetiales  Nivelde Tiempode Cantidad

reorden entrega ordenada

Tborsl etlicos T 48 7 80
Fundas de Polietileno 50 2 1000 i
Pallets de Madera 4 3 20 ‘

Los pedidos de los tambores metdlicos, pallets y sacos sera
semanal, de esta manera se minimizara el espacio en la
bodega; mientras que el reabastecimiento de las fundas de
polietileno sera mensual, ya que demandan poco espacio
volumétrico, y es la minima cantidad que puede suplir los

proveedores.

e Producto terminado

El inventario del producto terminado, sera equivalente a una
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semana de produccién, es decir 20 toneladas de concentrado
de pina, lo que equivale a 80 tambores metélicos de 250
kilogramos cada uno, ya que la capacidad del contenedor de
20 pies, que es el mas pequerio, utilizado para el transporte

de este tipo de producto es de esa capacidad.

El producto debera ser congelado y almacenado a —-18° C en
frigorificos para su conservacion, esta temperatura se debera
mantenerse hasta la utilizacién final del mismo en otros sub
productos. El tipo de despacho de este producto sera FIFO al

igual que el utilizado para la materia prima.

Equipos a utilizar
Los equipos necesarios para llevar a cabo un eficiente

almacenamiento de materiales para nuestro proceso son

e Pallets de madera de 1 x 1,2 metros, con una capacidad
maxima de 1.5 toneladas, debera tener acceso por dos de
sus lados en una sola cara.

e Pallets de madera de 12 x 1,2 metros, con una
capacidad maxima de 2,5 toneladas, debera tener acceso

por dos de sus lados en una sola cara.
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e« QGavetas plasticas apilables con rejillas en todos sus
costados y en el fondo, de 60 x 40 x 30 centimetros de
largo, ancho y altura. Se utiliza este tipo de gavetas para
que la fruta no se maltrate y pueda respirar.

« 1 Montacarga eléctrico, con capacidad de 1,5 toneladas y
elevacion de hasta 4,5 metros.

« 1 Montacarga eléctrico, con capacidad de 1,5 toneladas y
elevacion de hasta 3 metros.

« 13 Carretillas hidraulicas con capacidad de 2,5 toneladas

Los pallets de 12 x 1 metro seran utilizados para el
almacenamiento y transporte de la materia prima y material de
desecho: los pallets de 12 x 172 seran usados para
transportar el producto terminado.  El montacargas con
alcance de 4,5 metros de altura sera empleado en la bodega
de materia prima y el de 3 metros para la bodega de producto

terminado.

Bodegas
« Bodega de materia prima
La bodega de materia prima, debera tener una capacidad de

84 toneladas, debido a la definicion del inventario diaria



realizada para este insumo, ya que para cada turno de trabajo
se requieren 21 toneladas de pifa; como mantenemos un
inventario de un dia la capacidad deberé ser del doble, o0 sea

84 toneladas.

La materia prima previamente seleccionada, llegara a lIa
planta diariamente colocada en gavetas en camiones
provenientes de los centros de acopio. Cada camién tienc
una capacidad aproximada de 4,2 toneladas de pifia; es decir,
de 168 gavetas por viaje, cada gaveta con 25 kilogramos de

pina.

Una vez que el camion llega a la planta ingresa, se coloca
con la parte trasera de desembarque perpendicular a |a
entrada de la bodega de materia prima. Para facilitar la
bajada de las gavetas de camion la planta cuenta con una
banda transportadora por gravedad por donde se empiezan a

deslizar una a una las mismas

Estas gavetas son transportadas por los estibadores de dos
en dos, hacia la balanza para pesarlas de cuatro en cuatro,

dato que registra el coordinador de bodegas, para luego sef
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arregladas en los pallets. El tiempo por camion para el
proceso de estibamiento, pesado y arreglo de las 168 gavetas
en pallets es de 42 minutos, moviéndose 40 gavetas cada 10
minutos, operaciéon realizada por dos personas en dos

balanzas, cada una trasladando 20 gavetas cada 10 minutos.

Las gavetas pesadas son colocadas en pallets de madera de
1 x 1.2 metros, estas gavetas estaran dispuestas en arreglos

de cinco por piso, hasta una altura de cuatro pisos (Ver figura

4.11)

130 cm

120 cm
>

FIGURA 4.11 Arreglo de gavetas en pallets de materia prima

En cada pallet se colocara un total de 20 gavetas,
conteniendo en promedio cada una 10 pifias, con un peso
aproximado de 2,5 kilogramos cada fruta; lo que da un peso
total por pallet de 500 kilogramos. Entonces esta bodega

debe de tener capacidad para albergar 168 pallets.



Posteriormente los pallets arreglados son trasladados de dos
en dos mediante el montacargas al lugar de almacenamiento,
el tiempo para esta operacion es de 2 pallets cada 10
minutos: este proceso se realiza de manera simultanea con el
desembarque de las pinas. Una vez que el camion es
desembarcado se produce finalmente el proceso de trueque
de pallets, en el cual el montacargas en 7 minutos entrega un
pallet con 168 gavetas previamente apiladas en filas de 42

unidades, estas son embarcadas al camién en 5 minutos.

Con todo eso el procesc de desembarque de un camion es de
aproximadamente 54 minutos. a los cuales se suman los seis
minutos correspondientes a la entrada y salida del mismo de
la planta, sumando un total de 1 hora por camion. Haciendo
que el proceso de recepcion tenga un tiempo de duracion de
10 horas, las cuales inician a las 7:00 AM y finaliza a las
17-00 PM. La visualizacion gréfica de este proceso se

encuentra en la figura 4 12,

La funcion del montacargas ademas de almacenar la materia
prima y realizar el proceso de trueque de gavetas, tambien

despachara los pallets que se encuentran elevados por el



Transporte de pifia
Procedencia: Centro de acopio
Transporte: 10 camiones

Frecuencia: Diaria
Cantidad: 42 toneladas

) Acomodadores’ 2 personas por camion
Tiempo de pesado: 40 gavetas/10 minutos
“ Equipo utilizado: 2 balanzas, pallets

IR 2
V Reorden de pifias

> E

O Presentacién: Gavetas plasticas de 25 kg (Cada cami6n

con 188 gavelas) ‘

£l camién llega y entra a la planta hasta colocarse con la
parte trasera del mismo en la entrada de la bodega de
materia prima

1

Desembarque y pesado de gavetas
Estibadores: 2 personas por camién

Tiempo aproximado: 42 min por camién

3

Traslado de pallets a bodega T
Personal- 1 Operario

Frecuencia: 2 pallets/10 minutos
Equipo utilizado: Moncargas eléctrico

e

Trueque de gavetas llenas por vacias
Personal: 1 Operario
Frecuencia: 1 pallet/hora
Tiempo empleado: 1 pallet/7 minutos (cuatro filas de
gavetas cada una con 42 unidades)
Equipo utilizado: Moncargas eléctrico

v

Traslado de pallets al 4rea de lavado
Personal: 1 Operario
Frecuencia: 6 pallets/hora
Tiempo aproximado: 8 min/pallet
Equipo utilizado: Carretilla hidraulica

Lead Time: 1 dia
Nivel de reorden: 42 toneladas
Cantidad: 42 toneladas

Figura 4.12 Manipuleo de |a materia prima (pifias)

21IR
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almacenamiento volumétricoy que la carretilla hidraulica no
tiene la capacidad de bajar. Eltiempo para este proceso esta
incluido en los 10 minutos que este se demora en trasladar
los pallets del area de recepcion de materia prima a su lugar

de almacenamiento

Para esta funcion se requerira de dos personas, una para Ia
coordinacion, recepcion de insumos y manejo de inventarios,
y la otra para el proceso de movilizacion y entrega de materia

prima mediante montacargas

« Bodega de desechos

La bodega de desechos debera tener una capacidad para
albergar 10,5 toneladas que corresponde al residuo de la
pifia cortada y la fibra extraida por el finisher cada 8 horas, ya
que la evacuacion de los mismos se al final da cada turno,

con la finalidad de evitar |a insalubridad de la planta.

Este desecho sera empacados en sacos de 50 kilogramos
cada uno, estos seran colocados en pallets de 12 x 1.2
metros, dispuestos en arreglos de 3 sacos piso, hasta

alcanzar cinco pisos.



220

Cada pallet tendra una capacidad de 750 kilogramos, esto
conllevaria a tener un espacio minimo de almacenamiento de
14 pallets para albergar las 10,5 toneladas correspondientes

a desecho y que fue detallado anteriormente.

El residuo correspondiente a los penachos de la pifa es
producido en el area de lavado, este es almacenado en
sacos y trasladado en pallets a la bodega de desechos
mediante una carretilla hidraulica, este equipo es el mismo
que trae los pallets con fruta de la bodega de materia prima al

area de lavado; funcion realizada por una persona.

El desecho de cascaras y corazon de la fruta proviene del
area de corte, donde por medio de banda transportadora se
traslada fuera del area el mismo, para ser recibido en sacos, Yy
dispuestos en arreglos de 15 por pallet. Parala movilizacion
de estos pallets se contara con otra carretilla hidraulica que
ademas de realizar esta funcion servird para movilizar los
pallets de la bodega de desechos al camion que retira los
mismos diariamente La visualizacion grafica de este
manipuleo de desechos se encuentra en la figura 4 13

mostrada a continuacion.
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Del 4rea de cortado y lavado salen desechos
correspondientes a céscara, penacho y corazén de la

pifia
Almacenamiento de desechos——‘ Almacenamiento de desechos
del 4rea de lavado del 4rea de corte
Personal: 2 persona Personal: 1 persona
Materiales: Sacos y pallets Materiales: Sacos y pallets
Frecuencia: 3 sacos/hora Frecuencia: 22,5 sacos/hora
Disposicién: A medida que el Equipo: banda transportadora
personal va retirando el penacho Disposicién: Los residuos de Ia
al fruta, van almacena este pifia (cAscara y coraz6n) son
residuo en sacos, los cuales son direccionados fuora del diea de
acomodados en pallets cole a través de la banda
— — transportadora  para sel
S E almacenandolos en  Sacos,
acomodados en pallets.
!
Traslado de pallets a bodega de Traslado de pallets a bodega de
desechos desechos
Personal: 1 Operario Personal- 1 Operario
Equipo utilizado: Carretilla hidraulica Equipo utilizado: Carretilla hidraulica
Frecuencia: 3 sacos/hora Frecuencia: 22,5 sacos/hora
Tiempo aproximado: 3 min/pallets Tiempo aproximado: 2 min/pallets
- g —

l |

El cami6n llega y entra a la planta y maniobra de tal
forma que la parte trasera queda frente al drea de
desechos
Embamue de desechos a camion
Estibadores: 2 personas por camion
{ Acomodadores:1 persona por camion
E/); Equipo utilizado: Carretilla hidraulica

Frecuencia: 4 veces al dia ( 90 sacos)
Bempo aproximado: 30 minutos

Figura 4.13 Manipuleo de desechos



« Bodega de material de empaque

La bodega para el material de empaque debera tener
capacidad para albergar 80 tanques semanales, los cuales
estaran almacenados en arreglos de cuatro tanques por pallet
a dos niveles, tal como se observa en la figura 4.12. Los
pallets deben ser de 1.2 x 1,2 metros debido a la medida de

los tanques El inventario total seria equivalente a 20 pallets

A

wo 09t

|
AN

FIGURA 4.14 Disposicion de tanques de producto terminado

Para el manejo y almacenamiento de estos tanques se ha
tomado en consideracion un montacargas igual al empleado
para la materia prima, el cual también sera usado para el area

de producto terminado.

Ademas de los tanques, tenemos otros materiales de
empaque como lo son las fundas de polietileno y los sacos

para empacar el residuo de la fruta, para estos insumos, se
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debera tomar en cuenta un area para almacenar 4 500 sacos
y 1.000 fundas. En este tipo de material no existe dificultad
en el apilamiento. El manipuleo de los tanque, pallets, sacos
y fundas se encuentran detallados en forma gréfica en las

figuras 415,416y 417 respectivamente

Transporte de tanques

R Procedencia; Proveedor
Transporte: 1 camion
b. 5 Frecuencia: 7 dias
Cantidad: 80 tanques

Presentacién: Tanques de 55 galones dentro de una
funda plastica.

[D] El camién llega y entra a la planta de retro hasta
colocarse con la parte trasera del mismo en la entrada

del area de los frigorificos

o v

Desembarque de tanques
Estibadores: 2 personas por camion
Acomodadores 1 persona por camion

/{ Equipo utilizado: pallets
SRS Tiempo aproximado: 1 hora

I

Traslado de pallets a bodega

Personal: 1 Operario
Equipo utilizado: Carretilla hidraulica

Tiempo aproximado: 3 min/pallet

o

Reorden de tanques
Lead Time: 7 dias
Nivel de reorden: 48 tanques
Cantidad: 80 tanques

Figura 4.15 Manipuleo de tanques



Transporte de pallets
Procedencia: Proveedor
Transporte: 1 camion
Frecuencia: 7 dias
Cantidad: 20 pallets
Presentacién: Pallets de madera de 1,2 x 1,2 metros

l.; El camién llega y entra a la planta de retro hasta
colocarse con la parte trasera del mismo en la entrada
del area de los frigorificos

Desembarque de pallets
E<fihadores: 2 personas por camion
Acomodadores.1 persona por camion
Tiempo aproximado 30 minutos

K Traslado de pallets a bodega
Personal: 1 Operario
Equipo utilizado: Carretilla hidraulica
Tiempo aproximado: 3 min/5 pallets

Reorden de pallets
Lead Time: 3 dias
Nivel de reorden: 4 pallets
Cantidad. 20 pallets

Figura 4.16 Manipuleo de pallets

rJ

0
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Transporte de sacos o fundas
Procedencia: Proveedor
Transporte: 1 camién
Frecuencia sacos: 14 dias Cantidad: 4000 sacos
Frecuencia fundas: 2,5 meses Cantidad: 1000 fundas
Presentacién: fundas de sacos o fundas

228

;

[ El camion llega y se parquca cn la vereda de la pianta.

i h 4
Desembarque de sacos o fundas
Estibadores' 1 persona por camion
Tiempo aproximado para fundas.: 10 minutos
Tiempo aproximado para sacos: 20 minutos
El estibador entra con las fundas o sacos y las entrega
en la bodega de materia prima

Almacenamiento de insumos en bodega
Personal: 1 Operario
Tiempo aproximado: 15 minutos para fundas
Tiempo aproximado: 30 minutos para sacos

T

Vo

Reorden de sacos Reorden de fundas
Lead Time: 2 dias Lead Time: 2 dias
Nivel de reorden: 500 sacos Nivel de reorden: 50
Cantidad: 4000 sacos fundas

Figura 4.17 Manipuleo de sacos y fundas



226

« Bodega de producto terminado

La capacidad minima para la bodega de producto terminado,
debe de ser de 20 toneladas, con la finalidad de poder
embarcar cada semana el concentrado de pina para
exportacion.  En caso de que no se puede realizar el
embarque por retraso de los buques, las bodegas deben tener

capacidad para albergar como méaximo 40 toneladas.

Los tambores con las fundas de concentrado de pifia seran
colocados y almacenados en pallets de igual forma como los
tanques son almacenados como material de empaque, de

esta manera son transportados a los frigorificos para su

congelacion y posterior almacenamiento a —18°C.

Para la movilizaciéon de los tanques colocados en pallets se
utilizara una carretilla hidraulica, la cual se empleara para
acomodar los pallets y tanques cada vez que lleguen de los
proveedores, movilizar los pallets con tanques al area de
llenado y estos una vez llenos trasladarlos a los tuneles de
congelamiento para posteriormente ser almacenados en
las camaras de mantenimiento a una temperatura  de

- 18°C.



El embarque del producto terminado al puerto se lo realizara
cada fin de semana (sabado o domingo), para ello se utilizara
el montacargas de la bodega de materia prima para elevar |os
pallets al contenedor. Esto se debe a que la planta no cuenta
con un muelle de carga y el costo de construccion de uno es
muy alto. Para acomodar los pallets dentro del contenedor

se utilizara la carretilla hidraulica comprada para esa area

Los pallets usados para esta area son de 1,2 x 1,2 metros que
son los mismos en los cuales se coloca los tanque para el
llenado. Esta operacion estara a cargo de una persona, |a
cual se encargard de transportar, almacenar y cargar el
producto terminado para la exportacion, junto con un
coordinador. La representacion grafica de todo el manipuieo

del producto terminado se encuentra detallado en la figura

418.

4.4. Distribucion de la planta
En esta seccion se adaptara el espacio con el cual cuenta la planta
actual al nuevo proceso de manufactura. Se realizara la redifinicion
y el disefo de las diferentes areas de produccion siempre tratando

de evitar realizar grandes inversiones para el funcionamiento.
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Empaque de tanques de concentrado de pifia
Personal: 1 Operario
Equipo utilizado: balanza
Materiales: fundas plésticas, tanques y zunchos
Frecuencia: 1 tanque cada hora
Cantidad- Cada tanque 250 kilogramos de concentrado

l

Transporte de tanques a tanel de congelamiento
Personal: 1 Operario
Equipo utilizado: carretilla hidraulica y pallets
Frecuencia: 1 pallets cada 4 horas
Cantidad: Cada pallet alberga 4 tanques

l |

Transporte de tanques a cAmara de mantenimiento
Personal- 1 Operario
Equipo utilizado: carretilla hidraulica (montacargas si se
requiere apilar un pallet sobre otro)
Frecuencia: 1 pallets cada 4 horas

l

E| contendor llega a planta e ingresa de retro hasta
colocarse con la parte trasera del mismo en la entrada
del area de los frigorificos

Embarque de pallets a contenedor ]

Personal: 2 Operarios y coordinador de bodegas

Equipo utilizado: montacargas para subir pallets a
contenedor y carretilla hidréulica para movilizar los
pallets dentro del contenedor

Frecuencia: cada sabado o domingo

El contendor llega al puerto y es embarcado en un buque
que lo trasladaré al pais de destino previamente
negociado.

Figura 4.18 Manipuleo producto terminado



Es necesario aclarar que aquellas areas que se encuentran
previamente definidas como la seccion administrativa, comedor,
bafios y guardiania no seran analizadas ya que no tendran

modificacion alguna.

4.4.1 Definicion de areas de actividad

« Bodega de producto terminado

La bodega de materia prima debera tener una capacidad de
almacenamiento de 84 toneladas de pifas diarias, las cuales
estaran colocadas en gavetas plasticas, arregladas sobre
pallets de madera con una capacidad de 20 gavetas cada

una.

Para el almacenamiento de esta materia prima hemos
previsto un area amplia que permita acumular la mayor
cantidad de insumos. Este espacio debe de permitir una facil
entrada y salida de los materiales para el proceso y por sobre
todo ser grande, debido al porcentaje de rendimiento (50%)

que tiene la fruta para su procesamiento.

Para esta funcion se selecciono el area de procesamiento de
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jaiba, la cual cuenta con una capacidad de almacenamiento
minima de 22500 kilogramos Yy un maximo de 54.000
kilogramos de pina diarios. Pero a pesar de ser el area mas
amplia no cumple con los requerimientos deseados, sin
embargo, junto a esta area en el sector izquierdo existe un
pasillo con un ancho de 530 metros y de igual largo que el

area de procesamiento de jaiba, pero dividido por una pared.

Entonces si retiramos la pared obtendremos un area de 12 x
17,5 metros, con una capacidad de almacenamiento minima
de 35 toneladas y una maxima de 91 toneladas. Como el
requerimiento de almacenamiento diario para los dos turnos

es de 84 toneladas, esta serd el area para la bodega de

materia prima.

El ingrsso 2 esta area debido al volumen de materia prima
diario movilizado no puede ser realizado por |a acceso que se
encuentra en la parte lateral derecha, ya que se interrumpiria
el flujp normal de transeuntes de la avenida principal
Entonces para ello se prevé adaptar como pasillo la bodega
que se encuentra en la parte lateral izquierda de la nueva

bodega de materia prima que se encuentra a lado del area
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administrativa.

El tipo de almacenamiento a utilizar serd el volumeétrico,
debido a que sus caracteristicas se acoplan a nuestras
necesidades  Este tipo de arreglo posee las siguientes
caracteristicas' los pallets son puestos directamente sobre el
piso, ordenados en forma de islas; las filas de pallets deben
pertenecer a un soio pi oducto. De esta manera obtenemos
ventajas como: bajo costo de capital, no se necesita equipo
de almacenamiento (estanterias), buen uso del area, es
simple de controlar y es apropiado cuando existe alta

rotacion.

Los pallets para esta area son de 1 x 1,20 metros, estos
estaran dispuestos en siete filas y ocho columnas, formando
islas ge tres pisos alcanzando una altura de 4,20 metros,
distanciadas 40 centimetros entre pallet y pallet para permitir

la buena maniobra del montacarga.

Para circulacion de este equipo se requiere un espacio
minimo de dos metros, sin embargo contaré con pasillos de 3

metros a la derecha, 2,65 metros a la izquierda y 2,55 metros



hacia el frente donde se encuentra la puerta de entrada de Ia
materia prima por parte del proveedor. La materia prima se |a
ir4 colocando y retirando por filas para un mejor orden y por el
inventario FIFO que tiene el insumo. El pasillo de recepcion

tendra un ancho de 2,55 metros para una buena circulacion

En esta area trabajard una persona que se encargara de
almacenar la materia prima cuando llega y despacharla al
area de lavadn .lunto con ella estard una persona encargada
de llevar el ingreso y coordinar la labor del recibimiento y

entrega de materia prima y material de empaqgue.

e Produccion

Debido a que en el primer galpén esta ocupado ya con |as
areas administrativas, guardiania, piso técnico, banos y con
la bodega de materia prima anteriormente propuesta y
disefiada, el resto del proceso productivo debera estar
localizado en el galpon donde se encuentran los frigorificos
Esto nos permitirda aprovechar el espacio y no realizar
inversion en la trasportacion de producto en proceso, ya que
todo estaria junto. De esta manera sé tratara de buscar que

todos los procesos se encuentren continuos.



Area de lavado de fruta

Para el area de lavado de las frutas se estima un espacio
aproximado de 3.3 x 4,2 metros; ya que se requiere un
espacio que permita albergar la maquina lavadora, el insumo
o materia prima que va a ser lavada, y el desecho de este
proceso que es el penacho de la pifia. Aunque este desecho
no se almacenara en este espacio ocuparé un lugar para su

estadia momentanea.

Ademéas de todo lo descrito debera contar con un armario
para guardar los sacos Qque se utilizaran para el
almacenamiento de desechos e insumos que sé utilizaran en
el funcionamiento del proceso, como por ejemplo cloro y

repuestos para la maquina lavadora de pifa.

Esta parte del proceso sera realizada por dos personas, las
cuales se encargaran de mantener el flujo constante de pina
sin penacho a la lavadora y de clorinar el agua. A esta areala
fruta sera suministrada por otra persona, la cual se encargara
de colocar el insumo, retirar el desechoy llevar nuevamente
los pallets con las gavetas vacias al drea de la bodega de

materia prima



Area de Pelado

En esta area se despojara de la cascara y corazon a la pina,
para ello se contara con una mesa con triple banda
transportadora, |a cual suministrard el insumo sacado
directamente de la lavadora; retirard el desecho para ser
almacenado y suministrard enseguida de la fruta pelada a la

despulpadora.

El retiro de los desperdicios debera realizarse de manera
independiente con |a finalidad de evitar contaminacion dentro

de este sector perjudicando |a calidad del producto.

La mesa para el pelado necesita un espacio aproximado de 6
x 0.8 metros, a esto hay que adicionar el espacio requerido
para que los trabajadores puedan operar, que seria de un
metro, medio metro para que laboreny medio metro para que
puedan circular. Para el trabajo de esta area estaran ocho
personas encargadas de realizar la labor de retirar la cascara

y corazon de forma manual a las pinas.

Area para despulpado

El area de despulpado debera tener una capacidad de



espacio fisico para albergar la maquina despulpadora la cual
mide 1,73 x 0,63 metros y el tanque de almacenamiento de
jugo de pifia producto del proceso anterior, el cual tiene un
metro de diametro. Todo esto debera estar a continuacion de
la banda transportadora que lleva la pina ya pelada vy

troceada.

Area de pasteurizacion

Esta area requiere un espacio fisico de 3,25 x 3 metros para
la ubicacion y funcionamiento del pasteurizador. Debe estar
localizado cerca del tanque de almacenamiento del

despulpador y del modulo de concentracion.

Area de concentracion

El area de concentracion deber de tener un espacio de
funcionamiento de 255 metros cuadrados para el normal
trabajo del modulo de concentracién.  La maquina tiene una

dimension de 5 x 3,5 metros.

Es preciso que esta area como se encuentra dentro del

galpén de los frigorificos se encuentre separada con una
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pared del doble de ancho de lo normal con la finaiidad de

absorber el calor que emanara este equipo.

Area de enfriamiento

Para el area de enfriamiento se requerira el espacio necesario
para albergar al equipo empleado para esta funcién, que es

de 1,59 x 0,67 metros.

Area de llenado

Esta area estara a continuacion del enfriador para recibir el
producto terminado a una temperatura de 5 °C. Esta area
debera tener capacidad para albergar dos pallets, el uno con
tanques de 55 galones vacios y el otro para colocar los
tanques llenos con producto. Ademas debera contar con una
repisa para almacenar las fundas y zunchos necesarios para
envasar el producto; también debera contar con el espacio

suficiente que permita maniobrar al montacargas.

La parte donde se realiza el llenado deberé estar cubierta
para evitar contaminacién con particulas o agentes extranns
que cambien las caracteristicas del producto final. Esta area

estard a cargo de un persona que se encargard de almacenar
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el producto terminado en las fundas y tanque, transportarios y
almacenarlos para su posterior envio. Ademas esta persona
evacuara los residuos o desechos producidos por el

despulpador cada cuatro horas.

« Area de control de calidad

Dentro de todo el proceso productivo, la planta debe de contar
con un area para el trabajo del control del proceso, que
asegure la calidad en el producto, y verifique que la materia
prima y el concentrado final cumplan con las especificaciones

requeridas y exigidas por el mercado extranjero consumidor

Es por ello que se debera contar con un area que cuente con
el espacio suficiente para albergar los equipos necesarios
anteriormente detallados en la seccion anterior. Esta debera
estar lo mas cerca posible del proceso de manufactura, estara
dirigida por el jefe de produccion, el cual contara con
laboratorista que tomara muestras y realizara los analisis
necesarios para la elaboracion de los certificados exigidos por
los paises consumidores para el ingreso del producto a su
mercado exterior, los cuales deben ser certificados por |1a

FDA.
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« Bodega de desechos

La bodega de desechos debera tener un area para albergar
un minimo de 14 pallets de los desechos provenientes del
4rea de lavado. cortado y despulpado de cada turno (cada
ocho horas). Esta &rea que debera estar cerca del drea de”

cortado a la vez deberad estar lo mas alejada posible del

proceso productivo.

Para este espacio se ha contemplado usar el espacio donde
se almacena la maquinaria que se encuentra actualmente en
la planta sin operar y que no se la empleara para el nuevo
proceso productivo. Esta area tiene 5,5 x 5,5 metros y tiene
capacidad para albergar 16 pallets, de esta manera se
asegura la cantidad de espacio necesitado. La evacuacion
del desecho del segundo turno sera realizada en las primeras
horas del dia siguiente.
v

Los desechos provenientes del é&rea de corte seran
manejados por una persona que Se encargara de
almacenarlos en sacos de 50 kilogramos y apilarlos en los
pallets para llevarlos al area prevista para esta funcién. Lo

correspondiente al area de despulpado, estos desechos son
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extraidos de la maquina cada cuatro horas en el momento

que las personas se retiran al almuerzo.

« Bodega de material de empaque

La bodega del material de empaque esta claramente dividida
en dos areas la primera donde se almacenaran los tanques
de 55 galones y la otra donde estaran las fundas y los sacos

para el almacenamiento del desecho.

La primera parte requiere de un espacio fisico para albergar
un total de 20 pallets de 1,2 x 1,2 metros, los cuales se
almaceran formando islas con dos pisos albergando un total
de dos pallets con cuatro tanques cada uno. Entre cada isla

debe de haber una distancia minima de 0,4 metros para que

el montacargas los pueda apilar.

]

Para el almacenamiento de los pallets debera contar con un
espacio aproximado de 25 metros cuadrados fuera del
espacio requerido para que circule la carretilla hidraulica
Esta area debera estar ubicada cerca del area de llenado y de
la puerta del galpon para una mayor facilidad de descarga de

INSUMOoSs
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La entrega y recepcion de los tanques estara a cargo de |a
misma persona que recibe en la bodega de materia prima.
pero la movilizacion y almacenamiento estd a cargo del

encargado del area de llenado.

Para el caso de los otros materiales de empaque como lo son
las fundas de polietileno y sacos para los desechos, estos
requieren un espacio para albergar 1.000 fundas y 4500
sacos. F| area que se habilitara para estos sera el espacio
restante de la bodega que se encuentra a lado del area
administrativa, que de acuerdo a lo establecido anteriormente
se la utilizara como pasillo para el ingreso de las material
primas. Este espacio es de 1 x 6 metros, los cuales se los
dividira para una mejor optimizacion de espacio en tres
pequefas bodegas con estanterias de 1 x 2 metros, donde se
podra almacenar sin problema estos insumos. Este material

’
luego sera distribuido de acuerdo a las necesidades diarias a

cada respectiva.

« Bodega de producto terminado
Para la bodega de producto terminado, la planta cuenta con

tres frigorificos los cuales tienen una capacidad minima de 24
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toneladas y maxima de 42 toneladas. Estas son
almacenadas en los tangues de 55 galones, cada uno con
una capacidad de 250 kilogramos de concentrado, los
mismos que se colocaran en arreglos de cuatro tanques por

pallet.

Cada frigorifico tiene una capacidad minima de 8 pallets y
maxima de 16 pallets apilados en doble piso. Uno de los
frigorificos sodlo trabaja para congelamiento, otro solo para
almacenamiento y el tercero puede realizar las dos acciones,

congelar y mantener.

Esta bodega albergara el producto terminado correspondiente
a una semana de produccién, esto equivale a un total de 20
pallets o 20 toneladas de concentrado de pifia.
)

Matriz de relaciones

La gréficade relaciones O matriz de relaciones nos permite
visualizar aquellas actividades © 4reas que no estan
ligadas de manera importante al flujo de produccion. Esta

consiste en una semimatriz donde se registran todas las
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relaciones que guarda cada actividad (funcién, area o

magquinaria) con respecto a las demas.

Esta herramienta nos permite visualizar las actividades que se
deben ubicar cerca unas de otras vy las que deben
colocarse lejos, al mismo tiempo que sé califican y se
registran todas las relaciones que existen entre ellas. En el
caso de este proyecto, solo se elaborard la matriz de
relaciones de las areas de produccion con interaccion de las
bodegas de materia prima, ya que son las &reas que
seran modificadas. El resto de las areas cOmo
administracion, bafos, guardiania y comedor no sufriran

ninguna modificacion.

La figura 419 muestra la matriz correspondiente a las areas
de produccion y bodegas, esta tiene un recuadro dividido en
forma horiz'ontal, mostrando en la parte superior una
calificacion correspondiente a la cercania. La mitad inferior
de este mismo recuadro registra el motivo de que se le dé ese
valor de cercania, la razén de que se le proporcione l|a

calificacion y el motivo de cada relacion.
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1
1. Bodega de materia prima XQ
Q 3

A

2. Area de lavado

3. Area de cortado o pelado

4. Bodega de desechos

5 Area de despulpado

6. Aiea de pasteurizacion

7 Area de concentracion

8 Area de enfriamiento

9 Area de llenado

12. Control de calidad

10. Bodega de material de
empaque

11. Bodega de producto
terminado

N

Figura 4.19 Matiiz de relaciones de las areas de produccion y bodegas

Donde la cercania y el motivo estan valorizados tal como lo

indica la tabla XXXIIl descrita a continuacion.



TABLA XXXIII

VALORACION DE LA CERCANIAY MOTIVOS

Cercanla Valor Motivo Codigo
bso!utaente necesaria Uso del mismo personal

De especial importancia E |Conveniencia 2
Importante "1 |Facilidad de supervision 3
Calificacion de Cercania | O Riesgos/Contaminacion 4
Poco Importante | U |Flujode materiales/Proceso | 5
No deseable X |Facilidad de evacuacion 6

Lo que se leera de acuerdo a la matriz y las valoraciones
dadas. es que la bodega de materia prima debe de estar
cerca del area de lavado de fruta por conveniencia y por el
flujo de materiales, al igual que con control de calidad en este
ultimo punto. Que la cercania de control de calidad es
absolutamente necesaria por la naturaleza del proceso ya
que esta es la parte esencial en la cual el
producto terminado adquiere su consistencia final, y es de
especial importancia que se encuentre cerca del area de
llenado por proceso ya que en esta seccion se verifica el
cumplimiento de todas las especificaciones requeridas del

producto.
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Ademas que la cercania de control de calidad es importante
por el proceso de manufactura en las areas de enfriamiento,
pasteurizacion y despulpado; al igual que el area de cortado y

pelado ademas de la conveniencia.

Otro factor importante es que las dareas de bodega de
materiales de empaque, bodega de producto terminado, area
de llenado, y despulpado deben estar preferiblemente cerca
porque comparten el mismo personal. Al igual que las area
de despulpado, pasteurizacion, concentraciéon y enfriamiento

por motivos de supervision.

Lo mas importante en estas relaciones de cercania que debe
de prestarse mayor atencion es que la cercania de la bodega
de desechos es no deseable con el area de llenado ya que
puede contaminar con microorganismos al producto listo para

exportar.

Matriz de necesidades y requerimiento de espacio
En este segmento analizaremos los justificativos de las areas
de manera pormenorizada. Para el andlisis al igual que en |a

seccion anterior solo se tomara en cuenta las areas de
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produccién y bodegas tanto de materia prima, desecho ,
producto terminado y material de empaque. A continuacion
se detallaran las matrices en forma de tablas con los
requerimientos de espacio y dimensiones requeridas para las

areas antes mencionadas.

« Bodega de materia prima

Para la implementacién de esta bodega se tendra que
derribar la pared que se encuentra entre el pasillo y el area de
procesamiento de jaiba, solo de esta forma podemos obtener
al 4rea necesaria para almacenar el requerimiento de materia
prima de acuerdo a los inventarios establecidos para los
turnos de trabajo. A esto se suma la adecuacion del pasillo

para el acceso y recepcion de la materia prima; asi como para

el almacenamiento de fundas plasticas y sacos.

A continuacion se encuentra |a tabla XXXIV, la cual detalla
todos los requerimientos de espacio necesarios para esta
area. los cuales justifican la accion de derribar la pared antes
mencionada para poder tomar el espacio antes utilizado como

pasillo entre el drea de procesamiento de jaiba y
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administracion para el uso de bodega para materia

prima.

TABLA XXXIV

MATRIZ DE NECESIDADES BODEGA DE MATERIA PRIMA

Descripcion Cantidad Dimensiones Area

(m) (m2)

Bascula 2 06x04
Pallets de madera - 56 T 1x120 | 67,20 \
Espacio entre filas de pallets 56 T 04x12 | 2688 |
Espacio entre columnas de pallets 7 03x94 19,74 N
Escritorio 1 1x06 0,60 \
Silla 1 065x05 | 025
Pasillo lateral derecho 1 2,65 x9,85 26,10
Pasillo lateral izquierdo 1 325x985 | 3201
Pasillo frontal 7 1 255x17.7 | 4514
Pasillo de acceso de insumos 1 T 6x255 1530 |
Total 17,7x12,4 235,02 i

« Areas de manufactura
La adecuacion de estas areas de acuerdo con el espacio que

cuenta la planta deberan estar ubicadas en el galpon donde
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se encuentran los frigorificos. Para ello serd necesario
evacuar las maquinarias existentes, a excepcion de los
tuneles de congelamiento y camaras de mantenimiento, los
cuales seran usados para el procesamiento de concentrado

de pina.

El resto de equipos que Nno seran usados, serén cotizados y
vendidos de acuerdo al avaluo comercial establecidos en el
mercado local. Ademas para la division de éareas se invertira

en la colocacion y levantamiento de paredes.

A continuacién se encuentran las tablas que detallan el
requerimiento de espacio de las 4reas que comprenden el
ciclo de manufactura, cabe mencionar que en estas matrices
se debe de toma en consideracion el espacio requerido para
circulacion y buen desenvolvimiento de trabajo; es decir, el
espacio que necesita el obrero para realizar su maniobra L as
matrices del areas de lavado, cortado o pelado se encuentran
el las tablas XXXV y XXXVI respectivamente, las areas de
despulpado, pasteurizacion, concentracion y enfriamiento se
encuentra en la tabla XXXVII; y el érea de llenado en la tabla

XXXVIIL
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TABLA XXXV

MATRIZ DE NECESIDADES AREA DE LAVADO

Descripeion Cantidad Dimensiones

Lavadora de pina - 1 33x0,6 198 |
Paliets de madera 3 [ Tx120 360
Estanteria para insumos ' B 1 "06x15 090 |
| Saco para almacenar desecho 1 0,6 0,28 !
Area para circulacion y trabajo S 7.43 |
Total | S3xas | a8 |
. |

TABLA XXXVI

MATRIZ DE NECESIDADES AREA DE PELADO O CORTADO

Deseripeion Cantidad Dimensiones Ared

(m2)

Mesa para cote K 6 x 0.8 480
ISiIlas 8 0,5x0,5 2,00 |
Estanteria para insumos 1 06x1,5 0,90 |
Estanteria péra insumos 1 06x0,8 0,48 1
Terminacion de maqguina de lavado | 064x0,8 0,51 ;
,\Terminacic’m de mesa de corte } 0.4 x i,éi’ 0,73
|
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Destripcion g ———Cantidad Dimensiones

———— il

Saco ar almacenar desecho 1 0.6 0,28
Estanteria para sacos | 1 T 15x04 0,60
Area para circulacion y trabajo - 18,74

Total ' " 44x66 | 2904

TABLA XXXVII
MATRIZ DE NECESIDADES AREA DE DESPULPADO,

PASTEURIZACION, CONCENTRACION Y ENFRIAMIENTO

Descrpcion Cantidad Dimensiones Aredl
e —

(m) (m2)

Despulpadora S ~1,73x0,63 1,09
‘Tanque de recepcion ' 1 05 | 078
'Pasteurizadora 1 275%x2 | 55

Médulo de concentracion | 1| 5x349 | 1745
quuipo péra enfriamiento 1 1,59 x 0,67 B 1,07

Estanteria para repuestos 1 18 é;’&” 0,72
Area para circulacion y trabajo’ — 25,84

Total | 44 x8BE 51,67 |
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TABLA XXXVIII

MATRIZ DE NECESIDADES AREA DE LLENADO

Descripcion Cantidad Dimensiones

(m)

Pallets 2 1,2x1,2 1,44
WS--ECtOI’Wd—e Héﬁfédo 1 1 1 1,3 X 1,5 1.,—5
Bodega de insumos | 12 | 04x075 0,30
Espacio para circulacion / trabajo — 1| 1521
- o Jotal e B 42x4,5 18,90

« Bodega de desechos
Para la implementacion de esta bodega se utilizara el area donde
actualmente se almacena la maquinaria que no se encuentra
utilizada. Para la habilitacion de éste espacio fisico se tendra que
primero vender la magquinaria que no se utilizara par el nuevo
proceso, cerrar la pared que conecta esta area con el galpon
donde se encuentran los frigorificos y derribar la pared que se
encuentra en lado este de esta area. En la tabla XXXIX se
muestran los requerimientos del espacio que se empleara para el

almacenamiento de los pallets con sacos de desechos.
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TABLA XXXIX

MATRIZ DE NECESIDADES DE LA BODEGA DE DESECHOS

Descripcion Cantidad Dimensiones

Pallets 16 1x1,2 19,20
Espacio entre filas de pallets 3 02x54 3,24
Espacio entre columnas de pallets | 12 T02x1 | 240
Espacio entre paredes laterales 2 05x54 5,40
.  Total 56x54 30,24

« Area de control de calidad
Para la certificacion del proceso de manufactura la planta requiere
un area en la cual se realicen los analisis y reportes que validaran
el producto en el mercado exterior. Para ello se requerira de un
espacio fisico donde se coloquen los equipos necesarios para este

fin

Desde esta area llevara control el jefe de produccion de todas los
procesos del ciclo de manufactura, por lo que tendra que tomarse
en cuenta un espacio para esta persona. Los requerimientos de

todo el espacio requerido se encuentran en la tabla a continuacion
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TABLA XL
MATRIZ DE NECESIDADES DEL AREA DE CONTROL

DE CALIDAD

Descripcion

Meson de trabajo 1 1 07x 1,4 0,98
Meson de trabajo 2 11 07x266 | 1,86
Esertoric | 1 ~14x07 | 0098
Mesa escritorio - 1 05x06 0,30
chveros—— | 2 | 0=a7x04 1030
Silla 3 " 05x05 | 050
Espacio para circulacion / trabajo | ) | 564

Total "33x32 | 10,56

« Bodega de material de empaque
La bodega de material de empaque se encontraré dividida en dos
sectores, el primero que se localizara cerca del area de
llenado. donde se almacenaran los pallets con los tanque de 55
galones. Elsegundo correspondera todo lo concerniente a sacos y
fundas plasticas; esto se localizara en el espacio 1 x 6 metros
dejado para este fin en la habilitacion del pasillo para el ingreso a

bodega de materia prima, en o que era la bodega que quedaba
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junta al area administrativa que anteriormente era utilizado para
colocar las cajas de atun y sardina ya etiquetadas, listas para su

distribucion

A continuacion se encuentran las tablas con los requerimientos de
espacio para los dos sectores de la bodega de material de
empaque. La tabla XL muestra lo correspondiente al sector de
tanques y la tabla XLII la distribucion del espacio del sector de

fundas y sacos.

TABLA XLI

MATRIZ DE NECESIDADES DEL AREA DE TANQUES

Deseripeion cantidad Dimensiones Ared

(m2)

Palets T 2 [ 12x2 1728 |
Sector de llenado 1 13x15 1.95 ‘
‘Bodega de insumos : 04%075 | 030 |
Espacio entre filas de pallets 9 N 12x05 . 5,40 \
Espacio entre columnas de pallets D | 63x0,5 6,30 ~
Espacio entre paredes laterales ) T 05x65 6,50 |
Espacio de circulacion / trabajo ' - 5,39 1\

Total 77x58 43,12 N
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TABLA XLII

MATRIZ DE NECESIDADES DEL AREA FUNDAS Y SACOS

Descripelon Cantidad Dimensiones Ared
(m) (m2)

Estanterias ' 9 1x0,5 450 |
| Espacio de circulacion / trabajo | 7 1,50

Total 1x6 6,00

\

« Bodega de producto terminado
Para el almacenamiento del producto terminado se utilizaran Ios
frigorificos que tiene la planta, a continuacion se detalla Ia
distribucion del espacio de los mismos para el bodegaje del

concentrado de pina.

TABLA XXXLII

MATRIZ DE NECESIDADES DE BODEGA DE PRODUCTO TERMINADO

Descripeion Cantidad Dimensiones Ared

| Espacio de circulacion / trabajo ' 7274 |

Total 77x56 | 1073 ‘
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4.4.4 Plano general y especificos
Una vez obtenida la informacion acerca del requerimiento de
insumos, maquinaria, manipuleo de materiales, establecido el
requerimiento de espacio y las relaciones entre areas, estos
factores se combinan para obtener una distribucion,
obviamente tomando en cuenta las consideraciones Yy

objetivos establecidos para el proyecto.

Esta distribucion propuesta nos permitira visualizar de manera
gréfica la forma en que se veran en realidad la distribucion
propuesta de todos los elementos que participan en el
proceso productivo. La disposicion general de espacios para

la elaboracion del concentrado de pifia se encuentra detallada

en el plano 2 y en la figura 4.20.

Para visualizar la distribucion de manera pormenorizada, se
mostraran planos especificos, estos nos daran una vista
focalizada de la nueva distribucion de los galpones. El plano
3 y figura 421 contienen la vista del galp6n donde se
encuentran dispuestas las dreas de manufactura, la bodega
de desechos. el almacenamiento de tanques y la bodega de

producto terminado. En el plano 4 y figura 4.22 se mostrara el
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galpon donde se encuentra la bodega de materia prima, asi

como la distribucion de acuerdo al tipo de almacenamiento.

4.5. Seguridad industrial
La seguridad industrial en una planta se puede considerar como la
aplicacion de los principios de ingenieria y de administracion en los
sistemas que constan de trabajadores, equipo, materiales vy
procesos dentro de un ambiente definido, con el objetivo de reducir

la probabilidad y la gravedad de lesiones y dafos a la propiedad.

Es por ello que a continuacion se analizaran aspectos generales que
deberan ser tomados en cuenta en la implementacién de la planta,
los mismos que seran analizados por areas con la finalidad de
prevenir accidentes y lesiones indeseadas. Sin embargo, hay
aspectos generales que deben ser aplicados a nivel de toda la

planta.

Bodega de materia prima

En la bodega de materia prima debido a la utilizacion de
montacargas y perchas para el almacenamiento de la materia prima
se debera tomar en cuenta los siguientes puntos para la operacion

dentro de la misma.
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Utilizacion de cascos protectores clase C, para todo persona que
ingresen a la bodega, con la finalidad de proteger la cabeza de
golpes o posibles penetraciones en caso de que se produzca
alguna caida imprevista de algun pallet, con gavetas de pina,
elevado en los raches.

Debe de haber el espacio suficiente en los pasillos por donde el
montacarga circulara, los mismo que deberan tener una
sefalizacion adecuada.

| os estantes deberan estar enclavados o asegurados de alguna
manera para prevenir las caidas o los derrumbes.

Cada vez que el montacargas este en circulacién, el conductor
debera sonar la bocina para prevenir a las demas persona de su
paso.

La carga levantada por el montacargas debera estar centrada en
la horqueta, tan cerca del poste como sea posible.

No se debera sobrecargar el montacargas, ya Qque puede
ocasionar accidentes no deseados.

Para esta area debido al insumo que se maneja es propensa a
incendios tipo A, que consisten en fuegos relativos a materiales
solidos que producen llamas, para ello se dispondra de extintores
para este tipo. Dentro de esta clase se encuentran los

elaborados con halégeno 1211, los cuales no son usados
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actualmente debido al dafio que producen a la capa de ozono,

estos son remplazados por los tipo C o de didxido de carbono.

Area de lavado

Para el transporte de la materia prima de la bodega al area

de

lavado se utilizard una gata hidraulica, para lo cual se debe

considerar:

La utilizaciéon de casco tipo C, para la proteccién contra la accion
de impactos 0 penetracion. Esto se lo recomienda debido a la
interaccién con la bodega de materia prima.

La carga levantada por la gata hidraulica deberé estar centrada
en la horqueta, tan cerca del poste como sea posible.

Empleo de cinturones lumbares para pvitar desgarres musculares
al realizar un esfuerzo.

La gata hidraulica debera contar con dispositivos de paro de
emergencia.

Utilizacion de calzado de seguridad para evitar accidentes en los
pies debido a la caida de cargas o aplastamiento por las ruedas
de la carretilla.

Para esta area debido a la cercania y presencia de equipos

eléctricos, se debera disponer de extintores tipo C, ya que
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apagan el fuego en presencia de corriente. Estos son elaborados
comunmente de dioxido de carbono, los cuales consisten
basicamente en un gas inerte que descarga una nube blanca fria,

la cual no deja residuos, ni congela.

Areas de manufactura
En las areas de procesamiento manual. se deberd llevar el manual
de las practicas de buena manufactura, correspondiente al sistema

de calidad implantado para el funcionamiento.

Para las areas semi-automaticas, en las cuales hay presencia de

maquinaria, es necesario la implementacion de extintores para
incendio del tipo C, ya que pueden producir incendios causados por

cortocircuitos.

Ademas de esto se deberd utilizar cubiertas protectoras en las

maquinarias para evitar el roce o contacto del operario con las

mismas.

Se utilizara codigo de colores para la identificacion de suministros

por tuberia, con la finalidad de detectarla facilmente en caso de fuga
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Bodega de producto terminado

Debido al uso de apilador manual en el area de almacenamiento de

producto terminado y al area en si, se deben de tomar en cuenta los

siguientes puntos:

La carga levantada por el montacargas debera estar centrada en
la horqueta, tan cerca del poste como sea posible.

Al entrar al area de los frigorificos se deberé hacer uso del
equipo necesario.

No se debe sobrecargar la capacidad en toneladas del
montacargas.

Cada vez que el montacargas se encuentre en circulacion debera
hacer sonar la bocina, para advertir a las personas que se
encuentran en las inmediaciones |a presencia del mismo.

Para esta area se debe contemplar extintores del tipo B, para
apagar incendios causados por gases, debido a Ia

utilizacion de los mismos para el funcionamiento de los

frigorificos.

Area de desechos

Para el area de desechos se deberan tomar en cuenta las

previsiones vistas para el 4rea de lavado. Sin embargo para esta
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area no se utilizaran extintores tipo C, sino del tipo B elaborados con
dioxido de carbono, ya que podria generarse incendios por causa de

la emanacion de gases.

Aspectos generales

Un aspecto general que debe ser tomado en cuenta a nivel de toda
la planta es la utilizacion de gorros para todo el personal que
interviene de manera directa en la fase productiva, con la finalidad
de evitar accidentes producto del enredo de cabellos en alguna

maquina o superficie.

Ademas todos los extintores son del tipo portatil, los cuales
deberan ser colocados a una altura maxima de 1,5 metros del nivel
del piso, su ubicacion depende de la clase de extintor. Para los
incendios clase A deberan ser ubicarse extintores cada 23 metros,
para los incendios clase D 20 metros y 15 metros para incendios

clases By C.

La capacidad minima de un extintor conforme las reglas de |as
companias aseguradoras, debera ser de 2,5 galones, si es de aqua
o espuma,; de 10 libras si es de dioxido de carbono © de polvo

quimico seco.
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La planta para el equipamiento del sistema de seguridad industrial
debera asignar un rubro de $1 560, los cuales estan desglosados a

continuacion.

TABLA XLIV

REQUERIMIENTOS DE EQUIPOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAI

Concepto Cantidad Costo

unitario

Extintores de 5 Kilos | 5 $112 $ 560
IBoliquin 2 $ 60 $ 120 \

Cinturones lumbares 3 $ 15 $ 45
Cascos 5 $ 9 $ 45 ‘
Botas 3 $ 45 $135 \
Alarma contra incendios 2 $ 350 $ 700 E
AL | §1660 |
|




CAPITULO 5

5. ESTUDIO ORGANIZACIONAL'Y LEGAL

En este capitulo se analizaran aspectos referentes a la estructura
organizacional en funcion de los requerimientos exigidos por el nuevo
proceso de manufactura, con la finalidad de optimizar el recurso humano
Ademas se tratara a breves rasgos l0s aspectos legales referentes al
personal, sobre todo a lo que costos de operacion se refiere; aportacion
de impuestos que debe presentar la Empresa y los requisitos que ésta
debe obtener para la exportacion de concentrado de pifa al mercado

internacional.

5.1. Disefio de la estructura organizacional
La Empresa posec una estructura organizacional con la cual opeia
en la actualidad, sin embargo debido a la naturaleza del nuevo
proceso, a la produccion y comercializacion del concentrado de pina

es necesario modificar ciertos patrones que anteriormente se



268

encontraban establecidos, con el fin de permitir y facilitar el buen

funcionamiento de la planta.

Enlo que a la parte administrativa se refiere, es preciso que la planta
cuente con una gerente que se encargue del proceso de ventas del
concentrado de pifia, y de manera general de la coordinacion,
planificacion y control de todos los procesos financieros, productivos,
comerciales, manejo de personal, y legales concernientes a |a
Empresa. Con esto se buscard mantener el normal y buen
funcionamiento de la planta para el cumplimiento de los objetivos

generales para el cual fue creado este proyecto.

Como soporte a esta funcion se requerird de un asistente que
trabaje de manera directa'y operativa en actividades administrativas,
como lo son la elaboracion de reportes, informes, rol de pagos, entre
otros; las cuales son un soporte para el desarrollo la funcion de

gerente.

Por ser el objetivo principal del proyecto la elaboracion de un
producto de exportacién, la Empresa debera contar con una persona
que realice Ia comercializacién del concentrado de pifa en el

mercado internacional, ya sea a través de Brokers, ferias o via
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internet. Este aspeclo es de vital importancia, ya gue de ello

depende el éxito de las ventas en general.

Ademas la Empresa requerira asesoria y servicio concernientes a
tramites de exportacion, abarcando aspectos que incluyen el
transporte del producto terminado desde Ecuador hasta el pais de
comercializacion; asegurando |a llegada por medios confiables del

concentrado de pina al mercado exterior.

Para las compras de la materia prima, material de empaque, Y
repuestos en general, |a planta necesitara de un asistente de
compras, el cual se encargard de planificar, conseguir y cancelar los
pagos por la adquisicion de los insumos y equipos anteriormente
dichos. Esta funcion debera interactuar con el jefe de produccion, en
lo que a materia prima y materia de empaque se refiere y con el
técnico de mantenimiento para las compras de repuestos 'y
requerimientos de servicios (técnico en refrigeracion para equipos de

frio y construccion para mantenimiento de techos, pisos y paredes

de la planta)

La planta requerira de un jefe de produccién (uno para cada turno),

el cual se encargara de planificar y controlar el proceso de
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manufactura de manera general, manejando el recurso humano y
material (maquinarias, equipos, materia prima y material de
empaque). A su cargo estaran las bodegas de materia prima y
producto terminado;, ademas coordinaré el control de |a calidad en
toda la produccién desde la materia prima hasta la obtencién del

producto terminado, asi como su conservacion.

Como soporte para el area de control de calidad debera contar con
un laboratorista para cada turno, el cual tomara muestras y realizara
los andlisis necesarios tanto a la materia prima, producto en proceso
y producto terminado. De esta forma se controlara y comprobara
especificaciones del concentrado de pina, y se elaborara los

certificados requeridos para |a comercializacién en el mercado

exterior.

Para el area de las bodegas se necesitara de una persona que lleve
el control del inventario tanto de materia prima, material de empaque
como producto terminado. Este coordinador en io que a bodega de
materia prima se refiere tendra a cargo un operario que manejara el
montacargas para la recepcion y almacenamiento de la fruta, y
despacho de la misma para ol area de lavado; asi como para |a

recepcion y almacenamiento de los sacos y fundas. Para esta



funcion solo se requerird una persona, la cual laborara 12 horas
diarias, ya que controlara las 10 horas que dura la entrega de
materiales, y trabajara las 2 horas restantes en la parte

administrativa que conlleva este cargo.

Para la bodega de producto terminado tiene a su cargo un operario
el cual se encarga de almacenar y autodespacharse los tanques
para el proceso de llenado. Ademas, este transporta el producto
terminado a los tuneles de congelamiento, almacena el concentrado
de pifia congelado en las camaras de mantenimiento, y lo despacha
semanalmente para |a exportacion del mismo al mercado

internacional

Lo que respecta ai mantenimiento de la planta, csta debera estar a
cargo de un técnico que se encargue de planificar y ejecutar el
mantenimiento de la infraestructura, maquinaria y equipos de la
planta, con excepcion de los equipos de frio. Para ello la Empresa
requerira contratar el servicio de técnicos en refrigeracion para la
reparacion y mantenimiento anual necesarios para los tuneles vy

camaras de frio.

para la parte operativa del proceso de produccion requerira de dos
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personas para el area de lavado, que se encargarén de retirar de
las pinas los penachos para posteriormente colocarlas en la maquina
lavadora. En el area de corte se precisa de ocho personas que
realizaran el descascarado y descorazonado del fruto; para el
almacenamiento y movilizacion del desecho producido por esta area
se requerira de otra persona. Los operarios deberan contar con las
habilidades dependiendo del area de manufactura para la cual se
requiera; estos ademas dentro de sus labores tendrén a cargo de la

limpieza de su respectiva area.

En lo que a limpieza de la planta se refiere se necesitara de una
persona que realice la limpieza general, especificamente o
concerniente al area administrativa, bodegas, comedor y patio |a
seguridad de la planta debera estar a cargo de un guardian, esta
persona velard por la seguridad de la planta en general, se
encargara de controlar la entraday salida de vehiculos y personas

en general a la planta, asi como la recepcion de correspondencia.

Para obtener la cantidad de concentrado de pifia requerido (1.000
TM) , la planta laborara dos turnos diarios, en los cuales necesitara
de 16 empleados por turno, que trabajaran de manera directa para

elaboracion del producto. Entre este personal se encuentran 11
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operarios, un jefe de produccién, un técnico de mantenimiento y un
laboratorista. Ademés cuenta para la coordinacion y abastecimiento
de ambos turnos un gerente, un asistente de gerencia, un asisteiie
de compras y un coordinador de bodegas: para el cuidado de la
seguridad de la planta un guardian y para la limpieza en general una

persona.

Entonces la cantidad de personal que trabajaréa en la Empresa para
la elaboracion de concentrado de pifia en dos turnos es de 41
empleados, los cuales se encuentran estructurado tal como lo

muestra la figura 5.1

,i ‘ Junta de Accionistas —J

rJefes y Asistentes I

L Personal operativo

Personal de limpieza y
guardian

TOTAL: 41 Personas

Figura 5.1 Estructura organizacional del personal de la Empresa para
|a elaboracion de concentrado de pifia



Este personal se encuentra dispuesto en el organigrama tal como lo

muestra la figura 5 2, donde se trata de que la tendencia de la nueva

estructura organizacional para el proyecto sea plana, de esta

manera se busca realizar un mejor control y disminuir la burocracia

entre departamentos y actividades.

i Guardian ]ﬂj
i Limpieza

Agente Jefe de --
exportador Produccion
| o ——

—

Técnico de
mantenimiento calidad

- ' Aﬁis‘.l_e;{eT
I T

Asistente \ Contador }

compras

Coordinador
de bodegas

Técnico en

Materia Producto

refrigeracion

prima terminado

FIGURA 5.2 Organigrama propuesto para el funcionamiento de la Empresa
para el procesamiento de concentrado de pifia




5.2. Disefio de puestos administrativos
El disefio de cargos o puestos que se realizarda abarca aspectos
como el contenido del cargo, la responsabilidad y autoridad. Este
detalla el conjunto de tareas O atribuciones que el ocupante debe

cumplir, a quién debe reportar y supervisar.

para el funcionamiento de la Empresa se requeriran de los
siguientes cargos administrativos para la coordinacion de todos Ios

procesos:

e Gerente general

« Asistente de gerencia

« Asistente de compras

e Jefe de produccion

« Técnico de mantenimiento
« Coordinador de bodegas
« Contador

« Agente Exportador

Todos los cargos anteriormente mencionados existian cuando |a
Empresa funcionaba para el procesamiento de mariscos, con

excepcion del jefe de bodegas. El puesto de secretaria que
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anteriormente constaba en el organigrama de la Empresa fue
reemplazado por el de asistente de gerencia debido al tareas que se

le asignara a este cargo

A continuacion se detallaran cada uno de los puestos para definir y
registrar de manera formal las obligaciones a las cuales estaran

sujetas de acuerdo al nuevo proceso productivo.

e Gerente general

Este cargo es el mas alto de la planta, la persona que lo desempena
es la responsable de todas las actividades que se desarrollan dentro
de la misma ante los accionistas de la compafia. El puesto implica

todas las responsabilidades y tareas descritas en la tabla XLV

TABLA XLV

DESCRIPCION DEL PUESTO DE GERENTE

Nombre del Cargo: Gerente  NIVEL: De Mando % tiempo

Responsable: Toda la planta DEPENDENCIA: Accionistas utilizado
1. Etablecimient y | suprvisir’m de planes, programas, 10% i
politicas y presupuestos que faciliten 1a gestion de la empresa

'y velar por el cumplimiento de los mismos. ‘

'> 2. Cumplir y hacer cumplir las decisiones de |a Junta General 15% ‘



Nombre del Cargo: Gerente  NIVEL: De Mando

Responsable: Toda la planta DEPENDENCIA: Accionistas
3. Controlar y evaluar permanentemente el desarrollo de la

empresa y la gestion realizada por su direccion

4 Aprobar y entregar a la Junta General los balances e|

informes de los ejercicios economicos y las actividades
ejecutadas en la planta

5 Representar a |a compania (ser la firma autorizada) en
actos judiciales, extrajudiciales, administrativos, contratos,
ventas y diligencias y/u obligaciones para con terceros

6. Implementar las estrategias seleccionadas y coordinar las
actividades con los jefes de los respectivos departamentos

< Llevar un control de los programas implementados en cada
unos de los departamentos, e informar a todos los empleados
de la empresa sobre las decisiones tomadas y que Sson
necesarias de divulgacion.

8. Coordinar la disponibilidad de mano de obra

9. Asegurarse de que el ambiente laboral sea favorable.
10. Realizar el proceso de venta del producto terminado

11 Formular planes, programas y presupuestos relacionados

con el mercadeo, |a distribucion y venta del producto.

12 Analizar la efectividad de los canales de dislribucién_
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% tiempo

utilizado

5% ‘
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T 10%

3 % ‘
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10%
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Nombre del Cargo: Gerente  NIVEL: De Mando % tiempo

Responsable: Toda la planta DEPENDENCIA: Accionistas utilizado

13. Cumplir con el cobro de las cuentas pendientes que tenga 6%

la empresa.

14 Asistencia médica al personal T 3%

 I————————— SESE— S—— : — — S ———eee

« Asistente de gerencia

Este cargo es de apoyo para la parte operativa de las tareas
ejecutadas por el gerente Este cargo combina dos funciones una
operativa y otra de apoyo. la de asistente de gerencia y la de

recepcionista. La descripcién de todas las tareas que se desarrollan

en este cargo se encuentran descritas en la tabla XLVI

TABLA XLVI

DESCRIPCION DEL PUESTO DE ASISTENTE DE GERENCIA

Nombre del Cargo: Asistente NIVEL: de Apoyo % tiempo

Resporisable: DEPENDENCIA: Gerente utilizado
1 Asistir al Gerente General en todas las actividades de 20%
apoyo y coordinacion '
> Dar soporte a los procesos administrativos 20% L

3. élaboracic'_)n del rol de pagos hsfa el pers'ona_l' o

10%
|

| F— e : e — TSNS S
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Nombre del Cargo: Asistente NIVEL: de Apoyo % tiempo

ﬁmn@mﬁe’““”mzado

Responsable:

4. Matnr actualizar los archivos de la Empresa. 10%

& Atender a los visitantes y contestar las llamadas que se| 25%
dirijan a gerencia

6 Distribuir las llamadas que entran a la planta 15%

« Asistente de compras

La persona que desempera este cargo realizard sus funciones en
oficinas que se encuentran fuera de la planta, al igual como operaba

anteriormente cuando la Empresa procesaba mariscos. Su tareas

estan detalladas en la tabla a continuacion.

TABLA XLVIi

DESCRIPCION DEL PUESTO DEL ASISTENTE DE COMPRAS

Normibre del Cargo: Asistente NIVEL: de mando % tiempo

de compras
Responsable: Compra de DEPENDENCIA: Gerente utilizado

materiales

1. Planificar las oinpr'aé segun los requerimientos de 30%
materiales para la manufactura

5 Detectar las variaciones en consumos que originen|  15%
elevaciones en los costos de operacion
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Nombre del Cargo: Asistente NIVEL: de mando % tiempo

de compras

Responsable: Compra de DEPENDENCIA: Gerente utilizad®’

materiales .
3 Calificar a los proveedores para elegir las opciones mas 25%

beneficiosas para la empresa tanto en calidad como en costos
4 Comprar repuestos de los equipos, suministros y otros

5 Presentar informes para la cancelacion de facturas.

15% ‘

5% |

« Jefe de produccion

La persona que Sse encuentra en este cargo es responsable de
ejecutar todas las actividades productivas que conllevan a la

fabricacion del concentrado de pifia. Sus funciones abarcan las

actividades de la tabla mostrada a continuacion.

TABLA XLVIII

DESCRIPCION DEL PUESTO DEL JEFE DE PRODUCCION

Nombre .d . Jofe de NIVEL:DeMando % tiempg

Produccion

Responsable: Areas de DEPENDENCIA: Gerente utilizado
broduccio :

Dar capacitacion y reclutamiento. Creacion de programas 5%

de entrenamiento y desarrollo del personal

Controlar el proceso produclivo tanto en lo referente a la

calidad del producto y productividad ~
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Nombre del Cargo: Jefe de NIVEL: De Mando % tiempo

Produccion

Responsable: Areas de DEPENDENCIA: Gerente utilizado
produccion SRR
3 Determinar las necesidades dem

ateriales y mano de obra
ya sean estos directos o indirectos para poder cumplir a ‘

cabalidad con las 6rdenes de produccion.

4 Planificar la produccién y distribuir el tiempo utilizado por el 10% '
\ personal en |as actividades de produccion ~
\5 Supervisar  al personal de planta vy sefalar las 10% ‘
‘ responsabilidades de los operarios en la linea de \

produccion.

6 Supervisa el mantenimiento y reparacién de los eq'uip_ds 1 5%

= Elaborar el reporte diario de produccion. T 10% |
i

|8 Participar de los procesos de reclutamiento de personal. 5% .

g Llevar el control de horas irabajadaé por cada éﬁp‘léaﬂ-o S 10% \

para la elaboracion del rol de pagos ‘

3 Mantener la seguridad de los trabajadores a su Cargdy 5% ‘

verificar cumplimiento de normas de seguridad \

b \

“Formular planes, politicas, programas y presupuestos para| 5% |

la produccion a corto, mediano y largo plazo.

e« Técnico de mantenimiento

El tecnico de mantenimiento €s el encargado del mantenimiento
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tanto de infraestructura y maquinarias de la planta, con excepcion de
los equipos de frio, para lo cual se deberé contratar personal
tercerizado. La asignacion de las funciones que debe ejecutara se

encuentran en la tabla XLIX

TABLA XLIX

DESCRIPCION DEL PUESTO DEL TECNICO DE MANTENIMIENTO

Nombre del Cargo: Técnico NIVEL: De mando % tlempo
de mantenimiento

Responsable: del mante- DEPENDENCIA: Gerente utilizado
nimiento de toda la planta
1. Proveer de mantenimiento preventlvo ato

das las maquinas 40 % '

segun el plan de mantenimiento preestablecido.
5 Proveer de mantenimiento preventivo a las instalaciones |  30%
3 Dar  mantenimiento correctivo a las maquinas e| 30 %
instalaciones que lo necesiten en cualquier momento.
4 Elaborar informes de dafos y “actividades a nivel de| 5%

nfraestructura y maquinarias

5. Reportar los repuestos 0 materiales necesarios que se| 5%

deben comprar para el mantenimiento

« Coordinador de bodegas
Para el manejo de tanto de la bodega de materia prima y producto

terminado se requiere de una persona que se encargue de |a
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coordinacion y registro de las recepcion de la materia prima y
material de empaque; ademas del despacho de estos al area de
produccion al igual que las entregas que ésta area realice a la

bodega de producto terminado para su posterior despacho.

Es necesario este puesto debido al volumen y rotacion diaria de
materia prima que se requiere para la elaboracién  del
concentrado de pifa y su posterior distribuciéon.  Las funciones 0
tareas que tienen este cargo son las descritas en la tabla a

continuacion

TABLA L

DESCRIPCION DEL PUESTO DEL COORDINADOR DE BODEGAS

Nombre - del Cargo: NIVEL: De Mando % tiemp0

Coordinador de Bodegas
Responsable: Bodegas DEPENDENCIA: Gerente utilizado

1 Rcepcién de la materia prima y materiales de empaque 20%
k tanto para el producto terminado como para el }

almacenamiento de desechos

bz Muestreo y verificacion de todos los materiales que llegan 25%

y son recibidos en |a planta |

LZ_’). Control del inventario de todos los insumos requeridos para 15%

el proceso productivo.
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Nombre del Cargo: NIVEL: De Mando % tiempo

Coordinador de Bodegas
Responsable: Bodegas DEPENDENCIA: Gerente utilizado

4. Elaboracion de informes con las entregas realizadas por 5%

los proveedores para su posterior pago

5 Control de los inventarios de productos terminados para|  15%
poder programar los despachos de los mismos.
6. Despacho y embarque “de contenedores de producto|  20%

terminado

« Contador

Esta funcion se realizara de igual forma como lo ha venido haciendo
la Empresa, sera tercerizada, sin embargo, se detallara las funciones
para la cual se requiere este puesto, las mismas que se encuentran
en la tabla LI Por ser un servicio contratado no se detallara el
porcentaje de tiempo utilizado para la realizacion de las diferentes

actividades a realizar

Todas estas funciones son realizadas en un promedio de tres veces
al afo  dos asesorias para la realizacion de la declaracion de

exoneracion del IVA y ofra para la declaracion y pago de

impuestos.
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TABLA LI

DESCRIPCION DEL PUESTO DEL CONTADOR

Nombre del Cargo: Contador NIVEL: De Apoyo

Responsable: Estados financieros DEPENDENCIA: Gerente

pagos "
1. Preparar y presentar balances y estados de resultados a la Gerencia|

|
General. \
5 Controlar y realizar el registro de ios asientos contables de ingresos yi
egresos, costos y gastos incurridos ‘
3. Comprobar que los ingresos y egresos se justifiquen de acuerdo a la
produccion real

4 Asesoria contable de cambios o modificaciones de ley |

« Agente exportador

Al igual que el cargo anterior, es tercerizado, sera realizado por un
agente exportador, el cual se encargara de realizar todos los
tramites requeridos para la salida del producto fuera del pais, asi
como del trasporte del concentrado de pifa al puerto y su llegada al

puerto de destino

Las funciones de este cargo a pesar de ser tercerizadas, se

detallaran para que queden por escrito y ademas permita cotizar el
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servicio en el mercado, estas se encuentran en la tabla LIl

puesta a continuacion.

TABLA LIl

DESCRIPCION DEL PUESTO DEL AGENTE EXPORTADOR

Nombre del Cargo: Agente Exportador NIVEL: De Apoyo

Responsable: Exportacion del producto DEPENDENCIA: Gerente
terminado

1. Preparar la facturacion y documentacion para la exportacion

e control

Contratacion de los servicios de transporte para llevar el producto]

L‘J |

terminado al puerto y controlar su estadia y seguridad en la aduana
4 Verificar y confirmar |a llegada del producto al puerto de destino.

5 Presentar el reporte de las exportaciones y copia de la documentacion

para el registro en la Empresa

Ademas de estos cargos administrativos es necesario la intervencion
de personal en puestos netamente operativos que trabajen de
manera directa o de apoyo en la realizacion de los diferentes
procesos y actividades de la manufactura. Los cargos necesarios

para esas funciones son.

« Laboratorista para control de calidad
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e Operarios
e Guardian

e Limpieza

Al igual que los cargos anteriores se detallaran las tareas o
funciones con los cuales participardn en el proceso de manufactura

de concentrado de pifa.

« Laboratorista para control de calidad

Debido a las exigencias de calidad del mercado extranjero, es
necesario la existencia de un laboratorio para el control de la calidad
en todo el proceso de elaboracién del concentrado de pifia, con la

finalidad que respalde el manejo de todos los procedimientos de

manufactura.

Este laboratorio como ya fue mencionado en el capitulo anterior sera
manejado por el jefe de produccion, el cual tendré a un laboratorista
que le servird de apoyo. Esta persona se encargara de elaborar
analisis y reportes que permitiran que el producto final se
comercialice sin ningun inconveniente en el mercado exterior. Sus

funciones se detallan en la tabla a continuacion.
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TABLA LIl

DESCRIPCION DEL PUESTO DE LABORATORISTA

Nombre del Cargo: NIVEL: De Apoyo % tiempo

Laboratorista

Responsable: Laboratorio DEPENDENCIA: Jefe de utilizado

b I nroduccion ,

1 Obtencién de muestras del material en varias partes del 20 % ,

proceso (materia prima, producto en proceso, producto 1
terminado)

5 Realizacion de diferentes ensayos fisico — quimicos a las 60 %

muestras obtenidas
3. Aprobacion o rechazo de lotes de materia prima, producto 5%

en proceso y producto final

4 Analisis y estudio de datos, procesamiento y archivo de la 15%

informacion ‘

e Operarios

A continuacion se realizara una descripcion general de las funciones
que deben de realizar los operarios, el detalle para cada uno de los
puestos en los diferentes procesos estara en funcion del area en el
cual desemperie su labor de acuerdo a la forma y procedimientos

que esta exija.  El detalle general del puesto se encuentra en la

tabla LIV
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TABLA LIV

DESCRIPCION GENERAL DEL PUESTO DE OPERARIO

Nombre del Cargo: Operario NIVEL: Operativo % tiempo

Responsable: DEPENDENCIA: Jefe de utilizado
produccion o Bodegas

1. Operacion de méuias ylo realizacion manual
S Mantener impia el 4rea de trabajo ] 10%
'3 Apoyo al personal técnico al e | 1o

¢ Guardian

Las funciones que se realizaran en esta funcion se encuentran

detalladas en cuadro a continuacion.

TABLA LV

DESCRIPCION DEL PUESTO DE GUARDIAN

Nombre del Cargo: Guardian NIVEL: Operativo % tiempo

Responsable: Resguardar Ia DEPENDENCIA: Gerente utilizado
planta__

1 Atencion a persons que llegan a la planta. 40% |
'5 Ronda de cada cuatro horas por los alrededores de la|  15%
planta
'3 Elaboracién y control de las bitAcoras. de ingresos y| 15%
egresos.
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Nombre del Cargo: Guardian NIVEL: Operativo % tiempo

Responsable: Resguardar la DEPENDENCIA: Gerente utilizado
planta

4. Atencion y control de los vehiculos que llegan a y salen de 30%
la planta. i
5 Apoyo al personal técnico al momento - 10% ‘

 Limpieza

Este puesto exige el cumplimiento de las funciones de la tabla LVI

TABLA LVI

DESCRIPCION DEL PUESTO DE LIMPIEZA

Nombre dél Cargo: Guardian NIVEL: Operativo % tiempo

Responsable: Limpieza de la DEPENDENCIA: Gerente utilizado

] M'ént_e.nliis |sde ) - 40%
2 Mantener limpio los bafios 20%
3 Mantener Iimpia el area administrativa ' o 20%
4 Mantener limpio las areas de circulacion de la planta o 20%
a

5.3. Disefio de perfiles ocupacionales
En funcion de las actividades que realizaran los empleados en los

distintos puestos, es necesario tener en cuenta los perfiles de las
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personas que ocuparan cada uno de los cargos dentro de la planta,
esto nos ayudard a seleccionar el personal y a estimar la

remuneracion de cada uno de ellos.

En el caso de los servicios que son tercerizados, como |a
contabilidad y exportacion, no seran definidos ya que el personal que
trabaje para estas funciones no pertenecen a la planta Ademas el
servicio para estos cargos seran contratados en funcion de |a

cotizacion de los mismos en el mercado.

Gerente

o Edad entre 30 y 45 anos

4 Estudios Superiores en las areas de Ingenieria Industrial o
Administracion de Empresas

a Experiencia minima de 6 afios en puestos administrativos a nivel
de jefatura departamental en empresas de la agroindustria o
afines

a Buen manejo de relaciones interpersonales

a Capacidad de negociacion, organizacion y planificacion

u Capacidad para el manejo de personal

o Uso de dos idiomas o mas

4 Conocimientos de utilitarios informaticos e Internet
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Conocimientos de Normas de Calidad

Conocimiento del mercado industrial y comercial

Asistente de gerencia

a

a

Edad entre 19 a 25 afnos

Estudiante de tercer afo de Ingenieria Industrial 0
Administracion.

Preferentemente con experiencia en puestos administrativos o
afines

Buen manejo de relaciones interpersonales

Conocimientos de utilitarios informéaticos e Internet

Uso de dos idiomas

Asistente de compras

Edad entre 25 y 35 anos.

Educacién superior en el area de Ingenieria Agropecuaria o
Economista.

Buenas relaciones interpersonales.

Presencia acorde al cargo a desempenar.

Conocimientos de utilitarios y sistemas informaticos.

Capacidad de negociacion, organizacion y planificacion.



293

Jefe de produccion

Q

Q

Edad entre 27 y 35 anos.

Educacion Superior en el area de Ingenieria Industrial o
Alimentos.

Experiencia minima de 3 afios en cargos similares en empresas
agro-industriales.

Buen manejo de personal

Capacidad de organizacion y planificacion.

Conocimientos de Normas de Calidad.

Conocimientos de utilitarios informaticos e Internet.

Experiencia en planificacion de produccion y seguridad
industrial.

Disponibilidad de tiempo para turnos rotativos

Técnico de mantenimiento

8

Edad entre 22 y 35 anos

Estudios Superiores en el Tecnologia Mecanica

Experiencia minima de 3 afnos en puestos similares o afines
Experiencia en elaboracion de programas de mantenimiento.
Conocimiento del funcionamiento de equipos de frio

Buen manejo de relaciones interpersonales

Disponibilidad de tiempo para turnos rotativos
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4 Conocimientos de utilitarios informaticos

Coordinador de bodegas

a Edad entre 20 y 30 afios.

o Estudiante de tercer afo de Ingenieria Industrial

o Disponibilidad de tiempo para turnos rotativos

u Experiencia minima de 2 afos en cargos similares.

4 Conocimiento de manejo de inventarios.

Laboratorista de control de calidad

o Edad entre 20 y 35 afnos

4 Estudiante de cuarto afio de ingenieria quimica.

o Conocimientos de estandares y normas de calidad para el
procesamiento y exportacion de productos agro-industriales.

o Experiencia en analisis quimicos alimenticios.

o Disponibilidad de tiempo para turnos rotativos

o Conocimientos de utilitarios informaticos

Operarios
o Edad entre 20 y 35 anos
o Bachilleres de colegios técnicos

o Disponibilidad de tiempo para turnos rotativos
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u Experiencia minima de un afo en procesamiento de concentrado
(no indispensable).

Guardian

a Edad entre 25 y 35 anos.

o Disponibilidad de tiempo completo

o Experiencia minima de 5 afos en cargos similares.

Limpieza
o Edad entre 18 y 30 anos.
o Preparacion primaria

o Experiencia en cargos similares (no indispensable)

Factores legales para el funcionamiento de la planta

Uno de los puntos importantes para el funcionamiento es el manejo
correcto de los factores legales, ya que permiten el normal
desenvolvimiento de todas las actividades que realiza la empresa,
los mas importantes y cruciales para la Empresa son los referentes

al personal, declaracion de impuestos y requisitos de exportacion.

5 4.1 Factores referentes al manejo de personal

Existen diferentes factores regulados por el codigo de trabajo
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ecuatoriano con respecto a la relacion empleado/patrono. sin
embargo, lo que abarcara esta seccion son los aspectos
relacionados con las remuneraciones que por ley deben
recibir los trabajadores. El escogimiento de este factor se
debe a la alta generacion de gastos producto del costo de
mano de obre directa e indirecta que tiene que afrontar la

Empresa.

La remuneracion que deben recibir percibir de acuerdo a |a
Ley para la Transformacién Economica del Ecuador que se
encuentra vigente a partir del 13 de marzo del 2000 es el
salario basico unificado. Este consolida e incorpora las
remuneraciones que se encuentran percibiendo los
trabajadores, los valores correspondientes al decimogquinto
sueldo mensualizado y el decimosexto sueldo; es por ello
que estos componentes salariales ya no Se seqguiran

pagando.

El salario basico unificado es el resultante de la sumatoria del
salario  sectorial  actual, del decimoquinto  sueldo
mensualizado, del decimosexto sueldo y de los incrementos

generales a las remuneraciones realizados en el 2000y 2001
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El cual servird como base legal para.

« Calcular las aportaciones al IESS

« Calcular los fondos de reserva (a partir del segundo afo)
. Determinar la cuantia del décimotercer sueldo

« Calcular el valor de las horas suplementarias

e Calcular el valor de las horas extraordinarias

« Calcular el valor de las horas de trabajo nocturno

« Determinar el valor de las vacaciones no gozadas

e Calcular el valor de las indemnizaciones por desahucio

e Calcular el valor de las indemnizaciones por despido

intempestivo.

Ademas se debe proporcionar el servicio de transporte a
todos los empleados y trabajadores, el cual si la empresa no
lo brinda se compensara pagando una suma equivalente al
valor de la tarifa actual de transporte urbano en bus que
sefale el Consejo Nacional de Transito, multiplicado por
cuatro y este resultado por veinte: unicamente a los
trabajadores que ganen hasta dos salarios minimos vitales
generales que se encontraren vigentes y cuya residencia se

encuentre fuera del centro de trabajo. Este rubro no forma
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parte del sueldo, salario o remuneracion, no paga aportes al
IESS. no sirve para determinar fondo de reserva, vacaciones,
jubilaciones, indemnizaciones laborales y otros beneficios de

orden social.

El calculo del salario basico unificado se lo realizara tal como
lo muestra la tabla LVII, el cual se lo obtiene sobre el sueldo o
salario minimo que en la actualidad es de $ 5,76 para los

trabajadores en general

TABLA LVII

SALARIO MINIMO PARA LOS TRABAJADORES 2002

Concepto Délares

Sueldo o salario

(+) Decimoquinto sueldo (rubro fijo) 017
(+) Decimosexto sueldo (sueldo +8) 0,72
(+) Incremento general abril/00 20,00
(=) Salario Basico unificado . 2665
(+) Incremento general junio/00 30,00
(=) Remuneracion sectorial unificada 56,65
(+) Incremento general enero 101 21,00
(+) Incorporacion componente salarial L 16,00
I
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Concepto Dolares

(=) SALARIO BASICO UNIFICADO

( -) Aporte IESS 9.35 % 8,84

(=) Salario basico unificado 1 8580
(+) Componente salarial 24,00
Remuneracién total fiquida | " 109,80

Los sueldos y salarios que percibira el personal son los
mostrados en la tabla LVl donde se encuentra el salario o
sueldo, la remuneracion total liquida, el décimotercer sueldo y

el décimo cuarto sueldo;, que son las remuneraciones mas

representitivas en lo que a gasto de personal se refiere.

Factores referentes ala exportacion
Los factores que se deben cumplir para enviar concentrado
de pifia al mercado extranjero son dos: l0s requisitos para ser

exportador y los tramites de exportacion.

A. Requisitos para ser exportador
Para poder exportar un producto ecuatoriano elaborado o

semi-elaborado al extranjero se debe registrar los datos



TABLA LVIII
SALARIOS EN DOLARES DEL PERSONAL DE LA EMPRESA PARA

LA PRODUCCION DE CONCENTRADO DE PINA

Sueldo Remuneracion Total anual 13 er. 14 to. #de Total anual

Sueldo Sueldo puestos por puesto

| Gerente | 1.900 ': 2.040,66

| | 24448792 204086 8 | 1 26.536,58 |
“Asistente gerencia 250 357,97 429564 35797 | 8 =3 1 4.661,611
“Rsistente de compras 300 | 408,96 507 52 Ii w8 8 1| 5344
I;Jefedeproduccién : 450 ll 561,94 674328 | 6194 | 8 | 2 | 14.626,44
F:oordinadorde bodegas | 200 . 306,98 | 3.683,76 ‘ 30698 | 8 |t 1 1 3.998,74‘1
ﬁécnico mantenimiento . 250 357,97 ] 429564 \ 357,97 ‘ 8 | 2 | 9.323,22|
Taboratorista ‘ 200 ‘ 306,98 | 3.683,76 . 306,98 ‘ 8 | 2 |{ 7997‘@!
Gperario % 17 i 120,36 ‘ 1.444 32 L 120,36 8 . 28 | 44_035,04‘-.
Timpieza —575 | 10064 | 131588 | 10984 | 8 143332

Guardian 180 | 255,949 3.071,88 265.99 8 1 3.335,87

VIV AT
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correspondientes a la empresa en las tarjetas de identificacion
proporcionadas por los bancos corresponsales autorizados
por el Banco Central del Ecuador. Este tramite solo es

necesario realizarlo una sola ocasion,

Este tramite lo deben realizar personas naturales, juridicas e
instituciones del sector privado. Para el caso de este proyecto
la Empresa esta representado por una persona juridica,
debido a que es una sociedad, razén por la cual debera

registrar los siguientes datos:

« RUC (Registro Unico de Contribuyentes), donde constan
todos los datos correspondientes a la empresa como son
la localizacion, teléfonos, entre otros

« La comunicacion del representante legal en el que consten
nombres, apellidos y cédula de ciudadania de las
personas autorizadas para firmar las declaraciones de
exportacion.

« FEl certificado de afiliacion a una de las Camaras de

Produccion.

Como la Empresa ya esta registrada, de acuerdo al articulo
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14 del capitulo | de las disposiciones generales de la Ley del
Registro Unico de Contribuyentes, Codificacion y Reformas
sélo debera actualizar la informacion, notificar el cambio de
actividad economica, el tipo de empresa y cualquier tipo de
modificacion producida con respecto a los datos consignados

en la solicitud de inscripcion.

B. Tramites de exportaciéon

Los tramites que debe cumplir la Empresa como exportadora
de concentrado de pina; producto que no esta sujeto a precios
minimos referenciales, cuotas, restricciones o autorizaciones

previas, son los siguientes:

1. Obtencién del visto bueno del formulario unico de
exportacion en la banca privada autorizada por el Banco

Central del Ecuador

Para la obtencién de este visto bueno debera cumplir con los

siguientes requisitos:

e Presentar la declaracion de exportacion, en el Formulario
Unico de Exportacién FUE (original y cinco copias).

e Adjuntar la factura comercial (original y cinco copias), en
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donde debe constar la descripcion comercial de la
mercaderia a exportarse.

e No como un requisito obligatorio, sino como un
complemento, puede ser necesario una "lista de bultos”
(packing list), especialmente cuando se embarca cierto
numero de unidades del misme producto, O si varian las
dimensiones, el peso o contenido de cada unidad.

« FEI FUE en general, tiene un plazo de validez indefinido y

sera valido para un solo embarque

2. Procedimiento Aduanero

Después de obtener el visto bueno del FUE, se efectua en |a
Aduana los tramites para el aforo, mediante |a
correspondiente declaracion y el embarque de los productos.
El interesado, entrega la mercaderia a la Aduana para su
custodia hasta que la autoridad naval, aérea o terrestre,

autorice la salida del medio de transporte.

Las mercancias se embarcan directamente, una vez
cumplidas las formalidades aduaneras y el pago de
gravamenes o tasas correspondientes. No se permite la

salida de la mercancia si el FUE no estd respectivamente
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legalizado.

La Declaracion de las mercaderias a exportarse se presenta
en la Aduana por parte del interesado, en un plazo, desde
siete dias antes hasta quince dias habiles siguientes al
ingreso de las mercancias a la zona primaria aduanera, con

los siguientes documentos:

« Declaracion Aduanera (Formulario Unico de Exportacion)

« Factura comercial, en original y cuatro copias

« Original o copia negociable de |a documentacion de
transporte (conocimiento de embarque, guia aérea o carta

de porte, segun corresponda)

Los exportadores estan obligados a vender en el pais las
divisas provenientes de sus exportaciones, por el valor FOB, a
los bancos y sociedades financieras privadas autorizadas por
la Superintendencia de Bancos a operar en el mercado libre

de cambios, sean o no corresponsales del Banco Central

3. Tramites especiales para exportar

En el caso del concentrado de pina se debe de cumplir con
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ciertas regulaciones y tramites especiales adicionales a los ya

anteriormente indicados, los mismos que son exigibles por el

comercio internacional por parte de los importadores

Los requisitos exigibles para la exportacion de este tipo de

producto para su normal exportacion son:

Certificado fitosanitario.- Para exportar productos
agricolas en cualquiera de sus formas, los interesados
deberan acercarse a las Oficinas de Cuarentena Vegetal
del Servicio Ecuatoriano de Sanidad Agropecuaria (SESA),
localizados en los diferentes puertos maritimos,
aeropuertos, y puertos terrestres de las fronteras.

Certificado de origen.- Esta certificacion se requiere para
aquellas mercancias que van a ser exportadas a los
paises de ALADI COMUNIDAD ANDINA, Sistema
General de Preferencias (paises de la Comunidad
Europea) y a los Estados Unidos de Norte América, segun
lo establecido en la Ley de Preferencias Arancelarias
Andinas. Estos certificados son expedidos por el
Ministerio de Comercio Exterior y por delegacion suya, por

las Camaras de: Industrias Pequena Industria, Comercio,
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Artesanos, y por I|a Federaciébn Ecuatoriana de

Exportadores (FEDEXPOR).

5.4.3 Factores referentes al aspecto tributario
En lo que aspecto tributario las principales obligaciones
tributarias que debe cumplir la Empresa como compaiia
exportadora son la declaracién del impuesto al valor agregado

y el impuesto a la renta.

A. Impuesto al valor agregado (L.V.A.)

El impuesto al Valor Agregado (LV.A)) grava el valor de la
transferencia de dominio o la importacion de bienes mucbles
de naturaleza corporal, en todas las etapas de su
comercializacion, y al valor de los servicios prestados. Todas
estas actividades estan gravadas con tarifa del 14% a partir

del 1 de junio del 2001

La base imponible del IVA es el valor total de los bienes
muebles de naturaleza corporal que se transfieren o de los
servicios que se presten. Sin embargo, hay actividades que
estan exentas a este impuesto gravadas con tarifa del 0%,

dentro de las cuales se encuentran las exportaciones de
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cualquier tipo.

A pesar de que las exportaciones estadn gravadas con un
impuesto del L.V.A del 0%, la Empresa debera presentar una
declaracion semestral de todas las transferencias o
actividades comerciales que realice durante ese tiempo al
Servicio de Rentas Internas, que es el encargado de la
recaudacion y revision de los impuestos del estado

ecuatoriano

El plazo de presentacion de la declaracion de este impuesto
es semestral, ésta se encuentra en funcion del noveno digito

del R U C de acuerdo al calendario detallado en la tabla LIX

TABLA LIX
CALENDARIO SEMESTRAL DE DECLARACION DEL IVA DE LAS

TRANSACCIONES GRAVADAS CON TARIFA DEL 0%

Noveno digite —~ Afo torriente Siguiente afio

e |enero ajunio) {ulio-a-dicie
_ Vence: vence:
162 15 julio 15 enero

364 16 julio 16 enero l

506 17 julio ~ 17 enero }




I0R

Noveno digito Afo corriente Siguiente ano

(enero a junio) (julio a diciembr8})
Vence:

708 ' 18 julio 18 enero
960 — 1" " {gjuio |  19enero ~
“Edado 17 20juio | 2lene

En caso de que la fecha de vencimiento coincide con dias de
descanso obligatorio o feriados, ésta se trasladard al siguiente

dia habil.

B. Impuesto a la renta

Este impuesto recae sobre la renta que obtengan las
personas naturales, las sucesiones indivisas y 1as sociedades
nacionales o extrajeras. Se considera renta a los ingresos de
fuente ecuatoriana obtenidos a titulo gratuito u oneroso, bien
sea que provengan del trabajo, del capital o de ambas
fuentes. consistentes en dinero, especies 0 Servicios; al igual
que los ingresos obtenidos en el exterior por personas
naturales ecuatorianas domiciliadas en el pais o por

sociedades nacionales

La Empresa por ser una sociedad y estar representada por
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una persona juridica debera pagar la tarifa unica del 25%
sobre su base imponible; declarado de acuerdo a la tarifa del
impuesto a la renta aplicable a las sociedades constituidas en
el Ecuador, asi como las sucursales de sociedades
extranjeras domiciliadas en el pais y los establecimientos
permanentes de sociedades extranjeras no domiciliadas que

obtengan ingresos gravables

El plazo para realizar la declaracién del impuesto a la renta de
las sociedades inicia el 1 de febrero y vence en |as fechas

segun el noveno digito del R U.C. comparado con la tabla LX

TABLA LX
CALENDARIO DE DECLARACION DEL IMPUESTO A LA RENTA

PARA SOCIEDADES

Noveno digito Fecha de vencimiento

(hasta el dia)

B 102 2 de abril
\ 304 4 de abril
506 | 5 de abri
708 8 de abril

900 \ 10 de abril



CAPITULO 6

6. ESTUDIO FINANCIERO Y EVALUACION
FINANCIERA DEL PROYECTO

Esta seccion es la recopilacion financiera de todos los costos que se
incurriran para la realizacién del proyecto, sean estos la compra de

maquinarias, remodelacion o habilitacion de areas, gastos en mano de
obra, entre otros. Este capitulo es la parte neurélgica del proyecto ya que
o3 permitird determinar cuan rentable y viable es el mismo en funcion de

capital que el inversionista pondria a circular para la puesta en marcha

Es por ello que en primer lugar se recopilaran y tabularan los costos
cotizados para lograr obtener el flup de caja que nos ayudara a
determinar la rentabilidad vy desarrollar analisis de sensibilidad. Este
Gltimo se lo realiza con |a finalidad de prever posibles cambios en las
variables que pueden producir modificaciones con resultados de

consideracion en la medicidn de los resultados.
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6.1. Ordenamiento de informacién de caracter monetario
La informacion con respecto a los gastos se |a mostrara en tres
partes. En la primera se detallaran los datos correspondientes a las
inversiones, en la segunda lo referente a los costos y en la ultima se

mostraran los ingresos que se obtendran.

A. INVERSIONES

Obras civiles

Debido a que la planta cuenta con una infraestructura fisica ya
montada, en la cual operaba para el procesamiento de mariscos. los
gastos correspondientes a esta inversion son minimos, puesto que
s6lo se necesitaria colocar capital para habilitar las areas de bodega

de materia prima y produccion (incluida la bodega de

almacenamiento de desechos)

Basicamente a lo que a bodega de materia prima compete se tendria
que derribar la pared que se encuentra entre el pasillo y el area de
procesamiento de jaiba. Para las areas de produccion se invertiria
en el levantamiento de paredes que dividan las distintas partes del
proceso productivo y 1a habilitacion del piso, que tal como se lo
menciond en el capitulo 1 el 30% de las baldosas deberan ser

cambiadas: ademas hay que considerar el espacio de piso que hay
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que volver a colocar por causa de la habilitacion de las areas de

produccion

En la tabla que se mueshia a continuacion se encuenlia detallado el
monto de la adecuacion en lo que a construccion respecta, el precio
unitario incluye la mano de obra y materiales, el mismo que fue
proporcionado por expertos profesionales de la construccion. Para
el caso de la bodega de materia prima hay dos que corresponden el
primero al costo de levantar las paredes para la construccion de las
tres bodegas que almacenaran los sacos y fundas, el segundo es el

costo de derrumbar las paredes para la habilitacion de la bodega

TABLA LXI

COSTO DE CONSTRUCCION DE REHABILITACION DE AREAS

Habllitacién de Cantidad Precio Costo Total

Areas de produccion

M
i
3
a1
|
~J
|
~|
3
N
&
.y
(09]
s
n
o]

Bodega de materia prima

Piso del galpén de produccion 148 m’ $10/m> | $ 1.480,00

Total | | ¢ 2.776,25

A este valor se debe aumentar 10 correspondiente a la adecuacion de



puertas, instalaciones eléctricas y telefonicas,
normal funcionamiento de |as areas.

obtenidos de

Los costos de

la Camara de la Construccién de Guayaquil,

encuentran detallados de acuerdo a cada rubro e

escrita a continuacion.

TABLA LXII

COSTO DE INSTALACIONES PARA REHABILITACION

Corncepto

E| monto total invertido en obra civil es de $ 4.306,34, que

de los costos de construccion e inst

Puertas ' is
Puerta enrollable
Punto de luz
fam'é'éo'rr.ienié 20 V
Tomacorriente 110 V
Punto de aguam -

Punto de teléfono

Total

LXIy LXII respectivamente.

5 puras

. Cantidad _Costo unitario Costo Total

124, 74/ m*

necesarios para el

los mismos son

n la tabla LXII,

DE AREAS

alaciones detallados en las tablas

y se

as |la suma



Maquinarias y equipos

En lo que a maquinaria y e iipos se refiere, el monto para este rubro
corresponde al valor cotizado de la maquinaria y equipo necesario
seleccionado para el procesamiento de concentrado pifa. El detalle
de los costos se encuentra en la tabla a continuacion; asi como la

vida util y el valor de desecho.

TABLA LXIII

COSTO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS DE PRODUCCION

Maquinaria Cant. Costo Vida util  Valor de

afos desecho

Balanza 1 1 |$ 790,02 20 $ 118,50

'Montacargas eléctrico 1 1% 2402892| 20 |$ 3.604,34

(altura 4,5 mts)

Carretilla hidraulica 3 |§ 77292 20 $ 11593

Equipo de filtrado y 1 |$ 634348 20 | $ 95152 |
reciclado ‘ |

Lavador de pifia \ 1 1§ 1361792 20 |$ 204269

|Linea de pelado \ 1 |§s 322506| 20 |$ 48376

lDespulpadora h 1 $ 49.034,25 20 $ 735514 |
| Tanque de recepcion | 1 $ 399,00 20 |$ 59,85
Pasteurizador i 1 $ 58 396,50 20 $ é75§.40|




Magquinaria

Cant.

Costo

Vida atil

anos

Valor dé

desecho

Modulo de concentracion 1 | $2758486 $ 41.377,30
Enfriador ~3 1§ 7077300| 20 |$ 161 5,95
Llenadora ) 71§ 788100| 20 |$ 113715
Control de calidad 1§ 930484 | 20 |$ 139633

" Total 1$438.44556 | T "

La vida util de todas las maquinarias y equipos de |a tabla anterior
estan a 20 anos, que es el tiempo de duracién del proyecto, para
este lapso y con un mantenimiento constante tal como lo ha venido
haciendo la Empresa con la maquinaria que posee actualmente, el
valor de desecho corresponderd como minimo al 15% del precio
original; este porcentaje fue proporcionado por personas que trabajan
la compra, venta y construccion de este clase de

dentro de

maquinarias.

Para los equipos que se encuentran en la tabla a continuacion el
tiempo de vida es de 10y 5 afios dependiendo del material, para
ambos casos el valor de desecho corresponde al 10% del cosfo
inicial, porcentaje que se obtuvo de los recicladores de este tipo de

material.



TABLA LXIV

COSTO DE EQUIPOS PARA MANIPULEO DE MATERIALES

Costo USD  Vida util  Valor de
desechd
$ 161041

Cant.

Equipos

Gavetas caladas
\

pallets de madera 184 |$ 1,2’51_20i 5 § 12512 |

Yotal \ s ﬁ.iés,aﬂ'
|

Por tener estos equipos una vida Otil menor al proyecto es preciso
tener un calendario de reinversiones para saber el monto y el tiempo
en el cual estos deberan ser reemplazados El costo de

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

Equipos

Gavetas caladas

Pallets de madera ‘ $1126,08 N $ 1.126,08|

‘Qﬁé?,id T 1$15.819,77




Maquinas y Equipos de oficina

Las maquinarias y equipos de oficina que se adquiriran incluye la
habilitacién del departamento de control de calidad, puesto que este
no existe en la infraestructura de la planta, y los equipos gue
requieren el coordinador de bodegas y técnico de mantenimiento
Los precios mostrados corresponden al valor comercial actual de

estos en el mercado local.

La vida util de todos estos equipos es de cinco afos. El valor de
desecho para los equipos de computo es del 25%, porcentaje
por el cual reciben en el mercado un equipo antiguo como
forma de pago para uno nuevo, empresas como . Para el caso de un

teléfono el valor de desecho es igual al 10% de su valor original

TABLA LXVI

COSTO DE MAQUINAS Y EQUIPOS DE OFICINA

Maquinas/ equipos Cant. Costo Costo Vida Valorde

Unitario Total Utii  Desechd

 —————

Computadoras 1 §80000 | $320000| 5 $ 800,00
Impresoras ' 1 $13500 | $§ 13500| 5 | $ 33,75 .
Teléfonos 1 $ 6000 | § 6000 5 $ 6,00 \

Total $ 3.395,00




Al igual que los equipos para el manipuleo de materiales, estos

recursos por tener una vida util menor al del proyecto es

necesario

elaborar un calendario de reinversiones para saber el monto que se

fequiere y cuando tendran que ser reemplazados. El

valor de

reemplazo de estos es igual al valor del producto menos su valor de

desecho.

TABLA LXVII

CALENDARIO DE REINVERSION DE MAQUINARIAS

Y EQUIPOS DE OFICINA

Crﬁbﬁtaora

Impresora $ 135 '$ 135
Teléfono $ 54 $ 54|
" Total | $ 2589 | $ 2589 |

|

Mobiliario

$ 135
$ 54
$ 2.589

Fn esta parte se colocara todo el mobiliario requerido para las

diferentes areas de la planta, ya sean estos estant

almacenar insumos 0O escritorios. Todo este requer

erias paA

imiento es
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obtenido en funcién del disefo de las areas realizado en el capitulo
cuatro. El precio de este mobiliario fue proporcionado por uno de los

almacenes y comercializadoras de muebles de este tipo

El valor de desecho para estos items de acuerdo a la vida del
proyecto (20 anos) es del 10%, valor que se cotiza en el mercado de
compra y venta de mobiliarios. Este valor como es de esperarse esta

en funcion de cuan deteriorado se encuentre el mismo.

TABLA LXVIII

COSTO DE MOBILIARIO

Maquinas/ equipos Cantidad — Costo Valor e

S

Unitario Total "~ Util Desech®

41 00

| |
Total |

Counter 18 410,00 | $ 41000 | 20 |8 |
Escritorios 2 l $ 2?(').0(—) $ 546,(_]6 20 $ 5400\
Silla tipo secretaria 4 $ 6900 | $ 276,00 | 20 $ 27.60 }
i araorias |8 | 8500 |§ 76500 | 20 |§ 76.50 |
Archivadores ‘ 2 $ 149,00 h $ 298,00 \ 20 |$ 29.80 il
|Estanteria pequenia | 2 5 ?.é,?zik § 5748 | 20 |8 674
\Estantelia grande 1 \ $ 146,04 | 20 ‘ $ 1460 |
|
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Seguridad Industrial

Para el equipamiento de la seguridad en la planta utilizaré el equipo
necesario de acuerdo a las necesidades del proceso. EI monto de
estos equipos se detalla en la tabla LXIX, al igual que la vida atil y
valor de desecho. La vida util de estos depende de la calidad de
producto, para nuestro caso, los fabricantes y proveedores nos han
proporcionado los datos correspondientes a cada item: en cuanto al
valor de desecho este correspondera como minimo al 10% de su

costo inicial.

TABLA LXIX

COSTOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

Equipos Cantidad Costo Costo Vida Valorde

Unitario Total Utit Desecho

Extintores de 5 Kilos| 5 |$ 11200($ 560,00| 10 $ 11,20

Botiquin - 5 |$ 6000|$ 120,00 i0 |$ 12.00

Cinturdn lumbar 3 § 1500|$ 4500 5 $ 450

Cascos 5 $ 9500|% 4500| 10 |$ 450

Botas 3 § 4500|% 13500| 5 1'$ 1350

Alarma de incendios 2 s 350.00|$ 700,00| 10 $ 70,00
Total $1.560,00|
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Como el tiempo de vida de estos equipos es menor al tiempo de
duracion del proyecto, sera necesario realizar un calendario de

reinversion para cuantificar el monto y el tiempo para este rubro

TABLA LXX

CALENDARIO DE REINVERSION PARA SEGURIDAD INDUSTRIAL

Equipos

e

'xt-i'ntorés

| .
! Botiquin . \ ) l
‘Cinlurén lumbar \\ \ $ 405 $ 405 $ 405 ‘|
Cascos ‘ ‘ ' $ 405 ‘
Bolas o [sis 5 Bis| |8 ms'\
Alarma incendio \ $ 630,0 “

FoTAL | |§7620 §1.2493 §162,0

Capital de trabajo

E| capital de trabajo corresponde al recurso monetario necesario para
la operacion normal del proyecto para un ciclo de manufactura con
una capacidad y tamano definido. Este se lo calculara empleando el
método del periodo de desfase. el cual consiste en determinar el

monto de los costos de operacion en que se efectua el primer pago
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por la adquisicion de la materia prima hasta el momento en qtie se
recauda el ingreso por la venta de los productos, que se destinara a

financiar el periodo de desfase siguiente.

Para determinar el monto de capital de trabajo se emplea la siguiente

expresion:

ICT = Costo anual x (numero de dias de desfase)

365

El costo total empleado para este céleulo corresponde a la suma de
los costos tanto directos como indirectos, estos se encuentran
detallados que se detallaran en la seccion de costos mas adelante

Los dia de desfase se calcula utilizando la siguiente expresion:

Dias de desfase = EPI + PCP — PPP

De donde EPI es igual a la edad promedio que pasa el producto
terminado (tanques con fundas de concentrado de pina) en
inventario dentro de la planta antes de ser embarcado para st
distribucion al puerto, que para el caso del proyecto es siete

dias.
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PCP es el periodo de cobranza promedio por parte de la planta a los
clientes, es decir, el plazo en el cual los clientes deben de realizar el
pago por el producto entregado, este tiempo es igual a 38 dias ya
que en este se incluye el tiempo que se demora el embarque Al
puerto de destino que es de 23 dias. PPP es el periodo de pago

promedio permitido que nos dan los proveedores, que es de 20 dias

Entonces al reemplazar |os datos en la expresion de dias de desfase

tenemos:

Dias de desfase = 7 + 38 - 20

Dias de desfase = 25 dias

De donde al reemplazar la ecuacion para el célculo del monto de

capital de trabajo se obtiene lo siguiente:

ICT = 188336160 x 25

ICT = 128.997,37

Entonces con todo lo anterior obtenemos que la inversion de capital

de trabajo que requiere la Empresa para el proyecto es de



$ 128.997 37 Una vez obtenidos todos los montos de las

inversiones, estas se totalizaran en la tabla a continuacion.

TABLA LXXI

MONTO DE INVERSION INICIAL

INVERSION

Obra Civil

Maquinas y equipos de produccion $ 47825456
Maquinas y equipos de oficina \ $ 344000
Mobiliario $ 249252
Seguridad industrial $  1.560,00
Capital de trabajo \ $ 12899737
Inversién Inicial . $ 619.050,79

Ademas de estas inversiones tenemos el capital invertido en
infraestructura, maquinaria y equipo con la cual cuenta la Empresa
para el procesamiento de concentrado de pifia, montos que no seran
incluidos contablemente dentro de inversion inicial por no ser un

capital fresco que represente una nuevo gasto.

B. COSTOS

Para este proyecto los costos se agruparan en: costos de fabricacion
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los cuales abarcan todo lo referente a los insumos o materias primas,
mano de obra directa, indirecta y personal tercerizado; los gastos de
transporte, por iNsumos indirectos, depreciacion y los gastos

generales y de administracion.

. Costos de Fabricacion

Materiales

Los materiales comprende todo lo que a materia prima, material de
empaque e insumo para manipulacion de desecho. Para el primer
caso corresponde al monto total anual que representaria la compra
de pifa y para el segundo corresponderia al costo de |a adquisicion
de tanques, fundas y pallets para el empaque del producto
terminado. En el caso de Io referente al manejo de desecho se
refiere a la compra de sacos para el almacenamiento del mismo. En

la tabla LXXIl se mostrara de manera detallada estos costos.

TABLA LXXI

COSTO DE MATERIALES

Costo unitarlo Cantidad  Costo Total

Pinas 150, $ 157035176
Fundas | UN $ 021 “B000 |$ 166248
Tambores | UN $ 1848 4000 | $ 7392000

e e U R




Costo unitario Cantidad Costo Total

Zunchos S‘Oﬂ ‘
Sacos | UN | 8 047 | 104890 |8 1779730 |
Pallets UN \ s 800 | 000 |8 800000
| Total L |

i

Mano de obra directa e indirecta

Corresponde al requerimiento de mano de obra que intervienen en
los distintos procesos productivos, su costo son todas las
remuneraciones que recibiran todos los empleados de la planta, con
excepcion del personal administrativo. Estas fueron calculadas de

manera detallada en el capitulo cinco: en la tabla LXXIII se muestra

el monto anual totalizado tanto para la mano de obra directa como

indirecta

TABLA LXXII

COSTO DE MANO NDF OBRA DIRECTA E INDIRECTA

Mano de obta directa

Cargo
Operarios (28) | $ 44.035,04

Total $44.035,04
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Mano de obra indirecta

Cargo Total anual

Jefes de produccion (2) $ 14.626,44
| Coordinador de bodegas (1) $ 399874 [
Técnico de mantenimiento (2) $ 932322 |
L aboratoristas (2) $ 7.997.48
Guardian (1) $ 3 335 87
Limpieza (1) $ 1 433,32

Total $ 40.715,07

Personal Tercerizado
Los gastos de este rubro son los concernientes al manejo de |a

contabilidad de la empresa y el tramite para la exportacion

Contador.- Para este servicio se cotizo en el mercado el valor de |a
asesoria contable para lo que requiere la empresa. Este servicio se
lo requerira un promedio de cuatro veces al afo para el registro de
cuentas y seguimientos de estado, asi como para el cierre de las
mismas y declaracion para el pago de impuestos. Cada
asistencia contable tiene un valor promedio en el mercado local de
$ 400, lo que representa un gasto anual para este rubro de

$ 1.600.
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Agente exportador.- Para realizar el tramite de exportacion se
solicitd una pro-forma de referencia, en la cual se cotiz6 la realizacion
de despachos, elaboracion de documentacion (FUE y pdliza de
exportacion), realizacion tramites necesarios y exoneracion del IVA
lo cual tiene un monto mensual de $1.275; dando un costo anual de

$8.400

TABLA LXXIV

COSTOS DE PERSONAL TERCERIZADO

Serviclo Total anual

Contador o $ 1.600
"Agente exportador o T §$15300
Total 7 $16.800

« Gastos por insumos indirectos

Estos gastos comprenden todo [0 referente a la energia eléctrica,

agua potable, teléfono, insumos de limpieza y trabajo.

El monto del consumo de agua potable y energia eléctrica es
generado casi en su totalidad por el funcionamiento de las
maquinarias y equipos usados para la elaboracion del concentrado

de piia; estos fueron proporcionados por los fabricantes de las
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maquinarias y por empresas que trabajan en este medio industrial
Los costos de ambos son estimaciones aproximadas en funcion del
consumo multiplicado por ¢l precio de! servicio en la ciudad de
Guayaquil, al igual que el consumo de detergente y cloro para el

proceso.

El numero de equipos de trabajo esta en funciéon del personal que
requiere este equipo dentro del proceso de manufactura Lo
referente al monto anual de teléfono, por ser comparnia exportadora y
que requiere una comunicacion con sus clientes en el extranjero, se
toma en cuenta un rubro para lamadas internacionales de
aproximadamente dos horas por mes para la realizacion de

confirmaciones y negociaciones, el costo por minuto de este servicio

es de $ 0,60

En cuanto a llamadas locales se estima un uso aproximado de seis
horas diarias con un costo promedio por minuto de $0,0273, en este
consumo se toma en cuenta cuatro horas del dia para el uso de
internet en la promocion y seguimiento de las negociaciones de venta
del producto terminado en el mercado internacional. La cotizacion de
este servicio local y el internacional fueron obtenidos en Pacifictel, al

igual que el costo de la tarifa de internet.
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TABLA LXXV
GASTOS POR INSUMOS INDIRECTOS

Costo unitario Cantidad Total anugl

« Gastos de transporte

Este gastos estan com

Agua

Electricidad Kw 0,07 12 558 175812
‘Teidfono (local) | Min 0,0273 129.600 3.538,08
Teléfono (internacional) | Min 0,60 1440 | 864,00
Internet ilimitado Afo 200 —3 | 200,00
Detergente KG 1,45 120 174,00
Cloro Galon | 2,25 43 96,75
Equipo de Trabajo UN 34,80 26 | 83520
Total B Rt 10.028,15

puestos por los egresos que se derivan del

transporte terrestre de los contenedores hacia el puerto y maritimo

hasta el puerto de destino.

cotizado a una compania de despa

transporte maritimos as

Bunker,

naviera internacional.

El costo del transporte terrestre fue
chos y asesoria aduanera, y el
i como los requisitos para su traslado como

THC/ DOC FEE y B/L fueron cotizado a una compaiiia
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TABLA LXXVI

COSTO DE TRANSPORTE POR CONTENEDOR

Total . .-

i i —————

Transporte terrestre al puerto $ 120,00
Transporte maritimo a Europa $ 1.250,00
‘Bunker ) “$ 77,00
THC/DOC FEE $ 35,00
B/IL ~§ 15,00
| Total $ 1.497,00

Entonces por el transporte de los 50 contenedores anuales, el monto

es de $ 74.850,00

. Gastos Generales y de Administracion
Comprende los gastos referentes a sueldos y remuneraciones del

personal administrativo, atiles de oficina, y mantenimiento anual

Los valores de los sueldos fueron definidos y desglosados en el
capitulo cinco. Lo referente a gastos en Uutiles de oficina se obtuvo
una estimacion estimada del consumo de estos insumos. Estos

gastos se encuentran desglosados en las tablas LXXVII y LXXVI

respectivamente
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TABLA LXXVII

GASTOS SUELDOS PERSONAL ADMINISTRATIVO

Total anual

Gerente $ 26 536,58
| Asistente de gerencia $ 466161
Asistente de compras | $5232448
Total $ 36.432,67
\
TABLA LXXVIII

COSTO DE MATERIALES Y UTILES DE OFICINA

Descripcion Costo anual

| Tinta de impresoras

’Papeieria $ 495
Accesorios en general $ 210
}Total ' ~ $1.205

A lo que al monto de mantenimiento se refiere, se asignara un rubro

de $ 11.300,00, el cual comprendera mantenimiento de equipos de

frio y compra de repuestos para maquinarias en general. El detalle

de estos gastos se encuentran detallados en la tabla LXXIX mostrada

a continuacion
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TABLA LXXIX
COSTO DE MANTENIMIENTO

Descripcion Costo anual

Mnteiiento de equipos de frio

Gas para los equipos de frio | $ 5.500,00
Repuestos en general ~ |7 7§ 330000
Total ~ | $11.300,00

« Depreciacion
Para el calculo de la depreciacion se utilizara el método de linea
recta sin valor residual, haciendo que el activo se deprecie en

proporcion similar cada ano.

En este estudio se depreciara solamente las inversiones en
maquinaria, equipo e instalaciones nuevas. No se depreciara el resto
de infraestructura y maquinaria de la planta, porque estas tienen ya
una vida util de 21 anos, cumpliendo en ese tiempo con la

depreciacion que se aplica de acuerdo a ley.

Entonces al aplicar el método de linea recta a la inversion nueva se

obtienen los siguientes valores detallados en la tabla LXXX.



TABLA LXXX

DEPRECIACION DE NUEVA INVERSION

Inversion

Concepto Vida Utii % Depreclacion

215 32

Infraestructura fisica $ 4.306,34| 20 afos $

Maquinaria y equipos $47825485| 10anos | 10 | $ 47 825,49
Equipos de oficina § 6000| 10amros | 10 | $ 6.00
Equipos de Computacion $ 333500 5anos | 20 |$ 667,00
Mobiliario § 249252| 10apos | 10 | § 24925
Total ' | ¢ 51.206,33 |

La depreciacion no es un egreso de caja, sin embargo, se lo coloca
en el flujo por influir en la rentabilidad del proyecto debido a los
efectos indirectos sobre los impuestos; ya que al depreciarse todo
activo se obtiene un ahorro tributario en la declaracion  de

impuestos

« Gastos Financieros

Debido al monto de inversion inicial que requiere el proyecto se
debera plantear la manera de financiar la misma. En primera
instancia tenemos el capital que tiene la empresa en maquinaria
parada que no se utilizara en el nuevo proceso; esta de acuerdo al

estado actual debido al constante mantenimiento proporcionado por



la Empresa es cotizada en los valores mostrados en

Estos ingresos son aproximado,

corresponden alrededor del 60% de

valor comercial actual de estos equipos en el mercado.

TABLA LXXXI

CAPITAL POR VENTA DE MAQUINARIA Y EQUIPO

Maquina de hielo en escamas

Autoclaves grandes
Autoclaves pequeinos

[Cocinadores 7

Cerradoras semiautomaticas

Marmi"ta's' -

Maquina compactadora de atun -

Magquina envasadora de atun
Cerradora automatica
Cerradora manuales
Compresor de aire

Carritos para esterilizacion
Mesas de procesamiento

Total

Cantidad Valor comercial total

$ 1.900,00

T $ 480000

$ 540000

T $ 42.000,00

$ 156000

¢ 7.700,00
~$ 6.300,00

7§ 360000
~§ 546000
" § 120000

~§ 2.880,00

$103.180,00

la tabla LXXXI
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Para el resto del financiamiento la Empresa debera pedir un
préstamo, que para este tipo de inversion existen los préstamos
ofrecidos por la Corporacion Financiera Nacional (CFN) y por las

entidades Bancarias.

La CFN ofrece créditos multisectoriales que impulsan el desarrollo de
la actividades produccién servicio y comercio: para ellc cuenta con
linea de crédito de hasta $100 000,00 Esta alternativa esta dirigida
a personas naturales y juridicas privadas o fideicomisos mercantiles.
legalmente establecidos en el pais, cuyos activos fijos, excluidos
terrenos y edificios, no superen los $ 150.000. Como la Empresa
requiere un monto mayor de lo ofrecido y no cumple los requisitos

para ser beneficiaria no puede acceder a este forma de

financiamiento.

Los monto de los créditos ofrecidos a nivel de las entidades
bancarias para proyectos de inversion no puede ser mayor del 80%
del valor total del proyecto, para ello se debe cumplir con los

siguientes requisitos.

e« Tener cuenta bancaria durante no menos de 3 meses en la

entidad de prestamo.
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e Tener garantia personal muy solvente.

« El monto solicitado puede ser de 4 a 6 veces el saldo mensual
que el cliente mantiene en su cuenta, si el préstamo es mayor se
requerira el respaldo de una hipoteca abierta; |a cual puede ser
del deudor o de una tercera persona que actue como garante o
co-garante.

« Para montos superiores a $ 10.000 el plazo de pago es de 5 a 6
anos.

e« las cuotas de pago pueden ser mensuales, bimensuales,
trimestrales, semestrales o anuales, dependiendo del acuerdo
entre el banco y el cliente

e Los intereses pueden variar con el tiempo y son reajustables

cada 90 dias

Dentro de las entidades bancarias se averiguo la tasa de interés en
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
dos instituciones se selecciond a aquella que ofrece el mas bajo
porcentaje de interés anual, que es de 19,80% del Banco de

Guayaquil.

El monto total de la inversion es de $619.050,79, para lo cual se



realizara un préstamo del 60% de dicho monto ($ 371.430,47) para
financiar al proyecto. Esta cantidad puede variar en funcion del
capital que tenga la empresa para el proyecto, se designo este alto
porcentaje de financiamiento por la alta cantidad de dinero requerida

para el proyecto

Entonces se realizard un préstamo de $371.430,47 para financiar el
proyecto, a una tasa de interés del 19,80%, con un plazo de 6 afos
Para cubrir este crédito se debera realizar pagos anuales de
$ 111.638,39, tal como lo muestra la tabla LXXXII, que detalla el

desglose de la amortizacion del préstamo.

TABLA LXXXII

TABLA DE AMORTIZACION DEL PRESTAMO BANCARIO

-Afo._ Capital Inicial Interés Amortizacién  Pago anual Capital Final

¢ 371.430,47 543,23 | $ 37.594,02 | $111.137,25 ¢ 333.836.45

5003| § 333.836.45 | $ 66.099,6 $45.037,63|%111.137, 55 | § 288.798.82

5004| $ 288.798,82 $57 182,17 |$53.955.08 |$ 111 137.25 | $ 234.843,74

4B 44906 |$ 6463819 |% 111.137,25 *si?@ééé,éé

2005| §234.84374

$
5006 | § 170.205,55 |$ 33.700,70 $77.436,55 '$111.137,25 $ 92.769,00

2007| § 92.769,00 li 18.368,2 F 92.768,99

\s 11113725 | 0,00
N S—
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Con esto obtenemos que el proyecto se financiara tal como lo

muestra la tabla LXXXIIL

TABLA LXXXII

FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

Tipo de financiamiento

Préstamo bancario $ 371.430,47

Venta de maquinaria no utilizada (Accionistas) | § 103.180,00

Capital puesto por la Empresa (Accionistas) $ 144 440,32

" Total de inversién $ 619.050,79

C. INGRESOS
Los ingresos corresponden a la entrada de dinero producto de las
ventas de concentrado de pinay desechos del proceso que realiza |a

Empresa.

Ventas

La cantidad ofertada al mercado exterior de producto terminado es
de 1000 toneladas, cantidad que nos representara un ingreso en
ventas de $1°800.000, tomando como referencia un precio promedio
de $ 1800 por tonelada de concentrado de pifia en el mercado

europeo que es el mejor pagado.
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Para el caso de este proyecto el inversionista no podréa establecer un
precio de venta fijo, sino que este estara en funcion de las
fluctuaciones que sufra el producto en el mercado internacional
producto de la ley de la oferta y la demanda, establecida por los

grandes abastecedores como lo son Tailandia y Finlandia.

Ademas del ingreso por la venta de concentrado de pifa, la Empresa
tendra otro ingreso que corresponde a la venta del desecho
producido durante el proceso productivo. El desecho basicamente
comprende la cascara, corazén y penacho de la fruta, el cual sirve
para la fabricacion de vinagre o de alimento para ganado. El precio
aproximado por tonelada de este desecho, el mismo que fue cotizado
de manera informal via telefonica es de $ 47 50; lo que representaria

un monto de $ 248.639,03 por la venta y eliminacion de 523450

toneladas de desecho.

Valor de desecho del proyecto

Este monto se calcula en funcién de la suma de todos los valores de
desecho de todos los recursos que se adquirirén para la adecuacion
del nuevo proceso, los mismos que han sido detallados a lo largo del
estudio financiero. Ademas de estos valores se agregara el valor de

desecho del terreno, el cual a pesar del tiempo mantendra su valor
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original puesto que es un activo que no sufre depreciacion. El detalle
de estos rubros asi como su valor total se encuentran en la tabla a

continuacion

TABLA LXXXIV

VALOR DE DESECHO DEL PROYECTO

Concepto Valor de desecho

Maquinas y equipos de produccion $ 70.869,32
Magquinas y equipos de oficina $ 83975
Mobiliario T § 24924
Seguridad industrial 8 115.20
Terreno® " $ 60.000,00

Total ~ $131.684,11

6.2. Elaboracion del flujo de caja.
Una vez detallado los costos de inversiony gastos necesarios para la
puesta en marcha del proyecto, asi como el ingreso obtenido por las
ventas. se elaborara un flujo de caja donde se ordenaran todos estos
rubros en funcion de su ingreso y egreso. Esta herramienta nos

ayudard para realizar |a evaluacion de los resultados.

® Cada metro cuadrado de terreno de los 1.500 que posee la Empresa tiene
un valor unitario de $40
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Para una elaboracion financiera completa del flujo de caja, se
requerira realizar el estado de pérdidas y ganancias, con la finalidad
de obtener los valores correspondientes a los impuestos reales que
debera pagar el proyecto cada afo. En este estado se colocaran los
ingresos por ventas y los egresos por gastos operativos y financieros
(intereses de prestames hancarios), para obtener la utilidad neta yue
es la base sobre la cual se calcularan las utilidades a trabajadores
(15%), impuesto a la renta (25%) y reserva legal (10%). El estado de

pérdidas y ganancias se encuentra detallado en la tabla LXXXV

Una vez calculados los valores correspondientes a los pagos de

reparto de utilidades y pago de impuestos reales con el estado de
pérdidas y ganancias se elaboraran dos flujos de caja, los cuales
incluyen estos valores. Estos flujos serviran para medir |a
rentabilidad. uno para el proyecto (flujo del proyecto) y otro para los

inversionistas, el cual considera la financiacion (flujo del accionista)

Los flujos de caja del proyecto y del accionista se encuentran
detallados en las tablas LXXXVIy LXXXVII respectivamente. Como
soporte y para ver el comportamiento del patrimonio de la empre;sa
este analisis financiero incluira el balance general del proyecto (tabla

LXXXVII, en el cual se observara el aumento o decrecimiento del
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TABLA OOV

FLUJO DE CAJA DEL PROY ECTOEN MILES DE DOLARES

s i 1 D14 1 U016 i 018 015 020 {0
[l | | | | | |
VENTA CONCENTRADO DE PINA 1§ 1.800,00 | $1.800,00 | 1.800@0151!:0,00!“.800,007NBOOpO?:'IBmm $ 180000 | §1.80000 | §1.800,00
VENTA DESECHO TS 24864 | 3 24864 |5 24864 |3 24864 § 24864 3 24884 |3 248543 24854 3 24854 | 5 24854
TOTAL INGRESOS |§ 2,048 64 5048 64 | 3 204864 | §2.04864 | §204864 504864 | $ 204864 | § 2048684 | 3204864 | §204864
| | l | | | |
MATERIA PRIMA [$157035|$157035 | 31 57035 | 3157035 | §1.57035 [ $1570,35 | $157035 | $1570,35] 157035 | § 157035
MATERIAL DE EMPAQUE s 104583 104583 10458 |5 104585 10458 § 10458 | § 10458 |5 104583 10458 104,58
MANO DE OBRA DIRECTA 1 4404 | $ 24045 4404 4404 | 4404 |3 4404 | 4404 |5 44045 44045 4404
MANO DE OBRA INDIRECTA 1 2072|% 40725 4072] 072]3 4072]|3 472]3 4ON 40,72 | 4072 | 40,72
PERSONAL TERCERIZADO [s 18903 16903 16903 16801 1690 $ 1690 % 1850 186905 1690(% 1680
GASTOS INSUMCS INDIRECTOS 13 10033 1003[$ 10031$ 1003 | 00303 1003.% 10033 1003 s 10035 1003
GASTOS DE TRANSPCORTE 19 7485 5 74385 7485 9 7485[3% 74853 7485 % 74853 7485|F 7485 74,85
GASTOS PERSONAL ADMINISTRA VO s 3643|3 8433 3L | B43|§ 36435 3643 5 36433 B43 |5 3643|3643
MATERIALES Y UTILES DE OFICINA { 1211 % 12118 12103 12118 12175 121 | 1213 12113 1.21 121
GASTOS MANTENIMIENTO ) 1130,$ 1130/% 1130 T13018$ 11,30/5 13073 1130!$ 11303 1130 11,30 |
DEPRECIACION MAQUINARIA [$ 47833 47835 478 4783 $ 41833 4783|3 4783 47833 4783 4783
DEPRECIACION EDIFICIO | 9 02293 022 | 022§ 022183 022 |3 0221% 0,22 | 3 02218 022 0
DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES s 025(% 0,25 | 1 025.% 025/% 025 025(% 025 025 % 0253  025]
DEPRECIACION EQUIPOS DE COMPUTACION I 0673 0673 0671s 067!3 0B7'% 067 % 0,67 0,67 0,67 0,67
DEPRECIACION EQUIPOS DE OFICINA 13 0,01 | 0013 00113 0013 001§ o001|% 001]% 001} 0,01 0,01
REINVERSION | [ | | s 275] | ! 1 |
TOTAL EGRESOS 5195036 | 3105036 | 513590613 1959.36 STOR2 11 5105936 | § 195036 | $195936 3 195008 1,958,368
AGO DE UTILDADES A TRABAJADORE 3,39 39 13393 33915 12,98 13 338 3 39
P DE S A S (15%) | 1 13, 13,39 | 1 13,39 13393 1338
UTILIDADES DESPUES DE REPARTO ';'_'BE } § s 73 3 ﬁ%‘z‘ﬁ 75,88 75,88

$ 13192

5
PAGO DE IMPUESTO A LA RENTA (25 %) 3 g7|% 1897(% 1897 18,97 18,39 18973 18973 1897 1897 |3 1897
Wm 5892 | § 5892 B |§ B3 1613 5832 § S8R sa_ulz B [§ 5692
RESERVA LEGAL (10 %) S se0ls 56085 5@ 3 583 5523 5813 5813 5893 Se9(% 589
| UTILIDAD TOTAL 51.23 51238 5183 533 B 5{23[3 51.23 513§ 5123 8 512
INVERSION NUEVA ' I | |
DEPRECIACION TOTAL 48,96 | 3 ugells 6963 BI[3 48% 3 4896 |3
|

WB96|3 4806 |3 48963 4896
VALOR DE DESECHO ] _
"FLUJO DE CAJA NETO

Yt
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6.3.

15|

patrimonio, durante los 20 afos de duracion del proyecto.

Evaluacién de la informacién financiera vy obtencién de la
rentabilidad

Una vez elaborados los flujos de caja se procedera determinar |a
forma de evaluacion financiera que se utilizara y la obtencion de su

rentabilidad tanto para el proyecto como para el accionista.

Para la evaluacion del proyecto se utilizara el criterio del valor actual
neto y el criterio de la tasa interna de retorno. El primero plantea
que el proyecto debe aceptarse si su valor actual neto o VAN es igual

o superior a cero, siendo el VAN la diferencia entre todos sus

iNgresos y egresos.

El criterio de la tasa interna de retorno evalua al proyecto en funcion
de la tasa unica de rendimiento por periodo, lo que hace que la
totalidad de los beneficios actualizados sean exactamente iguales a
los desembolsos expresados. Si esta tasa es superior a la tasa
minima atractiva de retorno (TMAR) el proyecto se debe aceptar
caso contrario es rechazado La TMAR para este proyecto se Ia
establecera en 18%, debido al riesgo pais para el establecimiento de

este tipo de negocio, producto de las variaciones de precios
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internacionales del producto terminado en el mercado externoy de |la

inestabilidad econémica y politica del Ecuador.

Entonces aplicando esta estos criterios de evaluacion financiera se

obtiene los resultados de la tabla LXXXIX, mostrados a continuacion

TABLA LXXXIX

EVALUACION Y RENTABILIDAD DEL PROYECTO

Critatio da evaluacion Flujo del Proyecto

Flujo del Acclonisté

TIR 18%

6.4. Analisis de sensibilidad

Debido a que el proyecto en funcion de los flujos de caja calculados
obtiene valores negativos para el VAN, y una TIR para el proyecto
igual a la TMAR establecida y menor para el caso del flujp del
inversionista; de acuerdo a los criterios de evaluacion financiera se

determina que el proyecto no es rentable, y por ende no se calculara

ni se analizara la sensibilidad de ciertas variables economicas



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

y al finalizar el estudio de factibilidad se determinaron las siguientes

conclusiones y recomendaciones, como resultado del desarrollo de |2

situacion actual, del estudio de mercado, técnico, organizacional, legal y

financiero

1.

Al realizar el analisis FODA en funcion de la situacion actual de la
empresa determinamos que las maquinarias con las cuales cuenta |a
Empresa asi como su infraestructura y servicios en general se
encuentran en buen estado debido al constante mantenimiento
recibido, lo que facilita el reacondicionamiento de las mismas para ser

reutilizadas, disminuyendo los costos de inversion.

La Empresa cuenta con una inversion potencial en cuanto a terreno e
infraestructura se refiere parala reutilizacion de la industria que se

determine instalar para la reactivacion de la misma.

Dentro de la estructura organizacional, la Empresa cuenta con

servicios de contabilidad, exportacion y mantenimiento de frigorificos



tercerizados, esto permite un mejor manejo, minimizacion de costos y

facilidad en la realizacion de los mismos.

La Empresa fracaso dentro del procesamiento de mariscos debido a
la escasez de materia prima y por problemas de comercializacién que
se agudizaron en la época del fenomeno del niflo y por la crisis

economica

La planta seria reutilizada para el procesamiento de fruta para Ia
exportacion.  Sin embargo, esta no podria alternar actividades entre el
procesamiento de mariscos (proceso anterior) Yy frutas (nuevo
proceso), ya que los procedimientos de saneamiento e higiene

exigidos para obtener la certificacion HACCP para la exportacion no lo

permiten

Los productos agroindustriales mas comercializados a nivel
internacional son los Zumos, concentrados, pulpa y pure

(concentrados)

Las frutas ecuatorianas, que son potenciales para la elaboracion de un
producto agroindustrial son el mango, mandarina, papaya, banano,

maracuya, naranja y pina

La TIR del proyecto es del 18% vy del accionista es del 17%, esto

comparada a la TMAR establecida en funcion del riesgo de montar |3



inversion (18%) hace que el proyecto por esta forma de evaluacion
financiera no sea rentable. Ademas el VAN de ambos flujos son

negativos, lo que confirma lo establecido anteriormente

El proyecto no es rentable tomando en cuenta todos los factores
establecidos para este estudio, sin embargo, si el proceso de
manufactura propuesto es considerado para ser montado como tinAa
linea de produccion para una planta ya establecida en el mercado
nacional que procese este tipo de producto, la rentabilidad del
proyecto seria del 26%, ya queé no tomaria en cuenta los costos

indirectos concernientes a gastos administrativos.

10.Para evitar una variabilidad del proyecto, obviamente si fuera realizado

1"

como una linea de produccion, se deberia realizar una integracion
hacia atras con los productores, estableciendo un precio de compra.
permitiendo asi que si existiese una escasez de fruta, no aumente su

costo.

.Dependiendo del riesgo de inversion de los accionistas, estos pueden

i son conservadores vender la planta, cuyo monto asciende
aproximadamente a $ 430000 ($ 250000 correspondiente  a
maquinaria y $ 180000 por terreno e infraestructura), colocarlo en

depositos bancarios a largo plazo y ganar un 10% anual de es®



monto. Por supuesto con esta accion se evita lidiar con trabajadores y
con la incertidumbre del mercado internacional, ahora si los
inversionistas son arriesgados podrian ganar 7% mas de lo que
ofrecen los bancos y obtener un 17% (TIR del accionista) con este
proyecto, que es rentable si consideramos un TMAR del 10% (tasa

que pagan los bancos por depdsitos a largo plazo).

12.Se podria realizar un estudio de mercado nacional o local para
explotacién y comercializacién de este tipo de productos a nivel

nacional.

13.Elaborar un estudio para la elaboracion de otro sub-derivado de la
agroindustria como lo son las frutas o jugos enlatados, con la finalidad
de explotar las maquinarias con las cuales cuenta la planta para la

elaboracion de atun y sardina enlatadas.

14. Si se desea desarrollar una agroindustria para asegurar la rentabilidad
de la misma se debera buscar una alianza que permita asegurar tanto

la cantidad como el precio de los insumos.

15.Para mejorar los precios en las maquinarias ofertadas se podria
realizar desarrollos con los estudiantes de ingenieria mecanica para la

construccion de las mismas.
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APENDICE I

PRINCIPALES FRUTAS FRESCAS NEGOCIADAS A NIVEL MUNDIAL 1996

FRUTA Participacion| Principales Principale8

FRESCA Importadores| Exportadore8

Millones

Banano | 12,4 6,200 30.32% E.E.U.U. |Ecuador
' Europa [Colombia
Japén Filipinas
Naranja 6.6 3,700 18 09% Alemania, |[E.E.U.U.
“ i [Espania,
Mandarina Paises Bajos, |Grecia,
Francia, 'Marruecos,
Reino Unido. 'Sudéfrica.
Manzana 42 2600 12.72% |Unién EEU.U.
| Europea Francia, Italia,
'Austria IHolanda, Chile
Uvas 1.9 2,100 1027% Alemania,  [ltalia, Chile,
EEUU EEUU.
Canada, [Espana
‘ Reino Unido. 'Sudéfrica
Peras 12 926 4.53% Unidn Italia, Chile,
Europea Argentina,
Austria. EEUU.
‘Sudaéfrica.
Duraznos 0,90 906! 4.43% Alemania, 'Unién Europea,
| | Reino Unido, [E.E.U.U.
EEUU. Chile.
Canada, i
P Bajos |
Limones 11 746 3.65% E.E.UU. Espana,

Limas 3 Alemania,  |Argentina,



FRUTA |

FRESCA

Limones
Limas
Toronjas

Pasas

Meldn

Pifias

Mango

Datiles

Papaya

TOTAL

1.1

0,5 717!
0,9 703
06  450]
0,2, 313
0,2/ 269]
0,07 79
32,620,448

$USD

Millones

739

Participacion

Principales
$USD

'Paises Bajos,
5JapénA
3.61% Francia,
Paises Bajos,
\Japon,
3.51% Union
\[Europea,
F. Rusa,
'Canada
3.44% E.E.U.U.
‘Union
Furopea,
Japon.
2.20%'E E.U.U.
Union
'Europea
Japon
1.53%E.E.U.U.
1Hong Kong,
Paises Bajos.
1.32% lIndia, F Rusa,
Francia,
Malasia.
0.39%E.E.U.U.
\Japon,
Canada
'Paises Bajos.
100.00% |

Principales

Importadores| Exportadore8

[México
‘Turquia
EEUU
Israel/Sudéfrica
Cuba
EEUU
Turquia,
EGrecia,
|Australia, Chile
}Espaﬁa,
'México

'Costa Rica,
[Honduras.
Filipinas,
iCosta Rica,
'Costa Marfil,
'Honduras.
‘México, India,
Filipinas,
[Paises Bajos
'Tunez, Algeria
Iran, Pakistan
EEUU.
México, Brasil
EEUU
\Jamaica,
'Bélica

I
|

Fuente Estudio del Mercado Internacional para Frutas y Hortalizas de |a

Region Andina



APENDICE I

CULTIVOS DE FRUTAS ECUATORIANAS ANO 1999

Cultivo Ecuador Produccién (TM) | Rendimienta TM/HA

Banano | 6382022 | 33,00
Maracuya ' 373.436 | 11,37
Naranja ’ 307.085 ! 9,44
Pina i 123.597 | 20,05
Papaya 111.870 | 19,68
Mandarina ! 99 854 | 9,32
‘Mango \ 94 802 10,46
Tomate rifion i 43 006 1 10,45
Sandia | 27.559 1 18,92
Limon 1. 24,559 f 8,26
Coco i 22 080 | 578
Meldn I 20018 | 14,97
Aguacate Guatemalteco | 19.434 | 9,05
Tomate de arbol 19.183 : 7.76
Mani ' 14.799 0,66
Durazno | 14.324 4 31
Naranjilla f 13.226 | 2,39
Manzana ; 12.201 | 5,62
Chirimoya | 10.399 , 8,89
Pera i 7.697 1 4,43
Claudia | 6.855 i 4,54
Toronja f 4255 ; 10,46
Mora , 4180 ; 1,78
Aguacate Nacional : 1.769 | 3,34
Guanabana 687 7,99
Babaco | 575 5,99
Uvas ' 291 3,99
Lima | 183 1,99
Frutilla ‘ 56 | 1,04

Fuente: MAG- Direccién de Informacion Agropecuaria (Datos estimados)



APENDICE IV
FRECUENCIAS ACUMULADAS EN FUNCION DE LA PRODUCCION DF

CULTIVOS DE FRUTAS ECUATORIANAS ANO 1999

Cultive Produteion Frecuencia Frecuencia

Ecuador (TM) (Produccion/ | Acumulada
Total produccion)

Banano | 6.382.022| NC! sl
Maracuya 373.436 27 10% | 27.10%
Naranja 307.085 22,29% | 49,39%
Pina 123.597 8.97%| 58,35%
Papaya 111.870 8 12%| 66.47%
Mandarina 99 854 7.25%)| 73.72%
Mango 94,802 6,88%| 80,60%
Tomate rifon 43.006 3,12%| 83,72%
Sandia 27 559 2,00% | 85,72%
Limon 24 559 1,78%| 87,50%
Coco 22.080! 1,60%| 89,10%
Melon 20.018 1,45% 90,56%
Aguacate : i '
Guatemalteco 19.434 1,41% 91,97%
Tomate de ! 1 [ _
arbol 19.183 1,39% | 93,36%
Mani 14.799 1,07%| 94,43%
Durazno 14.324 1,04% | 95,47%
Maranijilla 13226 0,96%| 96,43%
Manzana 12.201| 0,89%| 97,32%
Chirimoya 10.399, 0,75%| 98,07%
Pera 7.697 0,56%| 98,63%
Claudia 6 855 0,50% | 99,13%
Toronja 4255 0,31% 99,44%

Mora 4180 0.30%. 99 74%



Cultivo Produccion Frecuencia Frecuencia |

Ecuador (TM) (Produccion/ Acumulada |
Total produccion) ‘

Aguacate | !

‘Nacional 1.769 0,13%| 99,87%
Guanabana 687 0.05% | 99,92%
Babaco 575 0,04%| 99,96%|
Uvas 291 | 0,02%| 99,98%
Lima 183 0,01%| 100,00% |
Frutilla 56 0,00% | 100,00%
Total 1377980 100% | 100,00%

Fuente MAG- Direccion de Informacion Agropecuaria (Datos estimados)



APENDICE V

RANGO DE CALIFICACION DE FACTORES DE SELECCION

Factor

Puntuacion

Producciéon 0 -80| 80 -160| 160 -240| 240 - 320| 320 — 400
| (Miles TN) . r -+ __t 1
Rendlmlento 0-5 5-10 10 -1 156-20 20 -25
(TM/HA) ) I B B S
Eslacmnahdad 0-24|24-48| 48-72 72-96 96 - 12
(meses) I P S S— )
Exp Nac / Prod 80 - 100| 60-80 40 - 60 20 -40 0-20
h) (NPT NS e IR SR
[%Exp NacfExpMund 24 -30| 18-24 12 - 18 6-12| . 0-6
(% R I

APENDICE VI

RESULTADOS DE FACTORES PONDERADOS

Maracuya | 50 75 100 50| 25 0
Banano 50 125 100 2 5 120
Papaya | 20| 100 60|  50{ 25| 120
Naranja 40 50 60 50| 25 60
Mandarina | 20 50/ 60| 50| 25 60|
Mango |  20] 75| 40| 40| 25| 120]



APENDICE XI
COMPONENTES NUTRICIONALES PARA 100 GR DE PINAY EL

PORCENTAJE QUE CUBRE LAS DOSIS DIARIAS

INFORMACION NUTRICIONAL

Componente Cantidad %DDR* |
1 en100 ¢

Energia 52 kcal 15
Energia 217 kJ | 15 |
Proteina 049 1
Fibra : 0,49 L |
Calcio ; 18 mg | 2 |
Fosforo 8 mg - %
Hierro 0,5 mg |4 |
Vitamina A | 15mg |2 |
Tiamina 0,08 mg | o |
Riboflavina . 004mg | 3

Niacina | 0,2 mg o
Acido Ascorbico 61 mg | 102 |

*Porcentaje de la Dosis Diaria Recomendada para adultos sanos promedio
basado en una dieta de 9500 kJ (2300 kcal).

Fuente http:/iwww mercanet,cnp,go.crlnuiripi"/oC3°foB1a.htm



APENDICE VII
DATOS REFERENCIALES SOBRE LAS PRACTICAS DE BUENA
MANUFACTURA (PBM)

Las PBM establecidas en el titulo 21 del Codigo Federal de Regulaciones de
los Estados Unidos, se ubican come 21 (CFR) 110, donde el 21 corresponde
al titulo, CFR es la abreviacion de Codigo Federal de Regulaciones por sus
siglas en inglés, y 110 se refiere a la parte en la que se encuentra ubicado el
tema de Practicas de Buena Manufactura Estas ultimas, se definen como el
conjunto de normas y actividades relacionadas entre si, destinadas a
garantizar que los productos tengan y mantengan las especificaciones
requeridas para su consumo. Las PBM en sintesis, proporcionan orientacion
sobre las maneras de reducir las practicas de manufactura no sanitarias
sobre como prevenir la contaminacion del producto y sefalan lo que la FDA
requiere de la empresa.

Las PBM regulan diversas partes del proceso de manufactura de alimentos,
que van desde el personal que labora en la planta y esta en contacto directo
con los alimentos, las instalaciones vy edificios donde se producen los
alimentos, incluyendo el almacenamiento: el equipo de produccion, asi como
los procesos de fabricacion y control de alimentos. En cuanto al personal, se
trata de que se cuente con control de enfermedades, limpieza de los
empleados, asi como su formacion y adiestramiento para el manejo vy
procesamiento de alimentos.

Por lo que se refiere a las plantas, se sefialan indicaciones sobre sus
insialaciones y alrededores (que estén limpios y en buenas condiciones).
sobre el disefo y construccion de la planta; sobre las practicas de sanidad
durante el proceso y mantenimiento; sobre el equipo y utensilios; sobre sus
procesos de produccion y sistemas de control en cuanto a materias primas, y
la fabricacion como tal de los alimentos; asi como sobre el almacenamiento y
distribucién del producto en cuanto a su higiene y control de temperatura en
caso necesario.



APENDICE VIl
REQUISITOS PARA ALIMENTOS ACIDIFICADOS Y NO ACIDIFICADOS

Existen ciertos requisitos para los alimentos acidificados y los de acido bajo
enlatados. Estos ultimos se definen como los alimentos cuyo valor total de
“ph” es mayor a 46 y su actividad en agua mayor gue 0.85, que son
envasados al alto vacio, es decir sellados herméticamente, que son
procesados con calor para lograr su esterilidad comercial y que mayormente
son almacenados y distribuidos sin refrigeracion.

Por su parte, los alimentos acidificados se definen como aquellos a los que
se les ha anadido un componente acido u otro alimento acido para reducir el
ph a 4 6 o menos, como por ejemplo las verduras encurtidas, en escabeche o
en vinagre.

Los aiimentos segun su grado de acidez son: con ph de 30 a 46 lo
codificados como las frambuesas y similares, col agria (choucrut), ciruelas.
cerezas, pina, peras, chabacanos, tomates y camote; por su parte, los
alimentos bajos en acido son los que su ph va desde 4.6 a 7 y entre ellos se
encuentran pescados, maiz, carnes, guisantes (alverjitas), esparragos,
espinacas, fréjol verde y zanahorias.

Las regulaciones especificas para este tipo de alimentos se encuentran en el
CFR (Codigo Federal de Regulaciones), dentro del titulo 21 y se ubican de
las partes 100 a la 169, que incluyen estandares de alimentos, alimentos de
dietas especiales, practicas de buena manufactura de alimentos, de
alimentos bajos en acido y de los alimentos acidificados procesados
térmicamente. Las que requieren registro de la FDA son: los permisos de
Emergencia (21 CFR 108), las practicas de buena manufactura aplicables a
alimentos de acido bajo (21 CFR 113) y los alimentos acidificados (21 CFR
114).

Para el caso de los acidificados, que es donde se encuentra la piia, estos se
regulan a través del 21 CFR 114, donde se describen las especificaciones
para los siguientes elementos:

_ Controles de sistemas, donde se debera contar con proceso, con horarios o
con programas determinados de procesamiento con especificaciones claras
para el trabajador o empleado.

_ Determinacion de procesos y controles de manufactura por producto para
asegurar que cumplan con las especificaciones.

_ Determinar las desviaciones que se den durante el proceso y
documentarlas



- Metodologias, donde se especificaran las metodologias utilizadas para
medir el PH del producto una vez terminado.

_ Adicionalmente, se deben elaborar reportes de los procedimientos,
programas y controles de produccion asi como llevar toda la documentacion
necesaria.

Cabe sefalar que para ambos casos, alimentos enlatados bajos en acido o
acidificados, la FDA pide que los establecimientos que los elaboran se
registren como “Establecimiento Empacador de Alimentos” con el formato
FDA-2541. La FDA expide un numero de registro denominado “FCE #" (Food
Canning Establishment Number) que lo identifica como envasador o
elaborador de alimentos enlatados registrado.

Adicionalmente, los procesadores de alimentos deben preparar por
separado, los procesos programados y el estilo de cada producto, asi como
por cada tamaro de envase de todos los alimentos, antes de exportarlos a
Estados Unidos. La firma procesadora de los alimentos debe llenar los
formularios necesarios para cada producto, cada envase y tamario de estos
para ser usados para la exportacion. El formulario utilizado depende del
proceso del producto y son: Forma FDA-2541a, para todos los meétodos,
excepto -acido bajo aséptico y la Forma FDA 2541c, para sisteimas de
empaque para acido bajo aseéptico.

Asi mismo el proceso de informacion programado debe ser registrado ante |a
FDA antes de ofrecer el producto para exportacion hacia Estados Unidos
Cabe sefalar que debido al elevado numero de formularios, el proceso
puede demorar varias semanas. La FDA recomienda que todos estos
tramites y registros los realice el fabricante extranjero y no el importador.

Es importante tomar en cuenta que la FDA no certifica ningun proceso de
elaboracion y que el fabricante de alimentos tiene la responsabilidad de
obtener los procesos programados establecidos por una entidad competente
y de asegurarse que los procesos indicados sean cumplidos.  Si el
fabricante-exportador de alimentos enlatados tiene dudas sobre como
clasificar su producto, puede usted acudir a la FDA, Division of Enforcement



, APENDICE IX
ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS O HACCP

Si bien el HACCP es de aplicacién voluntaria por parte de las empresas, es
muy recomendable aplicarlo para garantizar la seguridad del producto y tener
la certeza de que al ser inspeccionado por la FDA o por cualquier otra
autoridad de regulacién sanitaria, el alimento a exportar sera aprobado como
una alimento seguro para el consumo humano y por tanto, puede ser
comercializado en el mercado de Estados Unidos.

El HACCP analiza los riesgos potenciales, determina los puntos de control
critico en los procesos de alimentos y desarrolla procedimientos de
monitoreo para determinar si los riesgos identificados estan siendo
controlados eficazmente. El HACCP es un programa de revision y control,
sistematico y preventivo, de factores que consistentemente estan implicados
en la intoxicacién alimenticia.

Este procedimiento debe ser desarrollado para cada alimento y para cada
producto individual, ya que las condiciones de proceso y distribucion son
diferentes para cada producto. El Analisis de Riesgos, Identificacion y Control
de Puntos Criticos (HACCP, por sus siglas en inglés) proporciona siete
principios o etapas que son la base en la cual puede apoyarse el procesador

= alimentos para aplicar este método de control de calidad en el proceso de
un alimento y que son las siguientes:

1 dentificar los riesgos o peligros

2 Determinar los puntos criticos de control

3 Establecer especificaciones para cada punto critico de control

4 Monitorear cada punto critico de control

5 Establecer acciones correctivas que deben ser tomadas en caso de que
ocurra una desviacion en el punto critico de control

6. Establecer procedimientos de registro

7 Establecer procedimientos de verificacion

Cada una de estas siete etapas implica a su vez una serie de pasos y
procedimientos que permiten ir estableciendo cuales son las materias primas,
materiales, substancias, organismos patogenos, microorganismos, residuos
de pesticidas o quimicos no permitidos, procesos térmicos, de coccion o
refrigeracion que requieren de especial cuidado, etc, que pueden ser
ocasion de un riesgo en la elaboracion del alimento y gque deben

considerarse como punto critico a ser controlado.



Debe llevarse un registro sistematico de todos los procedimientos que se
sigan de tal manera que los datos apoyen al tecnélogo o fabricante en |a
toma de decisiones para corregir posibles desviaciones 0 problemas
detectados.

Es necesario tomar en cuenta que el HACCP debe adoptarse como una
responsabilidad compartida por todos los empleados de |la empresa y como
parte de un método de aseguramiento de calidad, esto es, en lugar de
delegarse en el departamento de control de calidad, debe aceptarse de
manera integral.

Cabe sefalar que este tipo de procedimientos han sido ampliamente
desarrollados por el Instituto de Alimentos de Estados Unidos y son
reconocidos por regulaciones internacionales como el CODEX Alimentarius
de la Organizacién Mundial de la Alimentacion (FAO por sus sigias en
inglés).



APENDICE X
RCTERENCIA DE LAS REGULACIONES CON RESPECTO A PESTICIDAS,
DEFECTOS Y ADITIVOS ALIMENTARIOS

Otro de los elementos que la FDA inspecciona junto con la Agencia de
Proteccion Ambiental (EPA, por sus siglas en inglés) son los residuos de
pesticidas que pueden existir en los alimentos procesados. Existe un listado
de pesticidas ya prohibidos, como el DDT y cuya permanencia en la tierra es
de varios afnos, por lo que es necesario identificar si el alimento no contiene
residuos, aunque éste no haya sido utilizado para la produccién del alimento
fresco. La prohibicion de ciertos pesticidas se relaciona también con el daino
que causan al medio ambiente (aire, agua y tierra).

Estas regulaciones también establecen cuales son los pesticidas aceptados y
sus niveles de tolerancia, por lo que es muy conveniente ubicar cuales son
los pesticidas o quimicos que se utilizaron durante la producciéon de los
alimentos que se van a procesary cotejar si estan permitidos o no conforme
a las regulaciones estadounidenses. Para tal efecto se puede consultar: el
titulo 40 del Codigo Federal de Regulaciones en sus partes 180 y 185, que
corresponden a las tolerancias y excepcion de tolerancias de quimicos y
pesticidas utilizados en la agricultura (40CFR180) y a las tolerancias de
pesticidas en alimentos (A0CFR185)

Por otra parte, la FDA en el titulo 21 del CFR en su parte 110 y subparte 100
(21CFR110.110), denominada en inglés Food Defect Action Levels,
establece niveles maximos aceptables de defectos naturales o inevitables en
el procesamiento de alimentos para consumo humano que no presenten
riesgo de salud. En esta normatividad se encuentran enlistados los tipos de
defectos o substancias o particulas de cuerpos no inherentes al alimento,
que se pueden encontrar en un alimento determinado asi como la definicion
de como ese defecto afecta al alimento. Asimismo presenta un listado de
alimentos en orden alfabético ubicando el defecto y el método para
detectarlo. el promedio permitido del defecto o sustancia asi como la fuente
de donde provino y su nombre.

En el caso de los aditivos alimentarios |a Ley Federal de Drogas, Alimentos v
Cosmeéticos le confiere a la FDA la autoridad para inspeccionar los
ingredientes de los alimentos y define los requisitos de una rotulacion que
indique los ingredientes que contiene cada alimento procesado. Las
regulaciones de éstos se encuentran también en el titulo 21 del CFR. Para
colorantes se ubican de las partes 1 a la 99 y para aditivos van de |a parte
170 a la 199. Los aditivos alimentarios estan regulados por: enmienda a Ia
ley de aditivos en alimentos (1958) y la enmienda a la ley de aditivos de
colores (1960).



APENDICE XII
COTIZACIONES
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tra Pak Presupuesto No. MS01.158

Ingeniera

Martha Loyola
Pesquera Manabi
Ciudad

Estimada Ingeniera Loyola:

Nos es grato poner a vuestra consideracion nuestro presupuesto por el siguiente
Enfriador de Concentrado de Pina.

Una Enfriador de Concentrado de Pifa: TETRA SPIRAFLO MT

1) Descripcion:

Marca: Tetra Pak
Modelo: Tetra Spiraflo MT

2) Aplicacion:
E| Intercambiador de Calor Tubular Tetra Spiraflo MT, esta especialmente
disefiado para enfriar concentrado de pina y manejar viscosidades de
alrededor de 60 °Brix. Es un enfriador de tubos con dos etapas de
enfriamiento’ una con agua helada y otra con agua de torre.

3) Suministro:

10 tubos tipo MT 38/16S-6. Material AISI 316

Base y marco estandar, simple de 6 columnas de ancho.
Paneles protectores.

Certificado de prueba de presion.

Juego de herramientas para la puesta en marcha.
Embalado para exportacion.

4) Programa de Temperaturas:

Aplicacion: Enfriamiento
Producto: Pina
Concentracion 60 ° Brix
Capacidad: 300 Kg./ Hr.

Temperatura de entrada: 60 °C.
Temperatura de salida: 5°C.
Medios de enfriamiento:

Pag. 1/3

MasterSolution S.A.
Av. Amazonas 5459 2% Piso ® 02-249801 / 09-731914
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» Aguade Torre: 28 0C.
» Agua de Chiller. 2°C.

5) Datos Técnicos:

Flujo de CIP recomendado: 800 Kg. / hr.
Caida de presion en el CIP 115 kPa
Caida de presion total del producto: 2355 kPa
Seccion | Flujo Producto Temp. Caida de Tipo de Tubo Material
) 3T __Prog | Presion kPa | Namero de Tubos B
1 300 Concentrado Pifa 60 Bx * 60 -> 43 220 MT 38/165-6 AlSI 316
____| 2500 | Ague R P ... . 2
2 300 Concentrado Pifta 60 Bx ° 43 ->5 2136 MT 38/165-6 AlS| 316
2500 Agua ) 5 <2 50 8
6) Precio FCAD ...ttt s sens USD 12.600,00
7) Términos comerciales:
a) Precios: Los valores estan expresados en Ddlares, son para

entrega FCA.

b) Forma de pago A la orden de Tetra Pak Cia. Ltda.
50% a la puesta de orden.
50% previo a la entrega.

c) Tiempo de entrega 9 - 10 semanas laborables aprox. A la confirmacion de
la orden en fabrica, esto es, una vez esclarecidos todos
los detalles técnicos y comerciales.

d) Validez de la oferta:60 dias a partir de la fecha.

8) Servicio Técnico:
Nos complace presentarle la disponibilidad de servicio técnico local
especializado para la puesta en marcha y entrenamiento del personal. La
tarifa es de USD 400 por dia calendario, incluye transportacion, hospedaje,
viatico y honorarios profesionales.

Reiterando nuestro compromiso de colaboracion y servicio, lo saludamos
cordialmente;

MR da de Meneses
A, Fernanaa ae n'_’Lb’L‘ [ rass o

Gerente de Ventas
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Alfa Laval ) Presupuesto No. MS01.140

Quito, 26 de Abril del 2001

Ingeniera:

Martha Loyola
Pesquera Manabi S.A.
Guayaquil

Estimada Ing. Loyola

Nos es grato poner a vuestra consideracion nuestro presupuesto por la siguiente
centrifuga clarificadora para jugos marca Alfa Laval..

Una Centrifuga Clarificadora de jugos de fruta

1) Descripcion:
Marca  Alfa Laval
Modelo: VNPX 407SGP-34
Aplicacion:
La centrifuga VNPX 407 esta especialmente disefada para la clarificacion de
juaos de frutas en la industria alimenticia tales como maracuya, pifna, uvas,
etc.

2) Caracteristicas:

« Generacion de fuerzas centrifugas del orden de 10.000 g.

e Funcion clarificadora

« Sistema de descarga automatica e intermitente de sedimentos por tiempo,
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.

« La centrifuga viene con todas las conexiones necesarias de acuerdo con
estandares SMS.

e La centrifuga posee un sistema de control de seguridad, que |a
desconecta en caso de que el bowl se abra al estar funcionando.

3) Suministro:
(1) Centrifuga clarificadora VNPX 407SGP-34
(1) Motor eléctrico 11kW, iP44 (3x 220 Vx 60Hz)
1) Kit de Seguridad para el bowl
) Juego de herramientas.
) Accesorios necesarios para su conexion
) Juego intermedio de servicio

(

(1
(1
(1
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Alfa La\lal Presupuesto No. MS01.140

4)

5)

6)

7)

(1) Panel de control eléctrico

(1) Unidad mabil

_ Documentacion técnica completa de operacion, mantenimiento y repuestos
- Embalado listo para exportacion.

Datos técnicos:
3000- 4000 lts/hr aproximadamente con manejo de Maracuya.

Nota: Las capacidades indicadas son referenciales, la capacidad real
depende del grado de clarificacion que se desee obtener, nivel de
contenido de sdélidos, viscosidad, densidad y temperatura de separacion

Precio FOB: .cciveeeieeeransesssoemsssmrterssssassasssssressssssasanasesses USD. 85.800,00

Términos comerciales:

a) Precios: Los valores estan expresados en euros, son para
entrega FOB.

b) Forma de pago: A la orden de Alfa Laval Separation AB
50% a la puesta de orden.
50% previo al despacho.

c) Tiempo de entrega: 13 semanas laborables aprox. a la confirmacion de la
orden en fabrica, esto es, una vez esclarecidos todos
los detalles técnicos y comerciales.

d) Validez de la oferta:60 dias a partir de la fecha.

Servicio Técnico:

Nos complace presentarle |a disponibilidad de servicio técnico local
especializado para la puesta en marcha y entrenamiento del personal. La
tarifa es de USD 450,00 por dia calendario, incluye transportacion, hospedaje,
viatico y honorarios profesionales. Tiempo aproximado de servicio técnico 5
dias.

Reiterando nuestro compromiso de colaboracion vy servicio, lo saludamos
cordialmente,

Ma. Fernanda de Meneses

=
Gerente de Ventas
e o o Pag.2/2
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£s- Tetra Pak

B _fPﬁresupuestor No. MS01. 155

Quito, 09 Mayo del 2001

Ingeniera:

Martha Loyola
Pesquera Manabi
Guayaquil

De nuestras consideraciones:

Nos es grato poner a su consideracion nuestro presupuesto por el siguiente sistema de
concentracion centrifuga de Jugo CT-6

Un Médulo de Concentracién Centrifuga Tetra Alvap CT - 6, para Jugo de Pina.

1) Descripcion:
Marca: Tetra Pak
Modelo: Tetra Alvap CT - 6

2) Aplicacién:
Modulo semi - automatico para la concentracion de Jugo de Pina.
Capacidad: 750 Kg/h de agua evaporada a 50 °C

3) Caracteristicas:

. El Tetra Alvap CT - 6 de tipo centrifugo son modulos compactos especialmente
disenados para la evaporacion, concentracion de productos sensibles a altas
temperaturas.

. Este tipo de evaporadores ofrecen un tiempo de residencia considerablemente mas corto,
que dan menos impacto térmico y mayor flexibilidad que los evaporadores tradicionales.

. Equipo de proceso y sistema de control pre-ensamblado en un médulo facil de instalar y
listo para usar.

4) Suministro:

Una Unidad de alimentacion con bomba, Tanque de Balance y sistema manual de control
de flujo.

Un Tetra Alvap CT — 6, en modulo completo, equipado con empaques de Nitrilo

Un Enfriador de expansién, que incluye un eyector de vapor

Una Bomba de Extraccion de Concentrado.

Un Condensador con bombas y controles de vacio.

Un Equipo automatico de regulacion de vapor.

Un Tablero de control en acero inoxidable, que incluye instrumentos y equipos de
control para operacion manual de la planta de evaporacion.

Un Set de herramientas y repuestos para montaje.

Una Bomba de vacio de acero inoxidable, para |a evacuacion de gases.
Miodulo pre-ensamblado con todos sus componentes conectados y cableados. facil
de montar.
Disefiado para su limpieza en situ

Pag. 1/2
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£: Tetra Pak

3)

6)

7)

8)

~ Presupuesto No. MS01.155

La planta es probada en fabrica previa al despacho
Documentacion técnica completa.
Embalado para exportacion

Precio FOA: ooereeiiietenirssaessesmrammssssassemmmsnserossssimmmrnntrasssssistisaressrssarsnnsanes UsD 322.630,00

Términos comerciales:

a) Precios: Los valores estan expresados en ddlares americanos, para
entrega FCA.

b) Forma de pago: A la orden de Tetra Pak Cia. Ltda.
50% a la puesta de orden.
50% previo al despacho.

c) Tiempo de entrega: 24 - 30 semanas laborables aprox. A la confirmacion de la orden
en fabrica, esto es, una vez esclarecidos todos los detalles
técnicos y comerciales.

d) Validez de la oferta: 60 dias a partir de la fecha.

Garantia:

Tetra Pak garantiza los equipos ofertados contra fallas de fabricacién por el lapso de ocho
meses contado a partir de la fecha de entrega de los mismos.

Servicio Técnico:

Nos complace presentarle |a disponibilidad de servicio técnico local especializado para |a
puesta en marcha y entrenamiento del personal La tarifa es de USD 450,00 por dia
calendario, incluye transportacion, hospedaje, viatico y honorarios profesionales. Se estima
10 dias laborables para la puesta en marcha del equipo.

Reiterando nuestro compromiso de colaboracion y servicio, lo saludamos cordialmente;

rMa. Fermnanda de Meneses .

Gerente de Ventas

Pﬁgll /2

MasterSolution S.A.
Av Amazonas 5459 2" Piso & 02-249801 /09-731014

3

~

Tomas de Berlanga ‘i 02-442083

™ " L . ~ 1



£ Tetra Pak

Presupuesto No. MS01.141

Ingeniera:

Martha Loyola
Pesquera Manabi
Guayaquil

De nuestras consideraciones:

Quito, 26 de Abril del 2001

Nos es grato poner a vuestra consideracién nuestro presupuesto por el siguiente
sistema de pasteurizacion de jugo de frutas.

Una Planta de procesamiento de zumo de frutas.

1)

2)

3)

4)

Descripcion:

Marca: Tetra Pak
Modelo: TA BaseDrink AA 4000J

Aplicacion:

Planta para tratamiento térmico de jugos de frutas.
Fibras: < 15mm < 5%, wiw
Pulpas en suspension: <10% 12-15 °Bx
pH: <46

Capacidad: 2.000 a 4.000 L/h

Caracteristicas:

_ Coeficiente de intercambio de calor mas alto del mercado.
. Equipo de proceso y sistema de control pre-ensamblado en un modulo facil de

instalar y listo para usar.

. Control automatico de temperatura para la pre-esterilizacion, produccion y

limpieza de la planta.
. Disefnado para llenado aséptico.

Programa de temperatura:
Temperatura entrada de producto. 20 °C

Temperatura de pasteurizacion: 95 °C
Temperatura salida de producto: 10 °C
Temperatura pre-esterilizacion: 95 °C
Tiempo de retencion: 30 seg
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£- Tetra Pak

Presupuesto No. MS01.141

5) Suministro:

6)

7)

8)

MasterSolution S.A.

Un Intercambiador de calor tubular en espiral tipo Altube, material AlSI 316, con
tres secciones. calentamiento, regeneracion y enfriamiento.
Un Tanque de balance tipo BTD.
Una Bomba positiva de producto tipo mohno Bergman con control de flujo manual
Un Circuito de agua caliente con calentamiento a vapor automatico
Un Tubo de retencion
Un Panel de control tipo Alcope con botoneras y arrancador de motores.
Una Valvula automatica de diversion de flujo tipo SRC.
Un Transmisor de temperatura en el tubo de retencion.
Valvulas manuales de servicio.
Valvulas manuales de proceso.
Juego de tuberia en acero inoxidable AISI 316
Modulo pre-ensamblado con todos sus componentes conectados y cableados
Disefiado para su limpieza en situ.
La planta es probada en fabrica previa al despacho
Documentacion técnica completa
Kit de puesta en marcha
Embalado para exportacion.
Servicios.
Vapor durante pre-esterilizacion: 150 Kg/h 3,0 Bar
Vapor durante produccion: 150 Kg/h 3,0 Bar
Vapor durante CIP: 300 Kg/h 3.0 Bar
Agua potable durante CIP: 5700 L/h 3,0 Bar
Agua de enfriamiento 15 °C: 4.000 L/h 3,0 Bar
Agua helada 2 °C: 13.500 L/h 3,0 Bar
Aire de instrumentos: 50 nl/min 6,0 Bar
Energia, 3x 220 Vac, 60 Hz: 12 Kw
Precio FOB: ....ccconesemmemssassssssssissiassasssssassnsisssasssassssnsssarsnsssnnassan USD 68,300.00

Términos comerciales:

a) Precios: Los valores estan expresados en dolares americanos, son

para entrega local en Quito y no incluye el IVA.

b) Forma de pago: A la orden de Tetra Pak S.A.

50% a la puesia de orden.
50% previo al despacho

c) Tiempo de entrega. 16 semanas laborables aprox. a la confirmacion de la orden

en fabrica, esto es, una vez esclarecidos todos los detalles
técnicos y comerciales.

d) Validez de la oferta:60 dias a partir de la fecha.
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£ Tetra Pak

Presupuesto No. MS01.141

9) Garantia:

Tetra Pak yarantiza los equipos ofertados contra fallas de fabricacion por el lapso
de ocho meses contado a partir de la fecha de entrega fisica de la planta.

10) Servicio Técnico:

Nos complace presentarle la disponibilidad de servicio técnico local especializado
para la puesta en marcha y entrenamiento del personal. La tarifa es de USD 400,00
por dia calendario, incluye transportacion, hospedaje, vidtico y honorarios
profesionales. El tiempo estimado de la puesta en marcha de la planta es de diez
dias laborables.

Reiterando nuestro compromiso de colaboracion y servicio, lo saludamos cordiaimente,

Ma. Fernanda de Meneses o

Gerenfe de Venins.
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Alfa Laval

PRESUPUESTO MS01.142

Ingeniera:

Martha Loyola
Pesquera Manabi
Guayaquil

Estimada Ingeniera Loyola:

26 de Abril de 2001

Nos es grato poner a su consideracion el siguiente presupuesto por un FINISHER
para el procesamiento de Pure de Pina en una tasa de 300 kg/hr.

Un finisher BROWN 202

1. Descripcion:
Marca: Brown
Modelo: 202

2. Aplicacion:

Fl Finisher Brown 202, esta especialmente disefiado para tamizar puré de
pifia de acuerdo con las caracteristicas del proceso.

3. Suministro:

» Finisher basico con dos configuraciones de remos.

Guardas de bandas.

Marco de acero inoxidable.
Impeler de entrada

Juego de repuestos

Caja

YVYVVYVYVVYY

4. Datos Técnicos:

Un juego de mallas instalado.

Drive 15 HP. EPQ I, 60 Hz, 220 Volt
Convertidor de frecuencia variable.

Tamiz para manejar puré de pina de 60° Brix, capacidad de 300 Kg /Hr.

B PrOCIO feeeeeeieeeeeeaesesessmnnnraseassaransassssssssamanasssssnaaaaaasaanas FOB USD. 57.350,00

MasterSolution S.A.

Av Amazonas 5459, 2% Piso
v Tomas de Berlanga

Ouito - Ecuador
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Alfa Laval - PRESUPUESTO MS01.142

6. Términos Comerciales:
> Precios: | os valores estan expresados en dolares

americanos, son para entrega FOB.

» Tiempo de entrega: 16 semanas luego de confirmada la orden en
fabrica, esto es, una vez esclarecidos todos los
detalles técnicos y comerciales.

» Validez de la oferta: 60 dias a partir de la fecha.

» Forma de pago: A la orden de MasterSolution S A
e« 50% a la puesta de orden.
e 50% previo al despacho.

7. Servicio Técnico:
Nos complace presentarle la disponibilidad de servicio técnico local

especializado para la puesta en marcha y entrenamiento del personal La
tarifa es de USD 400 por dia calendario, incluye transportacion, hospedaje.
viaticos y honorarios profesionales.

Reiterando nuestro compromiso de colaboracion y servicio, lo saludamos
cordialmente,

Ma. Fernanda de Menreses

Gerente de Ventas

MasterSolution S.A.
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“errostaal S.A. FERROSTAAL

Quito, 16 de Abril de 2001
MSG. # 362

Sefiorita

Martha Loyola

FRUTIMAR

Colina de los Ceibos

Av. 22y Calle 67, manzana 22, villa 6, No. 312
Tel 854192 — 850784

Guayaquil .-

Estimada Srta. Loyola:

De acuerdo a nuestra conversacion telefonica del dias de hoy, sirvase encontrar la oferta
presupuestaria correspondiente a una linea de procesamiento de, maracuya y piia, con
una capacidad de 13,5 y 10 toneladas/hora, respectivamente.

Ruego se consideren los siguientes puntos:

a) La linea para extraccion de pulpa de pifa (Pinetronics) serd confirmada luego de
recibir la informacion correspondiente a dimensiones de Ia pifia a ser procesada

b) Se ha considerado un proceso de pasteurizacion y enfriamiento del concentrado que
ser4 llenado en tambores de 200 kg. El producto final debera ser refrigerado a -18°C.
El llenado ofertado puede también trabajar bolsas de una capacidad minima de 1 000
gr, mediante un dispositivo adicional que cuesta EURO 4.000,00.

PRECIO: EURO 2.500.333 Ex-fabrica Brugherio, Italia.

FORMA DE PAGO: 30% con el pedido
70% antes del embarque
6 segun convenio de financiamiento con Ferrsotaal AG

PLAZO DE ENTREGA: 180 dias a partir de la firma del contrato y recepcion del
anticipo, una vez aclaradas todas las condiciones comercialns

y técnicas.

(hto Foenado
Inledn M24 750 y Valladohd
.]mlfq 237716 B267TR1 - (PA779
Fax 503 2 H66691
E manl forrnat 1@ocno! o |
Casilla- 17-11 05011



errostaal S.A.

VALIDEZ DE LA OFERTA:

30-Junio-2001

‘FERROSTAAL

Ferrostaal S.A. esta en capacidad de financiar directamente este tipo de proyectos, para
lo cual adjunto una propuesta de financiamiento a 10 aflos plazo, con una entrada del

20% y una tasa de interés anual del 10%.

Es importante tener datos mas reales de sus necesidades, sobretodo la capacidad
necesaria del proyecto, para elaborar una oferta que se ajuste a sus requerimientos.

Atento a cualquier comentario o consulta, y seguro de que esta oferta sera de su interes,

quedo de usted.

Muy atentamente,
FERROSTAAL S.A.

(J \}HHQ \ "*-‘

-

Ing. David Leon

Adj Oferta EDB033 (4 hojas)

Financiamiento

cC File P.9034

1
oledo P 700 ¢ Yallndnlid
.Ff" Eo.Jer e et 1LY |.'{‘.l‘r‘1 {.“:.‘ 7¢)
Ay KO D LGAGTY
mail- forrost 1@rennt o

asilla 17 11 001




srrostaal S A. FERROSTANAL
CALCULO DE FINANCIAMIENTO PARA: FRUTIMAR
FECHA 16-Abr-01
MONEDA EURO
VALOR DE INVERSION EXW Italia 2.,500,333.00
COBERTURA HERMES 335,044 .62 13.40%
TOTAL 2.835,377.62
ANTICIPO A LA FIRMA DEL PEDIDO 283,637.76 10.00%
ANTICIPO A LA FECHA DE EMBARQUE 283,537.76 10.00%
TOTAL ANTICIPOS 567,075.52 20.00%
VALOR A FINANCIAR 2,268,302 10
ANOS A FINANCIAR 10
PAGOS ANUALES 2z
TASA DE INTERES ANUAL 10.00%
R PAGARE CAPITAL ABIERTO INTERESES TOTAL
1 113.415.11 2.268.302.10 113,415.11 226,830.22
2 113.415.11 2.154 886 .99 107.744 35 221.159 46
23 113,415.11 204147188 102.073.59 215.488.70
4 113.415.11 1,928,056.77 06,402 .84 209,817.95
5 113.415.11 1.814.641.66 90,732.08 204 147 19
53 113.415.11 1,701,226 .55 85.061.33 108,476 44
7 113,415 11 1,587,811.44 79.390.57 192,805.68
8 113.415.11 1,474 396.33 7371982 187,134 .93
9 11341511 1,360,981 .22 68,049 06 181,464 17
10 113,415.11 1.247.566 11 62.378.31 175,793.42
11 113.415.11 1.134,151.00 56,707 .55 170,122 66
12 113.415.11 1,020,735 .89 5103679 164.451.90
13 113,415 11 q07.,320.78 45,366.04 158,781.15
14 113.415.11 793,905.67 3969528 153,110.39
15 113,415.11 680,490.56 34,024 .53 147, 435.64
16 113,415 11 567 07545 2835377 141,768.88
17 113.415.11 453 660 .34 22,683.02 136,098.13
18 113.415.11 340,245.23 17.012.26 130,427 37
19 113,415.11 226,83012 11,341.51 124.756.62
20 113,415 .11 113.415.01 5,670.75 119,085.86

SE REQUIERE UNA POLIZA DE SEGURO ENDOSADA A NOSOTROS, ASI COMO

PAGARES Y CONTRATO DE RESERVA DE DOMINIO HASTA EL PAGO TOTAL DEL

10 EQUIPO.

lodo M4 760 y Valladold

P 2a771n LnTh

1w HO P HARRO

HRAT7 70

mail lerrst 1@ecnet ec

Aeilla 1711 06011

calculo Gavela P.9034

16/4/01



errostaal S.A. FERROSTAAL

PASSION FRUIT 13.5 T/H INPUT AND
PINEAPPLE 10 T/H INPUT

PROCESSING PLANT

O TO

FOTIADOR

FORO32 15 febbraio 2001
(F%}H Lﬁ_ DESCR. ]fJYF. OFF. l R I
(A RECEIVING AND WASHING LINE - |
1 {CONCRETE TANK LOCAL
SUPPLY
IR 1 |IRECYCT,ING AND FILTERING CT.0251|MO.0295 B7. 33

GROUP

002 1 |[ELEVATOR 15B CT.0226 |MO.0269 2R.253

003 | [WASHER INOXALL 15B CT.0154 |MO.0050 A4 .53
004 1 |BRUSHING MACHINE 15B CT.0224 (MO.0270 13,280
005| 11SORTING LINE SELINOX 15B CT.0196 |[MO.0049 S0, 72
006 1 |ELEVATOR 15B CT.0226|MO.0269 S
CONNECTTONS - PRE-ASSEMBLING [CT.0174 1260
TOTAL OF THE LINE 265.092
(B JUICE EXTRACTION LINE o
001 3| SUPERPASSYPRESS 1000 CT.0257 |MO.0297| 184.%6!
007 1|500 L BIN + L.R. MD.0014 3,240
003 1[MONIX PUMP 6V Cf 0157 f. 8
004 1|PULPER SUPERBICREAMER CT.0118 [MO.0127 fo

2ty Benador

‘m+¢r1”w;me+*
Mijc 237710 GPR7HT RPATA
f

e RO 7 LGANN )
[ mail {orrost 1aoenel e
Casidlia 17 §1 0001



“ertostaal S.A. FERROSTAAL

005 1{500 L BIN + L.R. MD.0014 .20
006 1[MONIX PUMP 6V CT.0157 6,827
007 1[MIXING TANK SMS 6000/1 CT.0210|MO.0247 15.240
008 1|MONIX PUMP 6V 07 U153 6.A2
CONNECTIONS - PRE-ASSEMBLING |CT.0174 28 . RAQ
009 1|SCAFFOLDING 15 M2 16.547
TOTAL OF THE LINE 334 215
[C CLARIFICATION,CONCENTRATION AND PASTEURIZATION LINE
001 1|PRE-HEATER THERMOFLASH CT.0280 RO
6000/44
002 ] |[CENTRIFUGE TURBINE D-2000 CT.0094 [MO.0271 173,827
003 1|MIXING TANK SMS 6000/1 CT.0210|MO.0247 15.240
N04 1[MONIX PUMP 6V £T . blE7T ALRDT
005 1|DOURLE. EFFECT EVAPORATOR &P, 8111 AR AR
4000 L/H R.A.
006 3[MIXING TANK SMS 1000/1 CT.0210(MO.0247 2R 5%
007 1 [MONIX PUMP 55V CT . 0157 f.1133
008 1|PASTEURTIZER THERMOFLASH CT.0280 |MO.0302 AT
apn/48-2
1|THERMOFLASH 900/48-2 S. DEEP AY . HAT
COOLING
009 1|FILLER D.F. CT «DF 23,440
1|D.F. DRUM FILLER S. ROLLING L 2R
CONVEYOR
CONNECTIONS - PRE-ASSEMBLING |CT.0174 AQ .
TOTAL OF THE LINE 1.040 25"

OQuitor | euador

Inlndn 24 750 y Valladohd

Talfe 237715 BPR7H1 624779

Fax 6073 2 L6669

[ omail formsti@ocnot ne )
Casilla 17 11 05011
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arrostaal S.A. FERROSTAAL '
[D ADDITIONAL MACHINES FOR PINEAPPLE PROCESSING -
001 1|SIZER FOR PINEAPPLES MO.0327 24.813
002 1|PINETRONIC 1SS CT.0268 [MO.0285 82 69013
003 2|PINETRONIC 2SS CT.0268 [MO.0285 186.053
004 1|SCREW CONVEYOR €200/8 101140
005 1|MONIX PUMP 66V CT.0157 8.133
006 1|JUICE PULPER ESM CT.0263|MO.0287 59,040
007 1300 L, BIN + L.R. MD.0014 2.560
008 1|MONIX PUMP 6V CT.0157 6.827
CONNECTIONS - PRE-ASSEMBLING [CT.0174 19.467
TOTAL OF THE LINE 409 . 026
[E WASTES DISPOSAL LINE -
001 3|SCREW CONVEYOR C300/8 727173
TOTAL OF THE LINE 72.773
[F ELECTRIC BOARDS _;;J
001 BIELRCTRIC BOARD G 15-ST Cr. 0238 39.013
\TOTAL OF THE LINE 39.013
[G VARIUOS EQUIPMENT i
001 1|SANITATION MOBILE GROUP MD.0049 [R. 1773
002 1|HYDROCLEANER CT.0205 8 .800
003 1| LABORATORY EQUIPMENT FOR CT.LABO 20.053
FRUIT JUICES
TOTAL OF THE LINE 47.026
uto - Ecuador
pedo N24-760 v Valladolid
P 237715 626751 - 524779

ax 593 2 566691
-mail lerrost1@ocnet ec
asilla- 17 1105011



‘errostaal S.A.

N
’3
FERROSTAAL

| H SPARE PARTS
RECOMMENDED SPARE PARTS FOR 66.667
2 YEARS
TOTAL OF THE LINE 66.667
[J TRANSPORT COSTS ]
PACKING AND FOB CHARGES 79.600
TOTAL OF THE LINE 79.600
(K SUPERVISION AND COMMISSIONING B ]
001 1|SUPERVISION AND 146.667
COMMISSIONING
TOTAL OF THE LINE 146.667

TOTAL OF THE PLANT EX-WORKS

[ Brugherio, Italia

EURO
2.500.333

Quito - Ecuador

Toledo N24-750 v Valladolid
Beiis 237715 26751 524779
Fax 593 2 566691

E mail ferrost1@ecnet cc
Casilla: 17-11-05011



> SRA. Quito, 27 de abril de 2001

> MARTHA LOYOLA _ _
> GUAYAQUIL .- AL
>

> De acuerdo a lo conversado, nos es grato presentar a Ud. Nuestra

> alternativa de cotizacidn en los siguientes equipos para la

> transformacién de frutas en pulpas y mermeladas.

>

> CANT. DESCRIPCION DEL EQUIPO.

>

- 1 Una mesa de seleccién y lavado de fruta, elaborada en acero inoxidable
> AISI 430, montada en estructura de acero negro al carbono con pintura

> anticorrosiva, incluye sumidero para drenaje de agua, las medidas son

> 2.18*0.96 m.

>

> PRECIO USD 363,00

>

> 4 Una despulpadora construida en acero inoxidable AISI - 304 para una
> capacidad aproximada de 3.0 - 4.0 qq./h, incluye tolva de alimentacién

> manual, tapas abatibles para facil limpieza, aspas con recubrimiento en

> PVC alimenticio para remocién de residuos de pulpa, tamiz inoxidable con
> 1.5 mm de perforacién, llave de salida producto en 1 1/2 pulg., motor de
- 1.5 HP monofasico 110 - 220 V con poleas reductoras de velocidad,

> montada en estructura de acero negro al carbono con pintura

> anticorrosiva.

DIMENSIONES: LARGO 1.10 * ANCHO 0.50 *ALTO TOTAL 1.20 METROS

>

> PRECIO USD 8.500,00

=

| \I' N } Wi\

> 8 Una marmita para pasteurizar pulpas y/o concentrar mermeladas

de un

> volumen de 250 Its. netos, autovolcable, doble pared, elaborada en acero
> inoxidable AISI 304-430, incluye motorreductor de baja revolucién 1/3

> HP, monofésico 110 Volt., aspa agitadora inox. una tapa abatible, fondo
> negro para llama directa, el equipo esta soportado en una estructura de
> tubo negro al carbono con pintura anticorrosiva.

DIMENSIONES: DIAMETRO: 1.10 * ALTO 1.20 METROS

>

> PRECIO USD

1.810

g

- 1 Un cuarto frio de 12 m3 para temperaturas de refrigeracion, unidad

> condensadora de 1.0 HP de origen europeo, hermética a Fredn R-22, con
> sus accesorios de funcionamiento automético: Tablero de control, filtro

> secador, visor de liquidos, valvula de expansion, termostato, termometro
> exterior de pared, foco de cdmara fria con proteccién, cortina

~ eliminadora de fugas, cuarto forrado en ldmina galvanizada y plancha de
> estiropol de 10 cm. puerta en acero inoxidable con herraje cromado.

DIMENSIONES: LARGO 2.2 * ANCHO 2.2* ALTO 2.4 METROS
>

> PRECIO USD

4.450

>

> TOTAL GENERAL USD 54.556,00 + IVA



FORMA DE PAGO: 60 % A LA FIRMA DE CONTRATO.
40% CONTRA ENTREGA.

Flete es responsabilidad del cliente, asi como carga y descarga de
nuestro taller en Quito.

PLAZO DE ENTREGA: 45 dias habiles, a partir de la firma de contrato

V VYV VYV YV VVYVY

> GARANTIA: Todos los equipos estan garantizados por una afio a partir de
> la entrega.

Si esta proforma es favorable a sus intereses, agradeceremos informarnos
oportunamente.

v vV VY

Atentamente,

ING. WILFREDO TAPIA S.
GERENTE DE VENTAS Proingal

vV VYV VY VYV
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FRESNIT A LA CIUDANELA Y IM DO TUBRY

FJENTANACA e
— ediaga) T1N11Y L AIFATN Canblla FR 0y aaC
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Ahril 19 del 2001

Senores
FRUTIMAR
Crudad

Aft. : Srta. Martha Loyola

De acuerdo a nuestra conversacion . me permito sameter a <n consideracién la siguiente cotizacion
de envascs de 55 gl

I AMBOR 58 GLS. TIPO ABIFRTO (FOI) TAPA TOTALMENTE REMOVIBLE

(Incluye, zunche con perno v (ueren )

Altura exterior. 89 cm

Altura interior 86 cm

Diametro exteror 60 em

Diamelro interior. 57 cm

Capacidad ref 230 kg

Cuerpo 4 rodones: (Gauge ?? ( acero laminado en frio)

Tapa/Fondo: Gauge 20 ( acero laminado en frio ) Doble cierrre mecanico
Pintura exterior ESMALTFE HORNEABLE NARAN. JA

Pintura interior EPOXICO POLIAMIDA GRADO ALIMENTICIO

Costura del cuerpo sl PANURA FLECTRICA CONTINUA (- lo que

Garantiza un traslapado muy resistente y hermético.)

Su manufactura .acorde a pruebhas ~fectundas parmite alinacenar hasta 4 niveles de
allura

PRFCTO UNITARIO : USD. 18,5 mas LV.AL
l.ugar de enfrega ¢ Planta de FNTANACA

Respaldo Técnico Grupo Texaco

Por cnalquier consulta adicional favor llamamos. (Fetaremos gustosos en servirlos '

Alentamente,

%MWM

X PR OREY
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loedo 300 y lLorenro de Cnaralcon
11718 . Fax: 410140 Celulart N STRNHON
AUAYAQUIL, . ¥1 iJADOR

Gunynaqnil, 29 e AV Y ey Soa

coTIZACION

SeaNores
FRUT THAT .

Martha lovoln.

Pa nuentyans Fon F0 yAaey et
Par medin dr 1a nro o nte reciha yntnd., Un cordiald aaludo
Ae parte de CREACT Lo REORGE v oA In vez 10 hneom)

axtenriva 11 ptpniente cottrsartiAn:

1 .= Mandiles manges targman en doesonn 0 razhAn Ac 5 .2n
?.= MHandiler mangs rryta en Aar sma 0 rrzhn An e
4 o Oaprrem: tina ean yrha rn Arroms n razhe e 1,85
h.= Gorpoo tipo ved iy en dacoms A razhn ge i .96

G.= fyspolon R Fabardinn sranaprnaval o9 raz2bn de ¢ 14,97 mangn Taren

£,= Overnles on Frbardina Ay rnAaval monga enrta a razhn Ao + 2,00

7.~ Mandiles en ol vietaria mangas 1argpa A razAn dc G [F: B

A o Mapndiles on tela virtoria mangn carta A razhn ds f o

ATTEN LA

AU t’fnfgﬁ'«

Cpr e o LT
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ESPINOSA PAEZ S A

REPRESENTACIONES INIMISTRIAI F§

Av dnlna Apvdrricas B0DY

Tel (SO 4 203 210 200111 314 &1y 707 AnS TelPa. (B0 a4y 20% 17 F Riail I

Cuayanuil - Eenador A eenipac el o

Coomvweanl, 2 de juhio de 200

Senores
FRUTIMAR
Cindad -

Attn Sirta Martha | ovaela

Rel: Catizacidn Balanza Flectdnica DIGTTOL para Llenado

I'stinado Sria [ evola

Fepmoasa Paers con mas da 1) afios de avpeniencia en Ia venta, montaje y servicio a
soluciones de pesaje. presenta a nstedes 1nn catizacion por el equipo abajo indicado. de
nuestra representada METTEER TOLEDO de los Fstados Unidos de Norteamérica

Lider en la fabiicacion de equnpos v sistemas de peeaje

Carngteristicns: Balanza Flectidmea Mlettler Toledo conectada al Sistema de
llenado va existente, sistema que rea'vatda un punte de corte alimentado manualimente al

Indhcador

PFLATATORMA

Modclo: 2107
Capacidad: 00 Ke
Sensibilidad: 00S Kp 201 1h
Plataforma: A0t R0 e

Caracteristicns: Plataforma en acero mexidable construida totalmente cn
Fatados Unidos sobre 11 cual <o acoplan 1oadillos de acern galvanizado calibte 13 de 1 9

de dvmetro para la mampnlacion de lae fambares Ia tecnologia digital utilizada en esta
plataforma pernute un mejor rendiniente en el use diario Un microprocesador integrado
1 Ia celda DigiTol controla contmuamante Ia memaria de Ia hiscula y automdticamente

cormpe erotes cansados por deslizanuento. no inealidad v cambios de temperatura

ideal para ambientes hostiles y hunmedos

RAMPAS DE RODILLOS DE ENTRADA ¥ SALIDA

Carncterfstiens: Consiste de dos plataformas de rodillos de 120 cm de longitud cada

i con S godillas de lae nusmas caractensticas que siven para subir y bajar los

tambares de la balanza



AL fa ik 20 Pt I oL Eh " { BEEE B

OPMHOSA PAEZ S A

i AELENTACIONES INDUS TRIALFS
aa dels Ancker s 603
el (ROY 4) 200 210 2RAN 11y WA nal 217 pNR 1ALl aw (AT A4) 200 1%

f tail eapipaar@@ielconot tud
eyl Fruadae

INDICADOR DE PESO.

OPCION # 1 PANTHER

analoga de D210V o de boa 0 mA (Opcional para conevidn a PLC's), tiene cajn de
acera maxidable NENMA 18 filtres de uibiacion para tuido eléctrico y/o de tanque
(anitadares. hombasg, etc) Doz versiones 1ina da panel ideal para montajes industriales o

Carvacteristicas: Incarpora Sistenn Over Under y Punto de Corte » calida

de anicmatizacidn v olra dr miesa Fete mdicado electionico es de ultima tecnolonia. v
puede ser cahbinda en kilopiamas o Wias asi coma prrmite cambiar de unidades de
peso madiante un botén  Tiene pattico senal rS212 halihtado en condiciones estandar
para comunicacién awna mapresnra o PO

OPCION # 2 LYNX

Carpcteristicay: Fe un mehieadar mdustnal de alin eahidad v de simple aperacian
que le permite ponet €n s hoen nivel de antomatizacién a su planta Ideal para
aplicaciones de conndas  quinucoes, mannfactueas mdustiiales en las que se requieren la
acumulacién de pesns para Aespachos cecucneinles Fenn indicador construido en 1SA
Viene en dos madelos encapsulado sniple de montaye de panel NEMA 4 y encapsulado
NENA AX de ncero inmxidahle para ambientes heztiles

EILYNX le ofiece

e lnmejarable precision en el peange

e Puntos de Corte

e Acumular valores de pase pod reprctio de subtotales y de pran total. los valores
acumulatives prieden ser o Lantn aeto o prsn vimnalizado

« Rapuda melalacion, petahlecimuenta v aperacion

o 00 yalores de tara v peses actnulados son otabados alfanuméricamente v
recupatados para su control setadictico, ann en cases de perdida de energia

e Puede retar conectado num POy o PEC atavés dean puesto serial RS-232

« Flsstema TRAXDSP esun filtin que absorbe vilraciones y ruides y permite obtener
en peso real, es una teenolopia exchisiva de Mettler Toledo para controlar ambientes
mectables v de vibracién

« Sopottatanto balanzas plataformas con celdas de carna analdgicas y digitales _

e Pantalla de 10 caracteres mattiz de punto 577 fuarecente al vacio, alfanuménca con

anunctadores
e Fe capas de seleccionat a o teclade cualqmer capacidad de peso entre s00 hasta

100 000 divisiones

Almacena en memornia hinsta @7 valores que son ialenidas atn en caso de perdida de

engrpin debido avna bateriade pespaldo
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ANTONIO PINO YCAZA & CA

Thy

v F DATERIALS HANDLING CORP®

!’".EH'.’HHE"’

Av. Juon Trreo Marergs tin 0
Caulla Bl 116

Chpeyyerquil feundor

Telptono. 204 £00U

Teletax: {h724 2R4 174

Tolex AV, APYCAZ DY
PARA

Sefiorita
MarLa LoyolAn
tindarnd,

PREIVFC 1O

| Chpdad  MSALOAD

i (':\pnr'idnd ~anmnl 10000 a2
) Mator Indnsivial Bl fric o e YA
H Cieteman elertnen de 21 voltue

N | Tranamision:  Automaben

3 Pyives o RManual

5 Qiatemn de elevacion el il

7 Attara del mastil bajo

a . Flecarion maxnma de Ins hovguillas
a Flevacion libie 1o las Broepilan

A Padio de gito extenor

| Piornnilns de.

12 1 lantas anhdns, Pefanteras

Firaseras

Horometro e icheador d

IR

o (Irac aven de la haterin

COTI7AC |UN

Mo 33372001

2001

TECHA yayasnil, Mayo 29

Frecios sujeto a cambio sin
prervlo aviso

‘Carta de (‘rgdito Irrwocnhlr- y
f‘cwnfirmada a la Vista:

AFFRTA VALIDA POR.

uw'.M m FACS ("

Tiompn de sntrega: VoA mnfirmac.&n o 1a 1A

rden

Sujet
brica al mcrnento colocar 0

s

Cavretilla elevadora YALE, de las

Qi ntea e Arncteristicas

rentto de corpn

QAITTEX

a3 2 10P mm
1an” A 724 mm
61 1At mm
Hr 6o 16 mm
A3 | 220 mm
110 POl

1x 2 20l
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ITONIO PINO YCAZA & CIA

v Girta. Martha loyola

v et

EQUIPADO CON:

Vign Fiaderia Indaateial 17 B RCA

i Corpador SCRT Y LRI LA

VALOR TOTAL EX.FARRICA GREENVILLE

OPCIONALFL

desthntter (Afovanmiento atenoal ode

VALOR TOTAL FXFABRICA G

Vina Batermn Tnehiystrinl 12 R

VALOR TOTAL EX FARRIMNA GRE

ANTONIO PINO YCAZA & CIA..

/

Noier Marqiyez de da
Gerente de Ventas

YN RpHAET T

Py PAre

[ L ] U A |

toalreacn Ho

Y1 s atina

de B0 AR 210/

“""t'“”"“‘

Y ounltine

AU IADO POR

REFENVILLE

FThv.

33X/ 200

.’./'ﬁ!‘l

ENVILLE

LOS CLIENTES,

USP

RS R XL TR R

=Y WAy rr v

Pag Mo

19.249,00

T

1.739,00

1.829 o0
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ANTONIO PINO YCAZA & CIA.

Tt s Marenne o 17y Juatine oy
234590 274174

pagrpt B vadar

foomrnda duan

Tatainny PAY Far 7204177

RUC # 0990032319007 CONTRIBUYFNTFES ESFECINI ES

e e = e ——

GeAnres

FRUTIMAR

EAY ARA1Q7 REOJRA

Attn: Sria. Martha Loyola

s S 2o avisnter) el

VENTA LOCAL

CONZACION No 17TAT
JI FECHA Gauil 10 de Mayo de 2001
{ O FETA VALIDA POR: 5 dias

FORMA DE PAGO Contado

FHTREGA: Inmediata

FOTIZADO PO XAVIER NEGRETE

s arit—
[ Articulos

T R
CARRETINLA PHDPEALY

LLantns aronYraAr | uhrlcantas SHE Ll MantacarAas YALF Mntenas FXIOE

NOTA:
Paaqn an efectivo o CON cheque cehtizado

a nombra de ANT ONIO PIND YO ATA R CIA

-

AN TONIO PINO YO AZA K UYA

Wuter Neareto B
Do Foarreteria

CANTTIE MULE 2.5 10O 1 PROM

Cnﬁﬁm - Precio Dcto Parcial }
1 89109 10 00% g01.98
Subtotal nna ne

129% IV A R 24

899 22

TOTALUSS

Aot Rqadores MONAROE Tecles YALE Alarmas PRESTIGE Productos CITREX

PRECIOS: En nuestra bodega de Guayaqin
con antrega dentro dol perimetrn urban-
SUJETOS A CAMBIO 8IN PREVIO AVI®S

LOS CLIENTES.

)
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RIPACAR S.A.

5 ¥ ASESORIA DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

1: 30 Pl

FHO I HhD, AT IA2AT2 HMAY., B4 2001 |1

FACTURA-PROFORMA No (03367

—_
3 berd RO TR Fecha: 20010800
Cfd . MaiT e L eeyng on 184102
n: Tele-fax:
Tenemeos el agrade de cotizarle en lax sigulente condiclones:
“

TRIMEDR T A A
LR e Dt

) DE ENTREGA:

. DE PAGO:

-

D DIAS
0 MARIA LIUCRECTA

VENDEDOR:

VAL O1ZLIMIND vAr O TOTAL

VALIDEZ DE OFERTA:

DETALLE
e RN P ASEA T GARD Mo AL ARnRIY D 5. 000 an. o0
A0 BUARITE  SAath 1 LD ANMA AT TR Bt o) Do 1.2
O BUAKTE  Catrin el Ao L IEa3 0 L3N0 L
S BAGD OOCARTEE Ak i e head ' §.680 A o
T G b S e it
. yiv  TNITA  anean Mol Ha MEGRA M. Ba0 59780
f"‘
r
SUMAN 27028
A %
A Sl L .
. - LV 32,43
\ ———- O —
S’ e o I
PrYCTOTIEYS T

cdla Atarazeng Mz Jt Vil it
Telly - 780627 - 292872 - 394181 394281
its

PP TP pra | o matiabs TRy, r salactnel

Levpu et . Emvadnar

3M DISTRIBUIDOR ¢ascos, Lentes, Miscarss, Orejerss, Guantes, Botas de
Seguridad, Fajas, Antilumbago, Camitiss, Extintores, Mangucras, Pitoncs, E=puma

(MYITT LR Tris, CHINI, PRECR TRy ALYy, (TR TN L F'l‘l'.pluhl'-._ FU’U’IJ"'..I'ﬂ'liJJfﬂlJl‘\_
=t e AN
’ Ml CNEES Kitomntes

Ao SR - -
a2 v, Al urhs o Sequridad v ranees
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«vigion innovadora

COTITACTON /G, 3042
Gunsymgnll, Tatin & 4de) 20010
Cefores
U ELIEY
ATT. SRAMARTIIA DF LOYOLA

Cmdad

REF ¢ OTIZACHON SO 11 ANDA

CANT DFSC RIPC TON VITOTAL
RECEMNTON
MR ATV e A TRl Y e 138 000 .
3 R RN IS IR T . LS o
St ANMOEI B PR g A (IR THEIN o) 17N 1
DA TAIORIA D ) Al 1 I
KIPYOTAL LN
QFfINI T YD
PSS RITEIIV I M SY T AR NP TFe s v s AT gy g, | 1% et 101 10 YR
» AL S,y T 1y S bARL ] | 40" (™)
) SACIM I e ARMER A LRI Al AR T 68 TH (0
P AT Dy el s AT AT N 310 ‘:f“
SUBTOTAL ERTIREY
NELTONERY
R SIVE N VRO SIOR, A SPeRE A sl e N 442
N S A PROE SO AN Wevespr TRty '5“‘ 1024 (%)
s SIEA GALAXTSLE ) PARIARE PN 12710
1 ARCIIV AT RS VI RTICADES 4G AN EASESTANDAR 14300 196 00
——
AUATOTAL 7198 0
mESUMFN
RECFPOION A10 00
OFICINALY ! = 40 M)
SITTONERA 1495
SUBTOTAL 1885 00
DFESC 12 462 60
[RESNT]
IVA 14% 474,94
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Guavaquil, Junio 15 del 2 001

Senorila

Martha I ovola
Gerenfe de Proyectos
Frutimar

Cindad

e nuestras consideraciones:

Nos es muy placentero hacer nuestia presentacion enmo Profesionales Aduaneros, con mas
de 30 aftos de e periencia en el mercado, contando con que nueslra familia estd identificada

en este campo desde hace aproximadamente 60 af:os

ROCALVI, es una organizacion que cuenta con personal técnico en la rama Aduanera,
Ministerios, Comercio Extetior y lranspotte, con licencia para agenciamiento aduanero a
nivel nacional. Tenemos corresponsalias con Manta. Fsmeraldas y Tulcén.

Nuestras instalaciones son propiag, actualmente contanios con una Oficina en ZONA
AEREA. ZONA PUERTO MARITIMO Y EN OUITO  para dar mas agilidad a la
desaduanizacion de los tramites  aérens. marftimes v de la capital ; asi como también
contamos con la Compafila  “COMFXPORT™  que brinda los Servicios Integrales de

Deposito Comercial Pablico, Almacenamiento Temporal, Transporte dentro y fuera de la
ciudad.

Nuestros principales son los sefiores Roberto Calderén Viteri, Roberto, Pablo y David
Calderdn Macchiavello, que tienen a su corge las Areas Administrativa, Operacional.

Transporte y Ststemas

1 St Roberto Calderdn Viteri fue Director de la Camara  de Cometcio de Guayaquil,
Precidente del Comitd de Aduanas v Puertos, Suh-Director de Aduanas y Administrador de

Aduanas del T Distrito.

Fnire nuestros clientes podemos mencionar Intermational Tobncco Overseéas, Delta Delfini,
Procarsa, Cepsa, Ecuabarnices, Comercial Orgu. Hotel Colon Internacional, Hotel Coldn
Guayaquil. Dental Ayala, Fadesa, Chiveria, Taensa, Constructora Internacional, Compafifa de
Cervezas Nacionales, BIC-Feuador | Inalecsa, Consorcio Central Hidroléctrica Daule Penipa
CEDEGE, Techint, Impartadora Bacus, Impottadora Fl Rosado, Lab. Rocnarfl, Tecnoplast,
Codemet, Mecanos, Mavesa, Fenasal, | aboratorios Ciarbu, Lifar, Otelo, Lanafit, Textilana,

Italpisos. [ as Fragancias elc.

Contar con ustedes, entre nuestros clientes serin de gran satisfaccién, ya que estamos
dispuestos a brindarles toda nuestra experiencia, para beneficio de su Empresa.

DESFAL T ANORES AFIANZADOS DE ADUANA - EXPERTOS EN COMERCIO EXTERIOR
Carchi 601 v Quinquis Fdificio QU 1 Pre 12 Teléfonos 286709 - IREANS - IREVNG - M0B2R - 287524
PO 2948K2 fax 280177 2271¢7 PO Moy 6744 ROCALVE e-mail rQualvigiigu pro ec
Oficing Aeropuerta Ay Qe 182 Amdricas ( Xona de Unrga) Telafax 296495
Sueursal Ouitor Rurnipambkay 1074 y [0 de Agasta Piso | Ofic 101 Telctax 02 - 471708
Crayaam!  Feundor
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A continuacion detallamos a ustedes tarifas por niestros servicios:

Despacho mediante E1ILE 11S$ 0.7% del valor FOB con un
minimo  de US$150,00 Yy un
miaximo de US$700.

Otros gastos De acuerdo a soportes de pagos

Fiastos vanos (formularios/ fotoscopias atros) U'S% 8.00
LIS% 9,00

Adicional por contenedor
1IS%14,00

Manejo de eantenedor de 207 y 40 e

Gastos de Aforo L'S$11,00
Sellos de seguridad a contenedor, ¢/n 'S 100
OTROS TRAMITES
['téamites Ministerios Guayaquil & Quite US$17,00
I'rdmites Certificado de Inspeccién Destinn origen [IS§12.29
Elaboracidn y Aprobacién. 6 F U.F 1S%$24 00
Elaboracidn Péliza de Exportacidn LIS$10.00
Certificado de origen 1US520.00
1'S$50.00

Exoneracion 1L V. A
Certificado Fitosanitario 1IS%25. 00

TRANSPORTE DENIRO DEL PE RIMETRO U RBANO DE GU
UIS$110,00

1'“%125 00
1iS5% 55.00
LIS 65 .00

Contenedor 207
Contenedor 40"
Carga suelta de 0 a 5 000 Klg
Carpa suelta hasta 10.000 Klg

ITRANSPORIE FUERA DEL PERIM ETRO URBANO DE GUAYAQUIL
Contenedor 207 US$120,00
Contenedor 40" US$135,00

Carga suelta de 0 a 5.000 Klg USS 60,00
Carga snelta hasta 10.000 Klg UIS$ 70,00

Embarque de Mercaderia
Por todo transporte de retiro de mercaderia que no £-a realizado por nuestra empresa, se

cobratd un valor de US$20.00 que cortesponde a la rga v oretiro de mercaderia de las

Rodepas

DESPACHADORES AFIANZ ADOS DE ADUANA EXTERTOS EN COMERCIO EXTERIOR
Corehy 601 v Quisquis - Fdificin QUIL I, Pien 12 Teldfonos: 286200 . 2UGRNOC . IRE008 - 280R28 287534
PDX 205888 Fax: 280477 - 287151 . F O Bov 6765 ROCAI V] - e.mai) rocalvi@lgy pro ec
Av, De Fac Adricas ( Zona Je Carga ) Telefmx: 204404
411784

Oficina Aeropueria
Sucnrsal Quites. Rumipambs 10241 1 de Agasto Pisa | Ofic 10 1elrfy na
el - Feaador

Toa, 1S 2001 1y e
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La ejecutiva de cuenta astgnada para el manejn de sus ramites serd Ia Srta. Ludy Meneses
conqmen se podrén  comunicar a2 npnesyo B X 295888 oxt 111 a su e-ma‘il

ludy@rocalvi,com 6 alos Mimeros que aparecen al pie de esta pagina.

Fambién puede enviar informacicn a los siguientes e-majl-

Eerenci@rnealvi com Gerencia General St Roberto Calderén M.
realdeny @gu pro.ec Gerencia Administrativa St.David Calderén M.
dr_e_vsi@_'mcn_l;'i,rortj Asistente de Gerencia S1a Dreysi Araujo C.
beattizirocalvi com Tefe de Operaciones Sita Reatriz - )choa [

as de contado y si estas tivicsen .n retraso de mas dc 5

Nuestras factinas deberin ser canee|ngd
or mora vigente en el mercado local,

dius procedercnios » aplicar el mnterés

Dentro de nuesho servicio se incluye la Ascsoria Téenicn en Comercio Exlerior de nuestros

principales. como también la Planificacion de la recepcion v entrega de mercancia en Puerto

Maritimo hasta sus  Bodegas a través de nueshia filial Comexport S A, de la que estamos

enviando hrochme

Sinotro particular, e suseribe de stod

Atentamente,

-
David Calderon M
Gerente Administrativo

DCNM/pdp

File: Frutunar

‘ ; AN A 'R10S EN COMERCIO EXTERIOR
DFSPACHADORES AFIANZADOS DE ADI i:sﬂﬂt;ﬁ:;fq“ ?ﬁfﬂ b kg gl

3 01 v fs - Fdulicia QUIT 1, Tien 12 ‘
Carchi 601 v Quisquis ¢ Q PO Tow 6765 ROCATAL  omail mmm_n&:

YOSRRA e 230477 - 2NTISD . 0%
Oficing Acropuerte: Av. De Los Américas ( Zonade Carga ) Telefax 20640

i L}
1 Ofie 10T T rl-f3e 07 . 47178
' I Quite” Rumipamha 1124 y 10 de Agngto Pise
o r Ginavaam! - Feuador
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TRANSOCEANICA

GUAYAQUIL - ECUADOR
P.O BOX 09-01-1067 MALECON 1401
TELF : 324360

F-mail: tansoc@IIANIOCAANICA. COIMLEC
FAX PHONE. 322352 - 325528

FELEFAX ME33AGE - 002-2001

DATE: Abril 10, 2001

ADDRESSEE. MARTHA LOYOLA ec

COMPANY; FRUTIMAR
' |FAX Fo,. §30.784

LOCATION: OYE

CONCENTRADO DE FRUTA (NO CONGEL )

REFERENCE: COTIZACION E ITINERARIOS

Por medin de 1a presente nos cs grato cobizar
ermbarcada en condiciones FCL/FCL desde Guayaquil

ST T coNnae " TRANSIIO
GYE-BAMRURGO | _ T 1250| 23 DIAS
BUNKER | . LA
TRLDOE TEE - b 111471 -
n ) 15(") N

Bl I IR L oy

Frecuencia es cada 10 dias

(*) Prepagados en Guayaquil

Nuestras proximas sahidas las encontrach =n el itnerario adjunto

Espcramos esta informacion le sea de utilidnd

Attos Slds,
Monica Muranda

Fxt. 167 /169
e-mnil: nlm'unndn@tt_a;gsocranlca com ec

anesho flete maritime para la carga de la referencia que serd

N2 1EFT P



29 Wi, IONL T T

o rEnE P ET e L T
QUITO:

t. '\' % 5 TeleFax 923930 - 257580 - 266822
l Av Alahualpa No. 581y Av 10 de Agasic

Casilla # 17-08.8448

Cia. Ltda
GUAYAQUIL:
oy :
=C"|°C/‘a =0 TeloFax 285511 - 281175
Justing Corneo Mz # 18 - Solar # 17 v
\BLES ¥V CADENAS DF ACERO e AL TA ITESISTENCIA Avo i Tancn Marengo Km '4
frente a Flactroecuatonana)

n-mail tecnocable@accessinter.net

NY 0129
Guavaquil. 29May 20011

PROFORMA

Sefmes

FRUTIMAR

At Sita Martha L ewola

Fax 850784

fGrayaqal Conador [ OLARES AMENICANIOS

CANT ) MEIY @ D SO UROION Valor Unll Valor Total ]

sl S el —_ i — U= i (ol AW
12 b 12 | Zomcbo plashcn 2N 2B RD
1 1rlle Ne~r Aeliolla 121 iln-

Metpoe poceello 100w b a

et - e o [ Sublotal | 2652
T
| “Subtotal:|  2652)
| +12/|Vﬁl . _3_1_6
Jo [ ToTAL] 2370

FAMAA DF FAnRn COHTADRD

TIEMPO DE CNTREGA himediata -alin ventg pinvia
/ )

/)]

L[.“.;,flln DE F”I”" I;-"A 1_'}!1_1'}!,3(]1 !|| /

YALIDEZ DF LA OFERTA alddin / /
At p‘ mndpite
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C O Y A S E
De: Tulle Yagual Murilla
@ DIS TRIBUIDOR REPRFSENTANTE
— Equipes de Labarsioric ¥ Vidrieris
Para Hespitales Ineheaty ia . Coleglos - f.nlur-mﬂul
Reuctivae Naquimices pars | ashoratorias TClinkcos
cavilen No_ 004 y | orenzo de Garnicon. ° . Teifm 419731 . 411084 - Fax 410763 . 523411
Guw-qull Eeuadnt
o FRUTIE rono 850?85 ' R.U.O. DUENTE: i
TIMBR . e o ]
MARTHA LOYOLA SEGIRA _.""."..___.._ | rEGHA p/aront o
COoP_L ARB. orc: )
NTIDAD b E T A L L & PRECIO UNTARID|  PRECIO TOTAL )
1 CROMOPETRO LLTRA 330, HORA, MIMUTOS, SEGURINS C/NAP $  3%B,00
1 TATRAZ AFORADD DE 1000 - 1000 L. $ 13,20
1 RALANZA GRAMERA CON 0.1 Of. DR PRECISION FECANTCA
* MARCA CHALS
* SENSIBILIONG 0-1 G CAPAC. 2.610 ¢ 245,00
1 BALANZA CRAIEPA 0.1 GR. PRECISICH DIGLIA,
* [ARQCA IS :
a SEISIRIL AL O=1 g, a 400 g. $ 340,00
1 mmArfgleos Eofe
CASS - U2PNT DIGITAL
nc 5'7"%”2[? $  8R0,00
1 SPECTOFOTOMETRO
GanESYs & W/ VIS
* MARCA & PECTONIES - ING U.S.A
L IUDELG 335801 - 000
« LONGITID OF ONDA 190 - 1.100 mm. $ 7.185,00
CARAGTERISTICNS Y ACCESORIOS
# [IELUYE PORTA CELIWS DE 2 = 20 rm. L€ PASD I¥ LUZ. davas

FACE RS - 2220, SALIDA APLOED

* PROGRAAS DF CLRVAS STADAR ¥ [

FEDICION COHTR UEPPO BARR;DO
ARADE

1. LA,
rﬁnlfiﬂrf ¥%1: o
T, #m’m.m* ST

prmsrm(b

N T-E
io\ szm
gm::‘.’if TPRA s s
vaiy i) B

|
i
r
'
|
-
]
] -
! —

PELACION DE nasrwmlm

rLR‘uA STANDAR, BARRING MEITRIA (€ 8 FA(TOPF‘S RFU‘('IN' e

} :Id:r Repnuuimw

SRR JQ\ ]I Ecuadol‘

Garaltea

SUB-TOTAL

ILVA. 0%

b

ILVA. 10%

—

TOTAL

b Favor cancelar ch./ crurado a la orden de COVASE

Recibi Conforme

{_ APTEC TELT (SRGAR TELFTAY A1nAit
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Cc O Y A 9 E
e Jullo Yagmal Aurillo
9 Dl!ml'\llml AEPRESFNTANTY
! E -, ,i/ Fyquipos de Laboratorte v Vidrierls
Para: Hosphtales - Industrin - Coleging - Camaroneres
Rearth ot Riaquimicss parn 1 aharatarine Clinkene
avilen Na 804 y | orenzo de Gursicoa . Tells 418733 411084 - Fex 419783 . §A3411
e ci“_i'f‘i‘_iﬁ‘i“_’i_ o —
AT IIR B FOND: AR08 R U.C. CLIENTE:
T LOYOLA SEGRA o o | fEcHA: 277872000
1P, LAB. . o )
TIDAD Db & T A L L E PRECIO UNITARIO|  PRECIO TOTAL |
1 PIPETA DE 1 tL. GPAIUADAS $  1,%0
PIPETA DC 2 ML. GRAIRIADAS $¢ 1,0
PIPETA TE 5 M. NRADUADAS $& 1,05
PIPFTA DE 10 1L, GRALLADAS ¢ 1,9
1.1 | vasts nE PeECIPITACION SOFL. i 4,10
VASOS DE PRECIPITACION 100XL. v [ 750 ML, €7 4,10
VASOS DE PRECIPITACION 600 M. 6,9
VASCS T€ PRECIPIRAGION 1000M_. ; SR I | JUEP
VASNS L€ PRECIPITAGION 200001 $ 24,707 it
1.2 FIOLAS PE S0 1L, 7 ¢ 5.8
FI0UAS LE 125 MY i o, ;
FINAS LE 290 L. 6,% &
FIOLAS DE 500 M. $ A
FICLAS TE 1000 11, $ 16,58
FIOLAS LE 2000 ML $ ok
PPOGETAS €10 L. ) g
PROBETAS BE 25 L. #51
PROBETAS BE 50 ML 3:98
PRORETAS DE 100 1. 5,00
PROBETAS [ 250 IL. 7,20
PROBETAS DE 500 M. B0
PPOBETAS [E 1000 L. ,88
PIPETN, WY IPETRICAS DE 1 1L 90
PIPETAS VOLU ETRICAS OF 2 M. .98
gl S E R 80
_ &Zfﬁt 10
Yy 31 o8 B 88 t Coyasgd
DENSTMETRO ARECHETRO ESCALA NE 1.000 - 200 200 | b Repreka-
TERTHETROS -10 - 200 C. F.AUARILLO 14,00 Goayagbar e [
TERTLETROS UE 2 ESCALAS -10-110 . 0 -200°F. 18,61
BERUOO 10 ao. 9,0
PAPEL FILTRO VATIAH #4121 615 - @ on. 5,50
AGITADOR MAGNETICO _ 880,00
PHETRC PAPA V. oy meeanmn ParTa T/ 580,00
- L————-—-'——-'——_'
o sUB-TOTAL
IN: et ]
I.VA. 0%
ILVA. 10%
TOTAL
- T o Recibi Conforme
Faver cancelar ch/ crugadn a lo ordern de COVASE
P e —/

I
..u_r- TR acadan YT EY AN #10A0T
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