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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo, detalla la elaboracion que se basa en la creacion y disefio del
proceso de produccion de pulpas de fruta para la empresa Organic & Fresh, en el cual se
puede apreciar de manera especifica la aplicacion de conceptos y metodologia
enfocados en brindar a dicha empresa una estructura de procesos capaz de generar una
rentabilidad adecuada, ademas de un ejercicio establecido dentro de los parametros de la
mejora continua y la calidad de principio a fin, la metodologia que se ha utilizado es una
mixta ya que se realizo calculos correspondiente a la parte cuantitativa y por otro lado
se efectué una busqueda bibliografica con enfoque cualitativo. Se presenta una clara
necesidad tanto de la empresa como del mercado en contar con un producto que
satisfaga las necesidades del consumidor, pero al mismo tiempo permita maximizar los
beneficios previos a la aplicacion del mismo. Al iniciar con un analisis que transparenta
la situacion actual de la empresa donde se evidencia el hecho de ser una compafiia
netamente comercializadora, campo en el que ha demostrado ejercicios en los que se
fundamenta el requerimiento de reforzar los procesos administrativos, y lo mas
importante, una vision de crecimiento a través de la produccién propia, para poder
solventar con el objetivo propuesto y detallar cada una de las areas involucradas como
son: localizacién geogréfica, esquematizacion del modelo productivo, estimacion de la
demanda y capacidad productiva, disefio y distribucion de planta, para finalmente
presentar la factibilidad financiera, misma que demuestra la viabilidad del proyecto,
mientras que para cerrar el presente trabajo se encuentran las conclusiones y
recomendaciones desarrolladas para este estudio.

DESCRIPTORES: Localizacion Geogréafica, demanda, capacidad productiva,

distribucion de planta, factibilidad financiera
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ABSTRACT

The present work details the elaboration based on the creation and design of fruit
pulp production process for the Organic & Fresh company, in which the application of
concepts and methodology focused on providing said company can be specifically
appreciated. A process structure capable of generating profitability, in addition to an
exercise established within the parameters of continuous improvement and quality from
start to finish. the methodology that has been used is a mixed one since calculations
corresponding to the quantitative part were carried out and on the other hand a
bibliographic search with a qualitative approach was carried out. There is a clear need
for both the company and the market to have a product that meets the needs of the
consumer, but at the same time allows maximizing the benefits prior to its application.
Starting with an analysis that makes the current situation of the company, where the fact
of being a purely marketing company is evident, a field in which it has demonstrated
exercises on which the requirement to reinforce administrative processes, and most
importantly, a vision of growth through own production, to be able to solve the
proposed objective and detail each one of the areas involved among, like are:
geographical location, schematization of the productive model, estimation of demand
and productive capacity, layout for the design and distribution for the plant, to finally
present the financial feasibility, which demonstrates the viability of the project, while to
close the present work are the conclusions and recommendations developed for this
study.

DESCRIPTORS: Geographic location, demand, production capacity, plant
layout, financial feasibility
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1 CAPITULOI

1.1  INTRODUCCION

El mundo ha evolucionado dentro de todos sus aspectos, el desarrollo del
marketing, las tecnologias y procesos de produccion, asi como la tendencia al consumo
de alimentos naturales, sumados a un ritmo de vida, que cada vez ofrece menos tiempo
para actividades que no tengan que ver con las de produccién, y o servicios, es decir,
tiempo libre, genera una oportunidad para el surgimiento de soluciones, enfocadas a
mejorar dichos aspectos en la vida de las personas, a nivel global, regional y local, asi
por ejemplo en relacion a la industria de la alimentacion y nutricion, ha desencadenado
oportunidades de negocio enfocadas a satisfacer las necesidades cada vez mas
demandantes de una poblacion que constantemente crece, el mercado de las frutas y sus
derivados no son ajenos a esta realidad, asi por ejemplo, de acuerdo a una publicacién
realizada por (Agronegocios, 2020).

En el mundo, Colombia es el noveno proveedor de frutas exdticas. Gracias a su
ubicacion geografica y a su clima de montafia, la produccion nacional fruticola no solo
se ha consolidado como uno de los sectores agricolas tradicionales, sino que también ha
sabido abrirse camino hacia el exterior. Pero la demanda internacional va més alla de la
fruta fresca. Las exportaciones de fruta procesada de Colombia llegaron a US$92,75
millones en 2018, y crecieron 12% el afio pasado. Entre estos productos destacan las
compotas, conservas, frutas deshidratadas, pulpas, concentrados, fruta congelada,
mermeladas y salsas.

En la actualidad, Ecuador se ha convertido también en un territorio, en el que
este negocio de las pulpas de fruta ha crecido, destacando varios competidores con las

marcas mas posicionadas a nivel nacional las mismas que son comercializadas a través



de cadenas de autoservicios principalmente son: En Guayaquil, Facundo, Rapid Juice, y
la Jugosa; a diferencia que para Quito las mejores posicionadas son: La Jugosa, Jugo
Facil, y Maria Morena. En la provincia de Tungurahua las mejores posicionadas son la
Jugosa, Frisko (por ser de la localidad) y Maria Morena; a nivel institucional en cambio
por calidad y variedad de frutas, las mejor posicionadas son La Jugosa, Jugo Facil,
Maria Morena; y las utilizadas por sus bajos precios son VGS y Alifruta (LFLACSO-
Ecociencia, 2018).

La propuesta de Organic & Fresh busca introducir su producto en el mercado de
la ciudad de Quito, ingresando en los distintos supermercados, mercado o tiendas para
que el cliente lo pueda encontrar y con la facilidad de recibirlos mediante delivery.

En relacion con el proceso productivo, entendemos que inicia con la recepcion
de la materia prima, posteriormente arranca la actividad de control de calidad de la
materia prima, donde se realiza el escogimiento de la fruta adecuada para el ingreso a la
fase de lavado, y al mismo tiempo se separa la fruta que no alcanza los estandares de
calidad establecidos por la empresa, el siguiente paso consiste en someter la materia
prima escogida al area de lavado y desinfectado, dejandola lista para el despulpado y
finalmente se somete la materia prima final al purificado y el empacado, y por

consiguiente almacenar el producto terminado.



1.2 ANTECEDENTES

Una organizacion que centra sus esfuerzos en la comercializacion de pulpas de
fruta de diversos sabores, generando y desarrollando un ejercicio constante
satisfaciendo asi la demanda de su mercado objetivo, podra incrementar la potencialidad
de su negocio, sin embargo, existiria una gran oportunidad relacionada con la
manufactura y produccion propia de pulpas de fruta, mismas que permitiran un mejor
aprovechamiento de recursos y por consiguiente ingresos, maximizando asi los
beneficios y ampliando su campo de accion, de acuerdo a (Navarrete, 2014).

En el Ecuador los ultimos afios las industrias agricolas, y de alimentacion se han
desarrollado de forma exponencial, debido a que el mundo cada vez es mas competitivo
y nos obliga a adaptar nuevos modelos de negocio, procesos, y estrategias que nos
ayuden a resolver problemas en la industria local en el ambito de produccion,
administrativo, entre otros. Para satisfacer las necesidades del mercado.

La produccién de pulpas de fruta se ve favorecida debido a aspectos como; la
situacion geogréfica, el clima, y la capacidad productiva de la tierra de nuestro pais,
permiten el cultivo de diferentes frutas, ademas los incentivos propiciados por el
gobierno se enfocan en el crecimiento y fortalecimiento de las MIPYMES, a través de
diversas alternativas, como por ejemplo el acceso a créditos en condiciones especiales
de financiamiento, lo cual es indispensable para el crecimiento de la empresa (Campafia,
2015).

Es importante mencionar que el momento por el cual atravesamos constituye
una etapa de muchos retos, dificultades e incertidumbres, pero al mismo tiempo,

representa también una gran oportunidad, para poder aportar al dinamismo y



reactivacion de la economia, cadena productiva, y generacion de fuentes de empleo y
soluciones plasmadas en productos de alta demanda y valor. Si bien es cierto antes de la
pandemia del Covid 19, Ecuador mantenia niveles de consumos de fruta superiores a los
de sus paises vecinos Colombia y Perd; durante el lapso de tiempo que hemos y
seguimos atravesando, la historia no es distinta, al contrario, todo indica que una
alimentacion saludable incluyendo el consumo de fruta y entre ellas la pulpa de fruta
natural, contribuyen a un mejor y mas saludable estado de las personas, razén por la
cual organismos internacionales recomiendan el incremento de su ingesta, asi por

ejemplo lo menciona (FAO, 2021).

1.3 JUSTIFICACION

En la actualidad, es importante desarrollar, disefiar, implementar y ejecutar ideas
de negocio enfocadas en enriquecer la practica productiva en las diferentes industrias
dentro del Ecuador, no resulta ajeno a este razonamiento el hecho de presentar este
proyecto, con la finalidad de brindar soluciones relacionadas con el proceso productivo
de la empresa Organic & Fresh, va de la mano con este proposito. El objetivo de
producir pulpas de fruta con altos estandares de calidad para satisfacer las necesidades
del mercado local es en lo que se basa este trabajo.

El impacto que tendra la creacion de este producto permitira su aplicacién en
varios campos, como, por ejemplo: a nivel comercial se podra reducir varios cuellos de
botellas que presentan restaurantes en procesos de elaboracion manual de alimentos,
situacion similar en bares y discotecas. El aporte que la presente propuesta ofrecera
radica en optimizar el uso de recursos como tiempo de produccion y mano de obra

involucrada con la finalidad de maximizar los beneficios dentro del proceso productivo.



En la elaboracion de pulpas de fruta veremos un impacto amigable con el medio
ambiente ya que, gracias a su gran vida Util al estar congeladas el desperdicio es minimo
en comparacion al que se presenta utilizando fruta tradicional la misma que al estar
demasiado madura se la desecha.

Los grandes beneficiarios seria el sector alimenticio-comercial, ya que con el
producto descrito se dara solucion a un gran problema como es la vida Gtil de una fruta,
al poder usar las pulpas de la empresa Organic & Fresh se favorecera al mismo ya que
esta no se oxida ni se fermenta, asi no existiria desperdicios en las partes interesadas
reduciendo los costos innecesarios

Por los aspectos practicos y de utilidad descritos anteriormente, se puede
apreciar que existe una necesidad real, que busca optimizar los procesos productivos y
por consiguiente de comercializacion en la elaboracion de pulpa de fruta, beneficiando

al mercado objetivo, y a su vez representando una realidad de negocio latente.

1.4  OBJETIVO GENERAL

Disenar el proceso productivo de fabricacion de pulpa de frutas en la empresa
Organic & Fresh, en base a los requisitos sanitarios actuales y la demanda estimada
desarrollada para la empresa, mediante las herramientas ingenieria industrial, para
establecer pardmetros de medida de la efectividad partiendo de la necesidad generada en

produccion en el desarrollo del negocio.



1.5

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Revisar los datos de ventas de la organizacion, mediante andlisis
estadistico, para identificar la situacion actual de la empresa.
Mantener un enfoque de produccién y comercializacion del
emprendimiento con base en los principales sabores de pulpa de fruta
para satisfacer lo que el mercado objetivo demanda

Proponer un modelo de proceso productivo considerando los datos
obtenidos del analisis y parametros productivos, para la produccion de

pulpas.



2 CAPITULOII

2.1 DIAGNOSTICO ACTUAL DE LA EMPRESA

Toda organizacion desde su concepcion, mantiene un firme proposito de
crecimiento, es precisamente lo que ha movido a la empresa Organic & Fresh, la que,
desempefia una gran labor comercial, encargada de la venta y distribucion de pulpas de
fruta; dentro de este ejercicio cada vez resulta méas clara la oportunidad de ir méas alla, es
decir de generar una produccion propia, que no dependa necesariamente de proveedores
de pulpa de fruta en producto terminado lo que constituye la problematica actual; sino
mas bien iniciar la actividad productiva, capaz de responder a la necesidad actual del
mercado, y convirtiendo estos antecedentes en una oportunidad.

A continuacion, detallamos los hallazgos del estudio de la situacion actual de la
empresa, describiendo su realidad en base a las ventas y aceptacion de los productos
comercializados por la misma.

Figura 1
Venta de kilos totales Periodo 2020-2021
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Nota: El grafico representa la tendencia actual de la venta de pulpas de fruta

como comercializador la empresa Organic & Fresh



En base a los datos obtenidos por el area de facturacion, se puede apreciar que,
en el periodo de octubre 2020 hasta el mes de abril 2021, se mantenia una tendencia
negativa por el motivo de no hacer una propuesta de marketing formal, situacién que
contrasta con los siguientes meses entre mayo 2021 y septiembre 2021, donde se existe
una disminucion de la cantidad de kilos vendidos, generada por la caida de las ventas a
los dos principales clientes. EI primero de ellos se traslado a otra ciudad del pais,
mientras que el segundo se encuentra en remodelacidn total de su local.

La informacion recogida refleja que existen rangos de ventas que oscilan entre
un limite inferior de 9 kilos en el mes de mayo, mientras que el limite superior es de 61
kilos en el mes de marzo, dando un promedio de venta por mes aproximado de 35 kilos
teniendo en cuenta los 12 meses registrados.

Figura 2
Porcentaje de aceptacion de frutas
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Nota: El grafico representa los porcentajes de las mayores frutas
Conforme a la data recogida en relacion a la aceptacion por sabor de cada una de

las pulpas, es importante destacar la participacion que aporta el 80% del total, el cual



estéa constituido por 1.- Mora. 2.- Guanébana, 3.- Limdn, 4.- Naranjilla. Con el objetivo
de comprender tanto la importancia como la necesidad existente de cada una de las
variedades. Descartando inicialmente para este estudio los sabores; tomate de arbol,
taxo, fresa, naranja, mango con un porcentaje de aceptacion del 18 % y por ultimo las

pulpas sin acogida; mango, pifia, guayaba, maracuya y tamarindo.

Figura 3
Diagrama de Pareto
181 100%
162,9 90%
1448 80%
126,7 70%
108,6 60%
90,5 50%
724 40%
54,3 30%

36,2 20%
18,1 I I 10%
S O

> & AF <9 F o D oy
FTFF TS TFIT &S
=¥ & & ¥ PSR S
N < & ¥ P
K\
<O

Nota: El grafico representa un diagrama de Pareto para la deduccion del 80% de

las ventas y el 20% de los sabores de las frutas.

Como se puede apreciar en la grafica de Pareto nos refleja que los sabores que se
debe poner mas atencion para la posterior produccioén es la Mora, Guanabana, Limon,

Naranjilla eso es lo que nos refleja un 80% de las ventas.



Area de estudio:
Dominio:

Linea de Investigacion:

Sub Linea de Investigacion:

Campo:
Area:

Aspectos:

Objeto de estudio:

Periodo de analisis:

10

Tecnologia y Sociedad

Sistemas Industriales.
Produccion, analisis, disefio,
simulacion, logistica, validacion,
P+L1, mantenimiento y mejora de
sistemas productivos combinando
calidad, costo y tiempos de entrega
oportunos.

Ingenieria Industrial

Produccion

Disefio del proceso de produccion
de pulpas de fruta para la empresa
Organic and Fresh

Empresa Organic & Fresh

octubre 2021- enero-2022



2.2 MODELO OPERATIVO

Figura 4
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3 Capitulo 111

3.1 Desarrollo del Modelo Operativo

En el andlisis realizado en el capitulo anterior, se identifica que frutas de
eleccién del mercado son; Mora, guanabana, limon, naranjilla motivo por el cual se
procede a describir el proceso productivo de cada una de ellas en base a las unidades de
cantidad y peso detalladas en capitulo antes mencionado. En conclusion, en la
informacion que continua se aprecia todo lo relacionado a tiempos y actividades de
proceso productivo respectivo a paquete por 10 sachets de 100 gramos es igual a 1 kilo.

3.2 Localizacién de la ubicacion de planta

3.2.1 Heuristica de Ardalan

Para la localizacion de la planta para el proceso productivo de la creacion de
pulpas de fruta se utilizara el método de la heuristica de Ardalan.

El método de la heuristica de Ardalan es uno de los algoritmos maés utilizados
para la localizacion de Servicios (Celis, 2017).

Se desea ubicar 1 centro de produccion de pulpas para la empresa Organic and
Fresh en 5 sectores de la capital. Se evaluando 5 alternativas de localizacion, cada una
de ellas ubicadas en uno de los sectores objetivo. Las distancias entre las ubicaciones
alternativas y los sectores objetivo, asi como la poblacion de los sectores y la
ponderacidn relativa de atencion estan establecidas en el siguiente tabulado, la

ponderacidn se basa conforme al criterio del investigador:
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Tabla 1

Ponderacién de Heuristica de Ardalan

POBLACION DEL

PONDERACION

SECTOR DISTANCIA EN KILOMETROS RELATIVA DEL
SECTOR (MILES)
SECTOR
El Batan Alto 0 5 12 10 7 0,02
El Inca 5 0 8 7 8 0,023
Calderon 21 15 9 15 300 0,864
Cotocollao 10 7 6 0 32 0,092

Fuente: EI Autor
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Se procede a sumar las columnas, eligiendo la poblacion de menor costo

Tabla 2
Resultado del método de la Heuristica de Ardalan

DISTANCIA EN KILOMETROS

SECTOR
El Batan El Inca Calderén Cotocollao
) 0 0,7 1,68 1,4

El Batan Alto

0,92 0 1,472 1,288
El Inca

5443 3888 0 3888
Calderon 2

29,4 20,6 17,664 0
Cotocollao 4 08

5473 3909 20,816 3890,688
Total ,56 ,308

Fuente: El Autor

Al aplicar el método de Ardalan nos refleja como resultado que la planta debe
estar en el sector de calderon

3.3 SELECCION DE LAS FRUTAS

3.3.1 Separacion de frutas

Para proceder a la seleccion, recepcion y pesaje de las frutas se establece la
creacion los siguientes manuales para escoger la mejor propuesta en materia prima.

Como se detalla en la Norma INEN 2007 nos hace referencia para la seleccion
de la madurez de la fruta tomando en cuenta el PH y los Brix de las frutas previamente
estudiadas

3.3.1.1 Requisito de la mora

1. Objeto

En este documento se describen los parametros que deben cumplir la zarzamora

destinadas para la extraccién de la pulpa.
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2. Alcance

Esta guia aplicara para la mora de jugo Morus nigra (Zarzamora negra)

3. Definiciones

Zarzamora. -Se trata de un fruto que crece en arbustos de la familia de las
Roséaceas, la cual incluye mas de 2.000 especies de plantas herbaceas, arbustos y arboles
distribuidos por las regiones templadas de todo el mundo.

4. Parametros de clasificacion

Calibre. - Se determina por el didmetro en mm, longitud en mm, y masa en g.

Tabla 3
Propiedades Fisicas de la mora
Diametro
Ecuatorial Longitud
Calibre Masa (Gramos) (Milimetros) (Milimetros)
Zarzamora Negra
Grande 10 23 36
Mediana 8 19 33
Pequeria 5 26 29

Fuente: El Autor
Tolerancias. - Las tolerancias permitidas seran de un 5% en el niUmero
establecidos en el apartado del calibre

5. Disposiciones Generales

Los frutos destinados a la produccidn deben cumplir con los parametros
establecidos, también considerando la buena formacién del mismo, pulpa carnosa, color
tipico de su variedad y por ultimo el producto no debe tener heridas, pudriciones, dafios
causados por plagas.

6. Requisitos

Requisitos especificos. - Ademas de los requisitos anteriormente propuestos, la
zarzamora debe tener las siguientes caracteristicas fisicas:
e Estar enteras

e Estar sanas (Libre de ataque de plagas)
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e Que no consten de pelusas
e Estar extensos de materiales externos (tierra, polvo, cuerpos extrafios)

e Presentar aspecto fresco

7. Madurez de la fruta

Requisitos de la madurez. — La madurez de la mora se aprecia visualmente por
su color externo
En la siguiente descripcion relaciona los cambios de color con las distintas fases

de madurez

Figura 5
Madurez de la mora

Tabla 4
Calculo de Madurez de la Mora

.. Madurez Fisiologica Madurez Comercial
Requisitos Ensayo

Min Max Min Max

Acidez %

(PH)

Zarzamora

Negra 2 - - - Cintas de PH
Solidos

solubles

totales

Zarzamora Andlisis de brix

Negra - 11.30 - - con brixometro
Indice de

madurez

Zarzamora

Negra - 5.65 >5 7
Fuente: EI Autor
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3.3.1.2 Requisito de la guandbana

1. Objeto

En este documento se describen los pardmetros que deben cumplir la Guanabana
destinada para la extraccion de la pulpa.

2. Alcance

Esta guia aplicara para la guanabana

3. Definiciones

Guandbana. - La guanabana es una deliciosa fruta originaria de Perd, es el fruto
de un arbol de la familia Annonaceae, genero Annona, y es conocida en algunas
regiones de Suramérica como graviola. Este fruto se caracteriza por una corteza verde
rugosa espinosa y una pulpa blanquecina muy blanda con grandes semillas de color
negro. El fruto alcanza una longitud de 15 a 30 centimetros pudiendo pesar unos 3 a 4
kilos.

Al no establecer una norma para la verificacion de la Guanabana método que se
efectuard seré en base a la vision y el tacto

4. Parametros de clasificacién

Calibre. - Se determina por el didmetro en mm, longitud en mm, y masa en g.

Tabla 5
Propiedades Fisicas de la Guanabana
Diametro
Ecuatorial Longitud
Calibre Masa (Gramos) (Milimetros) (Milimetros)
Guanabana
Grande 4000 200 400
Mediana 3500 150 270
Pequeria 3200 100 140

Fuente: El Autor
Tolerancias. - Las tolerancias permitidas seran de un 5% en el niUmero

establecidos en el apartado del calibre
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5. Disposiciones Generales

Los frutos destinados a la produccion deben cumplir con los parametros

establecidos, también considerando la buena formacién del mismo, pulpa carnosa, color

tipico de su variedad y por ultimo el producto no debe tener heridas, pudriciones, dafios

causados por plagas.

6. Requisitos

Requisitos especificos. - Ademas de los requisitos anteriormente propuestos, la

guanabana debe tener las siguientes caracteristicas fisicas:

Estar enteras

Estar sanas (Libre de ataque de plagas)

Que no consten de pelusas

Estar extensos de materiales externos (tierra, polvo, cuerpos extrafios)

Presentar aspecto fresco

7. Madurez de la fruta

Requisitos de la madurez. — La madurez de la guanabana se aprecia visualmente

por su color externo

En la siguiente descripcion relaciona los cambios de color con las distintas fases

de madurez. Cabe recalcar que para escoger la mejor propuesta de guanabana los

parametros a evaluar son; el color, la altura y suavidad de la cascara.
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Figura 6
Madurez de la Guayaba
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Fuente: El Autor
3.3.1.3Requisito del limén

1. Objeto

En este documento se describen los parametros que deben cumplir el limén
destinado para la extraccion de la pulpa.

2. Alcance

Esta guia aplicara para el limén

3. Definiciones

Limon. - Citrus x limon, el limonero, es un pequefio arbol frutal perenne. Su
fruto es el limon (en arabe, 5«4, laimun, del persa laimd o laiman) o citrén, una fruta
comestible de sabor &cido y extremadamente fragante que se usa principalmente en la
alimentacion. La mayoria de las variedades producen frutos durante todo el afio. La

madera de limonero se utiliza en ebanisteria.
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Se trata de un hibrido entre C. médica (cidro o limdn francés) y C. aurantium
(naranjo amargo). Aunque otros autores creen que es el resultado de diversos retro
cruces entre Citrus médica y Citrus x aurantifolia.

4. Parametros de clasificacion

Calibre. - Se determina por el didmetro en mm, longitud en mm, y masa en g.

Tabla 6
Propiedades Fisicas del Limén
Diametro
Ecuatorial Longitud
Calibre Masa (Gramos) (Milimetros) (Milimetros)
Guanabana
Grande 4000 200 400
Limon
Grande 143 67 79

Fuente: El Autor
Tolerancias. - Las tolerancias permitidas seran de un 5% en el niUmero
establecidos en el apartado del calibre

5. Disposiciones Generales

Los frutos destinados a la produccidn deben cumplir con los parametros
establecidos, también considerando la buena formacién del mismo, pulpa carnosa, color
tipico de su variedad y por ultimo el producto no debe tener heridas, pudriciones, dafos

causados por plagas.

6. Requisitos

Requisitos especificos. - Ademas de los requisitos anteriormente propuestos, la
zarzamora debe tener las siguientes caracteristicas fisicas:

e Estar enteras

e Estar sanas (Libre de ataque de plagas)

e Que no consten de pelusas

e [Estar extensos de materiales externos (tierra, polvo, cuerpos extrafios)

e Presentar aspecto fresco

20



7. Madurez de la fruta

Requisitos de la madurez. — La madurez de la mora se aprecia visualmente por
su color externo. En la siguiente descripcién relaciona los cambios de color con las

distintas fases de madurez

Tabla 7
Madurez del limoén

Tabla 8
Calculo de la madurez del Limon
Requisitos Madurez fisiologica Madurez Ensayo
Comercial
Max Min Max Min
Acidez %
(Ph)
Cintas de
Limon 2 - - - PH
Solidos
solubles
totales
(Brix)
Anélisis de
brix con
Limon - 6.8 - - brixometro
indice de
madurez
Limon - 2.4 >2 -

Fuente: EI Autor
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3.3.1.4 Requisito de la naranjilla

1. Objeto

En este documento se describen los pardmetros que deben cumplir la Naranjilla
destinadas para la extraccion de la pulpa.

2. Alcance

Esta guia aplicara para la naranjilla

3. Definiciones

Naranjilla. - La naranjilla (Solanum quitoense) es un fruto climatérico andino,
conocido por un alto contenido de fenoles, capacidad antioxidante y vitamina C. Es una
de las frutas exdticas mas apetecidas en los mercados nacionales, asi como en los
internacionales, debido a su sabor y color, que la hacen atractiva en comparacion con
otros productos

4. Parametros de clasificacion

Calibre. - Se determina por el didmetro en mm, longitud en mm, y masa en g.

Tabla 9
Propiedades Fisicas de la Naranjilla

Diametro
Masa Ecuatorial
Calibre (Gramos) (Milimetros) Longitud (Milimetros)
Naranjilla
Grande 141 70 59
Mediana 131 62 53
Pequefa 121 60 51

Fuente: El Autor
Tolerancias. - Las tolerancias permitidas seran de un 5% en el niUmero

establecidos en el apartado del calibre
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5. Disposiciones Generales

Los frutos destinados a la produccion deben cumplir con los parametros
establecidos, también considerando la buena formacién del mismo, pulpa carnosa, color
tipico de su variedad y por ultimo el producto no debe tener heridas, pudriciones, dafios
causados por plagas.

6. Requisitos

Requisitos especificos. - Ademas de los requisitos anteriormente propuestos,
la zarzamora debe tener las siguientes caracteristicas fisicas:

e Estar enteras

Estar sanas (Libre de ataque de plagas)

Que no consten de pelusas

Estar extensos de materiales externos (tierra, polvo, cuerpos extrafios)

Presentar aspecto fresco

7. Madurez de la fruta

Requisitos de la madurez. — La madurez de la mora se aprecia visualmente por
su color externo
En la siguiente descripcion relaciona los cambios de color con las distintas
fases de madurez:

Figura 7
Estado de madurez de la Naranjilla

Fuente: Norma INEN 2007
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Figura 8
Célculo de la madurez de la Naranjilla

Madurez

Madurez Fisioldgica :
g Comercial Ensayo

Requisitos

Min Max Min Max

Acidez %
(Ph)
Naranjilla 3 - - - Cintas de PH
Solidos
solubles
totales (Brix)
Analisis de
brix con
Naranjilla - 10.85 - - brixometro
Indice de
madurez
(Brix/Acidez)
Naranjilla - 3.61 >3 -

Fuente: EI Autor

3.4 IDENTIFICACION DEL VOLUMEN DE PRODUCCION

3.4.1 Volumen de produccién estimado

Es la que considera la cantidad de unidades fisicas producidas (salida) y la
cantidad de unidades fisicas ingresadas al proceso de produccion (entradas) (Sladogna,
2017).

La estimacién de la demanda para sacar el volumen de produccidon de la creacién
de pulpas de fruta para la empresa Organic & Fresh

La siguiente informacion es extraida de la pagina contrymeters.com para la
poblacién del Ecuador, para La poblacion de Quito se extrajo de la pagina Camicon.ec

Teniendo en cuenta que la poblacién es aproximadamente de 2.8 millones de
habitantes correspondiente al 16 % de la poblacién total del Ecuador, el objetivo es
impactar al sector Centro-Norte del distrito metropolitano de Quito lo que corresponde a

15%
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Tabla 10
Estimacion de la demanda para la empresa Organic & Fresh de los afios 2019-2022

ESTIMACION DE LA DEMANDA PARA LA EMPRESA ORGANIC & FRESH

., Poblacion Demanda
Poblacion Poblacion Centro- Mercado para
del de Quito Norte de objetivo nuestro
Ecuador . producto
Quito ;
Periodo Tasa_l d? oo Afio
crecimiento 100% 16% 2% 1% 8
Demanda
) ) . . en
Filtro 1 Filtro 2 Filtro 3 Filtro 4 Unidades
Anuales
2018 1.78 % 16936086 2690150 403523 4035 32282 1
2019 1.74 % 17230197 2735896 410384 4104 32831 2
2020 1.62 % 17509095 2781641 417246 4172 33380 3
2021 1.56 % 17781537 2758814 413822 4138 33106 4
2022 1.56 % 18058218 2735987 416634 4166 33331 5

Fuente: EI Autor
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Figura 9
Demanda en Unidades Anuales
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Fuente:

El Autor

y=237,29x + 32274

R*=0,6967

La ecuacion que mejor se ajusta a los datos historicos es la ecuacion lineal

y = 237,63x+32274

R2=0,6967

El operario labora tan solo 8 horas al dia contemplando una hora de almuerzo

Tabla 11
Proyeccion del volumen de produccion para la empresa Organic & Fresh afios 2024-
2028
Demanda Demanda Demanda Demanda Demanda
Afic Periodo Proyectadaen Proyectada  Proyectada Proyectada  Proyectadaen
Unidades en Unidades en Unidades en Unidades Unidades
Anuales Mensuales Semanales Diarios Horas
6 2024 33700 2808 702 137 17
7 2025 33937 2828 707 141 18
8 2026 34175 2848 712 142 18
9 2027 34413 2868 717 143 18
10 2028 34650 2888 722 144 18

Fuente: EI Autor
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La encuesta realizada tuvo por objetivo analizar y comprender las demandas y
requerimientos principales que los potenciales consumidores presentan frente a un
producto de las caracteristicas del mismo que buscamos ofrecer al mercado.

3.5  Disefio del proceso productivo de la extraccion de pulpa de fruta

3.5.1 Encuesta dirigida al mercado objetivo

Fecha de la encuesta:

Favor Marqgue con una X

1. ¢Consume Pulpas Frutales?
Si
No
2. ¢Asu criterio que precio pagaria por 1 Kilo de pulpas de fruta?

a. 3.50%

b. 4.00%

c. 5.00%

3. ¢Queé tipo de presentacion prefiere?

a. Presentacion de 100 gramos

b. Presentacion de 250 gramos

c. Presentacion de 1000 gramos

4. ¢Un aspecto importante para usted como consumidor, seria de poseer un abre

facil en la presentacion?

Si

No
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¢Qué durabilidad le gustaria en una pulpa de fruta?
a. 30dias
b. 60 dias

c. 90dias

¢COmo le gustaria que sea la presentacion del producto?

a. Sachet
b. Envases desechables

c. Envases de vidrio

¢En qué Ubicacion le gustaria adquirir el producto ?
a. Tiendas

b. Supermercados

c. Mercado

¢El empaque le gustaria que contenga la informacion nutricional adicional del
producto?

a. Si

b. No

¢Le gustaria que en el empaque contenga un enlace para descargar un recetario
de utilizacion de pulpas frutales?

a. Si

b. No
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10. ¢Le gustaria contar con un servicio de delivery?

a. Si

La encuesta previamente planteada se aplicara a la poblacion que vive en el
norte da la ciudad de Quito con una poblacién estimada de 416634, con el fin de
estudiar el mercado objetivo planteado en el presente trabajo.

Lo primero que se procede es hacer un célculo de la muestra para saber cuéntas

encuestas se aplicaran
Célculo de muestra para encuesta

N*Zz*p*q
e2x(N-1)+Z%xp=+q

n = Tamario de la muestra buscado

N = Tamafio de la Poblacion

Z = Parametro estadistico que depende del nivel de confianza
e = Error de estimacion maximo aceptado

p = Probabilidad de que ocurra el evento estudiado

g = (1- p) = Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado

416634%1.96%+0.50+0.50

n=
0.092+(416634—-1)+1.962+0.50+0.50

n=118.5
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Figura 10

Nivel de error y confianza

TABLA DEL MUESTREO --- NIVEL DE

ERROR Y CONFIANZA
' Nivel precisién de error | % Error | Nivel de confianza Valores de confianza tabla Z
. @ s)
001 1% 99% 2.58
0.02 2% 98% 238
0.025 2.5% 97.5% 224
003 3% 97% 217
0,035 3.5% 96.5% 2.19
004 % 96% 212
005 5% 95% 1.9
0.06 6% 2% 1.89
0.07 % 93% 1.%5
008 8% e 176
= 009 B 91% =
0.1 10% 90% 1645

Fuente: EI Autor

Después de realizar la encuesta propuesta se puede evidenciar los siguientes

resultados:

Figura 11

Resultado Pregunta 1 (Consume pulpas de fruta)

1. Consume Pulpas Frutales

125 respuestas

30

®si
® No



Fuente: Google form.

Figura 12
Resultado Pregunta 2 (Precio)

2. A su criterio que precio pagaria por 1Kilo de pulpas de fruta
124 respuestas

@®3508
@43
053

Fuente: Google form.

Figura 13
Resultado Pregunta 3 (Presentacion)

3. ;Qué tipo de presentacion prefiere?
125 respuestas

@ Presentacion de 100 gramos
@ Presentacion de 250 gramos
@ Presentacion de 1000 gramos

Fuente: Google form.

w

1



Figura 14
Resultado Pregunta 4 (Facilidad de abertura)

4. ;Un aspecto importante para usted como consumidor, seria el de: poseer un abre facil en la
presentacion?

125 respuestas

® si
@ No
Fuente: Google form.
Figura 15
Resultado Pregunta 5 (Durabilidad)
5. ;Qué durabilidad le gustaria en una pulpa de fruta?
125 respuestas
@ 30 Dias
@® 60 Dias
@ 90 Dias

Fuente: Google form.
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Figura 16
Resultado de pregunta 6 (Presentacion del producto)

6. ;Cémo le gustaria que sea la presentacion del producto?
125 respuestas

@ Sachet
@ Envases desechables
@ Envases de vidrio

Fuente: Google form.

Figura 17
Resultado de pregunta 7 (Modo de adquisicién)

7. ¢En qué Ubicacion le gustaria adquirir el producto ?

125 respuestas

@ Tiendas
@ Supermercados
@ Mercado

Fuente: Google form.

Figura 18
Resultado de pregunta 8 (Informacion adicional)

8. ;El empaque le gustaria que contenga la informacion nutricional del producto?

125 respuestas

® si
® No

Fuente: Google form.
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Figura 19
Resultado de pregunta 7 (Informacion nutricional)

9. i Le gustaria que en el empaque contenga un enlace para descargar un recetario de utilizacion
de pulpas frutales?

125 respuestas

®si
@ No
Fuente: Google form.
Figura 20
Resultado de pregunta 7 (Servicio de delivery)
10. ;Le gustaria contar con un servicio de delivery?
125 respuestas
® si
® No

Fuente: Google form.

3.5.2 Casa de la calidad
Es una herramienta de planificacion que desarrolla una sistematica para
transmitir las caracteristicas que deben tener los productos a lo largo de todo el proceso

de desarrollo (Rojas, 2009).
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En base a los siguientes resultados se procede a la creacion de un QFD para

saber los requerimientos del mercado objetivo
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Casa de la calidad empresa Organic & Fresh

Figura 21

Paipa o frors

o ket

T [ =T V- S e

004+ b pax

______

Fuente: EI Autor
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3.5.3 Diagrama de Flujo del Proceso Productivo

Un diagrama de flujo es la representacion logica y ordenada de las tareas o
actividades que se van a realizar dentro de la organizacion, las mismas que van
relacionadas entre si y orientadas a un fin comdn haciendo mas eficiente el flujo de las
relaciones de trabajo (Gonzales, 2019).

El proceso de produccion como tal, comienza para Organic & Fresh, al adquirir
su materia prima, ya que la misma debe contar con una alta calidad, la maquinaria para
la elaboracion de pulpas de fruta. Asi procede a receptar la materia prima constituida
por la fruta de todos los sabores, se procede a lavar la fruta, y posteriormente a escaldar
la materia prima, Despulpado de la fruta, Desinfeccion de la fruta, empacado y

congelado, almacenaje.
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Figura 22
Diagrama de flujo ilustrativo para el proceso productivo de Organic & Fresh

INICIO

Recepcion de la fruta

Lavado de fruta

Escaldado

Despulpado de la fruta

Desinfeccién de fruta

Empacado y congelado

Almacenaje

FIN

Fuente: El Autor
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3.5.4 Descripcion de los equipos

La ficha técnica es un documento que describe las caracteristicas principales, la
composicion y las aplicaciones de una maquina, aportando informacion detallada sobre
los aspectos del mismo (Giréaldez, 2019).

Al saber los requerimientos del mercado se procede a escoger la maquinaria que
mas se alinee a las necesidades de la empresa para la utilizacion en el proceso
productivo de la creacion de pulpas de fruta, la maquinaria que se describe

posteriormente esta organizada en un modelo de manual
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Tabla 12
Ficha Técnica licuadora Industrial

EQUIPO:
PROVEEDOR:
DIRECCION:
TELEFONOS:

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

CARACTERISTICAS PRINCIPALES:

VALORES DE REFERENCIA:

Licuadora Industrial CODIGO(S): AP-LI1-01
DATOS DEL EQUIPO
FRITEGA ANO:
Av. Juan Tanca Marengo, km. 6.5, Frente al Colegio Americano
(04) 308-4604 / (09)676-01779 - (09)872-15526

Equipo utilizado en el licuado para la obtencion de pulpa para
jugos y néctar

La méaquina es utilizada para la extraccion del jugo de la fruta

Recomendaciones debido a la emergencia sanitaria

Capacidad 300 kg/h Usar siempre una mascarilla KN95
Precio 300 % Tener a la mano gel antibacterial o alcohol al 70%
Motor monofésico 15HP Desinfeccion de maquinaria al final de la jornada laboral
Disponer de un botell6n de agua ya que es recomendable el estar siempre
Alimentacion 110V hidratado
ELEMENTOS IMPORTANTES QUE LO COMPONEN: REPUESTOS CRITICOS EN STOCK PERMANENTE EN PLANTA:
1. Fuente de poder o interruptor 1 Base
2. Base
X . 2. Vaso
3. Hojas de cuchilla
3. Tapa
4. Vaso .
4. Cuchillas
5. Tapa
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Fuente: EI Autor
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Tabla 13
Ficha Técnica Pasteurizadora

CODIGO(S
EQUIPO: Pasteurizadora ): AP-PA-01
DATOS DEL EQUIPO
PROVEEDO
FRITEGA ANO:
DIRECCION: Av. Juan Tanca Marengo, km. 6.5, Frente al Colegio Americano
TELEFONOS
(04) 308-4604 / (09)676-01779 - (09)872-15526 o i
Las marmitas por lo general poseen una chaqueta o camisa \
vapor, que funcionan como camara de calentamiento, ésta &
DESCRIPCION DEL EQUIPO: rodea el recipiente y el calor se difunde de forma circular a e
una presion determinada. El vapor es suministrado por una R y lI
caldera. Sy
- . La maquina es utilizada para la extraccion del jugo de la fruta "
CARACTERISTICAS PRINCIPALES: P L S -
La méaquina es utilizada para la eliminacién de 1 |

CARACTERISTICAS PRINCIPALES:

VALORES DE REFERENCIA:

VALORES DE REFERENCIA:
Capacidad
Precio
Consumo de Gas
Temperatura Maxima

microorganismos
Recomendaciones debido a la emergencia sanitaria
Recomendaciones

debido a la

emergencia sanitaria

270 kg/ h Usar siempre una mascarilla KN95

1500% Tener a la mano gel antibacterial o alcohol al 70%
1.84 kg/h Desinfeccion de maquinaria al final de la jornada laboral

90°
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ELEMENTOS QUE LO COMPONEN:

1.Tanque de la marmita
2.Chaqueta

3.Agitador

4.Tuberia de descarga
5.Entrada de vapor
6.Moto reductor

7.Conexion para la valvula de seguridad de vapor.

8.Termopozo

REPUESTOS CRITICOS EN STOCK PERMANENTE EN
PLANTA:

1.Filtros de Particulas y Carbon Activado

2.Valvulas

3. Un termostato

4.Medidor de Presion y Vacio

Fuente: EI Autor
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Tabla 14
Ficha técninca Empacadora de Liquidos

EQUIPO: Empacadora de Liquidos CODIGO(S): AP-EL-01
DATOS DEL EQUIPO

PROVEEDOR: COARA: Comercializadora Arango ANO:

DIRECCION: Av. Galo Plaza Lasso (10 de agosto) N62-65 entre Sabanillay Nazareth, al lado de Mahindra, Quito - Ecuador

TELEFONOS: (+593) (2) 3464166 / 3465396

) Equipo utilizado para el embalaje de diversos tipos de liquido. Tal
DESCRIPCION DEL EQUIPO: como agua pura, leche, leche de soja, zumo de fruta, bebida, la salsa
de soja, el vinagre y el vino.

CARACTERISTICAS PRINCIPALES: La maquina es utilizada para el empaquetado y sellado de los

liquidos
VALORES DE REFERENCIA:
Capacidad 5-100 gr Usar siempre una mascarilla KN95
Precio 1899 $ Tener a la mano gel antibacterial o alcohol al 70%
Alimentacion 110V Desinfeccion de maquinaria al final de la jornada laboral
Disponer de un botelldn de agua ya que es recomendable el estar
Potencia 450W siempre hidratado
REPUESTOS CRITICOS EN STOCK PERMANENTE EN
ELEMENTOS QUE LO COMPONEN: PLANTA:
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1.Bobina

2.Rodillos Propulsores
3.Tuvo de formado

4 Pinzas de sellado

1.L&mpara de radiacion ultravioleta

5.Sensores 2.Sensores
6. Medidor Manométrico 3. Pinzas de sellado
7.Motor 4.Rodillos Propulsores

Fuente: EI Autor
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Tabla 15
Ficha técninca Peladora de Cascara

EQUIPO: Peladora de Cascara CODIGO(S): AP-EL-01
DATOS DEL EQUIPO
PROVEEDOR .
COARA: Comercializadora Arango ANO:
DIRECCION: Av. Galo Plaza Lasso (10 de agosto) N62-65 entre Sabanillay Nazareth, al lado de Mahindra, Quito - Ecuador
TELEFONOS
(+593) (2) 3464166 / 3465396
DESCRIPCION DEL EQUIPO: Equipo utilizado para el pelado de_dlve_rsa tipos de Fruta.
Extrae la cascara de la materia prima
CARACTERISTICAS PRINCIPALES: La maquina es utilizada para la extraccion de la cascara
VALORES DE REFERENCIA:
300-500 ] )
Capacidad Kilos/ Hora Usar siempre una mascarilla KN95
Precio 3000 $ Tener a la mano gel antibacterial o alcohol al 70%
Alimentacion 110V Desinfeccion de maquinaria al final de la jornada laboral
Disponer de un botelldn de agua ya que es recomendable el estar
Potencia 450W siempre hidratado
ELEMENTOS QUE LO COMPONEN: REPUESTOS CRITICOS EN STOCK PERMANENTE EN

46



PLANTA:

1.Bobina
2.Rodillos Propulsores
3.Tuvo de formado

4.Pinzas de sellado 1.Lampara de radiacion ultravioleta
5.Sensores 2.Sensores

6. Medidor Manométrico 3. Pinzas de sellado

7.Motor 4.Rodillos Propulsores

Fuente: EI Autor

47



3.5.5 Flujograma Funcional de linea de tiempo del proceso productivo

A continuacion, se describe el proceso mediante el cual procedemos a describir

actividades y tiempos para la extraccion de pulpa de mora

Tabla 16
Flujograma funcional de linea de tiempo

Flujograma funcional de linea de tiempo del proceso productivo de la creacion de pulpas de fruta

Etapasy Flujograma Linea Rangos
Actividades de
tiempo
Etapa 1:
Obtencion de la INICIO
Materia Prima
Descarga de la materia
prima del transporte 7 minutos 0-300 Kilos
Recoleccion
Buen
estado de — de residuos
la Fruta
Etapa 2: '
Preparacion de la 9 minutos 0-300 Kilos
Lavado de la
fruta
fruta
Separacion 2 minutos 0-5 Kilos
> de la cascara
Preparacion del
recipiente a 50
4 minutos 0-1 Kilos
2 minutos 0-1 Kilos
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4 minutos 0-1 kilos

Escaldado de Se revuelve la

lafrutaauna |—— fruta

temperatura

de 50°C A
\/—

1 minuto 0- 1 Kilos
Se cierne la
—
fruta
1 minuto 0-5 kilos
Etapa 3:
Despulpado Se procede a
despulpar la fruta
1 minuto 0-5 Kilos
Cernido de la
pulpa
Despulpado
sep.a r.a do en 1 minuto 0-5 Kilos
recipientes
A
Pesaje de la
Pulpa 1 minuto 0-5 Kilos
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Etapa 4:
Desinfeccion de
la fruta
Pasteurizacion
de la pulpa
70°C
Cernido de
seguridad
Se enfria la
pulpa a 50°C
Etapa 5: l
Empacado Se empaca en
10 bolsas de
Etapa 6:
Almacenaje

Se separa cada
sabor y se
guarda en el

congelador

-

3 minutos

3 minutos

4 minutos

1 minutos

1 minutos

0-15 Kilos

0-15 Kilos

0-15 Kilos

0-3 Kilos

0-3 kilos
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Fuente: EI Autor

A continuacion, se describe el proceso mediante el cual procedemos a describir

actividades y tiempos para la extraccion de pulpa de Guanabana

Tabla 17
Flujograma funcional de linea de tiempo

Flujograma funcional de linea de tiempo del proceso productivo de la creacion de pulpas de fruta

Etapas y Flujograma Linea Rangos
Actividades de
tiempo
Etapa 1:
Obtencién de la
Materia Prima INICIO
7 minutos 0-300 Kilos
Descarga de la materia prima
del transporte
Recoleccion de
Buen estado —_ ) 9 minutos 0-300 Kilos
de la Fruta residuos
Etapa 2:
Preparacion de la
fruta 2 minutos 0-5 Kilos
Lavado de la fruta
Separacion de la
> cascara de la fruta 4 minutos 0-1 Kilos
Preparacion del
recipiente a 50 °C 2 minutos 0-1 Kilos
4 minutos 0-1 kilos
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Escaldado de la 1 minut 0- 1 Kil
fruta a una —_ Se revuelve la fruta minuto -4 RIS
temperatura de
50°C
l 1 minuto 0-5 kilos
Se cierne la fruta
Etapa 3: \/l 1 minuto 0-5 Kilos
Despulpado
Se procede a despulpar
la fruta
Cernido de la pulpa
l 1 minuto 0-5 Kilos

Despulpado

separado en

recipientes _ )

1 minuto 0-5 Kilos
A
Pesaje de la Pulpa \
3 minutos 0-15 Kilos
Etapa 4:
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Desinfeccioén de
la fruta

Etapa 5:
Empacado

Etapa 6:
Almacenaje

Pasteurizacion
de la pulpa 70°C

Cernido de

A

seguridad

Se enfria la

pulpa a 50°C

Se empaca en 10

bolsas de 100 gr

v

Se separa cada
sabor y se
guarda en el

congelador

e

|
D

3 minutos

4 minutos

1 minutos

1 minutos

0-15 Kilos

0-15 Kilos

0-3 Kilos

0-3 kilos
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Fuente: El Autor
A continuacion, se describe el proceso mediante el cual procedemos a describir
actividades y tiempos para la extraccion de pulpa de Limon

Tabla 18
Flujograma funcional de linea de tiempo

Flujograma funcional de linea de tiempo del proceso productivo de la creacion de pulpas de fruta

Etapasy Flujograma Linea Rangos
Actividades de
tiempo
Etapa 1:
Obtencion de la INICIO

Materia Prima

Descarga de la materia 7 minutos 0-300 Kilos

prima del transporte

Recoleccion de

Buen
estado de
la Fruta

residuos

Etapa 2: 9 minutos 0-300 Kilos
Preparacion de la
fruta
Lavado de la fruta
2 minutos 0-5 Kilos
Separacion de la
> cascara de la fruta
Preparacion del 4 minutos 0-1 Kilos
recipiente a 50 °C B
2 minutos 0-1 Kilos
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4 minutos 0-1 kilos
Escaldado de la S ve |
fruta a una — > € revuelve la
fruta
temperatura de
ner 1 minuto 0- 1 Kilos
Se cierne la fruta
1 minuto 0-5 kilos
Etapa 3:
Despulpado Se procede a
despulpar la fruta 1 minuto 0-5 Kilos
Cernido de la
> pulpa
Pesaje de la Despulpado 1 minuto 0-5 Kilos
separado en
Pulpa recipientes
A
1 minuto 0-5 Kilos
3 minutos 0-15 Kilos
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Etapa 4:
Desinfeccién de
la fruta

Etapa 5:
Empacado

Etapa 6:
Almacenaje

Pasteuriz
acion de la pulpa

70°C

Cernido de

seguridad

Se enfria la

bulpa a 50°C

|

Se empaca en 10

bolsas de 100 gr

v

Se separa cada
sabor y se
guarda en el

congelador

-

3 minutos 0-15 Kilos
4 minutos 0-15 Kilos
1 minutos 0-3 Kilos
1 minutos 0-3 kilos

Fuente: EI Autor
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A continuacion, se describe el proceso mediante el cual procedemos a describir
actividades y tiempos para la extraccion de pulpa de Naranjilla

Tabla 19
Flujograma funcional de linea de tiempo

Flujograma funcional de linea de tiempo del proceso productivo de la creacion de pulpas de fruta

Etapas y Flujograma Linea Rangos
Actividades de
tiempo
Etapa 1:
Obtencion de la INICIO

Materia Prima

Descarga de la materia } .
g 7 minutos 0-300 Kilos
prima del transporte
Recoleccion de
Buen — | residuos
estado de
Etapa 2: la Fruta
Preparacion de la 9 minutos 0-300 Kilos

fruta

Lavado de la fruta 2 minutos 0-5 Kilos

Separacion de la

cascara de la fruta

v

Preparacion del 4 minutos 0-1 Kilos

recipiente a 50 °C

A

2 minutos 0-1 Kilos
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4 minutos 0-1 kilos

Escaldado de la
fruta a una —
temperatura de
50°C

1 minuto 0- 1 Kilos

|

Se revuelve la
fruta

Se cierne la fruta

1 minuto 0-5 kilos

Etapa 3:
Despulpado

Se procede a
despulpar la fruta 1 minuto 0-5 Kilos

.

Cernido de la
pulpa

v

Despulpado 1 minuto 0-5 Kilos
separado en
recipientes

Pesaje de la

Pulpa 1 minuto 0-5 Kilos

@ 3 minutos 0-15 Kilos
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&)

Etapa 4: l
Desinfeccion de o
la fruta Pasteurizacli
6n de la pulpa 70°C
3 minutos
Cernido de
seguridad
4 minutos
Se enfria la pulpa a
S0°C 1 minutos
S l 10
Etapa 5: e empaca en
Empacado bolsas de 100 gr Se separa cada
sabor y se
guarda en el
congelador
\/ 1 minutos
Etapa 6:

Almacenaje @

0-15 Kilos

0-15 Kilos

0-3 Kilos

0-3 kilos

Fuente: EI Autor
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3.5.6 Mapa de procesos de la empresa Organic & Fresh

La definicion del mapa de procesos de una empresa u organizacion se contempla
durante la elaboracion de su plan estratégico corporativo. El objetivo es conocer mejor y
maés profundamente el funcionamiento y el desempefio de los procesos y las actividades
en los que la empresa se halla involucrada, prestando una atencién especial a aquellos
aspectos clave de los mismos (School, 2022).

En el siguiente esquema se puede apreciar los diferentes niveles de procesos y su
interaccion conformando el modelo propuesto.

Figura 23
Mapa de Procesos de la empresa Organic & Fresh

MAPA DE PROCESOS ORGANIC & FRESH

Retroalimenta
. cién Cliente
. GESTION
O e ADMINISTRATIVA
VENTAS
REQUISITOS ““ 'rm““l: ml lE-':.HIIE PRODU- m‘ LN "“‘ cE Y SATISFACCION
DEL CLIENTE PRIMA A cCION To DESPA- DEL CLIENTE
TERIA CHO
GESTION Y
MANTENIMIENTO DE CONTROL DE CALIDAD
EQUIPOS

Fuente: El Autor
3.5.7 Logistica del empaque
A continuacion, realizamos un diagrama que representa la logistica de

almacenamiento del emprendimiento.
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Figura 24
Logistica de empaque

Fuente: EI Autor
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El escalado de la pulpa de fruta se lo hara de la siguiente manera:

Figura 25
Escalado de la distribucion de la pulpa

Bolsas de 100
gramos

Se agruparan 10 sachets de 100 gramos en
una funda para formar el kilo de pulpa

Coulers de 12 Kkilos de
variedad de sabores

6 coulers dentro de una
furgoneta VAN

Fuente: EI Autor
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Mientras que el empaque inteligente unicamente contendra el semaforo

alimenticio ya conocido por todos, y, ademas, un cddigo QR con una mayor

informacién nutricional.

Figura 26
Semaforizacion de alimentos

AZUCARES

Infcrmackin Nutricional

Yowada pov posisba L Seivet 300
ooy

NN

osg

Hidraton e carbone 117
Graies -0.1g
Fibre slimeotara Q.58
Sodes 002

ngredientes:
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3.5.8 Capacidad de Produccion

La capacidad de produccion es la capacidad que tiene una unidad productiva
para producir su méaximo nivel de bienes o servicios con una serie de recursos
disponibles. Para su calculo, tomamos de referencia un periodo de tiempo determinado
(Morales, 2020).

El modelo que se utilizara para la capacidad de produccion sera el siguiente:

Figura 27
Capacidad Productiva
Capacidad
Utilizacién Produccion Real
Capacidad Teorica
Capacidad
Produccion

Fuente: El Autor

La capacidad que se va a calcular sera en base al volumen de produccion
estimado calculado anteriormente cabe recalcar que el resultado de 263 kilos semanales
para el primer afio lo cual equivale al 80 % de la demanda total, la demanda total seria

329 kilos para producir
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Figura 28

indices de la capacidad de produccion

Recepcion y separacion de la
fruta

Lavado de fruta

Pelado de la frutz

Ezcaldado

Despulpado de la fruta

Desinfeccion de fruta

Empacado y congelado

Almacenaje

Fuente: EI Autor

Demanda entrante

113 |kg

Capadidad Nominal = 1200(Kgfh
Demanda entrante
1128]kg
Capadidad Nominal = 60[kgh
Demanda entrant &
1138(kg
Capacidad Nominal = T
Dee e esmvbramites
503[kg
Capacidad Nominal = 12[kg/h
Dex e envirante
503Kz
Capatidad Nominal = 30[kgh
Desmanda entrants
503Kz
Capacidad Nominal = 90|kg /b
Demanda entranta
a0ilKg
Capacidad Nominal = 120kg/h
Demanda entrante
mig
Capadidad Nominal = 00| kg
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Figura 29

Datos de la capacidad de produccion

Datos

Personas por operacion

Maquina por proceso

Horas por turno

=00 | = [

Turnos por dia

5

Dias por semana

15 minutos

descanso cada 2 horas

0,88

Factor de utilizacion por hora

1250

Gramos Brutos

1000

Gramos de pulpa

0,9

Factor de produccion optimo

Fuente: EI Autor
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Tabla 20
Célculo de la capacidad de produccion

Capacida
d de
Producci Capacida
on d de
Capacid . Semanal  Factor Producci
NuUmero Hora .
Deman Unida ad . Unida de S Factor Factorde o de _onen
Nominal P . de .~ Unidades conversi Unidades
.. da dde . d de maquin Dia reale Turnos/D ... producci . ]
Operacion Semana  Medid Maquina Medid as o s spor fa ptlllzau n segunel  6n de
| su on por . balance Producto Producto
a . a Persona turn optimo . .
Operario s o Hora de _ terminad terminad
S Materia o 0 para
para cada
cada Operacid
Operacio n
n Semanal
Recepcion
y .7
separacion
delafruta 1129 Kg 1200 Kgh 1 5 8 1 0,88 0,9 38016 1,00 38016
Lavado de
fruta 1129 Kg 60 Kgh 1 5 8 1 0,88 0,9 1901 1,00 1901
Pelado de
la fruta 1129 Kg 500 Kgh 1 5 8 1 0,88 0,9 15840 0,80 12672
Escaldado 903 Kg 12 Kg/h 3 5 8 1 0,88 0,9 1140 1,00 1140
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Despulpad
odela
fruta
Desinfecci
on de fruta
Empacado
y
congelado
Total

903 Kg 90
903 Kg 90
903 Kg 120
903

Kg/h

Kg/h

Kg/h

1

1

1

0,88

0,88

0,88

0,9

0,9

0,9

2851

2851

3802

0,90

1,00

1,00

2566

2851

3802

Fuente: EI Autor
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Despues del estudio expuesto anteriormente en la tabla 20 se puede llegar a la

conclucion que la capacidad de produccion seé de 1140 kilos de pulpa en cada semana

3.6  Disefio de la distribucion de planta

3.6.1 Distribucién de areas de trabajo

Lo que se procedera a hacer es una distribucion planteada a la orientacion del

producto buscando la mayor eficiencia del mismo, y asi poder maximizar los resultados

previstos y minimizar gastos innecesarios la siguiente tabla revela los datos para un kilo

de pulpa.
Tabla 21
indices de la distribucion de planta
N° Nombre de la Actividad  Tiempo de Predecesora
Actividad realizacion
A Descarga de la materia 7 minutos  ----m-ememeeee-
prima del transporte
B Verificacion del estado de 9 minutos A
la fruta
C Lavado de la fruta 2 minutos B
D Pelado de la Fruta 4 minutos C
E Preparacion del recipiente 2 minutos D
a50°C
F Escaldado de la fruta a 4 minutos E
una temperatura de 50°C
G Cernido de la fruta 1 minutos F
H Despulpado de la Fruta 1 minuto G
I Cernido de la 1 minuto H
pulpa
J Pasteurizacion de la Pulpa 3 minutos I
K Cernido de seguridad y 5 minutos J
enfriado
L Empaque 1 minuto K

Fuente: EI Autor

Tiempo disponible 8 horas y la demanda por dia es de 137 Kilos(unidades)

8 horas * 60 minutos

Tiempo de ciclo =

= 3.50 minutos

137 unidades

41

Nuamero de estaciones = —— =11

3.42
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3.6.2 Balanceo de linea

Se procede a balancear la linea de trabajo establecida para la empresa Organic &

Fresh.

Tabla 22

Balanceo de la linea
Tiempo de ‘ Activid

realizacion area ades
precedentes

7 minutos . 11
9 minutos 10
2 minutos 9
4 minutos 8
2 minutos 7
4 minutos 6
1 minutos 5
1 minuto 4
1 minuto 3
3 minutos 2
5 minutos 1
1 minuto 0

Fuente: EI Autor

Tabla 23
Distribucion de areas de trabajo
Tiempo
Estacion de Tiempode Tiempo no Sub
trabajo Realizacion de Ciclo  asignado Actividad Actividad
1 7 3,5 3,5 Al
2 3,5 3,5 0 A2 A
3 9 3,5 55 Bl
4 55 3,5 2 B2
5 2 3,5 1,5 B3 B
6 2 3,5 1,5 C C
7 3 3,5 0,5 D1
1 3,5 2,5 D2 D
8 2 3,5 0,5 E E
9 3 3,5 0,5 F1
1 3,5 2,5 F2 F
1 3,5 1,5 G G
10 1 3,5 0,5 H H
1 3,5 2,5 I I
11 2 3,5 0,5 J1
1 3,5 2,5 J2 J
12 2,5 3,5 0 K1 K
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13 2 3,5 15 K2
14 1 3,5 2,5 L L
Fuente: EI Autor

41
ici iqg = ——— 0, — 0

Eficiencia 14:350" 100% = 84%

Y el modelo propuesto se ilustra de la siguiente forma:

Figura 30
Layout de la Planta

\M z
= Bl 4
o
= /\ = ) —
3 ™ e
| z
=] MN10 =

Fuente: EI Autor
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3.7 Andlisis Financiero

3.7.1 Plan de Inversion

Para proceder a implantar la planta se propone el siguiente Plan de Inversion para un estudio financiero detallado:

V.

CANT DESCRIPCION UNITARIO TOTAL

BANCOS

45.869,18

Banco del Pichincha 45.869,18 45.869,18

MUEBLES Y ENSERES
1 Escritorio 250,00 250,00
5 Silla Giratoria 80,00 400,00
1 Sillén Gerencial 120,00 120,00 1.230.00
2 Sillén Para-Visitas 80,00 160,00
1 Mesa para sala 120,00 120,00
1 Estacion para la cafeteria 180,00 180,00

EQUIPOS Y MAQUINARIA
3 Calculadora 10,00 30,00 14.703,22
1 Teléfono
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Grapadora

Perforadora

Sellos

Retroproyector

Pantallas

Cafetera

Dispensador para el agua
Licuadora Industrial 5 kg
Pasteurizadora
Empacadora de liquidos
Peladora automatica
Cocinas industriales
Congelador

Mesa de acero inoxidable
Fregadero

45,00
10,00
10,00
8,00
150,00
400,00
80,00
100,00
300,00
1.500,00
1.899,00
3.000,00
1.000,00
530,00

425,00

45,00
30,00
30,00
16,00
150,00
400,00
80,00
100,00
300,00
1.500,00
1.899,00
3.000,00
3.000,00
1.590,00

1.700,00
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Balanza
EQUIPO DE COMPUTACION

Computadora portatil

Impresora Multifuncién
VEHICULOS

Van N300 (52 Km, medio uso)

TOTALES

809,22

12,00

600,00

250,00

13.000,00

809,22

24,00
1.200,00 1.450,00
250,00
13.000,00
13.000,00
76.252.40
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3.7.2 Capital de Trabajo

Tabla 24
Capital de trabajo
FRECUENCIA DESCRIPCION Mensual 6 meses Anual
Mensual Sueldos y Salarios (MOD) 1.957,30 11.743,82 23.487,63
Mensual Materia prima (MPD) 3.929,60 23.577,60 47.155,20
Mensual Materiales insumos 167,70 946,20 1.898,30
Una vez Adecuaciones para el local 250,00 20,83 250,00
Mensual Servicios Basicos 200,00 1.200,00 2.400,00
Una vez Registro de marca en SENADI (Tramites y honorarios) 450,00 37,50 450,00
Una vez Registros de ARCSA US$2000 por fruta 8.000,00 666,67 8.000,00
Permiso de Funcionamiento Municipio (Patente, 1.5pormil
Una vez Activos, Bomberos) 611,77 50,98 611,77
Suministros de Oficina (Papeleria (facturas, carpetas, hojas,
Mensual esferos, clips, etc.)) 50,00 300,00 600,00
Una vez Rétulo 150,00 12,50 150,00
Mensual Servicios Contables 300,00 1.800,00 3.600,00
Mensual Servicio de Seguridad 60,00 360,00 720,00
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Mensual Caja Chica-Movilizacion 150,00 900,00 1.800,00
Una vez Pagina WEB (carrito de compras) 900,00 75,00 900,00
Una vez Licencias Pagina WEB (Domino y Hosting) 160,00 13,33 160,00
Mensual Material Publicitario (folletos) 100,00 600,00 1.200,00
Mensual Redes Sociales 500,00 3.000,00 6.000,00
Mensual Imprevistos 80,00 480,00 960,00
Mensual Combustible 76,00 456,00 912,00
TOTAL: 18.092,37 46.240,43 101.254,90
Fuente: El Autor
Tabla 25
Resumen del capital que se requiere
BANCOS 46.240,43
MUEBLES Y ENSERES 1.230,00
EQUIPOS Y MAQUINARIA 14.703,22
EQUIPOS DE COMPUTACION 1.450,00
VEHICULOS 13.000,00
TOTAL: 76.623,65

Fuente:

76



3.7.3 Financiamiento

APORTE INVERSIONISTAS

Inversionistas 30%

RECURSOS DE TERCEROS
Préstamo privado
Préstamo bancario* 70%

TOTAL

22.987,09

22.987,09 22.987,09

53.636,55 53.636,55

53.636,55

76.623,65

Con los datos de la tabla podemos concluir que el 30% del proyecto sera financiado por los inversionistas y que el 70% restante se

financiara a través de préstamo bancario
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3.7.4 Célculo de costo objetivo de mano de obra

Tabla 26
Calculo de costo objetivo de mano de obra
BENEFICIOS SOCIALES
INGRESOS (PROVISIONES)
Salario IESS DECIM DECIM TOTAL, COSTO  TOTAL, o,
NUMERO CARGO Basico  Alimentaci TOTAL PATRONA @) @) VACACION PROVISION MENSUA MENSUA ANUAL
Unificad 6n L TERCE CUART ES ES L L
0 RXIII  OXIV
12,15%
Operario
1 1 425,00 70,00 495,00 60,14 41,25 3542 20,63 157,43 652,43
Operario
2 2 425,00 70,00 495,00 60,14 41,25 3542 20,63 157,43 652,43
Operario
3 3 425,00 70,00 495,00 60,14 4125 3542 20,63 157,43 652,43  1.957,30 23.487,63
Fuente: El Autor
3.7.5 Depreciaciones
Tabla 27
Depreciaciones
ACTIVO ANOS DE VALOR % DEPREC. DEPRECIACION DEPRECI.
VIDA UTIL ANUAL MENSUAL
MUEBLES Y
ENSERES 1.230,00 123,00 10,25
Escritorio 10 250,00 10% 25,00
Silla Giratoria 10 400,00 10% 40,00
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Sillon Gerencial
Sillon Para-Visitas

Mesa para sala
Estacion para la
cafeteria
EQUIPO DE
COMPUTACION
Computadora
portatil
Impresora
Multifuncion
EQUIPOS Y
MAQUINARIA

Calculadora
Teléfono
Grapadora
Perforadora
Sellos
Retroproyector

Pantallas

10

10

10

10

120,00
160,00
120,00
180,00
1.450,00
1.200,00
250,00
14.703,22
30,00
45,00
30,00
30,00
16,00
150,00

400,00

10%
10%
10%

10%

33,33%

33,33%

20%
20%
20%
20%
20%
20%

20%

12,00
16,00
12,00
18,00

483,29
399,96
83,33
2.040,64 2.940,64
6,00
9,00
6,00
6,00
3,20
30,00

80,00

40,27

245,05
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Cafetera
Dispensador para
el agua

Peladora
automatica
Cocinas
industriales
Licuadora
Industrial 5 kg

Pausterizadora
Empacadora de
liquidos
Congelador
Mesa de acero
inoxidable
Fregadero

Balanza

VEHICULOS

Van N300 (52 Km,

medio uso)

TOTAL

80,00
100,00
3.000,00
3.000,00
300,00
1.500,00
1.899,00
1.590,00
1.700,00
809,22
24,00
13.000,00
13.000,00

30.383,22

20%

20%

20%

20%

20%

20%

20%

20%

20%

20%

20%

20%

16,00
20,00
600,00
600,00
60,00
300,00
379,80
318,00
340,00
161,84
4,80
2.600,00 216,67

2.600,00

6.146,93 512,24

Fuente: EI Autor

80



3.7.6 Proyeccion depreciaciones

ANO 2

VALOR DEPRECIACION ANO1 VALOR
ACTIVO ANUAL RESIDUAL
MUEBLES Y ENSERES 1.230,00 123,00 123,00 123,00 123,00 123,00 123,00 61056
Escritorio 250,00 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00
Silla Giratoria 400,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00
Sillén Gerencial 120,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
Sillon Para-Visitas 160,00 16,00 16,00 16,00 16,00 16,00 16,00
Mesa para sala 120,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
Estacion para la cafeteria 180,00 18,00 18,00 18,00 18,00 18,00 18,00
EQUIPO DE
COMPUTACION 1.450,00 483,29 483,29 483,29 483,29 - - 0
Computadora portatil 1.200,00 399,96 399,96 399,96 399,96 - -
Impresora Multifuncion 250,00 83,33 83,33 83,33 83,33 - -
EQUIPOS Y MAQUINARIA  14.703,22 2.940,64 2.940,64 2.940,64 2.940,64 2.940,64 2.940,64 0
Calculadora 30,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00
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Teléfono

Grapadora

Perforadora

Sellos

Retroproyector

Pantallas

Cafetera

Dispensador para el agua
Peladora automatica
Cocinas industriales
Licuadora Industrial 5 kg
Pausterizadora
Empacadora de liquidos
Congelador

Mesa de acero inoxidable

45,00
30,00
30,00
16,00
150,00
400,00
80,00
100,00
3.000,00
3.000,00
300,00
1.500,00
1.899,00
1.590,00

1.700,00

9,00
6,00
6,00
3,20
30,00
80,00
16,00
20,00
600,00
600,00
60,00
300,00
379,80
318,00

340,00

9,00
6,00
6,00
3,20
30,00
80,00
16,00
20,00
600,00
600,00
60,00
300,00
379,80
318,00

340,00

9,00
6,00
6,00
3,20
30,00
80,00
16,00
20,00
600,00
600,00
60,00
300,00
379,80
318,00

340,00

9,00
6,00
6,00
3,20
30,00
80,00
16,00
20,00
600,00
600,00
60,00
300,00
379,80
318,00

340,00

9,00
6,00
6,00
3,20
30,00
80,00
16,00
20,00
600,00
600,00
60,00
300,00
379,80
318,00

340,00

9,00
6,00
6,00
3,20
30,00
80,00
16,00
20,00
600,00
600,00
60,00
300,00
379,80
318,00

340,00
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Fregadero 809,22 161,84 161,84 161,84 161,84 161,84 161,84
Balanza 24,00 4,80 4,80 4,80 4,80 4,80 4,80
VEHICULOS 13.000,00 2.600,00 2.600,00 2.600,00 2.600,00 2.600,00 2.600,00 0
Van N300 (52 Km, medio
uso) 13.000,00 2.600,00 2.600,00 2.600,00 2.600,00 2.600,00 2.600,00
615,
15
3.7.7 Tabla de amortizacion
MONTO 53.376,68
INTERES 14% Anual
INTERES 1,17% Mensual
PLAZO 5 ANOS
MENSUAL 60
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Tabla 28
Tabla de amortizacion

PERIODO CAPITAL CAP.REDUC INTERES K+I+C
(MES)
0 53.636,55
893
1 ,94 52.742,61 625,76 1.519,70
893
2 ,94 51.848,67 615,33 1.509,27
893
3 ,94 50.954,73 604,90 1.498,84
893
4 ,94 50.060,78 594,47 1.488,41
893
5 ,94 49.166,84 584,04 1.477,99
893
6 ,94 48.272,90 573,61 1.467,56
893
7 ,94 47.378,96 563,18 1.457,13
893
8 ,94 46.485,01 552,75 1.446,70
893
9 ,94 45.591,07 542,33 1.436,27
893
10 94 44.697,13 531,90 1.425,84
893
11 ,94 43.803,19 521,47 1.415,41
893
12 ,94 42.909,24 511,04 1.404,98
13 893
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14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27
28

893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893

42.015,30
41.121,36
40.227,42
39.333,47
38.439,53
37.545,59
36.651,65
35.757,70
34.863,76
33.969,82
33.075,88
32.181,93
31.287,99
30.394,05

29.500,10

500,61
490,18
479,75
469,32
458,89
448,46
438,03
427,60
417,17
406,74
396,31
385,89
375,46
365,03

354,60

1.394,55
1.384,12
1.373,69
1.363,26
1.352,83
1.342,40
1.331,97
1.321,55
1.311,12
1.300,69
1.290,26
1.279,83
1.269,40
1.258,97

1.248,54
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29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41

42
43

893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893

28.606,16
27.712,22
26.818,28
25.924,33
25.030,39
24.136,45
23.242,51
22.348,56
21.454,62
20.560,68
19.666,74
18.772,79
17.878,85
16.984,91

16.090,97

344,17
333,74
323,31
312,88
302,45
292,02
281,59
271,16
260,73
250,30
239,87
229,45
219,02
208,59

198,16

1.238,11
1.227,68
1.217,25
1.206,82
1.196,39
1.185,96
1.175,53
1.165,11
1.154,68
1.144,25
1.133,82
1.123,39
1.112,96
1.102,53

1.092,10
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44

45

46

47

48

49

50

o1

52

53

54

55

56

57
58

893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893
,94
893

15.197,02
14.303,08
13.409,14
12.515,20
11.621,25
10.727,31
9.833,37
8.939,43
8.045,48
7.151,54
6.257,60
5.363,66
4.469,71
3.575,77

2.681,83

187,73
177,30
166,87
156,44
146,01
135,58
125,15
114,72
104,29
93,86
83,43
73,01
62,58
52,15

41,72

1.081,67
1.071,24
1.060,81
1.050,38
1.039,95
1.029,52
1.019,09
1.008,67
998,24
987,81
977,38
966,95
956,52
946,09

935,66
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.94 1.787,89 31,29 925,23
893
59 ,94 893,94 20,86 914,80
893
60 ,94 0,00 10,43 904,37
72.722,
23
Fuente: El Autor
3.7.8 Resumen del financiamiento
Tabla 29
Resumen del financiamiento
MONTO 53.376,68
INTERES 1,17%
PLAZO 5 ANOS
MENSUAL 60
TOTA
PAGO ANOS LES
Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
10.675

CAPITAL 10.675,34 ,34 10.675,34 10.675,34 10.675,34 53.376,68
INTERESES 565,64 316,55 192,01 67,46 1.582,77
TOTAL 11.240,98 11.116,43 10.991,89 10.867,34 10.742,80 54.959,45
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Promedio

mensual de intereses 4714 36,76 26,38 16,00 5,62
Fuente: EI Autor
3.7.9 Célculo de ingresos
Tabla 30
Calculo de ingresos
Unidades / ING COSTO MARGEN BRUTO
ANOS Anual Valor INGRESO RESO PRODUCCION DE UTILIDAD
Unitario ME
Kilos kilo ANUAL NSUAL MENSUAL $ %
1 33.696,00 3,75 126.360,00 10.530,00 6.691,91 3.838,09 6%
2 33.696,00 3,75 126.360,00 10.530,00 6.691,91 3.838,09 6%
3 33.696,00 3,75 126.360,00 10.530,00 6.691,91 3.838,09 6%
4 33.696,00 3,75 126.360,00 10.530,00 6.691,91 3.838,09 6%
5 33.696,00 3,75 126.360,00 10.530,00 6.691,91 3.838,09 6%

Fuente: El Autor
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3.7.10 Detalle de los costos y gastos

Tabla 31
Detalle de los costos y gastos
COSTOS DE
PRODUCCION UNIDAD DE VALOR FRECUENCIA VALOR VALOR
MENS.

MEDIDA UNITARIO GASTO MENSUAL ANUAL
Materia Prima Mensual  3.929,60 1 3.929,60 47.155,20
Mano de obra
directa (Sueldos y
Salarios) Mensual  1.895,43 1 1.895,43 22.745,13
Insumos Mensual 167,70 1 167,70 2.012,40
Depreciacion
Equipos y
Maquinaria Mensual 245,05 1 245,05 2.940,64
Deprecacion
Vehiculos Mensual 216,67 1 216,67 2.600,00
Servicios Basicos Mensual 160,00 1 160,00 1.920,00
Adecuaciones y
mantenimiento Unavez 200,00 16,67 200,00
Combustible Mensual 60,80 1 60,80 729,60
TOTAL,
COSTOS DE
PRODUCCION 6.875,25 6.691,91 80.302,97

Fuente: EI Autor
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Tabla 32
Gastos Administrativos

GASTOS DE ADMINISTRACION UNIDAD DE VALOR FRECUENCIA VALOR VALOR
MENS.

MEDIDA UNITARIO GASTO MENSUAL ANUAL
Depreciacién Muebles y enseres Mensual 10,25 1 10,25 123,00
Depreciacién Equipos de
computacion Mensual 40,27 1 40,27 483,29
Registro de marca en SENADI
(Tramites y honorarios) Unavez 450,00 37,50 450,00
Registros de ARCSA US$2000 por
fruta Una vez 8.000,00 666,67 8.000,00
Permiso de Funcionamiento
Municipio (Patente, 1.5pormil
Activos, Bomberos) Unavez 611,77 50,98 611,77
Suministros de Oficina (Papeleria
(facturas, carpetas, hojas, esferos,
clips, etc.)) Mensual 50,00 1 50,00 600,00
Rétulo Unavez 150,00 12,50 150,00
Servicios Contables Mensual 300,00 1 300,00 3.600,00
Servicio de Seguridad Mensual 60,00 1 60,00 720,00
Caja Chica-Movilizacién Mensual 150,00 1 150,00 1.800,00
Imprevistos Mensual 80,00 1 80,00 960,00
Servicios Basicos Mensual 1
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40,00

Adecuaciones y mantenimiento Unavez 50,00 4,17 50,00
TOTAL, GASTOS DE
ADMINISTRACION 9.992,29 1.462,34 17.548,06
Fuente: El Autor
Tabla 33
Gastos de ventas
GASTOS DE VENTAS UNIDAD DE VALOR FRECUENCIA VALOR VALOR
MEDIDA UNITARIO MENS. GASTO MENSUAL ANUAL
Pagina WEB (carrito de compras) Unavez 900,00 75,00 900,00
Licencias Pagina WEB (Domino y
Hosting) Unavez 160,00 13,33 160,00
Material Publicitario (folletos) Mensual 100,00 1 100,00 1.200,00
Redes Sociales Mensual 500,00 1 500,00 6.000,00
Combustible Mensual 15,20 1 15,20 182,40
TOTAL, GASTOS DE VENTAS 1.675,20 703,53 8.442,40

Fuente: EI Autor
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Tabla 34
Gastos Financieros

GASTOS FINANCIEROS UNIDAD DE VALOR FRECUENCIA VALOR VALOR
MEDIDA UNITARIO MENS. GASTO MENSUAL ANUAL
Intereses del Préstamo (Viene de Tabla de
Amortizacion 8.1) Mensual 568,40 1,00 568,40 6.820,78
TOTAL, GASTOS FINANCIEROS 568,40 568,40 6.820,78
TOTAL, COSTOS DE PRODUCCION,
GASTOS ADMINISTATIVOS VENTAS Y
FINANCIEROS 9.180,72 8.025,72 113.856,71
Fuente: El Autor
Gastos Administrativos Ventas y
Financieros 2.734,27
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3.7.11 Estructura del costo

Tabla 35
Estructura del costo
COSTOS
DESCRIPCION COSTOS FIJOS VARIABLES
Materia prima 47.155,20
Mano de Obra directa 23.487,63
Insumos 2.012,40
Depreciacion 5.540,64
Reparacion 200,00
Servicios basicos 1.920,00
Combustible 729,60
Gastos de Administrativos 17.548,06
Gastos de Ventas 8.442.,40
Gastos Financieros 6.820,78
Total 61.839,51 52.017,20
Fuente: EI Autor
3.7.12 Punto de equilibrio
Tabla 36
Punto de equilibrio
DESCRIPCION ANUAL
Costo Fijo 61.839,51
Costo Variable 52.017,20
Precio de Venta al Pablico 3,75
Unidades producidas para venta (kilos) 33.696
Punto de Equilibrio Unidades 98.029
Kilos superiores al punto de equilibrio 5.667

Fuente: EI Autor
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PDE = Costo Fijo / (precio de venta - (costo variable / unidades producidas))

3.7.13 Célculo del flujo operativo neto

Tabla 37
Célculo del flujo operativo neto
Ao A A A A A
Descripcion 0 fio 1 fio 2 fio 3 fo 4 fo 5
Flujo de Caja (76.624)
Flujo Operativo 0,00 19.324 19.324 19.324 19.324 19.324
( Ingresos
+) Operacionales 126.360 126.360 126.360 126.360  126.360
(
-) Costo Total 107.036  107.036  107.036 107.036  107.036
( Flujo Operativo
=) Neto (76.624) 19.324 19.324 19.324 19.324 19.324

Valores Actuales (76.624) 18.280 17.293 16.359 15.475 14.639

VAN 5.423
VAN 5.423
TASA DE 571 Tasa pasiva
DESCUENTO % Banco Central
TIR 2%

Fuente: EI Autor
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3.7.14 Cronograma de implementacion

Figura 31
Cronograma de implementacion

1-abr 21-abr 11-may 31-may 20-jun 10-jul
Financiamiento [N
Busqueda del local [ |
Seleccion del Proveedor de Fruta [ |
Compra de Equipos -
Distribucién y Armado de la Planta [ |
Pruebas Iniciales de la Maquinaria [ |

Ultimos detalles y puesta en marcha ||
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3.8  Resultados esperados

El dinamismo que ha mantenido el mercado alimenticio, y en concreto el de las
frutas naturales y sus derivados como las pulpas 100% naturales, es una muestra de una
necesidad creciente en el consumo de dichos productos, la cual soporta la creacién de
alternativas que maximicen la obtencion de resultados positivos, tal como constituye en
el presente trabajo la creacion y disefio del proceso productivo para la fabricacion de
pulpas.

Por este motivo al realizar estudio de la situacion actual de la empresa se pudo
denotar la necesidad de implantar el proceso productivo para la empresa Organic and
Fresh. Segun nos muestra la Figura 1 descrita anteriormente se expuso una venta de 61
kilos mensuales en el mejor tiempo de la empresa, al implementar el proceso productivo
el volumen incrementaria masivamente a 2080 kilos mensuales, lo que aportaria a las
ganancias de la empresa, sabiendo que el cuello de botella sera el escaldo y quien defina
la produccion con un valor semanal de 1140, con una utilizacion del 79.19 % de la
capacidad, también se puede decir que se contrataran 3 empleados ya que el tiempo para
la produccion diaria es de 19 horas/trabajo, lo cual nos quiere decir que con 3
trabajadores se cubriria la demanda diaria requerida

Adicionalmente, cabe recalcar que la implantacion del proceso productivo
descrito Figura 22 nos hace referencia a que el proceso aplicado a la creacion de la
pulpa de fruta este enfocado en el mismo y es lineal.

El layout de planta nos refleja una eficiencia del 84% que es un buen inicio, pero
se prevee en un futuro tener una reorganizacién con una nueva toma de tiempos para
poder subir la eficiencia de la misma

La implementacién de este modelo significard un avance en la misién y vision

de la empresa ya que al realizar el estudio financiero descrito desde la Tabla 24 hasta la
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Tabla 37 nos refleja que el proyecto es neta mente viable ya que tendriamos un TIR del

2% y un VAN de 5.423 ambos positivos.
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4.1

4  Capitulo IV
Conclusiones
En base a lo revisado Figura 1 se puede apreciar que la empresa presentd
un ejercicio regular, en los 6 primeros meses del periodo 2021 lo cual
nos indica una tendencia creciente del mismo, pero sin un gran avance en
los ingresos de la empresa, por este motivo la misma se ve con la
necesidad de crear un disefio del proceso productivo para dejar de ser
dependiente de terceros y asi incrementar sus ganancias pasando de
vender 40 kilos mensuales promedio a una proyeccion de 2808 kilos
mensuales
La investigacion realizada permitio determinar de manera técnica
mediante la herramienta de encuesta y la casa de la calidad detallada en
la Figura 21 expuestas anteriormente; el mercado objetivo, tamafio del
mercado objetivo, preferencias en sabores de pulpa de fruta,
presentaciones y lugares objetivos de compra, concluyendo que los
sabores de mayor preferencia son 4: Mora, Guanabana, Limon,
Naranjilla, en paquetes de 100 gramos para ser comercializados a través
de la venta directa. En base a estos datos se pudo establecer y calcular
acorde a la informacion dicha una capacidad de produccion para la planta
de 1140 kilos semanales presentadas en la Tabla 20
Las necesidades del modelo del proceso productivo dieron como
resultado una cadena de actividades controladas técnicamente, lo cual
permitio ejecutar una propuesta de distribucién de planta expuesta en la
Figura 30, los resultados nos reflejaron que la distribucién propuesta

tendra una eficiencia del 84% en las actividades realizadas.
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4.2

Recomendaciones

Debido a lo observado en las instancias iniciales del proyecto, se
procurara crear una cartera de clientes capaza de permitir un sano
desarrollo del negocio, para asi mantener una tendencia lineal de
crecimiento exponencial en los afios venideros e incrementar las
ganancias en bruto de la empresa, asi aumentando las ventas expuestas
en la Figura 1.

Partiendo de las premisas de calidad total el ejercicio continuo de
medicion, control y seguimiento de las preferencias y demandas del
publico objetivo, se requerird una constante evaluacion con miras a la
adaptacion a los posibles cambios, para incrementar la capacidad de
produccion citadas en la Tabla 20, en futuro con nueva maquinaria y asi
poder expandir el mercado objetivo de la empresa

Partiendo del estudio realizado en la Tabla 22 en la “distribucion de areas
de trabajo” se recomienda hacer una nueva evaluacién en la toma de
tiempos en la creacion del producto para poder maximizar la eficiencia

del 84% a lo dptimo que seria de un 93% en adelante.
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