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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio con factibilidad econdmica se realizé con la finalidad de
implementar una planta procesadora de pulpa de maracuya (Passiflora edulis) en
la zona agroproductiva de San Isidro, Cantéon Sucre; provincia de Manabi,

Republica de Ecuador, durante el afio 2013.

Entre los principales objetivos se mencionan: analizar las eficiencias de la
producciéon agrondmica y costos, estudios de oferta y demanda, la inversion del
proyecto y estudios de los canales de comercializacion y produccion del cultivo.
Ademas, describen los respectivos diagramas operacionales, como el Diagrama de
procesos para la elaboracion de la pulpa la maracuya congelada el Diagrama de

Flujo, y, el Balanza de Masa.

El estado de Pérdidas y Ganancias representa venta netas de $2°640.00 con

utilidad bruta de $1'941.600, en utilidades netas del ejercicio de $1.098.078.

El andlisis de los Estados financieros, respecto a Ingresos y egresos estimados
para un lapso de 10 afios, representan saldos positivos desde el primer afio de la
implementan del proyecto, lo cual aun puede mejorar por cuanto el costo del
kilogramo con fruta fresca de maracuya, durante los ultimos 4 afios no ha sufrido

fluctuaciones de bajas por el contrario, y en la actualidad su costo es de $0.85.



EXECUTIVE SUMMARY

This economic feasibility study was performed in order to implement a processing
plant passion fruit pulp (Passiflora edulis) in the agricultural production area of

San Isidro, Canton Sucre, Manabi Province, Republic of Ecuador, in 2013

The main objectives are mentioned: analyzing agricultural production efficiencies
and costs, supply and demand studies, project investment and studies marketing
channels and crop production. Also, describe the respective operational diagrams
such as diagram of processes for the preparation of frozen passion fruit pulp Flow

Diagram, and the Mass Balance.

The state of Income represents net sales of $ 2'640 .00 with gross profit of $ 1'941
.600, net income for the year of $ 1,098,078.

Analysis of the financial statements with respect to estimated revenues and
expenses for a period of 10 years, representing positive balances from the first
year of implementing the project, which can still be improved because the cost of
a kilogram of fresh fruit with passion fruit, for the past 4 years has not been

fluctuating low contrast, and today the cost is $ 0.85.



I. ANTECEDENTES

La Maracuya (Passiflora edulis) se considera originaria de la region amazodnica,
aunque crece de forma silvestre en un area que abarca desde el sur de Colombia
hasta el norte de la Republica Argentina y Uruguay; en Paraguay, donde es
considerada como flor nacional, las distintas variedades estan adaptadas a
regimenes mas o menos tropicales. A lo largo del siglo XIX las variedades de
utilidad gastrondmica se introdujeron con éxito en Hawaii, Australia y otras islas
del Pacifico sur. Las condiciones climdticas favorables hicieron que la planta se
adaptara répidamente; si bien en Hawaii la explotacion comercial no tuvo
verdadero impulso hasta mediados del siglo XX, la planta era frecuente en estado

silvestre desde hacia décadas.

El éxito comercial de la produccion de maracuya, asi como el valor ornamental de
las flores, incito a Kenia y Uganda a intentar su cultivo en los afos 1950;
aproximadamente al mismo tiempo se introdujo la plantacion comercial a
Sudafrica. No es seguro si fueron estas variedades o las cultivadas en Australia las
que se introdujeron en la India a través de Sri Lanka, donde hoy se cultiva de
manera predominantemente domeéstica. El cultivo de la pasionaria se ha extendido

a numerosas islas del Caribe, Israel, el archipi¢lago malayo y la Polinesia.

Existen cronicas espafiolas del siglo XVI donde se menciona al maracuyad como
una de las especies propias de las selvas Americanas; fruto distintivo por su olor,
sabor y su flor; ademds de que servia de adorno a los indigenas en el Pert y era
ofrecido como manjar de “sorbo” a los visitantes’. Actualmente el maracuya es
conocido por una inmensa lista de nombres, teniendo dos posibles explicaciones
de aquel que fuera el original: En Brasil, el centro de origen del maracuya, era
llamado por los indigenas “marad-ya”, que proviene de fruto “marahu”, que a su
vez viene de “ma-ra-i” que significa “cosa que se come de sorbo”, por lo que la
union de las dos palabras significa ‘fruto que se come de un sorbo ”; al conocerla
los colonizadores, la palabra se degenerd llegando a la que hoy conocemos;

maracuyd. Maracuya se deriva del portugués “maraaja’”’ proveniente de una voz
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indigena “maracuid” que significa "comida preparada en Totuma” 3, o “comida
preparada en cuia”. En todo el mundo el maracuya es también muy conocido
como fruto de la pasion, no por ser un afrodisiaco o tener alguna propiedad
parecida a ello, sino que su flor contiene los simbolos de la Pasion de Cristo,
teniendo entonces un origen religioso esta designacion. La flor del maracuya, flor
de las cinco yagas, flor passioniso-flor de la pasion simboliza en los estigmas los
tres clavos de la cruz, en los estambres las cinco heridas y en los la corona de
espina, los cinco sépalos y cinco pétalos representan los 10 apostoles presentes en
el martirio, los zarcillos axilares como las cuerdas de los azotes, mientras que la

forma del fruto se refiere al mundo que se iba a redimir.

Como resultado de la fe Cristiana, la flor del maracuyd y su fruto inundaron el
mundo para convertirse poco después en la llamada Pasionaria, de ahi también
que la familia botanica a la cual pertenece haya sido nombrada Passifloras. El
maracuyd desde antes de la conquista fue identificado por multitud de nombres,
ejemplo de ello es que en el Perq, la lengua Quechua lo evocaba como tintin y en
la lengua Aymaré como upincoyu, ademas muchos otros nombres en otras lenguas
indigenas de América del Sur; por ello en nuestros dias el maracuya puede ser
reconocido por diversos nombres dependiendo del idioma o pais al cual nos

referimos.

Asi se le nombra marucuja en portugués, aunque en Brasil también se le conoce
como maracuja peroba;yellow granadilla en los paises de Africa del sur; lilikoien
Hawaii; couzou, grenedille, passiflore, barbadine y fruit de la passionen Francia;
golden passionfmiten Australia; passion fruiten Inglaterra, Estados Unidos y otros
paises de habla inglesa; guate en Panama; ceibeyen Cuba; parcha o parchita en

Puerto Rico y Venezuela.



JUSTIFICACION

El problema a solucionar con el presente estudio, es la ausencia de una empresa
que ofrezca a los agricultores precios reales y a los consumidores de la region un
producto de calidad, buen precio, excelente presentacion y amplia disponibilidad;
no se encuentra en el mercado local ningun tipo de empresa caracteristicas de

nuestro proyecto.

En este orden de ideas y vista la necesidad de racionalizar y profesionalizar las
actividades para optimizar resultados y obtener beneficios, se plantea el Estudio
de Factibilidad para el Montaje de una Empresa Industrial Procesadora y
Comercializadora de maracuya en la parroquia San Isidro del canton Sucre,
dirigida a contribuir en el desarrollo y mejoramiento del rendimiento,
aprovechamiento de las labores agroindustriales en la region, brindar productos de
excelente calidad a la poblacidon, ademés de posibilitar el cumplimiento de las
normas legales y técnicas vigentes para el desarrollo y comercializacion de los
productos derivados de esta actividad y estipulados formalmente por el Ministerio

de Salud.

En este contexto, en Ecuador y particularmente en Manabi los problemas son
similares y con tendencia a incrementar el consumo de producto. Por lo
anteriormente expuesto, la presente propuesta investigativa considerd obtener los

siguientes objetivos:



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Conocer la factibilidad econdémica de procesamiento, produccion y mercadeo de

maracuya en la zona de San Isidro, Manabi, Ecuador.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Determinar los fundamentos metodoldgicos de planificacion en la cadena de

valor de la maracuya.

2. Analizar la eficiencia de la produccion agronomica y costos.

3. Establecer el estudio de la oferta y demanda del cultivo a nivel nacional y en

el mercado internacional.

4. Establecer la inversion del proyecto.

5. Estudiar los canales de comercializacion y produccion del cultivo.



II. MARCO TEORICO

2.1. ASPECTOS GENERALES DE LA MARACUYA

La pasionaria es una planta trepadora; puede alcanzar los 9 metros de longitud en
condiciones climaticas favorables, aunque su periodo de vida no supera por lo
general la década. Su tallo es rigido y lefioso; presenta hojas alternas de gran
tamafio, perennes, lisas y trilobuladas, de color verde oscuro. Las raices, como es

habitual en las trepadoras, son superficiales. (www. Maracuya. com)

La flor se presenta individualmente; puede alcanzar los cinco centimetros de
didmetro en las variedades silvestres, y hasta el doble en las seleccionadas por su
valor ornamental. Es normalmente blanca, con tintes rosaceos o rojizos, en P.
edulis; otras especies presentan colores que van desde el rojo intenso hasta el azul

palido.

La apariencia de la flor, similar a una corona de espinas, indujo a los
colonizadores espafoles a denominarla fruto dela pasion; su estructura
pentarradial recibié una interpretacion teoldgica, con los cinco pétalos y cinco
sépalos simbolizando a los diez apostoles (doce, menos Judas Iscariote y Pedro),
mientras que los cinco estambres representarian los cinco estigmas. Finalmente,
los tres pistilos corresponderian a los clavos de la cruz. La fruta de la pasionaria es
una baya oval o redonda, de entre 4 y 10 cm de didmetro, carnosa y jugosa,

recubierta de una cédscara gruesa, cerosa, delicada e incomestible.

La pulpa contiene numerosas semillas pequefias. El color presenta grandes
diferencias entre variedades; la mas frecuente en los paises de origen es amarilla,
obtenida de la variedad P. edulis f. flavicarpa pero, por su superior atractivo
visual, suele exportarse a los mercados europeos y norteamericanos el fruto de la
P. edulis f. edulis, de color rojo, naranja intenso o purpura. Esta variedad es

conocida como gulupa en Colombia.



2.1.1. VARIEDADES CULTIVARES

Los cultivares comerciales pertenecen casi sin excepcion a las variedades amarilla
(P. edulis f. flavicarpa) y puarpura (P. edulis f. edulis).(www. Pasiflora.
Org/links,htm) La primera crece y se desarrolla muy bien en zonas tropicales;
requiere invariablemente mas de 1000 mm anuales de lluvia y proteccién del
viento y las heladas, pero es por lo demas mas rustica y vigorosa que el maracuya
purpura, y produce cosechas mas regulares; por su superior resistencia a los
nematodos y otros parasitos, se utiliza a veces como pie para injertos de la

variedad purpura.

La segunda estd mejor adaptada a zonas templadas, por lo que puede cultivarse a
mayor altura; sus requisitos de pluviosidad son similares a los de la variedad
amarilla. La adopcion de una u otra estd dada con frecuencia por las preferencias
gastrondmicas. El cultivo de maracuyd amarillo estd mas extendido en
Sudamérica, Hawaii y Australia, mientras que en el Africa y la India las

variedades purpuras predominan.

Las variedades cultivares mas frecuentes son las siguientes:

Ouropretano' (purpura): Brasil

'Muico' (pirpura): Brasil

Peroba' (pirpura): Brasil (conocida como 'Brasileira Rosada' en Venezuela)
Pintado' (purpura): Brasil

Mirim' (amarilla): Brasil

Redondo' (amarilla): Brasil (conocida como 'Brasileira Amarilla' en Venezuela)
Guazq' (amarilla): Brasil

Hawaiiana' (amarilla): Colombia, Venezuela

AustralianPurple' (purpura): Australia, Hawaii (también conocida como 'Nelly
Kelly")

'CommonPurple' (parpura): Hawaii

'Kapoho' (amarilla): Hawaii

'Sevcik' (amarilla): Hawaii

'University Round' (amarilla): Hawai

'Pratt' (amarilla): Hawaii



'Waimanalo' (amarilla): Hawaii
"Yee' (amarilla): Hawaii
'Noel'sSpecial' (amarilla): Hawaii
Maracuya' (amarilla): Pera

Parcha' (amarilla): Puerto Rico

2.1.2. CARACTERISTICAS DEL FRUTO

Tiene la forma como a la de una baya redonda, asi como la maracuya amarilla.

Su peso es de 30 gramos aproximadamente y mide unos 30 a 80 milimetros. La
amarilla puede llegar a pesar hasta los 100 gramos.

El color puede variar segun la variedad. Usualmente tiene una capa interna blanca
con pepitas cubiertas con una especie de carne de color anaranjado.

Su sabor es agridulce, sobre todo en el verano se consume mucho puesto que es
refrescante y con un ligero sabor albaricoque como si se estuviera comiendo una

mermelada. (www. Botamical-online. Com/).

2.1.3. COMPOSICION QUIMICA
La maracuya estd compuesta de 50 a 60 % de céscara, de 30 a 40% de jugo y de

10 a 15% de semilla. Es rico en acido ascorbico, carotenos .el fruto madura

cuando ha concentrado los azucares en su totalidad y cambiado su color.

ANALISIS QUIMICO DEL JUGO DE MARACUYA

COMPONENTES 100 ml DE JUGO
Calorias 53,0 cal
Proteinas 0,67 g

Grasa 0,05¢
Carbohidratos 13,72 ¢

Fibra 0,17 ¢

Ceniza 0,49 ¢



Calcio 3,8 mg

Fosforo 24,60 mg
Hierro 0,36 mg
Vitamina A 2410,0 mg
Niacina 2,24 mg
Vitamina C

(Acido ascorbico) 20,0 mg

2.1.4. USOSY VALOR NUTRICIONAL

El mas comun es comestible usando domésticamente la pulpa diluyendo en agua
que posteriormente se convierte en licores, refrescos, helado, salsa y otros mas. El
jugo de la maracuya es una buena fuente de dcido ascérbico (vitamina C) y
carotinoides (vitamina A). Tiene un sabor rico y fuerte pero agradablemente
aromatico. El jugo sin diluir es altamente concentrado pero es un aditivo excelente
para otros jugos o puede beberse si se le aflade agua y azucar. El jugo puede
usarse para hacer jaleas, pasteles y glaseados de tortas excelentes. Las semillas
con sus sacos de jugos se utilizan en las ensaladas de frutas en Australia. El fruto
de la maracuya purpura (mas dulce y menos acido que el de la amarilla) puede

comerse con semillas. (www. Portalagro. Gob.pe/ )

El jugo de la granadilla gigante tiene un sabor mas suave y se usa en bebidas y
confecciones. La pulpa comestible que se asemeja a la del melén, puede

pulverizarse y usarse en pasteles.

Este fruto pude consumirse de varias formas:

Como fruta fresca o en jugo.

Refrescos, néctares, yogures, mermeladas, helado, enlatados y mermeladas.

Se usa en la Reposteria como por ejemplo cheesecake de maracuya, pudin de

maracuya, tortas, queques.



Utilizan la pulpa para mezclar con ciertos jugos asi como el nuevo producto que
ha salido al mercado "cifrut de pina, maracuya y granadilla". Segun el Instituto de
Tecnologia y Alimentos del Brasil, se puede emplear para la fabricacion de
jabones, tintas y barnices a través del aceite que se extrae de las semillas.
Tenemos el caso de la linea de cosméticos "Natura" que ha lanzado una linea de
productos a base del fruto de maracuya y que utiliza a su vez envases de repuestos

para reducir el impacto del calentamiento global.

Tiene ademds un uso Medicinal, con el zumo, la pulpa y la infusidon de las hojas
de maracuya puede ayudar a que la persona se relaje, en algunos casos como un
sedante para dolores musculares se desea dormir con facilidad por las noches, se
toma una infusion al dia. Ademas se debe tomar en cuenta que ciertas especies de
flor tienen efectos alucindgenos. Pero si es el caso de cdlicos menstruales, es

preferible que se siga una prescripcion médica para evitar algin dafio secundario.

2.1.5. GASTRONOMIiA

El punto de madurez de la fruta esta dado por su desprendimiento; la recoleccion
debe hacerse en el suelo, manualmente. Sea para su consumo fresco o procesado,
la cascara no debe presentar dafos externos de ningun tipo. Debe tenerse especial
cuidado en no consumir la fruta antes de su madurez, puesto que presenta
cianogénicos. Ambas variedades se consumen crudas, en batidos y zumos, y en

mermeladas.www. agronegocios. Gob. Av/)

Para consumirla en crudo no es necesario retirar las semillas. Puede comerse
directamente de la fruta, una vez abierta, o utilizarse en macedonias; la cocina
contemporanea la aprecia mucho en ensaladas con hojas verdes, donde su sabor
ligeramente acido ofrece una combinacioén sorprendente. También la flor puede
utilizarse en ensaladas; es perfectamente comestible y sabrosa, aunque segun la

variedad pueda tener un ligero efecto sedante.

El zumo de la fruta obtenido al prensar la pulpa o procesarla es con frecuencia

demasiado espeso para beberlo directamente; lo habitual es combinarlo con zumos



de otras frutas, yogur, leche o simplemente agua. Su elevado contenido en
azlcares hace innecesario utilizar algin tipo de edulcorante. La pulpa puede
utilizarse para la confeccion de mermeladas; es recomendable para este caso no
desechar las semillas, pues su contenido de pectina ayuda a la gelificacion del
producto. La céscara es también rica en pectina, pero no resulta necesaria si las

semillas se emplean.

Tanto el zumo como la pulpa pueden congelarse sin problemas; si bien el proceso
afecta la textura de la fruta, el sabor se conserva sin cambios apreciables hasta un
afno. La pulpa y zumo del maracuya son ricos en calcio, hierro y fosforo, ademas
de vitaminas A y C. Los frutos de las especies relacionadas P. mollissima, P.

antioquensis y P. incarnata son menos dulces, aunque similares en sabor; suelen

tomarse en mermeladas u otras cocciones. La P.quadrangularis y la P.laurifolia,

por el contrario, son excesivamente dulces, por lo que se emplean en zumos

disueltos con otro liquido.

2.1.6. USO MEDICINAL

La pulpa, el zumo, las flores y la infusién de las hojas del maracuya tienen un
efecto relajante, mucho mas pronunciado en el caso de la infusidén, que puede
utilizarse como sedante ligero o como calmante para dolores musculares o

cefaleas; contiene varios alcaloides, entre ellos el harmano y el harmol.

En dosis normales — una taza o dos de infusion al dia — ayuda a conciliar el
suefio y puede tener ademas efectos antiespasmoédicos; estd recomendada también
en caso de espasmos bronquiales o intestinales de origen nervioso, asi como para
los dolores menstruales. Posee también un ligero efecto vasodilatador, pero no se
recomienda su utilizacion regular para evitar efectos tdéxicos. La flor de

determinadas especies tiene efectos ligeramente alucindgenos.
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2.2. PRODUCCION Y COSECHA DE MARACUYA

“Es una planta que inicia su fructificacion después la plantacion. El periodo de
vida es de 3 a 5 afos esto puede variar. La productividad puede llegar a 70 Kg. de
plantas siempre y cuando el cultivo de manera silvestre y manejo adecuado del
suelo. El llega al estado de madurez cuando se desprende del fruto y cae al suelo
es por eso que se recomiendo recolectar después de 34 dias aproximadamente.”
Es de suma importancia de contar con suelos profundos, bien drenados, de textura
franca, con buena capacidad para poder retener la humedad. Crece mejor en

climas célidos y templados aunque retrasen el inicio de produccion.

Las plantas de semillas sembradas en la primavera pasan la mayor parte de la
primera estacion en un estado de crecimiento vegetativo vigoroso aunque pueden
aparecer algunas flores y frutos al final del verano en las enredaderas de la
maracuya amarilla. Las enredaderas sembradas de estacas florecen con mayor
profusion y producen mas frutos en el primer afio que las de semillas, pero las
enredaderas obtenidas de estacas son mas caras y frecuentemente menos vigorosas

que las de semillas.

Ademas, se debe ejercer gran precaucion para mantener las fuentes de estacas
libres de enfermedades lo cual no es necesario en el caso de las semillas. La mejor
produccién que se puede esperar en Florida, hasta que cultivares mas productivos
sean desarrollados, es de aproximadamente 7.5-15 lbs (3.5-7 kg) de frutos por
planta de la maracuyd amarilla. Con este nivel de produccion y una distancia de
siembra de 10 x 15 ft (3 x 4.5 m) uno podria esperar con optimismo una
produccion de 2,200-4,400 1b./acre (2.5-5 toneladas métricas/ha) de frutos de la

maracuya amarilla.

La purpura tendria rendimientos probablemente iguales a 1/3 de esta cantidad. No
existen datos suficientes para predecir los rendimientos de la granadilla gigante en

Florida.

! Sistema agropecuario de consulta, SIACON,2002
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3.2. CULTIVO

La pasiflora es una planta que se que cultiva en suelos profundos es por eso que el
uso de semillas deben ser cuidadosamente seleccionadas para su alta
productividad, como es en el caso de la maracuya amarilla. Generalmente estas
semillas se germinan en bolsas plasticas y luego son llevadas al campo cuando

tenga una medida aproximada de 25 cm. (www. Passion fruit. Com/ )

“Su plantacion debe estar distanciada entre filas y entre plantas, se calcula que por
lo menos en una hectarea puede llegar a tener 1,000 plantas. Esta plantacion se
manejara con tutores y espaldera simple con dos filas de alambre, utilizando para
ello alambres, postes para el soporte y tutores para guiar los brotes. La
fructificacién o cosecha se empieza a partir de 7 a 10 meses después de su
plantacién y el fruto llega a su madurez cuando se desprende de la planta y cae al

2
suelo”.

3.2.1. CARACTERISTICAS PARA SU CULTIVO

En la produccién de maracuya se debe buscar suelos profundos que tengan un
buen drenado para poder retener la humedad. Por otro lado se conoce poco sobre
su tolerancia a suelos extremadamente céalidos. Es por eso que se debe evitar
suelos con encharcamientos. El clima, al que a veces no se le presta mucha
atencion, pues en realidad es un factor determinante para la productividad de la
maracuya. Primero que nada debe considerarse la altitud, la temperatura y otros
aspectos importantes segun la region donde se desea producir. El maracuya en la
mayoria de los casos puede adaptarse solo a pisos térmicos. Por ejemplo si un
agricultor desea producir en un clima que rebase los 24° y 28° C. entonces
obtendria una vegetacion acelerada, el cual provoca que el numero de botones de
la flor se reduzcan y en consecuencia se restringe la produccion de flores.(www.

Passionflow.co.uk/ ).

Mientras las temperaturas sean mas elevadas, mas pronto se llegara a la etapa

cosecha, sin embargo los frutos que resulten de esta cosecha tendran mal sabor y

2 Departamento de comercio de Estados Unidos, foonews,2004
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presentaran un bajo peso y en cuanto al color serd menos amarillo. En climas
calidos y templados son favorables pero aun asi las bajas temperaturas afectan el
inicio de la produccion. Entonces se puede establecer que segun el Ministerio de
Agricultura la temperatura media debe oscilar entre los 24° y 28° C. La exposicion
luminica de la flor tiene que ver con la calidad del fruto, pues este fruto aumenta
su mayor porcentaje de jugo cuando esta bajo la radiacion solar. La calidad del

fruto de maracuya depende del grado de humedad del ambiente, la cual es relativa.

Los vientos a grandes velocidades pueden ser sumamente devastadores, pues
desviaria la posicidén en el cual las plantas fueron ubicadas para una adecuada

hidratacion, haciendo que este fruto disminuya su peso.

Clase de Suelo Entre lineas Entre plantas Densidad  por
Ha

Muy pobre 3 metros 3 metros 1.111 plantas

Medio 3 metros 4 metros 834 plantas

Fértil 3 metros 5 metros 667 plantas

Fuente: La produccion y el Mercado Mundial de Maracuya

3.2.2. ETAPAS DEL CULTIVO

3.2.2.1. Desarrollo de la plantacion: de 8 a 9 meses.
3.2.2.2. Inicio de la cosecha: al 8vo. o 9vo. mes.

3.2.2.3. Vida econdémica: de 72 a 96 meses.

3.2.3. TECNICAS DE CULTIVO

3.2.3.1. Seleccion del terreno: En caso de que sea necesario mejorar las

caracteristicas fisicas del sitio escogido para la plantacion.
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3.2.3.2. Preparacion del terreno: Incorporar materia organica, niveles del 4% y

5%son ideales.

3.2.3.3. Trazado de la plantacion: En caso necesario con curvas de nivel, evitar
encharcamiento de agua, que inciden sobre el aparecimiento de enfermedades

radiculares.

3.2.3.4 Hoyado: 40 x 40 cm.

3.2.3.5. Fertilizacion de fondo: 150-100-50 (fertilizacion fraccionada de N/2). La
fertilizacion de materia organica de fondo se lo hace con 15 kilos de estiércol bien

descompuesto por sitio.

3.2.3.6. Trasplante: De plantas seleccionadas, se esta probando excelentemente

plantas criadas en pilones.

3.2.3.7. Enlace al emparrado: Sujecion con tiras de plastico al sistema de

espaldera.

3.2.3.8. Podas de formacion: Para lograr una buena arquitectura de la planta, del
cual se aprovechara finalmente de las practicas culturales, como buena aireacion,
reduccion de la incidencia de enfermedades, especialmente las relacionadas con la

pudricion de las flores.

3.2.3.9. Podas de fitosanidad: Eliminar periédicamente las ramas o ramillas

dafiadas, afectadas mecanicamente.

3.2.3.10. Manejo de los zarcillos: Debe proporcionarse un numero equilibrado

que sea de soporte, pero que no asfixie al tallo o a la flor.

3.2.4. COSECHA
Epoca Parcialmente madura para exportaciéon, completamente madura para

consumo inmediato.
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Tipo
Se recomienda la recoleccion manual, procurando no realizar dafo al fruto. El
corte debe ser realizado con una tijera de podar.

Estacionalidad de la cosecha: Todo el afio.

3.2.5.-MANEJO POST COSECHA

Cosecha y transporte: La cosecha de campo se la realiza en cestas de plastico de
52 x 35 x 32 cm, en cuyo fondo se coloca una hoja de esponja. Las jabas se apilan
unas sobre otras, estas estan disefiadas para apilarlas sin mucho riesgo. Luego de
la cosecha, la fruta entra en una cadena de frio, que involucra en algunos casos el

transporte refrigerado.

Recepcion en planta: Las jabas se deben localizar inmediatamente en un sitio
seco y fresco, preferible aclimatado. Se recomiendan temperaturas de 40C — 80C,

con una humedad relativa del 80%.

Seleccion: La seleccion del fruto la realiza personal capacitado, equipados con
delantales que protejan al producto estar en contacto con el vestido o directamente
con la piel, para evitar posibles contaminaciones con microorganismos patogenos
del ser humano. Deben estar equipados con gorras de color blanco para detectar
facilmente la suciedad y mantener constantemente altos indices de higiene. La
seleccion del material de cosecha se lo hace con las guantes de latex que no resta

pericia y facilidad.

Limpieza: Se debe eliminar especialmente los residuos de los pedunculos de la

vaina, hojas, impurezas, vainas rotas, etc.
Clasificacion: Existen indices de clasificacion que estan en funcion con el peso y
diametro del fruto posee un media de 6 cm de didmetro y pesa entre 60 y 100

gramos de promedio.

15



Empaque: Se la realiza en paquetes de polyestyrene envueltos con celofan I o
celofan II (de poros mas grandes que el anterior), con pesos de 300 - 500 gramos

incluso de 2 Kilos.

Almacenamiento: A una temperatura de por lo menos 4°C, con una humedad

relativa del 80%.

3.3. MADURACION Y ALMACENAMIENTO

La cosecha completa de la maracuya purpura y la cosecha temprana de la amarilla
maduran a finales de la primavera y principios del verano. Entonces, las
enredaderas crecen vegetativamente y la mayoria no florecen cuando los dias son
mas largos, desde el 21de junio hasta el 4 de julio. Las enredaderas de la
maracuya amarilla comienzan su segunda floracion en la ultima mitad de julio,
usualmente tienen un pico a mediados de agosto y contintan hasta octubre y

noviembre.

Los frutos de esta segunda floracion maduran de septiembre hasta principios de
febrero. El fruto permanece verde hasta que alcanza la madurez con un cambio de
color rapido, en s6lo unos cuantos dias. Tanto la maracuyd amarilla como la
purpura caen al suelo cuando maduran. Los frutos no deben recogerse antes de
caer al suelo ya que colectados de las enredaderas tienen un sabor similar al de la
madera.

En algunas regiones, el suelo debajo de las enredaderas se mantiene libre de
malezas y los frutos caidos se recogen de una a dos veces por semana. En Florida,
los frutos se recogen facilmente del suelo dos veces a la semana si los mapaches y
otros animales no son abundantes. Los frutos del verano deben recogerse
diariamente debido a las altas temperaturas y al peligro de las quemaduras de sol.
Los frutos de ambas enredaderas comienzan a perder humedad tan pronto como
caen al suelo y se arrugan rapidamente si se mantienen en condiciones calientes y
secas. El jugo de estos frutos mantiene su calidad pero el aspecto exterior de los

mismos es desagradable y por lo tanto, pierden su valor en el mercado.
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“Los frutos limpios pueden almacenarse en bolsas de polietileno a 50°F (10°C)
por un periodo no mayor de 3 semanas sin pérdidas. Se han usado,
experimentalmente, redes de alambres montadas en marcos inclinados debajo de
las enredaderas para colectar los frutos maduros que caen, ruedan y pueden
recogerse mas facilmente. El fruto de la granadilla gigante se torna dorado intenso
cuando esta maduro y puede recogerse en este estado para su consumo™. Si estos
frutos se van a embarcar, se pueden recoger tan pronto el area que rodea el tallito

de los mismos comienza a tornarse amarilla.

3.3.1.- TEMPERATURA OPTIMA

7-10°C (45-50°F) para fruta parcialmente madura (vida potencial de
almacenamiento = 3-5 semanas), 5-7°C (41-45°F) para fruta madura (vida

potencial de almacenamiento = 1 semana)

3.3.2.- HUMEDAD RELATIVA OPTIMA
90-95%

3.3.3.- TASA DE RESPIRACION
Temperatura 5°C (41°F) 10°C (50°F) 20°C (68°F)

mL CO,/ kgeh 15-30 20-40 45-100

Para calcular el calor producido, multiplique mL CO2/kg/h por 440 para obtener

Btu/ton/dia o por 122 para obtener kcal/ton métrica/dia.

3 Banco central del Ecuador, estudio de mercado el maracuya, 2013
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Tasa de Produccion de Etileno el maracuya es la fruta de mayor produccion de
etileno que se conoce, con un intervalo de de 160-370 pL/kgeh a 20°C (68°F) en

el maximo climatérico.

Fisiopatias y Daiios Fisicos. Dafio por congelamiento: se producen sintomas en
frutas almacenadas a 5°C (41°F) o menos, los que incluyen pardeamiento
superficial e interno, picado, presencia de zonas acuosas, una maduracion
heterogénea y anormal, desarrollo de sabores desagradables y un mayor numero

de pudriciones.

3.4. PROCESAMIENTO

El maracuya es un fruto de aroma y acidez acentuados. La composicion quimica
para fines de industrializacién es la que se presenta en el siguiente cuadro.

Composicion quimica de los frutos de maracuya para fines de industrializacion.

3.4.1.- ELEMENTO CANTIDAD

PH 2.8-33

Acidez 2.9-5.0%

Solidos solubles 12.5-18.0%
Azucares totales 83-11.6%
Azucares reductores 5.0-9.2%

Acido ascorbico 7.0 - 20.0 mg/100g
Niacina 1.5-2.2 mg/100g
Potasio 140.0 - 278 mg/100g

Entre los productos que se pueden obtener del procesamiento tenemos: jugo
simple o concentrado. El jugo es el principal producto obtenido del maracuya, las
frutas destinadas al procesamiento se deben colectar del suelo o de las plantas

cuando la céscara tiene un color amarillo. Posteriormente se someten a los pasos
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que se siguen durante el procesamiento: seleccion inicial de frutos, lavado,
seleccion final, corte, separacion de la cascara y semillas, formulacion,

homogenizacioén acondicionamiento y almacenamiento.

3.4.2.- COSTOS DE PRODUCCION

Costos de produccion de maracuya, en dolares por hectarea, para una poblacion de

1,600 plantas (2.5 x 2.5 metros).

INSUMOS 1,898.92
Plantas

Sulfato de amonio
Formula 18-46-0
Formula 15-15-15
Formula 0-0-60
Fertilizante foliar
Malathion 57%
Abamectina 1.8%
Clorotalonil 50%
Oxicloruro de cobre 50%
Mancozeb 70%
Glifosato 35.6%
Adherente

MATERIALES

233.79

Varas de bambu de 2.5m

Estacas de bambu de 1.5 m para tensor
Alambre galvanizado N°12

Pita de Nylon rollo de 10 1b

Grapas
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MANO DE OBRA

84.60

Trazo

Ahoyado

Fertilizacion de hoyos
Trasplante

Ahoyado para espaldera
Espalderamiento
Alambrado

Amarrado de plantas

Poda de conduccion

Poda de renovacion (2)
Control de malezas (3)
Aplicacién de herbicidas (5)
Aplicacion de pesticidas (20)
Fertilizaciones (18)

Cosecha

MAQUINARIA AGRICOLA
20.76

Rastra pesada paso

Rastra pulidora paso

Surcado con aguilén para encamar paso 1

Total 2,538.07

Nota: El precio de los productos dependera de la disponibilidad del mercado y del

producto comercial elegido.
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3.4.3. MANEJO FITOSANITARIO

El factor fitosanitario puede ser un limitante de produccion al disminuir la calidad
y productividad de los frutos. Es bastante importante establecer y mantener una
fauna benéfica y aplicar el control integrado de plagas y enfermedades, el cual
incluye todos los mecanismos que se pueden aplicar ya sean quimicos, culturales,
de agentes benéficos y de control genético bien manejado. Muchas plagas y
enfermedades influyen en todo el proceso productivo del cultivo provocando
caida de estructuras florales, de botones, caida de frutos, defoliaciones severas,
limitacion en el crecimiento normal de la planta, lesiones en los frutos,

deformacion de frutos y secamiento general de la planta.

Dentro de las plagas que afectan al maracuya se mencionan las mas importantes:

Crisomélidos, Lorito verde (Diabroticasp): Cucarroncito que ataca las plantas

jovenes, recién trasplantadas evitando el desarrollo normal de la planta.

Gusano Cosechero (Agraulissp): Ataca masivamente, defolia parcialmente la
planta, eliminando incluso las yemas laterales que impiden su posterior

crecimiento.

El control de masticadores se hace con la aspersion foliar que incluye un

sistémico y un abono foliar, aplicados cada 10 dias.

Mosca de los botones florales (Dasiopssp): Ocasiona la caida de botones florales y
por tanto reduccién en la productividad.La hembra adulta oviposita dentro de los
botones florales, de manera que tan pronto las larvas salen de los huevos lo
primero que encuentran y destruyen son los érganos florales, inclusive antes que
la flor haya abierto. Los botones florales afectados caen al suelo; alli las larvas
perforan el boton floral y salen a ocultarse bajo tierra, donde empupan por unos
13 dias, antes de dar origen a un nuevo adulto. Este insecto se controla recogiendo
los botones florales del suelo y sumergiéndolo en solucidén con insecticida para
eliminar las larvas que se encuentran alli, y asi romper el ciclo bioldgico del

insecto.
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Aranita rojas o acaros (TetranichidaespyTenuipalpidaesp): Causan
amarillamiento y defoliacion de las plantas acortando el ciclo productivo de la

misma, proliferan en los veranos prolongados. Atacan el follaje por el envés.

Chinche patén (Leptoglossussp): Afecta el pedinculo de los frutos, el fruto se cae

pequetio, ocasionando una reduccion en los rendimientos.

Tortuguita o escama cerosa (Cesoplasteosp): Provoca el secamiento de ramas,

tallos y hojas por su hdbito chupador.

Mosca de la fruta (Anastrephasp): Ocasiona la caida de los frutos. El fruto
afectado pierde su valor comercial tanto para consumo fresco, como para

industria.

Gusano barrenador del tallo (Langsdorfiasp)

Trips (Tripstabacilindeman, Frankliniellaoccidentalis): Insecto muy pequefios,
se localizan sobre las yemas terminales atrofiando el desarrollo normal de la

planta. Son transmisores de virus

.El control de los insectos perjudiciales encierra dos problemas basicos: el primero
es la destruccion de plagas y el segundo la conservacion de los insectos

polinizadores.

Para solucionar este problema, se debe tener cuidado en la formulacion y
dosificacion de los insecticidas, asi como en el tiempo propicio para su
aplicacién.Se recuerda que las flores maracuyd (variedad comercial de tipo
amarillo) abren al medio dia y cierran por la noche. Los insectos polinizadores son
mas activos durante esas horas, de tal manera que las aspersiones deben hacerse
en las primeras horas de la mafiana para ocasionar menor dafio a los insectos

benéficos.
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3.4.4. ENFERMEDADES

Al igual que las plagas, las enfermedades también influyen en las pérdidas de
calidad que se ocasionan durante la etapa de post-cosecha y comercializacion del
maracuya. Algunos estudios han demostrado que los agentes patdgenos son los
responsables de la pudricion de frutos (25%), dafios en ramas y hojas (70%) y

problemas vasculares en un 35%.

Las enfermedades que mas dafio le hacen al maracuya son las siguientes:

Marchitamiento o pudricion seca de los cuellos de la raiz
(Fusariumoxysporumpassiflorae): Produce decoloracion rojiza de la raiz,

amarillamiento y marchitamiento general de la planta.

Es una de las enfermedades mas temibles en el cultivo de maracuyd. En la
actualidad es imposible curar las plantas infectadas, que disminuyen pronto la
produccion y mueren. La sintomatologia consiste en un adormecimiento del
follaje, las ramas se tornan flacidas y pierden su turgencia. En el tallo, la raiz se
desprende con facilidad y el sistema radicular aparece atrofiado: al hacer un corte
longitudinal se encuentra la coloracidon rojiza caracteristica del hongo. Las
medidas preventivas de control incluyen: seleccion de suelos bien drenados, evitar
encharcamientos al regar, aspersiones preventivas cada dos meses con la solucion

de sulfato de cobre, en mezcla con masilla.

Mancha parda (Alternariapassiflorae): Dafios en el follaje y frutos. En las hojas
se presentan manchas de color pardo-rojizo y a veces margenes acuosas. En los
frutos se forman areas necréticas circulares ligeramente hundidad de color pardo-
rojizo. Aspectos que desmejoran la presentacion del fruto para su

comercializacidn.

Su ocurrencia concuerda con los periodos de lluvia. Se manifiesta en hojas, como

una mancha parda rojiza, de tamafio variable, con bordes aceitosos. En frutos
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aparecen manchas necrdticas que demeritan la calidad de éstos: cuando los tallos
son afectados inducen a la brotacién de yemas axilares. Ante la presencia de la
enfermedad se recomienda efectuar una fumigacion muy uniforme que le brinde
un excelente cubrimiento al sistema foliar de las plantas, usando fungicidas

protectantes.

Rona o costra (Cladosporiumherbarum): Presencia de lesiones de color pardo
en frutos de diferente tamafo, ocasionan deterioro en la apariencia externa del
fruto. Ataca la fruta, deteriorando su aspecto externo y, por consiguiente,
disminuyendo su valor comercial. Los sintomas consisten en lesiones ulcerosas
circulares levantadas en forma de verrugas pardas, de tamanos variables y aislados

unas de otras.

Las aspersiones de sulfato de cobre y cal, en épocas lluviosas coincidentes con la

época de formacion de frutas, previenen la enfermedad en un alto porcentaje.

Antracnosis (ColletotrichumgleosporoidesPenzingi): Los sintomas se observan
en hojas, ramas y ocasionalmente en frutos, puede ocasionar defoliaciéon a la

planta y si ataca en etapa temprana provoca su caida o lo deforma.

Complejo viral (Tymovirus, Potyvirus, Rhabdovirus): Las enfermedades de

etiologia viral y asociadas a organismos de tipo micoplasmas en maracuya son:

Virus del endurecimiento de los frutos del maracuya (V:E:F:M)

"Passionfruitwoodiness virus" Potyvirus.

Virus del mosaico amarillo del maracuya (V:M:A:M) (Passionfruityellowmosaic

virus) "Tymovirus"

Virus del raquitismo del maracuya (V:R:M) "Passionfruitveinclearing virus"

Rhabdovirus.

Superbrotamiento del maracuya (O:T:M) Tipo micoplasma.
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3.4.5. FORTALEZAS Y DEBILIDADES DE LA PRODUCCION DE

MARACUYA Y SU FRUTO
FORTALEZAS DEBILIDADES
Cuenta un buen precio e el Mercado Por la excesiva produccion de

Interno a comparacion de otras frutas.

Un mayor Impulso de la Produccion de

la Maracuya a comparacion de afios.

Ayuda a que la transformacion de la
fruta ha concentrado de jugo genere

mayores margenes de utilidad.

El fruto de maracuya se adapta

facilmente al suelo profundo.

Es una fuente de Proteinas, Vitaminas
que mejoran el funcionamiento del

organismo humano.

Sus derivados tienen gran aceptacion

actualmente en el Mercado Nacional.

maracuya, los precios pueden provocar

preocupacion incertidumbre para

quienes producen.

Debido a la Estacionalidad de la
produccién durante el afio, es decir que
la toda la produccion se concentra entre
los meses de Junio a Diciembre y los
meses restantes no hay mas produccion,

lo cual dificulta su comercializacion.

La produccion siempre esta propensa al

ataque de plagas, destruyendo las
plantas y en consecuencia hace que el

fruto se malogre.

La pasiflora no se desarrolla en la

mayoria de las zonas. Provocando

menos produccién a nivel Nacional.

No cuenta con resultados exactos y
disponibles de investigacion acerca de la

produccion de maracuya.

No existe una capacitacion, asesoria y
una tecnologia de cultivo que satisfaga
los estandares de produccion de este

fruto.
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3.4.6.-VENTAJAS COMPETITIVAS

La maracuya, conocida también como fruta de la pasion, es un producto rico en
vitaminas y calorias. Se utiliza comunmente para la preparacion de jugos,
mermeladas, licores, y helados. Adicionalmente, esta fruta se ha convertido en un

importante ingrediente para elaborar postres, cocteles y caramelos.

En el Ecuador existen aproximadamente 6 plantas procesadoras de concentrado
de maracuya, las mismas que estan dotadas de alta tecnologia para cumplir con las
exigencias del mercado externo. Su principal ventaja competitiva radica en ofrecer

un producto a precios accesibles y con alto nivel de calidad.

3.4.7. EL PROCESO DE TRANSFORMACION INDUSTRIAL EN
ECUADOR

El 70% de la produccién de maracuya en el Ecuador se industrializa para la
produccion de jugo simple o natural como de jugo concentrado. La
transformacion del maracuya para jugos de exportacion se generalizé6 en 1985
siendo que so6lo la primera se dedica exclusivamente a los concentrados de

maracuya, ya que el resto maneja también otras frutas tropicales.

La capacidad utilizada de estas empresas varia del 51 al 56%, esto debido
principalmente a la escasez de materias primas para atender el mercado externo, al
reducido mercado nacional asi como al escaso apoyo financiero de los sectores

agricola e industrial.

En Ecuador existen casi una docena de plantas industriales que elaboran jugo y
pulpa de maracuyd para la exportacion. La problematica principal es la gran
variacidn de precios internacionales por exceso de produccion en algunos ciclos.
Brasil y Costa Rica son dos grandes competidores del Ecuador y eventualmente

deprimen el precio con grandes producciones.

Se debe también considerar como de primordial importancia la calidad de planta a

cultivarse, para obtener rendimientos competitivos.
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El valor de la inversion por hectarea es de USD 3 000 a campo abierto.

4. ESTUDIO DE MERCADO

4.1. Estructura del estudio. El producto principal de la Procesadora y
Comercializadora de maracuya es la Pulpa de Frutas Congelada. Los desechos
generados por la Empresa son residuos soélidos orgdnicos, conformados en su
totalidad por la parte no consumible de las frutas (céscaras, semillas, bagazo, etc.).

Clasificacion arancelaria: 20.09.80.60.90.

4.1.1. Usos. El producto tiene su principal uso a nivel doméstico en la preparacion
de alimentos a base de frutas, reemplazando la utilizacion de frutas frescas; por

ejemplo: jugos, dulces, compotas, mermeladas, etc.

4.1.2. Usuarios. La pulpa de frutas congelada esta dirigida a los consumidores a

nivel local e internacional.

4.1.3.Presentacion. Las pulpas de frutas congeladas serdn empacadas en bolsas

de polipropileno de media densidad (calibre 3) y con doble sellado térmico.

4.1.4. Composicion. En la elaboracion de las pulpas de frutas se utilizaran frutas
frescas seleccionadas y no contendrd ningun tipo de preservativo quimico. El un

producto 100 % natural.

4.1.5. Sustitutos. Los productos que pueden llegar a competir con la Pulpa de
Frutas Congelada a causa de variaciones en precios, calidad, presentacion, gusto
de los consumidores, publicidad, etc.; son las frutas frescas, pulpas de frutas
conservadas por adiciéon de preservativos quimicos, los jugos envasados o

néctares y otras frutas procesadas (frutas en almibar, fruta deshidratada, etc.).

4.1.6. Complementarios. El consumo directo de las Pulpas de Frutas Congeladas
como sustituto de las frutas frescas no esta relacionado directamente a ningun tipo
de producto complementario. Su utilizaciéon en la preparacién y consumo como
jugo de frutas puede ser aislada (refresco) o relacionarse a productos

complementarios como acompafante de las comidas (sobremesa).
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4.1.7. Bienes de Capital, Intermedios y Finales. Las Pulpas de Frutas
Congeladas se clasifican como bienes de consumo final durable ya que éstas se
presentan directamente al usuario para ser consumidas sin sufrir ninguna

transformacion o con un procesamiento minimo (licuado en la preparacion de

jugos).

4.1.8. Fuentes de Abastecimiento de Insumos. La materia prima para la
elaboraciéon de las Pulpas de Frutas congeladas, son las frutas frescas
seleccionadas, las cuales seran adquiridas de los distribuidores de frutas frescas
ubicados en San Isidro del Canton Sucre. Las frutas frescas son adquiridas en

canastas plasticas y transportadas en carros montacargas hasta la Empresa.

4.2. MATERIA PRIMA
La materia prima que utilizara la empresa industrial procesadora y

comercializadora de frutas son las frutas frescas seleccionadas, las cuales seran
adquiridas de los distribuidores de frutas frescas ubicados en San Isidro del

Canton Sucre.

4.3. PROVEEDORES

Los proveedores de las plazas de mercado son en su gran mayoria intermediarios
0 acopiadores y en menor proporcion productores; los proveedores de empresas
procesadoras de frutas son productores, acopiadores, intermediarios e
importadores y los proveedores de las tiendas son productores, intermediarios y
distribuidores. Para el abastecimiento industrial, las empresas procesadores
acuden a proveedores que van desde grandes intermediarios de las centrales de
abastos hasta asociaciones y cooperativas de productores. En el caso de los
intermediarios mayoristas, la provision de grandes volumenes, la estabilidad de la
oferta a lo largo del afio y las facilidades de pago, generan ventajas sobre otro tipo

de proveedores.
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4.4 CANALES DE DISTRIBUCION

Para hacer llegar el producto a manos del usuario, se planifica su distribucion y se

elige el esquema de distribucion representado en la figura 2.

Figura 2. Esquema de Distribucion de la Pulpa de Fruta Congelada.

FRODUCTOR | —™ DETALUSTA | —* | CONSUMIDOR

Posteriormente se elaborard un programa completo de publicidad tal, que el

producto se haga familiar para los consumidores.

4.4.1. Ventajas del Canal de Distribucion Elegido. En realidad se trata de un
canal corto, solo se incluye un detallista por lo que el precio al publico no se debe
ver modificado significativamente por las comisiones a detallistas. La empresa de
procesamiento de fruta se ahorrara muchos tramites y trabajo en la distribucion de
su producto, puesto que ésta solo se encarga de hacer el contrato con los

detallistas.

4.5 CONSUMIDOR

Los principales factores que influyen en la demanda de un producto son: el precio,
el nivel de la distribucion del ingreso de los consumidores y la calidad del

producto.

Demanda. La demanda industrial de frutas frescas se ha mantenido practicamente
constante y fue en 1999 equivalente a 69,520 toneladas aproximadamente, casi la

misma cantidad que la industria demandé en 1992. Alemania es el principal
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consumidor del concentrado y jugo simple de Maracuya a nivel mundial. En afios

de precios bajos el consumo puede alcanzar el 3% del total de todos los jugos.

Practicamente todas las embotelladoras alemanas ofrecen néctar de esta fruta con
contenido minimo de 25% de pulpa. No obstante el principal uso que se le da al
jugo es incorporado a los jugos multivitaminicos o usarlos como reforzador del

sabor de otras frutas, sobre todo del durazno, en jugos mezclados, yogur, quesos.

En América Central y del Sur, paises como Brasil, Chile y Argentina constituyen
mercados que se desarrollan rapidamente para el jugo de Maracuya. Por la caida
de la produccion en 1994, Brasil se vio obligado a comprar a Ecuador y a otros

vendedores de 500 a 1.000 t, a un precio de US$ 5.500 por tonelada.

También México se ubica entre los importadores de jugo concentrado de
Maracuya, aunque en cantidades todavia muy reducidas. A partir de 1994 esta
importando y en 1995 compro aproximadamente 12 t, de Colombia y Ecuador,
para la elaboracidon de un jugo de frutas tropicales. En Asia aparecieron Japon,
Taiwan y corea del Sur como mercados nuevos para el jugo, no obstante, su

demanda todavia no es posible de estimar.

Perspectivas del comercio

La demanda mundial de concentrado y jugo simple de Maracuya crecié en forma
constante hasta mediados de los afios 80. A partir de los afios 90 se observa un
estancamiento. Si bien no se dispone de datos confiables se puede estimar una

oferta y demanda mundial entre 10.000 y 14.000 t de jugo concentrado a 50° Brix.

La pulpa concentrada de Maracuya tiene opciones de mercado en Alemania,

Japon, Argentina, México y Chile.
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EVOLUCION DE PRECIOS DEL JUGO CONCENTRADO Y NATURAL
DE MARACUYA EN US$/Ton ENTRE 1980 — 1996

1980

1987

1988

1989

1990

1991

1992

1993

1994

1995

1996+

JUGO CONCENTRADO

(50°Brix)

10.000

7.700-5.500-5000

4.500-3.800-3.500

2.400

3.000-3.500-4.500

5.000-5.500-6.000

3.500

2.000-2.100

2.800-3.000

3.200-5.300-5.800

5.300

Jugo simple (12 -
15°Brix)

1.600-2.900

2.000-2.100

790-900-1.300

1.500-1.700

1.700-2.000

n.d.

750

1.000-1.200

1.400-1.900

1.900-2.040

Evolucion del precio durante trimestre de cada afio, +Enero 1996

Fuente: ONU, ICC, Ginebra, varios aiios.
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PRINCIPALES PAISES Y REGIONES IMPORTADORAS DE JUGO DE
MARACUYA

Participacion (%) Importacion 1992 (t)

Unioén Europea 60-70 8.770
Ameérica del Norte 20-22 2.960

EUA 12-15 (1.500-1.700)
Japon 1 120

Otros 8-20

4.6. MERCADOS

Los principales destinos de las exportaciones de concentrado de maracuya
son: Colombia con el 95 % Alemania, Estados Unidos, Francia, Espafa y
Holanda con el 3% y ; Australia, Emiratos Arabes Unidos, Portugal , Bélgica

con el 2% aproximadamente.

Otros 6%
(20 pafses)
Beigica
Luxemburgo
2%

Brasi
8%

Paises Bajos 65%

Estados Unidos
19%

Fuente: Base de datos hemisférica de comercio y aranceles, ALCA. Calculos: Corporacion Colombia
Intermacional
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Proyeccion de la Demanda. La proyeccion de la demanda se debe hacer con base
al comportamiento histéorico de la demanda, esta a su vez, debe ser lo
suficientemente representativa en cuanto a su periodo de tiempo se refiere. Se
calcula entonces la demanda para el proximo afio por medio de métodos
cuantitativos. Se toma en cuenta que la demanda tiene un comportamiento

variable a lo largo del afio.

4.7 PRECIO

Analisis del Precio. Se llevo a cabo la determinacién del precio por medio del
método de costo promedio estudiando el mercado y haciendo una recopilacion de

las caracteristicas de los productos competitivos.

Determinacion del Precio Promedio. Se menciona unicamente el litro de jugo de
maracuya concentrado (néctar) debido a que ésta serd la presentacion del producto
elaborado por la Empresa Industrial Procesadora y Comercializadora de Frutas.
De los datos obtenidos sobre los precios de los productos de otras marcas se
calculd el promedio ($ 1.60 litro). Se establece un precio inicial tentativo de $

5.00, el cual se encuentra por debajo del precio promedio de la competencia.

4.8 OFERTA

Proyeccion de la Oferta. La proyeccion de la oferta se determina para medir las
cantidades y las condiciones en que una economia quiere poner a disposicion del
mercado un bien o servicio. La proyeccion de la demanda se ve afectada por los
precios de otras marcas, por lo que el precio del producto final debe ajustarse al
precio de las otras marcas, para poder competir en el mercado, en este caso no
serd un problema, puesto que los productos de la Empresa Industrial Procesadora

y Comercializadora de Frutas se presentaran al publico a un precio ligeramente
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inferior al de las demas marcas, soportado por un control de costos que se

desarrollara desde el inicio de la empresa.

Recoleccion de Informacion. Para la recoleccion de la informacion relativa a la
oferta de la materia prima y a la demanda futura de las pulpas de frutas congeladas
producidas por la Empresa Industrial Procesadora y Comercializadora de Frutas se

llevo a cabo la siguiente metodologia:

Diseflo de formularios para recoleccion de informacion primaria.
Recoleccion de informacion.

Seleccion de la muestra.

Disefio y validacion de formularios para encuestas.

Contactos y Entrevistas.

Informacién secundaria.

Procesamiento y Analisis.

Desarrollo del Estudio. Para la ejecucion del estudio, inicialmente se
identificaron y seleccionaron las clases frutas que seran utilizadas como materia
prima de la Empresa Industrial Procesadora y Comercializadora de Frutas. Luego

se disefiaron y validaron los cuestionarios de encuesta y se selecciond la muestra.

Poblacion. Se define poblacion como la totalidad del fendmeno a estudiar, en
donde las unidades de la poblacién poseen una caracteristica comun, la cual se
estudia y da origen a los datos de la investigacion. Se generard entonces una oferta
de produccion de 828.000 litros anuales de pulpa de fruta congelada o sea

aproximadamente una produccién mensual de 345000 hectareas de fruta.
Precio de fruta de maracuya (kg): $ 0.32

Capacidad de produccion de pulpa congelada en fabrica: 5000 litros / dia.
Produccion de fruta en sitio San Isidro: 2300 hectareas

Cosecha de fruta (hectarea): 18000 kg por afio.
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Referencia de produccion (Kg/It): 5

5. ESTUDIO TECNICO

5.1. DESCRIPCION DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS

El éxito en la obtencion de pulpas de alta calidad comienza en la disponibilidad de

frutas de excelentes caracteristicas gustativas.

Junto a esta disponibilidad esta el cuidado que se tenga en mantener esta alta

calidad en los pasos previos a la llegada a la fabrica de procesamiento.

Las frutas deben ser empacadas con mucho cuidado y evitar recipientes muy
grandes donde las que se hallan en la parte inferior sufran deterioro por la sobre

presion del peso de las demas frutas.

Los cestillos empleados como empaques deben estar limpios y ser faciles de

higienizar.

Estos son de plasticos que ofrezcan resistencia, facilidad de ventilacion,
ensamblables para apilarlos cuando estan llenos y hay algunos que se pueden

desarmar y apilar ocupando una cuarta parte del volumen de un cestillo armado.

Una vez que los cestillos con fruta han sido transportados desde el cultivo o del

sitio de acopio hasta la fabrica procesadora.

Deben ser manipulados con cuidado teniendo en cuenta que la calidad de las
frutas dificilmente puede mejorar una vez retirada de la planta, en el mejor de los

casos se puede mantener.

Una vez en la planta, la fruta debe ser rodeada de unas condiciones que

favorezcan sus mejores caracteristicas sensoriales.
Si la fruta lleg6 pintona, habrd que propiciar su maduracioén adecuada.

Si ya esta madura, se procurard evitar su deterioro microbiologico mediante la
disponibilidad de un ambiente aseado e higiénico al maximo durante todo el

tiempo que la fruta.
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Luego la pulpa pueda estar expuesta a varios ambientes durante la aplicacion de

diferentes operaciones de proceso.

Diagrama de Flujo General de Procesos de Industrializacién de la

Pulpa de Frutas Congelada

Himiene en planta
Fecepcian

Pesado

Seleccitn
Clasificacidn
Lavads
Diezinfeccidn
Enprazue

Pesado

[ ADECTACIOMN ]

Pelado
Cortado
Extraccidn
Molido
Despulpado

x Pesado
[ SEPAR ACION Eefinado

Homogenizado

Desaireado
Pesado
Control de calidad

Empacado
Congelada

Pasteri=ado
Empacado

- A dicidn de conserants

Empacado
[ COMNSERVACTION ]

Esterilizado
Empacadea

Concentrado
Empacado

Dieshidratada
Empacadea

Fuente: Proveedores de equipos y maquinas para la industria alimentaria

Higiene y sanidad en planta. Naturalmente el sitio donde se vaya a realizar la
desinfeccion debe estar ordenado e higienizado. Esta limpieza del sitio se inicia
con la ordenacion de los elementos presentes. Sigue un barrido de toda mugre
gruesa presente en el piso y areas vecinas como techos, paredes, puertas, rejillas y
sifones. Esta limpieza se realiza comenzando por las areas altas (techo) e ir

bajando hasta terminar en el piso y los sifones.
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Sigue un jabonado con detergentes o jabones que ablandan y retiran la mugre. Si
hay resistencia se debe aplicar el refregado fuerte y en orden todas las areas. Se
termina con un enjuague a fondo. Si la operacion ha sido bien hecha el aroma del
ambiente debe ser a limpio. Ademas de las areas, es critica la higienizacion de los
operarios, material y equipos que entraran en contacto con la fruta. Entonces las
operaciones explicadas antes se repiten con el mismo cuidado para guantes, petos

y botas de operarios, equipos y materiales.

Recepcion. Esta es una operacion que reviste una importancia grande en cualquier
actividad productiva de la empresa agroindustrial. Consiste en recibir del
proveedor la materia prima requerida, de acuerdo a las especificaciones
entregadas de antemano por la empresa. El hecho de recibir implica la aceptacion
de lo entregado, es decir, la aceptacion de que la condicion del material estd de
acuerdo con las exigencias de la empresa y su proceso. Esta operacion implica el
compromiso de un pago por lo recibido y debe tenerse el cuidado de especificar
claramente si lo que cumple con los requisitos es el todo o parte del lote que se

recibe, en orden de fijar el monto a pagar por el mismo.

Pesado. Esta es una de las operaciones de mayor significaciéon comercial en las
actividades de la empresa, pues implica la cuantificacion de varios aspectos, entre
los cuales se cuenta, el volumen comprado, el volumen de la calidad adecuada
para el proceso, los datos sobre el volumen para la cuantificacion del rendimiento
y, por ultimo, lo més importante, el volumen por pagar al proveedor y el volumen

que ha de ingresar al proceso.

Se efectua con cualquier tipo de balanza de capacidad apropiada y de precision a

las centenas o decenas de gramo.

La forma de pesar puede ser en los mismos empaques en que la fruta llega a
planta o pasandola con cuidado a los empaques adecuados de la fabrica que se
puedan manejar y apilar comodamente. Debe evitarse el manejo brusco de los

empaques para evitar magulladuras o roturas de las frutas.
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Seleccion. Se hace para separar las frutas sanas de las ya descompuestas.

Se puede efectuar sobre mesas o bandas transportadoras y disponiendo de
recipientes donde los operarios puedan colocar la fruta descartado. Los
instrumentos para decidir cudles frutas rechazar son en principio la vista y el
olfato de un operario. El debe ser muy consciente de la responsabilidad de su
trabajo e influencia en la calidad de la pulpa final. Hay ciertas frutas costosas que
por su tamafio grande pueden pasar la prueba pero deben ser “arregladas”

retirando cuanto antes las fracciones dafiadas.

Clasificacion. Permite separar entre las frutas que pasaron la seleccion, aquellas
que estan listas para proceso, en razon de su grado de madurez y las verdes o aun

pintonas que deben ser almacenadas.

Aqui también los instrumentos mas agiles y econémicos son los sentidos de los
operarios. El color, aroma o dureza de las frutas permiten elegir las frutas
adecuadas. Estas caracteristicas exteriores especificas de las frutas se pueden
comprobar por controles en el laboratorio, que responden a un grado de madurez

adecuado para la obtencion de pulpas de alta calidad.

Almacenamiento. Puede aplicarse para acelerar o retardar la maduracion de las
frutas en la fabrica. Se pueden someter a la primera, frutas sanas que han llegado a
la fabrica pintona para que maduren. Otras veces es conveniente retardar la
maduracidn un determinado tiempo a fin de procesar paulatinamente la fruta que

por razones de cosecha se adquirio en grandes cantidades.

La aceleracion de la maduracion se logra generalmente ajustando la temperatura y
humedad de una camara donde se puede almacenar la fruta. Las condiciones del
ajuste son especificas para cada especie, pero por lo general se acercan a los 25 °C
y la humedad relativa se eleva a 90%. En los casos de frutas climatéricas, también

se puede ajustar la composicion de la atmoésfera de gases que rodean a las frutas.
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El retardo de la madurez se hace principalmente con la disminucion de la
temperatura y ajuste de la humedad relativa de la cdmara. Hay casos en que se
puede controlar modificando la composicion de la atmoésfera que rodea las frutas.
Se disminuye el contenido de oxigeno y aumenta el de anhidrido carbdnico y
nitrégeno. En cualquier caso es critica la higiene y limpieza de la camara. Lograr
resultados esperados de la maduracidon exige que se controlen las condiciones
durante las cuales permanecen las frutas en almacenamiento. Es definitivo que las
frutas ubicadas en la cdmara puedan ser afectadas por las condiciones que existen
a su alrededor. Para esto las frutas deben estar colocadas en cestillos por donde

puedan circular los gases a la temperatura necesaria.

Desinfeccion. Una vez la fruta ha alcanzado la madurez adecuada, se inicia un
proceso de limpieza a medida que se acerca el momento de extraerle la pulpa. El
proposito es disminuir al maximo la contaminacion de microorganismos que
naturalmente trae en su cascara la fruta, para evitar altos recuentos en la pulpa
final, con demérito de su calidad y peligro de fermentacion en la cadena de

distribucidon o en manos del consumidor final.

La desinfeccion se efectua empleando materiales y sustancias compatibles con las
frutas. Es indispensable disponer de agua potable para iniciar con un lavado, el
cual se puede realizar por inmersion de las frutas o por aspersion, es decir con
agua a cierta presion. El objetivo es retirar toda mugre o tierra que contamine la
superficie de las frutas y asi disminuir la necesidad de desinfectante en el paso

siguiente.

Las sustancias desinfectantes que se pueden emplear son a base de cloro, sales de
amonio cuaternario, yodo y otra serie de principios activos que cada dia llegan al
mercado. El hipoclorito de sodio a partir de solucion al 13% es el desinfectante
mas empleado por su efectividad y bajo costo. En la desinfeccion rutinaria se
puede intercalar el uso de desinfectantes para evitar que la flora contaminante cree

resistencia a una sustancia.
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Una vez higienizado todo, se procede a desinfectar las frutas que se hallan en
cestillos. Estas se pueden sumergir en la solucién desinfectante durante un tiempo
adecuado que pueden ser 5 a 10 minutos, dependiendo de las caracteristicas de las

frutas y estado de suciedad..

Enjuague. A la fruta desinfectada se le debe retirar los residuos de desinfectante
y microorganismos mediante lavado con agua potable. Si es posible por aspersion
con agua que corra y se renueve. No es conveniente enjuagarla sumergiéndola en

tanques de agua que cada vez estara mas contaminada.

Corte. Algunas frutas como el maracuya deben ser cortadas para extraer su masa
interior antes de separar la pulpa. Aunque hay maquinas que lo hacen, por lo
general en las pequefias industrias se realiza en forma manual con la ayuda de

cuchillos.

Separacion. Esta operacion permite retirar la masa pulpa - semilla de frutas como
el maracuya, curuba o lilo.Se efectia generalmente de forma manual con la ayuda
de cucharas de tamafios adecuados. El rendimiento aumenta si se hace dentro de
recipientes plasticos para evitar las pérdidas de jugos. Por eficiencia los operarios
se colocan en grupos que se encargan unos de cortar la fruta y otros de separar la
pulpa - semilla. Estas masas obtenidas se deben cubrir con tapas o materiales

plasticos para prevenir contaminaciones u oxidaciones del medio ambiente.

Escaldado. Consiste en someter la fruta a un calentamiento corto y posterior
enfriamiento. Se realiza para ablandar un poco la fruta y con esto aumentar el
rendimiento de pulpa; también se reduce un poco la carga microbiana que ain
permanece sobre la fruta y también se realiza para inactivar enzimas que producen
cambios indeseables de apariencia, color, aroma, y sabor en la pulpa, aunque

pueda estar conservada bajo congelacion.
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En la fabrica el escaldado se puede efectuar por inmersion de las frutas en una
marmita con agua caliente, o por calentamiento con vapor vivo generado también
en marmita. Esta operaciéon se puede realizar a presion atmosférica o a
sobrepresion en una autoclave. Con el escaldado en agua caliente se pueden
perder jugos y componentes nutricionales. Bajo vapor puede ser mas costoso y

demorado pero hay menos pérdidas. En autoclave es mas rapido pero costoso.

En todos los casos se producen algunos cambios. Baja significativamente la carga
microbiana; el color se hace mas vivo, el aroma y sabor puede variar a un ligero
cocido y la viscosidad de la pulpa puede aumentar. Un escaldado frecuente se
hace en marmita agregando minima cantidad de agua, como para generar vapor y
luego si se coloca la fruta. Se agita con vigor, tratando de desintegrar las frutas y
volver el producto una especie de “sopa”. Cuando la mezcla alcanza cerca de 70 a

75° C se suspende el calentamiento.

Despulpado. Es la operacion en la que se logra la separacion de la pulpa de los
demas residuos como las semillas, cascaras y otros. El principio en que se basa es
el de hacer pasar la pulpa - semilla a través de un tamiz. Esto se logra por el
impulso que comunica a la masa pulpa - semilla, un conjunto de paletas (2 o 4)
unidas a un eje que gira a velocidad fija o variable. La fuerza centrifuga de giro de
las paletas lleva a la masa contra el tamiz y alli es arrastrada logrando que el
fluido pase a través de los orificios del tamiz. Es el mismo efecto que se logra
cuando se pasa por un colador una mezcla de pulpa - semilla que antes ha sido
licuada. Aqui los tamices son el colador y las paletas es la cuchara que repasa la

pulpa - semilla contra la malla del colador.

Se emplean diferentes tipos de despulpadoras; las hay verticales y horizontales;
con cortadoras y refinadoras incorporadas; de diferentes potencias y rendimientos.
Es importante que todas las piezas de la maquina que entran en contacto con la
fruta sean en acero inoxidable. Las paletas son metalicas, de fibra, caucho o

teflon. También se emplean cepillos de nylon.
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Durante el despulpado en este tipo de maquinas también se causa demasiada
aireacion de la pulpa, con los efectos negativos de oxidaciones, formacion de

espuma y favorecimiento de los cambios de color y sabor en ciertas pulpas.

La maquina arroja por un orificio los residuos como semilla, cdscaras y otros
materiales duros que no pudieron pasar por entre los orificios del tamiz. Los
residuos pueden salir impregnados ain de pulpa, por lo que se acostumbra a
repasar estos residuos. Estos se pueden mezclar con un poco de agua o de la
misma pulpa que ya ha salido, para asi incrementar el rendimiento en pulpa. Esto

se ve cuando el nuevo residuo sale mas seco y se aumenta la cantidad de pulpa.

Refinado. Consiste en reducir el tamafio de particula de la pulpa, cuando esta ha
sido obtenida antes por el uso de una malla de mayor didmetro de sus orificios.
Reducir el tamafio de particula da una mejor apariencia a la pulpa, evita una mas
rapida separacion de los so6lidos insolubles en suspension, le comunica una textura
mas fina a los productos como mermelada o bocadillos preparados a partir de esta
pulpa. De otra parte refinar baja los rendimientos en pulpa por la separacién de

material grueso y duro que esta naturalmente presente en la pulpa inicial.

El refinado se puede hacer en la misma despulpadora, solo que se le cambia la
malla por otra de diametro de orificio mas fino. Generalmente la primera pasada
para el despulpado se realiza con malla 0,060 y el refinado con 0,045” o menor.
La malla inicial depende del didmetro de la semilla y el final de la calidad de

finura que se desee tenga la pulpa.

Empaque. Las pulpas ya obtenidas deben ser aisladas del medio ambiente a fin
de mantener sus caracteristicas hasta el momento de su empleo. Esto se logra
mediante su empacado con el minimo de aire, en recipientes adecuados y
compatibles con las pulpas. Debido a la tendencia que tiene el vapor de agua de

sublimarse de las superficies de los alimentos congelados a las superficies mas
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frias de los congeladores y cdmaras frigorificas, los materiales de envasado

empleados deben tener un alto grado de impermeabilidad al vapor de agua.

La mayoria de los alimentos se dilatan al congelarse, algunos de ellos hasta un
10% de su volumen. Por lo tanto los envases en que se congelan deben ser fuertes,
hasta cierto punto flexible y no llenarse completamente. Como en el caso de todos
los alimentos que pueden almacenarse durante meses, sus envases deben
protegerse contra la luz y el aire. Ya que generalmente se les descongela dentro de
sus envases, estos deben ser impermeables a fin de prevenir el escurrimiento

durante la descongelacion.

El empaque que serda utilizado por la Empresa Industrial Procesadora y
Comercializadora de Frutas, para envasar la pulpa de frutas congeladas sera el
polipropileno de media densidad (calibre 3) con doble sellador térmico; este tipo
de empaque se eligié buscando la vistosidad, economia y funcionalidad del

producto.

Congelacion. Se basa en el principio de que “a menor temperatura mas lentas son
todas las reacciones”. Esto incluye las reacciones producidas por los
microorganismos, los cuales no son destruidos sino retardada su actividad vital.
La congelacién disminuye la disponibilidad del agua debido a la solidificacion del
agua que caracteriza este estado de la materia. Al no estar disponible como medio
liquido, muy pocas reacciones pueden ocurrir. Solo algunas como la

desnaturalizacion de proteinas presentes en la pared celular.

Esto propicia la precipitacion de los sélidos insolubles con lo que se favorece el
cambio en la textura y la separacion de fases, sobre todo cuando con estas pulpas
se preparan néctares. Durante la congelacion se favorece la formacion de cristales
de hielo que crecen y causan roturas de las paredes celulares y pérdida de la

capacidad retenedora de los jugos dentro de las células. Se ha notado también que
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la congelacién produce una disminucion de los aromas y sabores propios de las
frutas. A pesar de estos cambios, la congelacion es la técnica mas sencilla que
permite mantener las caracteristicas sensoriales y nutricionales lo mas parecidas a
las de las pulpas frescas y en el caso particular de la Empresa Industrial

Procesadora y Comercializadora de Frutas sera la técnica empleada.

Presenta la restriccion de exigir mantener la cadena de frio todo el tiempo hasta
llegar el momento de la utilizacidon por el consumidor final. Ademas el estado
solido plantea ciertas incomodidades cuando se necesita emplear solo una parte
del bloque de pulpa. Para el control microbioldgico de calidad hay necesidad de
descongelar la pulpa, con lo que se puede aumentar el recuento real del producto.
La conservacion por congelacion permite mantener las pulpas por periodos
cercanos a un afo sin que se deteriore significativamente. Entre mas tiempo y mas
baja sea la temperatura de almacenamiento congelado, mayor numero de
microorganismos que pereceran. A la vez que las propiedades sensoriales de las
pulpas congeladas durante demasiado tiempo iran cambiando. Asi lo mejor es
tratar de consumir las pulpas lo antes posible para aprovechar mas sus

caracteristicas sensoriales y nutricionales.

Empleo de Aditivos. Esta técnica se tiende a emplear menos, sobre todo en los
productos destinados a la exportacién. Los consumidores exigen cada vez con
mayor decision alimentos lo mas naturales posible; ademas no es permitido su uso

en las pulpas de frutas congeladas.

Transporte.En muchos paises son de uso corriente para el transporte de
productos cajas vaciadas de polietileno de alta densidad para uso repetido. Pueden
fabricarse practicamente en todas las formas y tamafios. Son resistentes, rigidas y
de superficie lisa, se limpian sin dificultad y pueden encajarse unas dentro de otras
cuando estan vacias, a fin de ganar espacio.

Desventajas:
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Sélo pueden producirse econdmicamente en grandes cantidades, y aun asi resultan

costosas.

Suelen tener muchos usos alternativos, por lo que es frecuente que las roben.

Si han de utilizarse en un servicio regular de ida y vuelta requieren un grado

considerable de organizacién y control.

Se deterioran rapidamente cuando se exponen al sol (especialmente en los
tropicos), a menos que se traten con un inhibidor de los rayos ultravioletas, factor
que las en carece. A pesar de su costo puede resultar una inversion rentable, pues
su resistencia las hace idoneas para el uso repetido. Estudios han revelado que

muchos cajones seguian pudiéndose utilizar después de mas de 100 viajes.

5.2. CONTROL DE CALIDAD

Una vez obtenidas las pulpas hay necesidad de evaluar la calidad del producto
final. La calidad resultante serd la que se haya logrado mantener después de haber

procesado la fruta que llego a la fabrica en determinadas condiciones.

Si los procesos fueron adecuadamente aplicados, manteniendo la higiene en cada
operacion, la pulpa resultante poseera niveles de contaminacidn aceptables y hasta
satisfactorios. Si la fruta reunia las condiciones de madurez y sanidad necesarias,
fisicoquimica y sensorialmente la pulpa poseera las caracteristicas de calidad muy
similares a las recién obtenidas de la fruta fresca a nivel casero, que es el patrén

empleado por el consumidor para comparar la pulpa obtenida en una fabrica.

El control de calidad debe entenderse como una actividad programada o un
sistema completo, con especificaciones escritas y estandares que incluyan revision
de materias primas y otros ingredientes, inspeccion de puntos criticos de control
de proceso, y finalmente revision del sistema completo inspeccionando el

producto final.
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5.2.1. PROGRAMA INTEGRAL DE CONTROL DE CALIDAD.

El programa integral de control de calidad incluird las siguientes operaciones:

Inspeccion de entrada de insumos para prevenir que materias primas o envases
defectuosos lleguen al 4rea de procesamiento.
Control del proceso.

Inspeccion del producto final.

Vigilancia del producto durante su almacenamiento y distribucion. Esta es un area
que normalmente se descuida y que puede anular todo el trabajo anterior de

control de calidad.

Es importante sefialar que para obtener un producto de buena calidad se tendran

en cuenta las siguientes consideraciones.

Instrucciones de elaboracion para cada producto:
Equipo de procesamiento especifico.
Temperaturas y tiempos de procesamiento.
Materiales de envasado.

Limites de peso o volimenes para envasado.

Etiquetado de productos.

Especificaciones para cada ingrediente y producto final que incluyan mediciones

de caracteristicas quimicas:

pH.
Acidez.

Solidos solubles.

Normas de muestreo y analisis para asegurar que los estandares se satisfagan.

La planta de produccién serd inspeccionada a intervalos regulares para:

Asegurar las buenas practicas de elaboracion y de sanidad.
Dar cumplimiento a las normas de la industria.

Garantizar seguridad.
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Mantener el control ambiental.

Promover la conservacion de energia.

Se presenta el Control de Calidad que serd implementado y aplicado en los

procesos productivos de elaboracion de las pulpas de frutas congeladas.

5.2.2. CONTROL DE CALIDAD PARA LA ELABORACION DE PULPAS
DE FRUTAS CONGELADAS

Seleccion e inspeccion: Uno de los factores mas importantes en la obtencion del
producto final es la seleccion de materia prima, en el caso de las frutas deberan
estar firmes y maduras, libres de picaduras de insectos o mordidas de roedores y

sin podredumbre.

Lavado: Se realizard con abundante agua para eliminar la tierra o cualquier otra
contaminacion. El agua debe ser de calidad potable y contener algin tipo de

desinfectante como cloro en bajos concentraciones.

Extraccion de la pulpa: En este proceso se debe controlar el tamafio del tamiz
que se coloca en la despulpadora, ya que dependera de éste la calidad de pulpa
que se obtenga, vale decir, un tamiz demasiado fino retendra mucha fibra y esto

disminuira el rendimiento del producto final.

Solidos solubles: La concentracion de solidos solubles se determinara mediante
un refractometro y serd de no mas de 18° Brix.

Rotulado o etiquetado: La informacién requerida ira impresa en el envase. No se
superpondran etiquetas sobre las ya existentes, salvo en aquellos casos en que
complementen la informacion ya existente.

La etiqueta contendra la siguiente informacion:

Nombre del producto en letras destacadas.
Tipo, clase y grado.

Zona de produccion.
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Contenido neto.

Indicacion del origen del producto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante o distribuidor.
Marca de conformidad con norma, si procede.

Aditivos usados.

Autorizacion sanitaria.

DEFINICION DE PUNTOS CRITICOS

Seleccion de la fruta recibida. La fruta destinada a la elaboracién de pulpas no
debe estar demasiado madura, sino firme, ya que de lo contrario no resistiria las

temperaturas de esterilizacion, dando un mal aspecto a las pulpas.

Pelado de la fruta. El pelado debe realizarse de tal modo de no perder demasiada
pulpa, ya que esto influiria significativamente en el rendimiento del producto

final.

Envasado. Se realizard dejando un espacio libre minimo para producir vacio y
permitir la dilatacion del producto a las diferentes temperaturas a que es sometido

durante el proceso.

Sellado. Este es uno de los puntos criticos y de mayor importancia, de ¢l depende

en gran parte que se obtenga un producto final de buena calidad.

Rendimiento del producto final. Para estimar el rendimiento del producto se
procedera de la siguiente manera:

Pesar la materia prima.

Pesar la fruta eliminada en la etapa de seleccion.

Pesar desechos como cascaras, semillas y fibra obtenido en los procesos de pelado
y trozado.

Obtener la suma total de los pesos anteriores.

Obtener el peso de la fruta trozada lista para ser procesada.
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Pesar la pulpa obtenida y el bagazo resultante de la despulpadora.
Con estas estimaciones podemos obtener el rendimiento calculando el porcentaje
de producto final obtenido y el porcentaje de desecho con relacion a la materia

prima procesada, considerando la materia prima a procesar como el 100%.

Pruebas de Control de Calidad a Realizar en Laboratorio.
Se contratara la realizacion de las siguientes pruebas a un laboratorio capacitado:

Determinacion de pH.
Determinacion de acidez.

Determinacion de sélidos solubles
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III.MATERIALES Y METODOS

3.1. UBICACION DEL ESTUDIO
La parroquia San Isidro se encuentra ubicada en la el cantén Sucre de la provincia

de Manabi.

Sus coordenadas geograficas son:
Longitud Oeste........ 0°22" 35"
Latitud Sur.............. 80°11" 10"

Extension: El drea de la parroquia es de 271,3 kmz, que representan el 39,4% del

canton, sus limites son los siguientes:

Norte: Canton Jama

Sur: Con el cantéon San Vicente y parroquia Eloy Alfaro del canton Chone
Este: Las parroquias Eloy Alfaro y Convento del canton Chone

QOeste: Parroquia Canoa del cantén San Vicente

De acuerdo al ultimo censo INEC del 2006 tiene un total de 12261 habitantes, de

los cuales 6354 son hombres y 5907 son mujeres. Y de estos 3100 viven en el

casco urbano.

Ubicacion de la parroquia San Isidro

S R P e P e
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MATERIA PRIMA

En San Isidro la Materia Prima serd abastecida por los por los distribuidores

mayoristas de frutas ubicados principalmente en el Centro del casco urbano.
Agua.

Acueducto

Rios

Condiciones Climaticas

Temperatura.

La temperatura media de San Isidro es de 27°

Altura Sobre el Nivel del Mar.

La ciudad se encuentra ubicada a 135m sobre el nivel del mar.
Condiciones de Humedad

La Humedad Relativa Promedio es del 80%

ANALISIS FODA DE SAN ISIDRO
FORTALEZAS

Productor de citricos y demas frutas

Centro arqueologico de la cultura Jama Coaque
Caracteristicas suficientes para ser elevado a canton
Terrenos fértiles para el cultivo

Grandes extensiones de pastizal

Elaboracion de queso de gran calidad

OPORTUNIDADES

Comercializacidon de queso a nivel nacional
Elevacion de la parroquia a canton

Buena coyuntura politica
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Declaracién de cuna del templo ceremonial de la cultura Jama Coaque

DEBILIDADES

Deficiente infraestructura vial y sanitaria
Desorganizacion de sus lideres

Comercializacidon de productos a bajo precio

AMENAZAS

Desatencion de autoridades
Fendémenos naturales como El nifio
Apropiacidn de terrenos donde se encuentran los hallazgos arqueologicos

La fiebre aftosa.

3.2. MATERIALES

COSTOS DE PRODUCCION
Costos de produccion de maracuya, en dolares por hectarea, para una poblacién de

1,600 plantas (2.5 x 2.5 metros).

INSUMOS 1,898.92
Plantas

Sulfato de amonio
Formula 18-46-0
Formula 15-15-15
Formula 0-0-60
Fertilizante foliar
Malathion 57%
Abamectina 1.8%
Clorotalonil 50%
Oxicloruro de cobre 50%
Mancozeb 70%
Glifosato 35.6%
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Adherente

MATERIALES 233.79
Varas de bambu de 2.5m

Estacas de bambu de 1.5 m para tensor

Alambre galvanizado N°12

Pita de Nylon rollo de 10 1b

Grapas

MANO DE OBRA 84.60
Trazo

Ahoyado

Fertilizacion de hoyos
Trasplante

Ahoyado para espaldera
Espalderamiento

Alambrado

Amarrado de plantas

Poda de conduccion

Poda de renovacion (2)
Control de malezas (3)
Aplicacion de herbicidas (5)
Aplicacion de pesticidas (20)
Fertilizaciones (18)

Cosecha

MAQUINARIA AGRICOLA 20.76
Rastra pesada paso

Rastra pulidora paso

Surcado con aguilon para encamar paso 1

Total 2,538.07

Nota: El precio de los productos dependera de la disponibilidad del mercado y del

producto comercial elegido.
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IV. RESULTADOS

4.1. IMPLANTACION DE LA PROCESADORA DE MARACUYA
RESULTADOS DE LA INVESTIGACION DE CAMPO CON SUS
RESPECTIVAS INTERPRETACIONES.

PRIMER OBJETIVO ESPECIFICO

Determinar los fundamentos metodoldgicos de planificacidon en la cadena de valor

de la maracuya

CUADRO N° 1

1. ;La produccion de la maracuya usted vende a (oel)

ORDEN ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
a CENTRO DE ACOPIO 14 28%
b INTERMEDIARIO 35 70%
c OTROS 1 2%
TOTAL 50 100 %

FUENTE: Productores de maracuya de la zona de San Isidro
ELABORACION: Autor de la Investigacion.

GRAFICO N°1

VENTA DE LA PRODUCCION DE LA MARACUYA

2%

m CENTRO DE ACOPIO
m INTERMEDIARIO
m OTROS
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Para conocer a quien venden la produccion de la maracuya se hizo la siguiente
pregunta: La produccion de la maracuya usted vende a?, las respuestas
obtenidas son las siguientes: La alternativa intermediario contestaron 35
productores que corresponde al 70%, la alternativa centro de acopio contestaron
14 productores que equivale al 28 % y la alternativa otros contesto una persona

que corresponde al 2 %.

De los datos obtenidos en la alternativa intermediario que corresponde a 35
productores de maracuyd, siendo el indice mas alto, con lo que podemos ver, que
son los intermediarios son los que acaparan el producto en este sector, los mismos
que compran a bajos precios ya que los productores no tienen la oportunidad de

llegar a donde tienen mejores precios.

SEGUNDO OBJETIVO ESPECIFICO

Analizar la eficiencia de la produccion agrondmica y costos.

2.- ;el valor que recibe usted por el producto es? (oel)

CUADRO N° 2
ORDEN ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
a RENTABLE 40 80%
b NO RENTABLE 3 6%
c RECUPERACION DE GASTOS 6 12%
d NO CONTESTA 1 2%
TOTAL 50 100 %

FUENTE: Productores de Maracuya de la zona de San Isidro
ELABORACION: Autor de la Investigacion
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GRAFICO N° 2

EL CULTIVO DE LA MARACUYA ES ?

2%

B RENTABLE

B NO RENTABLE

H RECUPERACION DE GASTOS
B NO CONTESTA

Para conocer cual es el valor efectivo de la maracuya se ha planteado la pregunta
(El valor que recibe usted por el producto es? Obteniendo las siguientes
respuestas en la alternativa rentable 40 productores que corresponde el 80%, la
alternativa recuperacion de gastos seis que corresponde el 12% de los productores,
tres con la alternativa no rentable que equivale al 6% y uno no contesta que

equivale al 2%.

De los datos obtenidos la alternativa mas relevante es que 40 de los productores
manifiestan que el cultivo de este producto es rentable, con lo que se puede decir
que existe perdida y que los agricultores estan motivados a seguir incrementando

las areas de produccion del cultivo.

TERCER OBJETIVO ESPECIFICO

Establecer el estudio de la oferta y demanda del cultivo a nivel nacional y en el

mercado internacional.
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3.- (CREE USTED QUE LA IMPLANTACION DE UNA PROCESADORA
DE MARACUYA EN SAN ISIDRO MEJORARIA LA
COMERCIALIZACION DE SU PRODUCCION? (oel)

CUADRO N 3
ORDEN ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
a SI 46 92%
b NO 3 6%
c NO CONTESTA 1 2%
TOTAL 50 100 %

FUENTE: Productores de maracuya de la zona de San Isidro
ELABORACION: Autor de la Investigacion.

GRAFICO N° 3

LA IMPLANTACION DE UNA PROCESADORA DE MARACUYA EN
SAN ISIDRO

2%
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Para conocer la factibilidad de la implantacion de la procesadora de maracuya se
realizo la siguiente pregunta: ;cree usted que la implementacion de una
procesadora de maracuya en san Isidro mejoraria la comercializacion de su
produccion? la misma que obtuvo las siguientes respuestas, 46 productores con la
alternativa Si que corresponde al 92%, tres con la alternativa No, que corresponde

al 6% y uno no contesta que corresponde al 2%.
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De los datos obtenidos 46 de los 50 productores encuestados si estan de acuerdo
con la implantacion de la procesadora de maracuyd, con lo que podemos ver que
estan consiente que esta procesadora hace mucha falta en la zona y para todos los
sectores aledafios existentes. Con ello se aprovecharia de mejor manera el
producto asegurando la produccién, y elevando el nivel socioecondémico del

sector.

CUARTO OBJETIVO ESPECIFICO

Establecer la inversion del proyecto.

4.-;USTED VENDERIA TODA SU PRODUCCION SI SE
IMPLEMENTARIA UNA PROCESADORA DE MARACUYA EN SAN
ISIDRO? (0e2)

CUADRO N 4
ORDEN ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
a SI 47 94 %
b NO 1 2%
c TALVEZ 2 4%
TOTAL 50 100 %

FUENTE: Productores de maracuya de la zona de San Isidro

ELABORACION: Autor de la Investigacién.
GRAFICO N° 4

LA PRODUCCION ENTREGARA A LA PROCESADORA
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Para conocer si venderian la produccion de maracuya a la procesadora se aplico en
la encuesta la siguiente pregunta. ;Usted venderia toda su produccion si se
implementaria una procesadora de maracuya en San Isidro? Las respuestas
que se obtuvieron fueron las siguientes 47 agricultores manifiestan que Si, que
representa el 94 %, dos contestan Tal vez, que corresponde al 4 % y uno

manifiesta No que equivale el 2 %.

Analizando el cuadro y el grafico se ve que 47 de los agricultores estan dispuesto
h a entregar la produccion a la procesadora de maracuya con lo que se pueden ver
que es necesario e importante que exista una procesadora de este producto, ya que
la produccion es alta en esta zona y el productor sera en forma directa el

beneficiario.

QUINTO OBJETIVO ESPECIFICO

Estudiar los canales de comercializacion y produccion del cultivo.

5-;USTED CREE QUE CON LA UBICACION DE LA PLANTA
PROCESADORA DE MARACUYA EN SAN ISIDRO MEJORARIA LA
ECONOMIA DE SUS HABITANTES DE MANERA? (0e2)

CUADRO N° 5

ORDEN ALTERNATIVAS FRECUENCIA %

a MUY EFICIENTE 40 79%

b EFICIENTE 9 18%

c POCO EFICIENTE 1 3%
TOTAL 50 100 %

FUENTE: Productores de maracuya de la zona de San Isidro
ELABORACION: Autor de la Investigacién.
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GRAFICO N°5

UBICACION DE LA PLANTA PROCESADORA
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Para conocer si es conveniente la ubicacioén de la procesadora de maracuya en la
zona de San Isidro se aplico en la encuesta la siguiente pregunta: usted cree que
con la ubicacion de la planta procesadora de maracuya en San Isidro
mejoraria la economia de sus habitantes de manera? Las respuestas que se
obtuvieron fueron las siguientes 40 que representa el 69 % de los productores
encuestado opinan que es muy eficiente, nueve consideran que es eficiente que

representan el 18 % y uno opina que es poco eficiente que corresponde el 3 %.

Analizando el cuadro y el grafico se aprecia que 40 de los productores
encuestados manifiestan es Muy eficiente que la ubicacién de la procesadora de
maracuyd mejoraria la economia de sus habitantes ya que no solo benéfica a los
productores, sino a la comunidad en general porque habrd mayor inversion, se

fomentara los negocios y habra mayor oferta y demanda de mano de obra.

6.;,Conoce cuantos centros de acopio existen en San Isidro? (oe3)
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CUADRON 6

CENTROS DE ACOPIO
ORDEN  ALTERNATIVAS FRECUENCIA %
a MUCHOS 46 92 %
b POCOS 4 8 %
c NO CONOCE 0 0%
TOTAL 50 100 %

FUENTE: Productores de maracuya de la zona de San Isidro
ELABORACION: Autor de la Investigacién.

GRAFICO N° 6
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Para conocer sobre la existencia de los centros de acopio en la zona de San Isidro
se aplico en la encuesta a los productores la siguiente pregunta: Conoce cuantos
centros de acopio existen en San Isidro? Los resultados que se obtuvieron
fueron las siguientes, 46 que representa el 92 % de los productores opinan que
existen muchos centros de acopio, cuatro opinan que existen Pocos que

corresponde al 8% y la alternativa No conoce no tiene frecuencia.

Analizando el cuadro y el grafico 46 de los productores encuestados conocen la
existencia de muchos centros de acopio de la maracuyd, esto sucede porque los

productores acuden a los centro de acopio a vender su produccion, resultando por

61



el momento lo mas apropiado, porque para movilizarse y buscar mejores precios

para el producto le significaria mayor gastos de inversion.
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ENTREVISTA A LA AUTORIDAD PARROQUIAL

1. Como ve usted la produccion de la maracuya en la parroquia?

En esta parroquia la produccién de la maracuya es bastante, aqui se concentran
muchos recintos a realizar la venta del producto asi podemos mencionar: San
Jacinto, Rio Mariano, de Octubre, Agua Blanca, Pechichal, San Jacinto, La
Industria, Palmar, Rio Grande, Calada, Gejenal, El Zapote, cinco de Junio,
Bijagual, San Roque, La Laguna, entre otros, dado que el clima de este sector es

bondadoso con este producto y la produccion es en invierno y verano.

2. Cree usted que el agricultor recibe el pago correcto de su producto?

Creo que el pago que recibe el agricultor por el producto no es el correcto, ya que
en la actualidad el costo de la mano de obra y ademas es escaza y el intermediario
abusa del precio del producto asi como también del peso y estos intermediario
luego entregan a los centros de acopio que son los mayoristas y el pobre agricultor

no tiene otra opcidn que entregar su producto al precio que ponen estas personas.

3. Cree usted que es suficiente que la parroquia cuente solo con centros de
acopio para este producto o es necesaria la implantacion de una

procesadora?

Creo que no es suficiente que en la parroquia cuente con solo centros de acopio,
por la cantidad de produccion que tiene esta zona, y cuando existe gran oferta de
este producto lo que hacen es bajar los precios no acorde al precio real, ademas
tenemos problemas en la época invernal donde existe sectores que no pueden
trasladar este producto hacia los centros de acopio y lo intermediarios alli si no

responden a esta oferta.

4. La demanda de la produccion del sector vale la pena establecer la

inversion del proyecto?. En estos mementos siempre estamos trabajando para
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mejorar no solo a los productores de maracuya si no que también creo que es
importante apoyar a nuestra gente para que exista trabajo, como usted dice que si
vale la pena trabajar en este proyecto le puedo decir que si, ya que con esto crece
nuestra zona y no existiria la desmotivacion de los productores y tendrian buenos

precios y no estaria entre oferta y demanda.

5. Cuantas toneladas de maracuya se produce en la zona de San Isidro?

Bueno creo que se produce algunas toneladas semanalmente y si se abasteceria a
la procesadora de maracuya que se desea implantar en este proyecto ya que nos
encontramos en una ubicacidn estratégica que toda la produccion de la parroquia:

de Cucuy, y las zonas de los cantones de Jama y San Vicente.

3. Conoce usted cual es el mercado que es abastecido por los centros de
acopios dentro o fuera del pais?

Bueno sobre este tema estamos trabajando siempre como representante de la

parroquia siempre en beneficio de todos los que habitamos en nuestro pueblo, el

merado que siempre esta abastecido con el producto que sale de nuestra zona es

principalmente a la empresa que existe en Santo Domingo de los Shatchilas, y

Guayaquil.

4. Que incentivos como autoridad de la parroquia crearia para el proyecto
de la procesadora de la maracuya.

Siempre colaborar en todo momento para que este proyecto tenga un feliz

término, ya que siempre hay que pensar en los habitantes de mi pueblo, porque

con esta procesadora estaremos apuntando al desarrollo de toda la zona.
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V. DISCUSION

En la produccion primaria de bienes alimenticios, sean estos vegetales o
carnicos, generalmente los costos de produccion son altos y frecuentemente
afectan las utilidades netas, las ganancias de los productores. El camino a seguir
es el procesamiento de los productos a través de proporcionar el valor agregado a
través de una diversidad de emprendimiento.

En el caso de la fruta de la pasién o maracuya (Passiflora edulis) la produccion
en el lugar de estudio que es en la parroquia de San Isidro en provincia de
Manabi, las variaciones de precio de la fruta /kg. Son muy variables, por ejemplo
en el 2010 el kg-fruta era $ 0,25, ahora en el 2013 alcanzan los $ 0,70/kg, en el
mejor de los casos los casos de produccion en el campo son elevados los cuales
reducen los indice de ganancias.

La alternativa actual es el procesamiento como pulpa de fruta congelada, para lo
cual se requiere de maquinarias y equipos y asi lograr el éxito requerido. No
obstante en los ultimos afios el precio a mejorado y estan estabilizado y generan
expectativas entre los productores, los cuales son motivados al incremento de las
areas de siembra.

En este contexto el estudio de la factibilidad para la implementaciéon de la
infraestructura requerida para la industrializacion y comercializacion de la fruta
congelada, el balance de ingresos y egresos determinan una recuperacion del
capital invertido desde el primer afio con saldo favorable por los inversionistas.
En los afios posteriores el margen de utilidad se mantiene ligeros incrementos que
ubican al proyecto en la categoria de sustentable.

Es importante resaltar, que para cumplir la categoria de sustentable se debera
fomentar la asociatividad entre los productores incluido la creacion de centros de
acopio, integrando alianzas estratégicas con instituciones que apoyan los
procesos productivos agropecuarios.

65



VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En base al estudio de factibilidad realizado y la discusion establecida se determinan
las siguientes conclusiones:

CONCLUSIONES

1. Es factible realizar la implantacién de esta industria en la zona de san Isidro, por
todas sus ventajas que tiene en relacion a la gran produccion de esta materia prima,
siendo una oportunidad llegar a procesar toda la produccion del sector, ya que en su

totalidad se compra directamente a los propios agricultores.

2. Se acorta la cadena de distribucion de la produccion, ya que toda la produccion se
queda en la zona Es importante mantener la satisfaccion total de los productores
manteniendo un buen precio tanto en del producto, como puntualidad en pagos, y
otras ventajas. Estas caracteristicas no deben cambiar a pesar de contar con mas

productores, al contrario es un incentivo para el incremento del cultivo.

3. Es eficiente ya que en la compra de la produccion a los agricultores se la realiza en
el mismo sitio, dandole un buen precio y el pago inmediato en efectivo, con lo que se

satisface a esa gran poblacién de productores.

4. Se establece que la oferta y la demanda local, nacional del producto procesado se
estd incrementando por el crecimiento de la poblacidon y en el mercado internacional
la demanda es muy elevada ya sea en el producto fresco como procesado en relacion

a la oferta.

5. Con este estudio se establecidé que la recuperacion de la inversion es en los 10

primeros afios de produccion, lo que se hace atractiva la inversion.
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RECOMENDACIONES

1. Se debe socializar este proyecto con los agricultores de la zona, ya sea a los que
producen este cultivo y su vez a quienes no cultivan la maracuya, ya que esto le

serviria como motivacion para inmiscuirse en cultivar dicho producto.

2. Es muy importante que todos los productores de este cultivo se asocien y ellos
sean responsables de la venta de su producciéon y manejen la procesadora de la fruta

reconociendo de esta manera beneficios adicionales.

3. Realizar talleres sobre manejo y procesamiento del cultivo, con todos los
productores para que de esta manera conozcan su funcionamiento y el

procesamiento de la pulpa congelada de la procesadora.

4.Se recomienda que la empresa tome las siguientes acciones como estrategia de
producciéon para la mayor demanda de la fruta renovar siempre el cultivo ya que su
maxima produccidon es hasta los 18 meses, y de esta forma siempre existird la

cantidad suficiente de frutos.
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VIl. PROPUESTA DE PROYECTO

A.DIAGRAMAS DE OPERACIONES
1. DIAGRAMA DE PROCESOS PARA LA ELABORACION DE LA PULPA

DE MARACUYA CONGELADA

PULPA DE MARACUYA CONGELADD

OPERACION MANUAL ) | RECEPCIGN ¥ PRESELECCION DEL MARACUYA FRESCO

LAVADO RAELECTRICA DE RODILLOS Q LAVADO DEL MARACUYA
OPERACION MANUAL @ TROZADO DEL MARACUYA
MARMITAELECTRICAMVD LCABLE 0 S CALBADS
DESPULPADD RA ELECTRICA e "
DESPULPADO RA ELECTRICA @ REFINADO
TANQUE DE FRIO
Q ENFRIADO
ENVASADO RASELLADORA SEMIAUTOMATICA L)
PARAPRODUCTOS DENSOS 3 BVPACADD
CUARTO FRI
b Q CONGELADD
CUARTO FRIO ‘ ALMACENAMIENTO FINAL
ACTIVIDAD CANTIDAD
OPERACIONES 9
| INSPECCIONES 2
ALMACENAMIENTO 1
TOTAL S

Fuente: Autor de la investigacién.
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2. DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS PARA LA ELABORACION DE
LA PULPA DE MARACUYA CONGELADA

INSPEGE 1M TRANSFO R TE DESCRIFCION DELAE DPERACIONES
O PERASID N ALMAC EN AMIER TS

Compra del maracuya seleccionado en el galpon de frutzs v verduras
de Cenabastos v seleccion prefminar.

)

Transporte del maracuya en canastas hass la planta de
procesamients, utiiz ando un came montacangas,

hzpeccion v seleccidn manual del maracuya sobre [a mesa de frabajo,
eliminando aquellas que se encuentran en mal & stado .

0

Trandspam de| maracuyd por banda ransportadora hazta ¢l equipo de
lavade.

Lavade del maracuyad utiizando k2 magquina lavadora de rodilos,

\
ks
4

Troz ado del maracuya sobre banda transportadora v trarsporte hasta
la marmita eléctrica.

caleeelo

!

Escaldado en marmi@ eléctrica

“Yaciade de B marmita eléctrica v alimentacHn de la despulpadora.

Despulpado del marmeouyd en maquina despulpadara,

Refinrado de la pupa de marmcuya utlizando la maquina despulpadora
wtamiz menor,

Transporte por tuberia 3 tanque de frio utiieando bomba positiva.

Enfriamients mediante 1a diz minucién gradual de latemperatura de la
pulpa de frutaz en eltanque de frio,

Transporte por tuberia a envasadora semiawtomatica wilz ando bomba
positiva.

Envasado vsellado en bolsas de polipropikno de media denzidad
(calbre 33, utiliz ando envasadora semiautomatica.

Transpore & la pulpa de mamcuyd en canastas a cuarts frio utiliz znde
Gdrms Montacargas pequeafo,

Congelacion en cuarto fria,

R

Almacenamiznte final &n cuart frie hasta despacho de producto

\ l5
DB DD
NORORIRNNNIE

OPOPORPO

termnado.
RESUMEN
ACTIVIDAD CANTIDAD

OPERACIONES 10

IMEFECCIONES 2

TEANIPORTES &

ATMACENAMIENTOS 1
TOTAL 19

Fuente: Autor de la investigacién
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3. DISTRIBUCION FiSICA DE LA EMPRESA INDUSTRIAL
PROCESADORA 'Y COMERCIALIZADORA DE FRUTAS

0l ; -
:@Q | | LS

[

—
Lo

]

Fuente:Autor de la investigacion
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Convenciones:

Acceso area administrativa.

Area administrativa.

Bafio drea administrativa.

Acceso sala de procesos.

Mesa de trabajo.

Banda transportadora de seleccion.
Lavadora de frutas.

Banda transportadora vertical.

9. Marmita eléctrica.

10. Despulpadora de frutas.

11. Bomba positiva.

12. Tanque de frio.

13. Bomba positiva.

14. Envasadora selladora semiautomatica.
15. Cuarto frio.

16. Bodega insumos.

17. Bafio - vestir operarios.

PN R D=

4. BALANCE DE MASA DE LA PULPA CONGELADA DE MARACUYA

1000 g maracuya

l

Irspeccidn yseleccién mawal | 50 g maracuya (5%)

850 g maracuya

3
Lavado —p 4750 g maracuya (5%)

l 902.50 g maracuya

Corte del marasuyd —» 361 gmaracuya (40%)

& 341.50 g maracuya

Escaldado en marmita

L 541.50 g maracuya
3

Despulpado | 13538 g maracuya (25%)

L 406.13 gmaracuya
Y

Refinado —p 2031 gmaracuyd (5%)

L 38582 gmaracuya
3

Etrvasado

335,82 gmaracuya

Congelacidn
38582 gmaracuyi
71




5. EQUIPOS, MAQUINAS Y HERRAMIENTAS

Se presentan el listado de los equipos, maquinas y herramientas que seran utilizados
en la Empresa Industrial Procesadora y Comercializadora de Frutas para la
elaboraciéon de las Pulpas de Frutas Congeladas. Las caracteristicas técnicas se

pueden apreciar en el anexo D.

Mesa de Trabajo.

Set de cuchillos para frutas y verduras.

Banda Transportadora para Seleccion.

Banda Transportadora Vertical.

Lavadora de Frutas.

Despulpadora de Frutas.

Bomba Positiva.

Marmita Eléctrica de 20 galones.

Tanque de Frio.

Envasadora Selladora Semiautomatica para Productos Densos.

Cuarto Frio.

6. CAPACIDAD INSTALADA DE PRODUCCION

El tamafio instalado en la planta medida en cada fase importante del proceso de

produccion se presenta en el cuadro siguiente.

Tamaiio Instalado de la Empresa Industrial Procesadora y Comercializadora de

Frutas
RENDIMIENTO

PROCESO (Kg. / h)

Lavado de frutas 875

Escaldado en marmita 180

Despulpado 400

Refinado 400
Almacenamiento en tanque de frio 500

Envasado 525

Congelado 4000

Esperas y traslados -
TOTAL -
Fuente: Proveedores de equipos y maquinas para la industria alimentaria.
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En términos relativos se cuenta con la capacidad instalada.

Capacidad Instalada Relativa de la Empresa Industrial Procesadora y

Comercializadora de Frutas

CAPACIDAD
TIEMPO INSTALADA (Kg.)
Minuto 0,90
Hora 54,08
Diario (1) 432,63
Semanal (2) 2.163,14
Mensual 8.652,55
Anual 103.830,55

(1) Un turno de 8 H/ dia.

(2) Cinco dias / semana.

Fuente: Proveedores de equipos y maquinas para la industria alimentaria: Industrias Cardin

Ltda. 2003.

Inicialmente la empresa utilizard tinicamente el 33.02% de la capacidad instalada

para satisfacer la porcion meta del mercado local.

7.HIGIENE, SEGURIDAD Y SANIDAD

7.1. Limpieza de Equipos e Instalaciones. Para las maquinas que se puedan limpiar
con relativa facilidad, basta con seguir las normas basicas de higiene y desinfeccion
que cualquier persona conoce. Todas las piezas en contacto con los alimentos seran
desmontables y de facil limpieza, los locales estaran lo suficientemente aireados, el
agua utilizada sera potable, se hard una limpieza diaria al acabar la jornada con
detergentes comerciales seguida de uno o mas enjuagues, los utensilios seran de
materiales adecuados (acero inoxidable), se evitard al maximo el contacto de las
manos y brazos con el producto, los depdsitos deben llevar tapas para evitar la
contaminacion exterior, las maquinas deberan tener un disefio “higiénico” sin

rincones de dificil acceso, los suelos tendran desagiies en los puntos adecuados.
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7.2.Normas Generales de Higiene. La aplicacion de normas y reglamentos sobre
calidad y sanidad, deben ser enfaticas, de otra manera el producto estard a merced de
la contaminacidn con altos niveles de bacterias, mohos y levaduras, malogrando el

desarrollo esperado para una agroindustria.

Se debe considerar que estas medidas comienzan en la etapa de recepcion de la
materia prima y deben continuar en las etapas produccion, transportes,

almacenamiento y distribucion final.

De acuerdo con esto, las normas de higiene que los trabajadores deben seguir, y que

se deben aplicar en los recintos de trabajo son las siguientes:

Se haran revisiones médicas periodicas de los empleados para evitar que cualquier

tipo de enfermedad de alguno de ellos pueda incidir en el producto.

Los trabajadores deben lavarse cuidadosamente las manos y ufias antes de cualquier

proceso. Deben tener las ufias cortas y, si es posible, usar guante de goma.

Para entrar en la zona de trabajo, se debe usar un delantal limpio, una malla, para
proteger al alimento de la posible contaminacion con cabellos y una mascarilla para

evitar contaminacion por microbios.

Los utensilios y equipos de trabajo deben estar apropiadamente limpios, de manera

de eliminar cualquier basura o material organico remanente.

Los desechos de la produccion, deben retirarse diariamente de la zona de produccion.

El lugar de almacenamiento del producto terminado, debe estar limpio y libre de
cualquier contaminacion (fumigado previamente). Este debe ser un lugar fresco y
seco.

Una vez terminado el ciclo de trabajo, la zona de produccion debe quedar
perfectamente limpia. Para ello se debera realizar un enjuague preliminar con agua a
40°C (con ello se remueve cerca del 90% de la suciedad), luego se hara un lavado

con detergente, y finalmente se enjuagara con agua a temperatura de 38 - 46° C.
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Se deberd efectuar una desinfeccion tanto del recinto como de sus equipos cada 15
dias. Para lo cual, primero se aplicard soda cdustica (2%) y luego &acido nitrico

(1.5%) a una temperatura de 75 °C. Finalmente habra un enjuaga con agua.

Se prohibe fumar durante toda la elaboracion de los productos.

7.3. Bases de Salud Ocupacional, Seguridad y Sanidad Industrial.

Mientras la higiene es un principio que se aplica a las personas, la sanidad industrial

se aplica a los equipos, las instalaciones y los locales usados en la produccion.

Es muy importante tener en cuenta diversas normas que permitan adecuar las
instalaciones a condiciones de sanidad industrial que aseguren un funcionamiento

conveniente del proceso.

Estas normas son igualmente validas, para pequefas empresas, para empresas
medianas y grandes, para empresas artesanales, y también para su aplicacion en el

hogar. Pueden resumirse de la siguiente manera:

Las construcciones deben adecuarse de manera de poder limpiarlas con facilidad, sin
dejar espacios ciegos donde no se pueda llegar con el sistema de limpieza y

desinfeccion.

Los equipos deben ser acondicionados para no dejar lugares ciegos donde se pueda

acumular material que se descompone causando serios problemas de contaminacion.

Todas las superficies que se exponen al alimento deben limpiarse y desinfectarse
apropiadamente, de acuerdo a una frecuencia que dependera del tipo de materia
prima y proceso usado. En general, frotas y hortalizas dejan residuos faciles de
limpiar.

Nunca un proceso de desinfeccion puede realizarse sobre una superficie sucia. Es
condicion basica para un buen proceso de desinfeccion, haber limpiado la superficie
previamente.

Los productos usados, tanto en el proceso de limpieza como de desinfeccién deben

ser de las listas de productos autorizados por las autoridades sanitarias locales,
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cuidando expresamente no causar dafio al medio ambiente usando productos de

dudosa degradabilidad.

Ningtin proceso de desinfeccion podra nunca, por si solo, reemplazar un trabajo que

respete diariamente las normas generales de higiene.

En materia de salud y seguridad ocupacional, todas las industrias deben cumplir con

requerimientos legales.

El cumplimiento de estos requerimientos, disminuye el riesgo de accidentes al
interior de la industria, sin embargo siempre existe la posibilidad de

involuntariamente producirse accidentes.

Los problemas mas comunes asociados a la salud ocupacional, que presenta el sector,

son los siguientes:

Problemas en la piel y enfermedades, algunas veces de origen infeccioso, o por

contacto con productos quimicos como: acidos, alcalis y detergentes.

El manejo de algunas frutas citricas puede causar dermatitis.

La exposicion a residuos de insecticidas, fungicidas, pardsitos de la tierra y
antibidticos agregados a ciertas frutas y pueden llegar a producir dermatitis y

alergias.

Los trabajadores a menudo presentan problemas en la espalda, debido al

levantamiento de cargas pesadas, sin tomar las adecuadas posturas para ello.

A veces se producen deterioros en la audicién, por una exposicion prolongada a

excesivos ruidos de las maquinarias.

Las principales medidas recomendadas para prevenir los problemas de salud

ocupacional son las siguientes:
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Cursos de entrenamiento para los trabajadores en las técnicas y principios de un

trabajo seguro.

Inmunizacién periddica de los trabajadores.

Optimizacidén de la higiene y lavado de los trabajadores.

Mecanizacion de la carga pesada.

Pisos asperos para evitar resbalones.

Optimizacion de las condiciones de trabajo, enfocada a areas de trabajo climatizadas,
lugares para descanso, vestidores y agua potable.

Rotacién de los trabajadores con problemas en la piel.

Tratar de evitar el contacto con productos quimicos, especialmente aquellos
trabajadores con afecciones en la piel.

Entrega de ropa y elementos adecuados (guantes, protectores auditivos, botas, etc.).
Limpieza y esterilizacion de los equipos y el lugar de trabajo para conservar una
higiene adecuada.

Reduccion del nivel de ruidos (encerramiento de las fuentes) y control periddico de
niveles de presion sonora en los lugares de trabajo.

[luminacidn adecuada, ventilacion, temperatura, etc.

B. ESTUDIO DE LOCALIZACION DE LA PLANTA

1. MICRO LOCALIZACION

Se presenta el estudio de micro localizacion del sitio donde estara ubicada la

Empresa Industrial Procesadora y Comercializadora de Frutas.

1.1. Localizacion Geografica. La parroquia San Isidro se encuentra ubicada en la el

cantén Sucre de la provincia de Manabi.
Sus coordenadas geograficas son:
Longitud Oeste........ 0°22" 35"

Latitud Sur.............. 80°11" 10"

Extension. El 4rea de la parroquia es de 271,3 km? que representan el 39,4% del

cantdn, sus limites son los siguientes:
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Norte Canton Jama

Sur: Con el cantén San Vicente y parroquia Eloy Alfaro del canton Chone
Este: Las parroquias Eloy Alfaro y Convento del canton Chone

Oeste: Parroquia Canoa del cantén San Vicente

De acuerdo al ultimo censo INEC del 2006 tiene un total de 12261 habitantes, de los
cuales 6354 son hombres y 5907 son mujeres. Y de estos 3100 viven en el casco

urbano.

1.2. Materias Primas.

En San Isidro la Materia Prima serd abastecida por los por los distribuidores

mayoristas de frutas ubicados principalmente en el Centro del casco urbano.

1.3Agua.
Acueducto

Rios

1.4 Condiciones Climaticas

Temperatura.

La temperatura media de San Isidro es de 27°

Altura Sobre el Nivel del Mar.

La ciudad se encuentra ubicada a 135m sobre el nivel del mar.

Condiciones de Humedad

La Humedad Relativa Promedio es del 80%
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1.5. ANALISIS FODA DE SAN ISIDRO

FORTALEZAS

Productor de citricos y demas frutas

Centro arqueologico de la cultura Jama Coaque
Caracteristicas suficientes para ser elevado a canton
Terrenos fértiles para el cultivo

Grandes extensiones de pastizal

Elaboracion de queso de gran calidad

OPORTUNIDADES

Comercializacidon de queso a nivel nacional
Elevacion de la parroquia a cantén
Buena coyuntura politica

Declaracion de cuna del templo ceremonial de la cultura Jama Coaque

DEBILIDADES

Deficiente infraestructura vial y sanitaria
Desorganizacion de sus lideres

Comercializacion de productos a bajo precio
AMENAZAS

Desatencion de autoridades

Fendmenos naturales como El nino

Apropiacién de terrenos donde se encuentran los hallazgos arqueologicos

La fiebre aftosa.
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C. UBICACION DE LA EMPRESA INDUSTRIAL PROCESADORA Y
COMERCIALIZADORA DE FRUTAS

d= j=—————— 3§ ——————————1g—————————— 13!
530000 LAYV LA Lonm ; [T “woren

DISTRIBUCION FiSICA DE LA EMPRESA INDUSTRIAL
PROCESADORA Y COMERCIALIZADORA DE FRUTAS

El local tiene un costo de $78.000.000 el cual puede ser pagado en cuotas durante 5

aflos y una cuota inicial del 20%.

1 Descripcion de la Distribucion de Planta. El sector T estd conformado por un

bloque que cuenta con 16 locales en el primer piso. La empresa estard ubicada es el
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segundo local en el primer piso de izquierda a derecha a 9.27m de la esquina sur

occidental del mencionado bloque.
El local tiene 5.60 m de frente por 6.25 de profundidad y una altura de 2.50 m.

El local donde quedard wubicada la Empresa Industrial Procesadora vy
Comercializadora de Frutas se encuentra construido en bloque No. 5 de 15 cm. de

€Spesor.

El acceso de las personas a la Empresa se realiza por una puerta de apertura eléctrica

y cerrada por medio de un gato hidraulico.

Para el ingreso de materias primas e insumos a la sala de procesos asi como para la
salida de productos terminados, se destinard una puerta corrediza de 2 metros de
ancho la cual permite el acceso de los carros montacargas de pequefa capacidad

utilizados en la empresa.

El local de la Empresa cuenta con un andén de 2.70 m de ancho en tableta de gres
que rodea completamente el bloque del sector T. Frente al andén hay un area verde

de 3.20 m de ancho.

Se contara con una oficina general para la administracion de la empresa y la atencion

de las visitas.

Existira un bafio mixto ubicado en el area administrativa del local que sera tanto para
el uso del personal de la empresa (vestier) como para los visitantes. El bafio contara

con armarios metalicos individuales para guardar las ropas (casilleros).

El servicio higiénico serd el adecuado para el personal, con el objeto de asegurar el
mantenimiento de un nivel apropiado de higiene personal y evitar el riesgo de

contaminacion de los alimentos. Las instalaciones deberan incluir:

Existen los medios adecuados para lavarse y secarse las manos higiénicamente: pileta
lavamanos, jabon, desinfectante, papel blanco y sistema de aire caliente. La pileta
lavamanos sera de disefio higiénico y su ubicacion apropiada, asegurando que el
empleado pasara por ella después de usar el retrete.El almacenamiento de equipos e

insumos se llevard a cabo en forma adecuada, se eliminardn las basuras y
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desperdicios y se recortard periddicamente la grama o hierbajos del jardin externo de

modo que se pueda evitar la atraccidn, criadero o refugio de plagas.

Los equipos estaran, ubicados de tal manera que permitan un adecuado
mantenimiento y limpieza; funcionen de acuerdo al uso propuesto; y faciliten las

buenas practicas de higiene, incluyendo el monitoreo.

El disefio interior y la distribucion de los equipos en la sala de procesos permiten la
aplicacion de las buenas practicas de higiene, incluyendo la proteccion contra la
contaminacion cruzada entre las operaciones de elaboracion del alimento y durante
¢stas.La estructura y las instalaciones deberdan de estan disefadas de tal forma que
facilitan las operaciones de una manera higiénica por medio de un flujo ordenado del
proceso, desde la llegada de la materia prima al local hasta la obtencion del producto

final.

Se tomaran las precauciones apropiadas para reducir la contaminacién de las frutas,
superficies en contacto con alimentos o de materiales de embalaje de los productos
contra la presencia de microorganismos, sustancias quimicas, suciedades u otros
materiales extrafios. Los pisos, paredes y techos estdn construidos de manera que
pueden limpiarse y mantenerse limpios y en buen estado; de modo que goteras o
condensados de las instalaciones, ventiladores y tuberias no contaminen a los

alimentos, superficies en contacto con alimentos o materiales de embalaje.

Se proporcionara iluminacién adecuada en las zonas de manipulacion de las frutas,
en todas zonas donde las frutas son examinadas, procesadas o almacenadas y donde
el equipo y los utensilios son limpiados; en los vestuarios y armarios y en los
servicios sanitarios. Los techos y las instalaciones aéreas estaran construidos y
acabados de forma que reduzcan al minimo la acumulacién de suciedad y la

condensacion, asi como el desprendimiento de particulas.
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Las superficies de trabajo que entran en contacto directo con los alimentos deberan
ser solidas, duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar. Los efluentes o las
lineas de alcantarillado no pasan directamente encima o a través de las zonas de la
produccién con el fin de prevenir la contaminacion. Estos irAn bajo piso en tuberia

sanitaria de PVC.

Los equipos y recipientes (excepto los recipientes o envases de un solo uso o
desechables) que entran en contacto con el alimento, deberan ser disefiados y
construidos de tal forma que aseguren que, en caso necesario puedan limpiarse,
desinfectarse y mantenerse de manera adecuada, para evitar la contaminacion de los
productos. Los equipos y recipientes deberdn fabricarse con materiales que no tengan
un efecto toxico para el uso al que se destinan. En caso necesario, los equipos deben
ser duraderos y desmontables para permitir el mantenimiento, la limpieza, la

desinfeccion, la vigilancia y para facilitar, por ejemplo, la inspeccidon de plagas.

Los fabricantes deben tener un programa eficaz de mantenimiento preventivo para
asegurar que el equipo se estd manteniendo en condiciones de trabajo apropiadas y

que el mismo no afecte al alimento. Esto también debera incluir:

Una lista de los equipos que requieren mantenimiento regularmente.
Los procedimientos y frecuencias del mantenimiento (por ejemplo, la inspeccion del
equipo, ajustes y reemplazo de partes) los que se basaran en el manual de los

fabricantes del equipo o en documentos equivalentes.

Los equipos contardn con un mantenimiento tal que asegure la ausencia de cualquier
peligro fisico o quimico que sea potencial, por ejemplo, las reparaciones impropias,

el desprendimiento de pintura u 6xido, la excesiva lubricacion, etc.

Se dispondra de mecanismos adecuados de ventilacion natural y/o mecdnica, en
especial para reducir al minimo la contaminacion de los alimentos transmitida por el
aire, por ejemplo, por aerosoles y gotas de condensacion; controlar la temperatura
ambiente; controlar olores que podrian afectar a la aptitud del alimento; y controlar la

humedad, cuando sea necesaria, para asegurar la inocuidad y aptitud del alimento.
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Los sistemas de ventilacion deberan ser disefiados y construidos de tal forma que el
aire no fluya de zonas contaminadas a zonas limpias y, si es necesario, se puedan

mantener y limpiar adecuadamente.

Se dispondra de iluminacion artificial adecuada para permitir la realizacion de las
operaciones de manera apropiada. La iluminacién no deberd dar lugar a colores
falseados. La intensidad debera ser suficiente para el tipo de operaciones que se lleve
a cabo. Las lamparas deberan estar protegidas, cuando proceda, a fin de asegurar que

los alimentos no se contaminen en caso de rotura.

2. ANALISIS FODA DE LA INDUSTRIA

FORTALEZAS

Todo lo que se produce se vende.

La variedad de climas y suelos que permiten el crecimiento de cultivos de Optima
calidad.

La habilidad de ofrecer un servicio al cliente superior con productos hechos para
satisfacer requerimientos especificos de consumidores locales.

Mano de obra de bajo costo.

Diferentes usos que se pueden dar al aceite esencial de maracuya.

Gran productividad de la maracuya.

OPORTUNIDADES

El consumidor prefiere los productos naturales en vez de los sintéticos.

Todo lo que se produce se vende.

Cercania del cliente potencial

El crecimiento fuerte en las industrias de pintura, farmacéuticas, nutricionales y de

cosméticos que llevan al crecimiento en la demanda para los aceites esenciales y

extractos de la planta.
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DEBILIDADES

Falta de conocimiento del aceite esencial de maracuya.
Ser una empresa pequefia.

Dificultad en adquirir las semillas

AMENAZAS

Falta de control sostenido a las enfermedades y plagas que aquejan a la produccion

del maracuya.

La disponibilidad de suplentes sintéticos.

D. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

1. ESTRUCTURA DE LA EMPRESA

1 1. Razoén Social. “PULPAS CONGELADAS DE PASSION FRUIT”

1.2 ESTRUCTURA ORGANICA DE LA EMPRESA

Organigrama. El organigrama propuesto para una gestion exitosa de la Empresa

Industrial Procesadora y Comercializadora de frutas.
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Organigrama de la Empresa Industrial Procesadora y Comercializadora de

Frutas

A B0l
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Fuente: El Autor del Proyecto.
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2. EL PERSONAL REQUERIDO PARA EL OPTIMO FUNCIONAMIENTO
DE LA EMPRESA

Listado de Personal de la Empresa Productora y Comercializadora de Frutas

NUMERO DE PERSONAS

DENOMINACION DEL CARGO EN EL CARGO

Gerente
Jefe de mercadeo, publicidad y ventas
Mercaderista

Secretaria

Operario

Contador

Abogado

Personal oficios varios
Conductor

[t | et |t | | N[ | RN [ e [

TOTAL

Fuente: El Autor del Proyecto.

3. Manual de Funciones.

Los siguientes cuadros presentan los manuales de funciones de los cargos que

existiran en la Empresa Industrial Procesadora y Comercializadora de Frutas.

MANUAL DE FUNCIONES GERENTE

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacién del Cargo: Gerente

Jefe Inmediato: Junta de Socios
Numero de Personas en el Uno (1)
Cargo:

FUNCIONES
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Dirigir y representar legalmente a la empresa. Organizar, planear, supervisar,
coordinar y controlar los procesos productivos de la empresa; la ejecucion de las
funciones administrativas y técnicas; la realizacion de programas y el
cumplimiento de las normas legales de la Empresa.

Asignar y supervisar al personal de la empresa los trabajos y estudios que deben
realizarse de acuerdo con las prioridades que requieran las distintas actividades e
impartir las instrucciones necesarias para su desarrollo.

Evaluar de manera constante los costos de los producido y ofertado al medio,
apoyandose en andlisis de sensibilidad. Elaborar plan de mercadeo para los
vendedores. Controlar la administracion de mercadeo.

Autorizar y ordenar los respectivos pagos.

Presentar informes a la Junta de Socios de planes a realizar mensualmente.
Elaborar presupuestos de ventas mensuales. Presentar politicas de incentivo para
los vendedores.

Realizar el cierre de negocios que presenten los vendedores.

Supervisar, controlar y medir la eficiencia del personal de ventas.

o _ Ingeniero de Produccion Industrial, Curso de
Requisitos de Educacion: manipulacion y conservacion de alimentos

o o Dos (2) afios de experiencia en cargos
Requisitos de Experiencia:  ;qministrativos.

o Excelente calidad humana y trato interpersonal.
Otros Requisitos:

Fuente: El Autor del Proyecto.

MANUAL DE FUNCIONES JEFE DE MERCADEO, PUBLICIDAD Y
VENTAS

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacion del Cargo: Jefe de Mercadeo, Publicidad y Ventas.
Jefe Inmediato: Gerente.
Numero de Personas en el Cargo: Uno (1)
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FUNCIONES

Coordinacion de las actividades destinadas a la promocion, venta, mercadeo de la
empresa y servicio al cliente.

Determinar las politicas de ventas y controlar que se cumplan.

Sugerir sistemas para la fijacion de precios y disefiar programas promocionales.
Estudiar solicitudes de crédito y preaprobar aquellas que cumplan con las
condiciones exigidas.

Atencion personal y telefonica de los clientes.

Demostraciones a los clientes de los productos de la Empresa.

Preparar informes de cierre de negocios captados al finalizar cada semana para ser
presentados a la gerencia.

Evaluar de manera constante junto con la gerencia los costos de los producido y
ofertado al medio, apoyandose en analisis de sensibilidad.

Elaborar plan de mercadeo para los vendedores junto con la gerencia.

Presentar informes a la gerencia mensualmente.

Elaborar presupuestos de ventas mensuales junto con la gerencia.

Realizar el cierre de negocios que presenten los vendedores.

Supervisar, controlar y medir la eficiencia del personal de ventas.

Sugerir a la gerencia las politicas de incentivo para los vendedores.

Controlar la administraciéon de mercadeo.

Las demas funciones que le sean asignadas por su jefe inmediato.

Profesional en mercadeo y ventas o carreras
Requisitos de Educacion: afines, Curso de manipulacion y

conservacion de alimentos

o o Un (1) afio de experiencia en cargos
Requisitos de Experiencia: o
similares.

Fuente: El Autor del Proyecto.

MANUAL DE FUNCIONES: ABOGADO

DESCRIPCION DEL CARGO
Denominacién del Cargo: Abogado.

Jefe Inmediato: Gerente.

Numero de Personas en el Cargo: Uno (1).
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FUNCIONES:

Informar al Gerente o a quien corresponda, de cualquier anomalia que se
presente.

Participar en las reuniones de personal cuando considere necesario su presencia.
Brindar asesora juridica en las diferentes gestiones de la empresa, tanto de
caracter laboral como contractual.

Requisitos de Educacion: Titulo de Abogado.

Requisitos de Experiencia: Un (1) afio de experiencia en cargos similares.

Otros Requisitos: Excelente calidad humana y trato interpersonal.

Fuente: El Autor del Proyecto.

MANUAL DE FUNCIONES CONTADOR

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacién del Cargo: Contador
Jefe Inmediato: Gerente.
Numero de Personasenel  Uno (1)
Cargo:

FUNCIONES

Velar por el estricto cumplimiento de las disposiciones establecidas para el
manejo de la contabilidad.

Estar al dia en las disposiciones tributarias emanadas por el Gobierno
Nacional, departamental y municipal.

Ejercer estricta vigilancia y cumplimiento en las obligaciones de la empresa de
tipo legal tales como: IVA, Retenciones a la fuente, Impuestos, etc.

Actuar con integridad, honestidad y absoluta reserva de la informacién de la
empresa.

Mantener actualizada la informacion la cual se ejecutara a las exigencias de la
normatividad en materia fiscal y tributaria.

Estar atento a las entradas y salidas de dinero de la empresa.

Mantener en aviso al gerente sobre el presupuesto que gasta o que necesita
periddicamente la empresa.

Orientar la elaboracion de los estados financieros periédicamente y la
presentacion de esta informacién de manera clara y precisa.

Requisitos de Educacion: Contador publico con carnet profesional.
Requisitos de Experiencia:  Dos (2) anos de experiencia en cargos similares.
Otros Requisitos: Excelente calidad humana y trato interpersonal.

Fuente: El Autor del Proyecto.
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MANUAL DE FUNCIONES MERCADERISTA

DESCRIPCION DEL CARGO
Denominacioén del Cargo: Mercaderista.
Jefe Inmediato: Gerente.

Numero de Personas en el Cargo: Dos (2).

FUNCIONES:

Cumplir con el horario asignado.

Realizar las funciones asignadas por el jefe inmediato (Jefe de Mercadeo,
Publicidad y Ventas).

Informar al Gerente o a quien corresponda, de cualquier anomalia que se
presente.

Participar en las reuniones de personal cuando considere necesario su
presencia.

Llevar al dia los registros requeridos para el control de las ventas.
Promocidn, venta y mercadeo de los productos elaborados por la empresa.

Requisitos de Educacion: Titulo de bachiller,

Requisitos de Experiencia: T.reg (3) afos de experiencia en cargos
similares.

Otros Requisitos: Excelente capacidad de trabajo en equipo.

Fuente: El Autor del Proyecto

MANUAL DE FUNCIONES OPERARIO
DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacion del Cargo: Operario.
Jefe Inmediato: Gerente.
Numero de Personas en el Cargo: Cuatro (4).
FUNCIONES:

Cumplir con el horario asignado.

Realizar las funciones asignadas por el jefe inmediato (Gerente).

Informar al Gerente o a quien corresponda, de cualquier anomalia que se presente.
Participar en las reuniones de personal cuando considere necesario su presencia.
Responder por los implementos de trabajo asignados.

Comunicar cualquier dafio encontrado en alguno de los sitios de trabajo.

Velar por el orden y aseo del lugar.

Llevar al dia los registros requeridos para el control de la produccion.

Dentro de las funciones a realizar se encuentran: Recepcidén y compra de materias
primas, pesajes, bodegajes, transportes (materias primas, insumos y productos
terminados), manejo de los equipos, maquinas y herramientas de la empresa,
limpieza de desperdicios, entrega de productos terminados, cargas y descargas,
despacho de ordenes, revision del estado de los equipos y maquinas, demas
funciones delegadas por el jefe inmediato.

Titulo de bachiller, Curso de manipulacion y

Requisitos de Educacion: -, .
conservacion de alimentos

Requisitos de Experiencia: Un (1) afio de experiencia en cargos similares.

Otros Requisitos: Excelente capacidad de trabajo en equipo.

Fuente: El Autor del Proyecto.
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MANUAL DE FUNCIONES PERSONAL OFICIOS VARIOS
DECRIPCION DEL CARGO

Denominacion del Cargo: Personal oficios varios.

Jefe Inmediato: Gerente.

Numero de Personas en el Cargo: Uno (1).

FUNCIONES

Cumplir con el horario asignado.

Realizar las funciones asignadas por el jefe inmediato (Gerente).

Mantener en condiciones dptimas de aseo las instalaciones de la empresa (Zona
Administrativa, Zona de Produccidn, etc.).

Velar por el orden y aseo del lugar.

Titulo de bachiller, Curso de manipulacién y

Requisitos de Educacion: -, .
conservacion de alimentos

Requisitos de Experiencia: Un (1) afo de experiencia en cargos similares.
.. Carnet certificador de manipulador de
Otros Requisitos: .
alimentos

Fuente: El Autor del Proyecto.

MANUAL DE FUNCIONES SECRETARIA

DECRIPCION DEL CARGO
Denominacion del Cargo: Secretaria.
Jefe Inmediato: Gerente.

Numero de Personas en el Cargo:  Uno (1)

FUNCIONES:

Digitar y redactar oficios, memorandos, informas, asi como también lo tratado en
reuniones y conferencias dadas por el Gerente.

Realizar y recibir llamadas telefonicas y transmitir los mensajes a las personas
correspondientes.

Atender al publico para dar informacion y concertar entrevistas, responder por los
documentaos a su cargo.

Participar activamente en la organizacion de eventos, reuniones y programas sociales
relacionados con su cargo, para el mejoramiento de su actividad y ejecucion del trabajo.
Mantener actualizada la cartelera de las instalaciones administrativas, mediante
publicaciones de memorandos, circulares o cualquier comunicaciéon que se desee hacer
conocer por este medio.

Recopilar y procesar la informacién originada en Produccion para la obtencidén de los
datos estadisticos.

Verificacion, grabacion e impresion diaria de la plantilla de ingresos, comprobantes de
egreso y notas de contabilidad.

Archivar diariamente la documentacion contable.

Llevar manualmente el libro de bancos, retencion den la fuente y libro de personal.
Entregar cheques pro cancelacion de cuentas, previa identificacion y firma de
comprobantes de recibo por parte del acreedor.

Entregar al Gerente los cheques que éste debe firmar, adjuntando comprobantes, facturas
y orden de compra correspondientes, previo visto bueno.

Las demas funciones relacionadas con el cargo, que por disposicion legal, emergencia
econdmica o necesidades del servicio sea necesario asignarle.

Titulo de Secretaria Ejecutiva egresada, Nivel de

Requisitos de Educacion: ST .
inglés intermedio.
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Requisitos de Experiencia: Dos (2) afos de experiencia en cargos similares.
Otros Requisitos: Excelente calidad humana y trato interpersonal.

Fuente: El Autor del Proyecto.

MANUAL DE FUNCIONES CONDUCTOR

DECRIPCION DEL CARGO
Denominacién del Cargo: Conductor.

Jefe Inmediato: Gerente.

Numero de Personas en el Cargo:  Uno (1).

FUNCIONES:

Cumplir con el horario asignado.

Realizar las funciones asignadas por el jefe inmediato (Gerente).

Realizar las transportaciones necesarias, ya sean de personal, materias primas,
producto terminado, etc.

Titulo de bachiller, Curso de manipulaciéon

Requisitos de Educacion: y conservacion de alimentos

Un (1) aflo de experiencia en cargos
similares.

Carnet certificador de manipulador de
Otros Requisitos: alimentos, licencia de conduccion de 3°
categoria.

Requisitos de Experiencia:

Fuente: El Autor del Proyecto.

E. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO DEL PROYECTO
1. INVERSIONES A REALIZARSE: Las inversiones preliminares a realizarse se

refiere a los activos fijos y los intangibles a continuacion detallaremos lo siguiente:

2 ACTIVOS INTANGIBLES

Los intangibles conocidos como activos nominales comprenden los valores
invertidos en la organizacion legal de la compaiiia, elaboracién de los planos y el

permiso de funcionamiento de la empresa.

VALOR
DESCRIPCION
Permisos $ 120,00
Estudio de Factibilidad $ 700,00
Planos $ 800,00
Publicidad, marcas, disefios $ 500,00

TOTAL $2120,00
FUENTE: Autor del proyecto
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Cabe explicar que en permisos estan incluidos los impuestos pagados en Camara de

comercio, Cuerpo de bomberos, Permiso del municipio, registro mercantil, cAmara

de industrias, etc.

En la publicidad tomamos en cuenta las contratadas en radio, prensa escrita, valla

publicitaria.

3. ACTIVOS FIJOS

Los Activos Fijos comprenden basicamente: Equipos, muebles y enseres, vehiculo,

edificio, etc. que se requiere para este tipo de actividades productivas.

1. MAQUINAS Y EQUIPOS

Tiene que ver con los valores de equipos de produccion.

Descripcion Cantidad Precio
Mesa de trabajo (Acero inoxidable) 1 $ 1.200,00
Banda transportadora de seleccion 1 $4.500,00
Banda transportadora vertical 1 $ 5.100,00
Lavadora de frutas 1 $ 6.000,00
Despulpadora de fruta 1 $ 1.200,00
Bomba positivas 2 $ 11.000,00
Marmita volcable 1 $ 3.200,00
Tanque frio 1 $ 9.600,00
Envasador — Sellador 1 $ 15.000,00
Cuarto frio de congelamiento 1 $ 120.000,00
Carro transportador 3 $ 1.500,00
Bascula 1 $ 800,00
Set de cuchillo (Acero inoxidable) 1 $ 500,00
Generadores y transformadores 1 $ 1.300,00
Total $ 180.900,00

94



2. Muebles y enseres

Descripcion Cantidad Precio
Escritorio Gerencial 1 $1.200,00
Escritorio secretaria 1 $ 850,00
Mesas auxiliares 1 $2.300,00
Archivadores 1 $ 400,00
Sillas 1 $ 900,00
Sistema de Aire acondicionados 2 $11.000,00
Casilleros 1 $ 1.300,00
Total $17.950,00
3. Equipo de computacion
Descripcion Cantidad Precio
Computadores 1 $2.000,00
Teléfonos 1 $ 500,00
Fax 1 $ 980,00
Total $ 3.480,00

4. Utiles de oficina

$ 5000

5. Implementos de Aseo
$ 1700

6. Equipo de seguridad Industrial
Como equipo de seguridad industrial tomaremos en cuenta Uniformes adecuados,
tapabocas, tapones de oido, Gafas, Guantes, batas de laboratorios, Botas

antideslizantes, etc. Con un valor de $ 18000

7. Edificio
El edificio administrativo y de produccion tiene un costo de $ 64000. Incluido

cerramiento, bafos, cisternas, bodegas. Con una extension de 35 m2
8. Terreno

$ 20000
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TOTAL DE ACTIVOS

ACTIVOS FIJOS (EN DOLARES)

DESCRIPCION VALOR DE AREA VALOR TOTAL
Activos intangibles $2120 $ 2120
Edificio $ 64000 $ 64000
Equipo de Produccion $ 180900 $ 180900
Terreno $ 20000 $ 20000
Muebles y Enseres $17950 $ 17950
Equipo de computacion $ 3480 $ 3480
Utiles de Oficina $ 5000 $5000
Equipos seguridad industrial $18000 $ 18000
Implementos de aseo $ 1700 $ 1700
TOTAL $ 313150

F. INVERSION DE OPERACION
La inversiones a realizarse durante la operacion comprende en primer lugar el rubro

denominado: Capital de Operacion:.

1. CAPITAL DE OPERACION
El capital de operacion también llamado capital de trabajo, esta formado por el costo
de produccion, en estos se incluyen los costos de materia prima e insumos necesarios

para obtener el producto final.
2. MANO DE OBRA

En este rubro se consideran el costo de la mano de obra utilizada en el departamento

de produccion

Presupuesto de mano de obra

Mano de Obra
) V.
Area Cantidad Descripcion Unit. T. Mensual T. Anual
Produccion 2 Mercaderista 450 900 10800
4 Operarios 500 2000 24000
1 Oficios Varios 300 300 3600
1 Conductor 600 600 7200
TOTAL 3800 45600
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3. GASTOS DE ADMINISTRACION.

En este rubro se establecen los sueldos y salarios recibidos por el personal

administrativo.

PRESUPUESTO DE MANO DE OBRA

Mano de Obra

V.
Area Cantidad Descripcion Unit. T. Mensual T. Anual
Administracion 1 Gerente 2500 2500 30000
1 Secretaria 600 600 7200
1 Jefe de ventas 700 700 8400
1 Contador 500 500 6000
1 abogado 500 500 6000
TOTAL 4800 57600
4. COSTOS DE PRODUCCION
PRODUCCION
Descripcion Cantidad Precio T. Mensual T. Anual
unitario
Materia prima $0,32 $ 35200 $ 422400
Funda polipropileno $0.30 $ 16500 $ 198000
Electricidad — Agua $ 1500 $18000
Insumos $ 5000 $ 60000
TOTAL $ 58200 $ 698400

En la parroquia San Isidro existe una produccién de 2300 hectdreas de maracuya

cultivada y cada hectarea produce 18000 kg por afio. Lo que quiere decir que habra

una produccion de 41400000 kg anuales.

5. TOTALES DEL COSTO DE PRODUCCION

COSTOS DE PRODUCCION (EN DOLARES)

DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR ANUAL

MANO DE OBRA $ 3800 $ 45600

GASTOS ADMINISTRATIVOS  § 4800 $ 57600

PRODUCCION $ 37360 $ 448320
TOTAL $ 45960 $ 551520
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G. ESTADOS FINANCIEROS

ESTADOS FINANCIEROS

A. PRESUPUESTO DE INGRESOS

PERIODOS
PRODUCTOS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
$
Extracto de Maracuya $ 2.640.000,00 | $2.692.800,00 |$2.746.656,00 |$2.801.589,12 |$2.857.620,90 |$2.914.773,32 $2.973.068,79 | $3.032.530,16 |3.093.180,77 | S 3.155.044,38
$
TOTAL $2.640.000,00 | $2.692.800,00 |$2.746.656,00 |$2.801.589,12 |$2.857.620,90 |$2.914.773,32 $2.973.068,79 | $3.032.530,16 |3.093.180,77 | S 3.155.044,38
B. PRESUPUESTO DE
EGRESOS
CONCEPTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Gastos administrativos
Remuneraciones $ 103.200,00 $108.360,00 $113.778,00 $119.466,90 $ 125.440,25 $131.712,26 $138.297,87 $145.212,76 $152.473,40 | S 160.097,07
Publicidad $ 6.000,00 $ 6.300,00 $6.615,00 $ 6.945,75 $7.293,04 $7.657,69 $ 8.040,57 S 8.442,60 S 8.864,73 $9.307,97
Material de limpieza $20.400,00 $21.420,00 $22.491,00 $23.615,55 $24.796,33 $26.036,14 $27.337,95 $ 28.704,85 $30.140,09 |$31.647,10
Seguridad Industrial $ 18.000,00 $18.900,00 $ 19.845,00 $20.837,25 $21.879,11 $22.973,07 $24.121,72 $25.327,81 $26.594,20 |S$27.923,91
Utiles de oficina $ 5.000,00 $5.250,00 $5.512,50 $5.788,13 $6.077,53 $6.381,41 $6.700,48 $7.035,50 $7.387,28 $7.756,64
Amortizacion $35.000,00 $36.750,00 $ 38.587,50 $40.516,88 $42.542,72 $ 44.669,85 $46.903,35 $49.248,51 $51.710,94 | S 54.296,49
Costo produccion $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
Materia Prima $422.400,00 $443.520,00 $ 465.696,00 $488.980,80 $513.429,84 $539.101,33 $ 566.056,40 $594.359,22 $624.077,18 | $655.281,04
Fundas polipropileno $ 198.000,00 $207.900,00 $218.295,00 $229.209,75 $240.670,24 $252.703,75 S 265.338,94 $ 278.605,88 $292.536,18 | $307.162,99
Insumos $ 60.000,00 $ 63.000,00 $66.150,00 $69.457,50 $72.930,38 $76.576,89 $80.405,74 $ 84.426,03 $88.647,33 |$93.079,69
Servicios bdsicos $ 18.000,00 $18.900,00 $ 19.845,00 $20.837,25 $21.879,11 $22.973,07 $24.121,72 $25.327,81 $26.594,20 |S$27.923,91
$
TOTAL $ 886.000,00 $930.300,00 $976.815,00 $1.025.655,75 | $1.076.938,54 | $1.130.785,46 $1.187.324,74 | $1.246.690,97 | 1.309.025,52 | S 1.374.476,80
A 2'640.000 2.692.800 2'746.656 2°801.589 2'857.621 2°194.773 2°73.069 3°032.530 3°093.187 3°155.044
B -886.000 -93.000 976.815 1.025.656 1°076.931 130.785 1°187.325 1°246.691 1°309.026 1'374.477
A-B=C 1°754.000 1.7625.00 1.769.841 1.775.933 1'780.742 1°783.988 1'785.744 1'785.839 1'784.161 1°780.567
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H. ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

VENTAS NETAS $ 2.640.000,00
COSTOS DE PRODUCCION $ 698.400,00
UTILIDAD BRUTA $ 1.941.600,00
GASTO ADMINISTRATIVOS $ 551.520,00
PUBLICIDAD $ 6.000,00
UTILIDAD OPERACIONAL $ 1.384.080,00
AMORTIZACION $ 35.000,00
OTROS GASTOS $ 43.400,00
UTILIDAD NETA ANTE DE IMPUESTOS $ 1.305.680,00
UTILIDADES 15% $ 195.852,00
INFLACION PAIS (6%) $11.751,12
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 1.098.076,88

. BALANCE GENERAL

ACTIVO CORRIENTE

Impuestos $ 120.00
TOTAL ACTIVO CORRIENTE $ 120.00
ACTIVO FIJO

Edificio $ 64000.00
Terreno $20000.00
Magquinaria y equipos $ 180900.00
Muebles y enseres $ 17950.00
Vehiculo $ 1200.00
Equipo de computacion $ 3480.00
Utiles de oficina $ 5000.00
Equipos de seguridad industrial $ 18000.00
Implementos de aseo $ 1700.00
TOTAL ACTIVO FIJO $ 313150.00
OTROS ACTIVOS

Planos $ 800.00
Estudio de factibilidad $ 700.00
Marcas, disefios y publicidad $ 500.00
TOTAL OTROS ACTIVOS $2000.00
TOTAL ACTIVOS $ 315270.00
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ANEXOS



UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI

Centro de Estudios de Posgrado, Investigacion, Relaciones y Cooperacion

Internacional
(CEPIRCI)
MAESTRIA
Administracion y Mercadeo Agropecuario

ENCUESTA DIRIJIDA: A los productores del cultivo de la maracuya en la zona de

San Isidro del canton Sucre.

INDICACIONES: La presente encuesta tiene como objetivo conocer la factibilidad
econdmica de procesamiento, produccion y mercadeo de maracuya en la zona de San
Isidro, Manabi, Ecuador. Le pido que conteste con una X, agradecemos su veracidad y

colaboracion.

1. La produccion de la maracuyd usted vende a (oel)
Centro de acopio ()
Intermediario ()

Otros ( )

2.- (El valor que recibe usted por el producto es? (oel)
Rentable ( )

No rentable ()



Recuperacion de gastos ()
No contesta ()

3. Cree usted que la implementacion de una procesadora de maracuya en San Isidro

mejoraria la comercializacion de su produccion? (oel)

No contesta ()

4.- ;Usted venderia toda su produccion si se implementaria una procesadora de

maracuya en San Isidro? (oe2)
Si ()
No( )

Talvez ()

5.-;Usted cree que con la ubicacion de la planta procesadora de maracuya en San

Isidro mejoraria la economia de sus habitantes de manera? (oe2)
Muy eficiente ()
Eficiente ()

Poco eficiente ()

6.- (Conoce cuantos centros de acopios existen en san isidro? (oe3)
Muchos ( )
Pocos ()

No conoce ( )



Centro de Estudios de Posgrado, Investigacion, Relaciones y Cooperacion

Internacional
(CEPIRCI)
MAESTRIA

Administracion y Mercadeo Agropecuario

ENTREVISTA DIRIJIDA: Al Presidente de la Junta Parroquial de la parroquia San

Isidro del Cantén Sucre.

INDICACIONES: la presente entrevista tiene como objetivo conocer la probabilidad
de la implantacion de una procesadora de maracuya en la zona de San Isidro. Se
solicita informacion clara y precisa, agradecemos su veracidad y colaboracion en esta
entrevista para obtener resultados en beneficio de la comercializacion de este producto

para la poblacion.

Como ve usted la produccion de la maracuya en la parroquia

Cree usted que el agricultor recibe el pago correcto por su producto

Cree que es suficiente que la parroquia cuente con centros de acopio de la maracuya o
hace falta la implantacion de una procesadora para este producto

La demanda de la produccion del sector vale la pena establecer la inversion del
proyecto

Cuantas toneladas de maracuya semanalmente sale de la parroquia?

Conoce usted cual es el mercado que es abastecido por los centros de acopios dentro
del pais o fuera de el?

Que incentivos como autoridad de la parroquia crearia para el proyecto de la

procesadora de la maracuya.
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FOTO 2 Cultivo de maracuya en la zona de influencia del proyecto



FOTO 4 fruto de maracuya
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FOTO 6 Ubicacion de tutor





