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RESUMEN

Este trabajo tuvo como objetivo realizar la propuesta de factibilidad basado en el
enfoque de ingenieria conceptual para la instalacion de una planta de procesamiento
de productos a base de frutas (mermeladas) en Los Altos de Sucre, Municipio Sucre
del Estado Sucre. Inicialmente se recopild informacion sobre los factores que podian
influir en la localizacion, haciendo énfasis en los factores primarios de disponibilidad
de materias primas, servicios y accesibilidad; también se tomo en cuenta los
requerimientos de adecuacion del galpén de procesamiento y de la maquinaria y
materiales necesarios para el proceso productivo, segin las consideraciones del
disefio higiénico recomendado por las buenas practicas de manufactura. Se elaboraron
a nivel de laboratorio diferentes formulaciones de mermeladas de frutas (pifia, naranja
y guayaba) que se caracterizaron fisico-quimica y microbiologicamente y se
compararon con estandares de calidad resultando ser aptas (con al menos un mes de
almacenamiento). Asimismo, se les aplico una prueba de consumidores para medir la
preferencia entre las formulaciones. Para determinar la demanda de las mermeladas
se realizd un estudio de mercado, a fin de identificar la competencia y procedencia de
las mermeladas comercializadas en el pais, esta investigacion también permitid
conocer los precios de venta presentados por la competencia y tener un patréon de
estimacioén para los productos a elaborar. En cuanto a los resultados del estudio
econdmico financiero: los costos de produccion para el primer afio de produccion
resultd ser Bs. 368.609,91; la tasa interna de retorno de la inversion 43,36% y un
tiempo de recuperacion de capital invertido de 3,35anos; el valor actual neto se
calculd en Bs. 499.728,00. En conclusion, estos resultados muestran la viabilidad
econdmica del proyecto.

X1v



INTRODUCCION

La ingenieria de disefio de plantas de fabricacion de alimentos hoy por hoy debe estar
enmarcada en el programa de desarrollo enddgeno industrial basado en el plan
economico y social de la nacion 2007- 2013, y para ello deben incluirse estrategias de
factibilidad, crecimiento y de desarrollo de la empresa lo cual facilitaria la toma de
las decisiones que generen las respuestas mas satisfactorias al colectivo involucrado

en la cadena agroalimentaria.

Segtin el articulo 5 del Decreto N° 3.895 de Desarrollo endogeno y empresas de
produccion social, el desarrollo de un proyecto enddgeno industrial debe contemplar

aspectos tales como:

Misién de la empresa, productos, mercados que abastecen y plan de desarrollo.
Aspectos técnicos, econdmicos, financieros, ambientales y legales.

Aspectos relativos a la responsabilidad social de la empresa o del proyecto.

* & o o

Corresponsabilidad de las empresas mercantiles en la contribucion al entorno
socio-ambiental. (Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela n°

38.271, 2005).

Tomando en cuenta lo antes expuesto, la Direccion General de Transferencia e
Innovacién Tecnolégica y Cientifica del Ministerio del Poder Popular de Ciencia y
Tecnologia, a través de la Fundacion para la Ciencia y la Tecnologia, (FUNDACITE-
Sucre) como su representante en el estado Sucre impulsa a través del programa de
redes socialistas de innovacion productiva (RSIP), proyectos para el desarrollo de
proyectos productivos entre los que destacan la creacion de plantas de procesamiento

de alimentos los cuales son auspiciados por el Ministerio del Poder Popular para la
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Ciencia y Tecnologia a nivel central, y en este caso puntual la fundacion se encarga
de supervisar y financiar a la red socialista de innovacion productiva Fruticola,
ubicada en la localidad de los Altos de Sucre, parroquia perteneciente al Municipio

Sucre del Estado Sucre.

En esta comunidad se plantea instalar y poner en funcionamiento una planta
procesadora de frutas a través de una Red de Innovacion Productiva Fruticola
impulsada por los habitantes de los Altos de Sucre, quienes buscan potenciar sus
vocaciones productivas y los productos de cosecha de su localidad, para dar respuesta
a los planes economicos de la localidad, region o nacionales y asi permitir la
colocacion de productos de origen nacional, redundando en un aporte a la soberania

agroalimentaria.

Estas RSIP, consisten en una forma de trabajo cooperativo en un ambito, tiempo y
campo especifico, para la explotacion y comercializacion de rubros determinados
presentes en una localidad, con un alto grado de base tecnologica, a través de una
organizacion solidaria e interactiva, constituida por productores asociados, personas
naturales y/o juridicas, de caracter publico, privado o mixto, con responsabilidades
individuales y compartidas, con relaciones definidas y objetivos concertados para la
produccion de bienes y servicios, generacion, asimilacion y transferencia de
conocimientos y tecnologias en el marco del proceso de desarrollo enddgeno que
impulsa el Gobierno Nacional con la finalidad de que Venezuela alcance una
soberania agroalimentaria, que permita la creacién de fuentes de empleos formales y
la reduccion progresiva de importacion de bienes y servicios que pueden ser

producidos en el pais.

Por lo tanto, el desarrollo del estudio de ingenieria de disefio (conceptual) de la planta

de procesamiento “Fruticola Altos de Sucre” constituye un aporte a la red de
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innovacion productiva del rubro fruticola, pues existia la necesidad real del disefio tanto
de la estructura fisica, lineas de procesamiento y equipos, asi como de los procesos y
producto. De modo que esta propuesta puede ser una herramienta para la transferencia
tecnoldgica, pues los productores artesanales pasaran de la elaboracién empirica de sus
productos a la aplicacion de técnicas de produccion semindustrial a pequena escala que
permitirdn ofrecer estos productos con formulaciones homogéneas y de alta calidad
exigidos tanto nutricionalmente como por los entes sanitarios y tener como fin tltimo el

funcionamiento de una empresa de produccién social.



OBJETIVOS

Objetivo General

Realizar un estudio sobre la propuesta de factibilidad basada en el enfoque de

ingenieria conceptual para la instalacion de una planta de procesamiento de

mermeladas a base de frutas en Los Altos de Sucre, Municipio Sucre del Estado Sucre.

Objetivos Especificos

Evaluar los factores primarios (materia prima, servicios de agua potable,
energia eléctrica, vias de acceso, disposicion de desechos solidos y otros
efluentes) y secundarios (transporte, mano de obra, caracteristicas
topograficas, catastrofes naturales, entre otros) en cuanto a la ubicacion de la

planta de procesamiento.

Elaborar el diagrama de distribucion de la planta (LAYOUT) tomando en
cuenta areas de trabajo, disposicion de los equipos, linea de produccion y las

consideraciones del disefio higiénico de la planta fruticola propuesta.

Determinar los requerimientos de equipos principales y auxiliares de los
distintos procesos productivos tomando en cuenta los volumenes de

produccion y el tipo de material de construccion de los distintos equipos.

Determinar la capacidad de produccion de la planta, mediante flujogramas
cualitativos, cuantitativos y balances de materia y energia de los procesos de

elaboracion de mermeladas.
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Proponer el control de calidad de las materias primas empleadas, productos
intermedios y productos finales y las caracteristicas fisico-quimicas y
sensoriales de las distintas formulaciones de mermeladas a base de frutas de la

localidad.

Realizar un estudio de mercado y establecer las formas de comercializacion de

los productos finales.

Determinar los costos de inversion de capital empleando el método basado en
el costo de los equipos principales sugerido por Zugarramurdi y Parin (2005),
y los costos de produccion segin el procedimiento propuesto por FONCREI

(2000).

Determinar las ventas, utilidades o ganancias, tasa interna de retorno de la
inversion (TIR), valor actual neto (VAN) y el tiempo de retorno de la
inversion (TRI) en base a balances de ingresos-egresos o flujos de caja

empleando modelos de hojas de calculo propuestos por Najul (2006).



MARCO TEORICO

Disefio de Plantas de Procesamiento de Alimentos.

En el disefio de plantas de procesamiento de alimentos se deben considerar aspectos
sociales, econdémicos, ambientales, legales o de permisologia y las formas de
organizacion o estructura organizativa que se encargara de dirigir los procesos de
produccion y los administrativos. Por lo tanto es indispensable que en el proyecto de
la propuesta de disefio de la planta y de los distintos procesos, participen
profesionales de diversas disciplinas, los cuales garanticen que, con su aporte, se
cubran todos los aspectos importantes, tanto desde el punto de vista de ingenieria y
disefio de planta y equipos, como los relacionados con la productividad, la higiene y

saneamiento y el flujo y manejo de materiales (Barreiro, 1992).

El personal a cargo del proyecto debe asesorarse y mantener consulta permanente con
las autoridades competentes, acerca de las ordenanzas, leyes y reglamentos,
relacionados con el disefio, construccion y operacion de plantas para procesar
alimentos. Entre otros, se pueden citar, en el caso de Venezuela a los Ministerios del
poder popular para: Salud, Economia Popular, Trabajo, Ambiente, Infraestructura,
Agricultura y Tierras, Concejos Municipales, Gobernaciones, Aseo Urbano y

Bomberos, entre otros.

Aspecto Social en el Disefio Conceptual de Empresa.

En cuanto a la evaluacion social de los proyectos para la creacién de empresas o
plantas de produccion se debe tener en cuenta que la misma compara los beneficios y
costos que una determinada inversion pueda tener para la comunidad de un pais en su

conjunto. Y es preciso conocer que no siempre un proyecto que es rentable para un
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particular es también rentable para la comunidad, y viceversa (Sapag Chain y Sapag

Chain, 2003).

Asociaciones Cooper ativasy Empresas de Produccién Social

Las cooperativas son definidas en el articulo 2 del Decreto con fuerza de Ley Especial

de Asociaciones Cooperativas, como asociaciones abiertas y flexibles, de hecho y
derecho cooperativo, de la Economia Social y Participativa, autonomas, de personas
que se unen mediante un proceso y acuerdo voluntario, para hacer frente a sus
necesidades y aspiraciones econdmicas, sociales y culturales comunes, para generar
bienestar integral, colectivo y personal, por medio de procesos y empresas de propiedad
colectiva, gestionadas y controladas democraticamente (Gaceta Oficial de la Republica

Bolivariana de Venezuela N° 37.285, 2001).

Las empresas de produccion social estd conformada en su ntcleo por cooperativas o
asociaciones de cooperativas; en este sentido, se hace imprescindible definir lo que es
una empresa de produccion social (EPS), las cuales son unidades de produccion
comunitaria, constituida bajo la figura juridica que corresponda, teniendo como
objetivo fundamental generar bienes y servicios que satisfagan las necesidades
basicas y esenciales de la comunidad y su entorno, incorporando hombres y mujeres
de las misiones sociales, privilegiando los valores de solidaridad, cooperacion,
complementariedad, reciprocidad, equidad y sustentabilidad, ante el valor de
rentabilidad o de ganancia. En todo caso, esas unidades economicas deben mantener
el equilibrio financiero que permita seguir invirtiendo en el mencionado entorno
socio-ambiental, en forma sustentable y sostenible (Gaceta Oficial de la Republica

Bolivariana de Venezuela N° 38.271, 2005; MINCI, 2006)
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Las empresas de produccion social se sostienen sobre cadenas y redes productivas,
que constituyen nucleos de produccion para desarrollar la actividad generadora de
materias primas y manufacturadas, a través de relaciones de interdependencia entre
los agentes econdmicos que participan en la agregacion de valor (Gaceta Oficial de

la Republica Bolivariana de Venezuela N° 38.271, 2005).

Redes Socialistas de | nnovacion Productiva

Las Redes Socialistas de Innovacion Productiva (RSIP) constituyen un programa de
la Direccion General de Transferencia e Innovacion Tecnoldgica y Cientifica del
Ministerio del Poder popular para Ciencia y Tecnologia (MPPCT), el cual busca
potenciar las vocaciones productivas de las localidades. En ellas se identifica un
nicleo de productores con aspiraciones de vincular su actividad productiva a las
diferentes instituciones del sector publico y de investigacion de la localidad, de la
region o del ambito nacional (FUNDACITE Sucre 2007). Las actividades a
desarrollar por las redes estan asociadas a los planes de desarrollo de la nacidn, tal

como se muestra en la Figura 1.

La creacion de las redes socialistas de innovacion productiva se fundamenta en el
desarrollo enddgeno, el cual se puede definir como el afianzamiento y fortalecimiento
de las caracteristicas especificas de la sociedad basandose en la participacion activa y
concertada de todos los actores de la red; con la intencion de mejorar la calidad del
producto, e incrementar la capacidad competitiva de las unidades productivas que la
conforman; tomando en consideracion la aptitud y capacidad de los productores, los
recursos fisicos y financieros disponibles y las propuestas posibles en materia de
tecnologia, lo cual se vera reflejado en un incremento tanto en la capacidad
productiva como en la calidad de vida de los productores y el desarrollo socio

productivo de la comunidad (Meléndez, 2007).



23

NACIONAL

Agroproduccién Cultura
Sector
Productivo
Biotecnologia Ciudadania
Ambiente
Sector Salud
Petrélen,  Gas Lipidiis M;I.;u.r: Vg Cientifi/c«la y
Energ. Alternativas s Gty Tcro T eenoloaico Educacion
Riesgo y

Vivienday Habitat Desastre

Sector

Piblico

ESTADAL MUNICIPAL

Figura 1. Ejes tematicos y vinculacion de los sectores en la conformacion de las redes

socialistas de innovacién productiva. Fuente: Meléndez, 2007.
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En toda Venezuela se han conformado mas de cien redes socialistas de innovacion
productiva, que agrupan a mas de 14.000 productores de diferentes rubros
comerciales que van desde la apicultura, el procesamiento de lana, la destilacion del
cocuy a partir de la planta de Agave, de plantas medicinales y hortalizas, de lacteos,
de productos derivados de la cria de ganado vacuno, caprino, porcino, de zabila, de
casabe, de harinas, de cacao, de coco, de quesos, de maderas, en fin, toda una
estructura que se ha venido tejiendo y que estd demostrando que con el trabajo
coordinado de los miembros de una localidad se puede aprovechar al maximo su
riqueza natural, que permita el autoabastecimiento y la posibilidad de comercializar
un producto con valor agregado, de alta calidad y excelencia tecnoldgica, alli es
donde la participacion de los organismos adscritos a la Ciencia y la Tecnologia juegan
un papel de suma importancia, pues no basta el financiamiento que se le otorgue a los
productores, que se agrupan en redes, sino se les educa tecnologica y cientificamente
para que aplicando tecnologias de punta, puedan producir bienes y servicios

altamente rentables (FUNDACITE Sucre 2007).

Generalmente, las cooperativas que conforman la red estan ubicadas en el mismo
espacio geografico, trabajan en el mismo sector, en ocasiones comparten el mismo
nicho de mercado y habitualmente le compran a los mismos proveedores tanto de
insumos como de equipos, esta situacion define un conjunto de caracteristicas que
pudieran perfectamente ser aprovechados en un sistema de cooperacion empresarial
conformando Conglomerados Industriales. En este sistema las empresas unirian sus
esfuerzos y experiencias individuales en una organizacioén de cooperacion empresarial,
que les permitan resolver sus problemas y deficiencias organizacionales, para asi
lograr disefiar estrategias colectivas, que estén orientadas a dar respuestas en conjunto
a las exigencias del mercado y su entorno permitiéndoles bajo una vision sistémica,

abordar el proceso productivo, con miras a ser un negocio atractivo, reconocido por
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su rentabilidad, desde la perspectiva del manejo de la alimentacion (con uso de

recursos locales).

Ingenieria de Proyecto Industrial para Plantas de Procesamiento de Alimentos.

El disefio sanitario de una planta de procesamiento estd definido por la normas de
buenas practicas de fabricacion, almacenamiento y transporte de alimentos para
consumo humano, como el conjunto de caracteristicas que deben reunir las
edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones del establecimiento a fin de evitar
peligros para la calidad (Gaceta Oficial de la Republica de Venezuela N° 36.081,
1996).

El Fondo de Crédito Industrial (FONCREI 2000) indica que para llevar a cabo el
disefio de las plantas de procesamiento de alimentos, hay que realizar un proyecto
de ingenieria que tiene una doble funcidn: primero, la de aportar la informacion que
permita hacer una evaluacién econdémica del proyecto; y segundo, la de establecer las
bases técnicas sobre las que se construird e instalard la planta, en caso de que el

proyecto demuestre ser econdémicamente atractivo.

La ingenieria del proyecto contempla una primera fase la cual consiste en la
realizacion de una serie de actividades que tienen por objeto obtener la informacion
necesaria para la adopcioén de un proceso de produccion adecuado; es necesario que
se seleccione la tecnologia a utilizar, es decir, el paquete de técnicas, procesos y
practicas, la determinacion de los insumos, de las materias primas y las obras civiles,
etc. Un estudio técnico incluye factores tales como: Localizacion de la planta,
requerimientos de servicios industriales, disefio y descripcion del proceso productivo,
equipos y maquinarias, distribucion general de la planta. Mientras que, en la Segunda

fase se especifican las maquinarias, equipos y obras civiles para obtener cotizaciones
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y presupuestos, y con esta base, determinar la magnitud de la inversion requerida para

la instalacion de la planta (FONCREI, 2000).

Para el disefio de la planta fisica del establecimiento se requiere tener en

consideracion los siguientes aspectos:

e Tamaifio y localizacion de la planta o establecimiento
e Edificacion y requerimientos higiénico-sanitarios en la construccion
e Area de Procesamiento y Distribucion de los Equipos

e Servicios: agua potable, electricidad, aguas servidas y disposicion de desechos

solidos (Barreiro, 1992, Fernandez Sevilla, 2005).

Tamarfoy Localizacion dela Planta o Establecimiento.

FONCREI (2000) define el tamano de una planta industrial como la capacidad
instalada de produccion de la misma. Esta capacidad se expresa en la cantidad
producida por unidad de tiempo, es decir volumen, peso, valor o unidades de
producto elaborados por afo, mes, dias y turno, hora, etc. En algunos casos la
capacidad de una planta se expresa, no en términos de la cantidad de producto que se

obtiene, sino en funcidn del volumen de materia prima que se procesa.

En las plantas industriales que cuentan con equipos de diferentes capacidades, la
capacidad de la planta se da en funcién del equipo de menor capacidad. Mientras que
en industrias que elaboran diversos lotes de productos de diferentes caracteristicas, el
tamaio de la planta se suele especificar con respecto a la produccion de un lote tipo o

mezcla de productos. Ademds de la capacidad instalada, los factores que influyen de
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manera predominante en la seleccion del tamafio de una planta industrial son los

siguientes:

Caracteristicas del mercado de consumo
Caracteristicas del mercado de proveedores
Economias de escala

Disponibilidad de recursos financieros
Caracteristicas de la mano de obra

Tecnologia de produccion

*® & & & o o o

Politica economica

En cuanto a la localizacion de la planta, Barreiro (1992) expone que para tomar una
decisiéon acerca de la misma se deben tener en cuenta factores econdmicos,
ambientales y sociales. Y el compromiso existente entre estos factores, que debe ser
tratado con sentido comun y buen juicio dado que cada producto alimenticio tiene sus
caracteristicas particulares en cuanto a sus propiedades de conservacion, transporte y

distribucién.

Otro factor de importancia es el costo del terreno, la cuantia de los impuestos
municipales y las ordenanzas y leyes existentes en la zona que afecten al proceso
productivo. Algunos municipios ofrecen facilidades para la instalacion de industrias,
mediante exoneraciones o reducciones de impuestos municipales y la venta de
terrenos en zonas industriales a precios moderados. Todo este tipo de facilidades

debe ser investigado antes de decidir la localizacion de la planta.

Barreiro (1992) recomienda que en la zona a ser seleccionada para la localizacion de la

planta, debe disponerse de mano de obra especializada o no, a niveles salariales
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adecuados. De igual manera deben existir servicios confiables, a costos razonables, de
agua, electricidad, gas y combustibles, telecomunicaciones (incluyendo teléfonos y fax),
asi como facilidades para disponer desechos solidos y liquidos, incluyendo
preferentemente el servicio de aseo urbano. Se entiende por confiable, el hecho de que el
servicio no sea interrumpido o discontinuado a menudo, o no sea de la calidad o cantidad
requeridas, resultando en la paralizacion de la produccion y por ende afectando el normal
funcionamiento de la planta. En la Figura 2, se visualizan en resumen la secuencia de

actividades para seleccionar la localizacion de una planta industrial.

Segun el articulo 6 de las normas de buenas practicas de fabricacidon, almacenamiento
y transporte de alimentos para consumo humano, el establecimiento o edificacion
debe ubicarse o funcionar preferiblemente en zonas geograficas donde las
condiciones ambientales no representen peligros de contaminacion del alimento, y/o
molestias y dafios a la comunidad (Gaceta Oficial de la Republica de Venezuela N°

36.081, 1996).

Consideraciones Basicas en € Disefio Higiénico de Plantas para €

Procesamiento de Alimentos.

El 4rea de procesamiento constituye el corazon de toda planta para procesar alimentos,
puesto que alrededor de esta zona giran todas las demas actividades de la planta y, sin
duda alguna, es una de las mas importantes en todo el contexto. Por lo que es de vital
importancia el dimensionamiento de las diversas dreas unitarias del edificio esto con el
fin de definir las dimensiones o areas de trabajo y el disefio arquitectonico de la
edificacion. Se debe tener muy en cuenta que la ubicacion e instalacion de los diversos
equipos requeridos para el proceso en el area de procesamiento, constituyen etapas
previas al dimensionamiento y al hacer la distribucion de los equipo debe privar el

sentido comun.
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A continuacién se presentan las pautas recomendadas por Barreiro (1992) para el

disefo higiénico de las areas de procesamiento, almacenes, area sanitaria y de servicios.
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DISPONIBILIDAD DE ESTUDIO DE
MATERIASPRIMAS MERCADO
Caracteristicas. Distribucion Caracteristicas. Distribucion
Materia Prima Geografica Materia Prima Geografica

Posibles puntos de
localizacion
Tarifas de Distancia de
Transporte Transporte Revision otros
t factores de
localizacion
Costo unitario de
Transporte
Volumen ., Revision de
1 Materia Preslelecc19n plélntos | disposiciones legales
. ., . alternativos de i
Deter minacion Prima e vigentes
RN localizacion
|| Determinacion Costos ||
Tamario dela de Transporte |
Revision de
Planta - disponibilidad y
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de L ocalizacion final P N —
Producto delaplanta

Figura 2. Secuencia de actividades para seleccionar la localizacién de una planta industrial.

Fuente: FONCREI 2000.
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Continuidad en la linea o lineas de procesamiento. La lineca de
procesamiento debe seguir un flujo légico, desde la recepcion y
almacenamiento de la materia prima, pasando por las diversas etapas de
procesamiento, hasta el almacenamiento y despacho del producto terminado.
En la industria alimentaria se utilizan frecuentemente los flujos en lineas y los

flujosen U, L o S.

Minimizacion de transporte de materiales. El costo de transporte de
materiales dentro de la planta, suele ser, en términos relativos, un factor elevado
de costo. La minimizacion del transporte manual y en términos generales la
minimizacion de cualquier tipo de transporte deben siempre ser cuidadosamente
consideradas, mediante la ubicacion adecuada de los equipos y almacenes. Con
ello no sélo se reducen los costos de transporte de materiales, sino que se
incrementa la productividad. La localizacion de los almacenes suele ser uno de

los factores de mayor importancia en esta minimizacion.

Minimizacion de la manipulacién de los alimentos o materias primas. La
manipulacion necesariamente introduce contaminacion en el alimento y por
consiguiente debe evitarse, siempre que sea posible, mediante la utilizacion

de maquinaria, procesos o instrumentos adecuados.

Evitar d flujo de personas alrededor de los equipos de procesamiento de
alimentos. Las areas de paso, pasillos, entradas y salidas, deben colocarse de
forma tal que no haya flujo alrededor de los alimentos que estan siendo
procesados. Como es sabido, la carga microbioldgica de la piel, saliva, pelos y
tracto respiratorio, pueden contaminar los alimentos mediante corrientes de aire,
estornudos, tos, pelos sueltos, o la simple respiracion y conversacion sobre €stos,

pudiendo en casos extremos representar problemas a la salud publica.
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e Evitar crucesen € flujo de materialesy lineas de procesamiento.

e Evitar los cuellos de botella. La capacidad de produccion de los diversos
equipos debe ser tal que no existan los llamados "cuellos de botella", en
donde se acumule parte de la produccion por falta de capacidad de
procesamiento. Durante el tiempo que duran estas acumulaciones de material
puede existir peligro de contaminacidon y deterioro de tipo quimico y
microbiologico (Barreiro, 1992), por lo que se deben ajustar los volimenes y

tiempos de produccion para evitarlos.

Disefio de Procesos Productivos

Un proceso productivo es definido por Fernandez Sevilla (2005) como la secuencia
de operaciones o transformaciones que convierte una materia prima en un producto.
Mientras que una linea de procesamiento consiste en la materializacién de un proceso
que se ha definido con precision. Esta materializacion aparece como una secuencia
organizada de operaciones o transformaciones que van convirtiendo la materia prima
en el producto elaborado (Figura 3). Y en otros casos, en la linea de procesamiento
puede intervenir mas de una materia prima y estas ser componentes integrados de un
mismo o unico producto (Figura 4). También puede ocurrir que cuando hay mas de

un producto, suele haber mas de una linea de proceso.

El disefio de una linea de procesamiento se realiza partiendo del conocimiento
tecnologico del ingeniero o equipo profesional que van a proyectar la instalacion;
pues se requiere conocer los principios de operacion de los equipos que componen las
lineas y como hacerlos funcionar de forma armonizada, y para ello se requiere tener

en cuenta:
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¢ Balances de materia y energia

¢ Operaciones basicas

¢ Diseio de tuberias y lineas de bombeo

¢ Elementos de ingenieria civil y condiciones higiénico sanitarias

¢ Normativas legales y permisologia (para el establecimiento de la planta)

La necesidad del disefio de los procesos viene dada por las necesidades de

transformacion de alimentos en el ambito de la industria agroalimentaria.

Practicamente cualquier actividad productora agropecuaria da origen a la necesidad

de un sistema de procesado que consiga la estabilizacion o transformacion de los

alimentos.

En cualquier caso, conviene distinguir varias situaciones:

La implantacion de un proceso conocido, que es la via mas sencilla para
satisfacer una nueva demanda. Por ejemplo: cuando se poseen vacas lecheras
y se decide pasteurizar y envasar la leche dandole valor agregado. En este
caso el proceso es conocido y la informaciéon necesaria se encuentra
ampliamente disponible. El unico dato de disefio es, practicamente, el

di mensionamiento.

La implantacién de un proceso meorado basado en otro conocido. partiendo
de la base de que los procesos pueden no funcionar en su 6ptimo econémico y
que se pueden mejorar variando las variables de operacion y de disefio. El
disefio, ahora, consiste en el dimensonamiento y la optimizacion. De las

variables que se considere se deben incluir.

La evaluacion de diferentes alternativas de procesos.
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Materia prima Op.1 Op.2 Op.3 Op. 4

v
v
v
v

Producto final

Figura 3. Linea de procesamiento para la obtencion de un producto a partir de una

unica materia prima. Fuente: Ferndndez Sevilla (2005)

Materia prima 1 Op.1 Op.2  Op.3

v
v
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Op.1 Op.2 Op.F

v
v
v

Materiaprima 2

Producto final

Op.1 Op.2 Op. 3

v
v

Materiaprima3

Figura 4. Linea de procesamiento para la obtencion de un producto a partir de varias

materias primas. Fuente: Fernandez Sevilla (2005).
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e La puesta en marcha de procesos nuevos o desconocidos, suele ser el caso
mas complicado, puesto que hay que obtener todos los datos de disefio, y que
van a dar productos nuevos o mejorar los procesos ya existentes (Fernandez

Sevilla 2005).

Una vez escogido el disefio del proceso se deben afinar los requerimientos para la

definicion de los productos a elaborar, para ello se hay que tener en cuenta lo siguiente:

Especificacion de la(s) materia(s) primag(s)
Especificacion del producto
Establecimientos de operaciones o etapas de transformacion.

Estudio de las alternativas de proceso en cada operacion.

*® & & o o

Consideracién de sistemas auxiliares.

En el caso especifico de este estudio es primordial definir el producto base de la

procesadora de frutas como lo constituyen las mermeladas.

M er meladas

Segun el Codex alimentarius, la mermelada es definida como el producto obtenido
por elaboracion de frutos agrios o citricos preparados que pueden ser frutas enteras,
pulpa de fruta o puré de fruta, de las que se ha quitado total o parcialmente la piel;
con o sin zumo (jugo) de agrios y separacion de la piel; mezclado con un edulcorante
carbohidratos, con o sin agua; y elaborado hasta que adquiera una consistencia

conveniente (CODEX STAN 80-1981).

COVENIN (1989) en su norma 2592-1989 especifica que las mermeladas de frutas

constituyen un producto de consistencia semisolida o de gel obtenida por la coccion
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de frutas, concentrado de frutas, pulpas de frutas, jugos de frutas y/o sus mezclas con
la adicidn de azlcar y otros edulcorantes naturales, pectina y con el agregado o no de

acidos organicos.

Coronado e Hilario (2001) sostienen que la mermelada de frutas se define como un
producto de consistencia pastosa o gelatinosa, obtenida por coccidén y concentracion
de frutas sanas, adecuadamente preparadas, con adicion de edulcorantes, con o sin
adicion de agua. La fruta puede ir entera, en trozos, tiras o particulas finas y deben

estar dispersas uniformemente en todo el producto.

Riveros et al (2003) indican que se denomina mermelada al producto preparado por
coccion de frutos enteros, troceados o colados y azucar hasta conseguir una
consistencia semifluida o espesa, generalmente alcanzada al mezclar al menos 45

partes de fruta con 55 partes de aztcar.

Mientras que Barona y Ramirez (2007) exponen que la mermelada es un producto
pastoso obtenido por la coccion de una o mas frutas adecuadamente preparado con
edulcorantes, sustancias gelificantes y acidificantes naturales hasta obtener una

consistencia caracteristica de 65% de sélidos solubles para asegurar su conservacion.

Comercializacién y Mercado de los Productos

Castellano Morillo (2000) refiere que la comercializacion son todas aquellas
actividades y servicios comerciales (excluyendo la elaboracion y manufactura de los
productos) realizados en la trayectoria que siguen los productos desde el productor
hasta el consumidor final. Mientras que el Mercado es un conjunto o grupo de

compradores y vendedores con las facilidades requeridas para realizar sus transacciones.
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Por tanto, un canal de comercializacién lleva los bienes de los productores a los
consumidores, supera las principales brechas de tiempo, lugar y posesion de los
bienes y servicios individuales de quienes los usardn. En la Figura 5, se presenta un
diagrama de manera resumida de los canales de comercializacion mostrando a sus

actores y mercados hasta llegar al consumidor.

Segiin Kotler y Armstrong, 1996 los miembros de un canal de comercializacion

realizan muchas funciones basicas:

¢ Recaban y distribuyen informacion e investigaciones de mercado sobre los
actores y las fuerzas del entorno mercadotécnico necesaria para planear y

ayudar al intercambio.

¢ Desarrollan y difunden comunicaciones persuasivas sobre una oferta.

¢ Encuentran los posibles compradores y se comunican con ellos.

¢ Conforman y ajustan las ofertas a las necesidades de los compradores
incluyendo aquellas actividades como la produccion, el ensamblado y el

empacado.

¢ Llegan a arreglos en cuanto al precio y otros términos de la oferta, de tal
manera que permitan la transferencia del dominio o la posesion del bien o

servicio.

¢ Transportan y almacenan bienes.

¢ Obtienen y usan los fondos para cubrir los costos de operacion del canal.

¢ Asumen los riesgos que entrafia realizar las operaciones del canal.
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Fabricante Consumidor

Canal 1

Fabricante { Detallista Consumidor
14\

Canal 2

Fabricante Mayorista W Detallista Consumidor

Canal 3

i
Fabricante Mayorista Intermediario Detallista Consumidor

Canal 4

Figura 5. Canales de comercializacion de productos. Fuente: Kotler y Armstrong, 1996.
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Las primeras cinco funciones sirven para realizar transacciones, y las ultimas tres

sirven para cumplir las transacciones terminadas.

Andlisis Econdmico o Estimado de Costos

El ingeniero al proponerse un disefio de plantas debe tener en cuenta como base
fundamental que el proceso productivo genere ganancias, que resultan de la diferencia
entre los ingresos totales y los gastos (costos) operativos. Por eso es esencial el

conocimiento sobre los diversos tipos de costos que intervienen en las operaciones.

Las estimaciones de los costos en una etapa de predisefio o de prefactibilidad, requieren
informacién menos detallada que las estimaciones en firme, como la detallada y
definitiva. Sin embargo, éstas previas al disefio son importantes para decidir si un
proyecto determinado ha de seguir su curso y para la comparacién de las diversas

alternativas posibles (Zugarramurdi y Parin, 2005).

Estimado de costos de los equipos principales

Los costos mas altos en cualquier proceso quimico estan representados por los costos
de los equipos mayores involucrados en el mismo. Para la estimacion de costos de
equipos es posible emplear modelos estandares de tanques, reactores quimicos y
otros, aunque el método mas preciso para la determinacion del costo de los equipos
para procesos consiste en la obtencion de cotizaciones directas con las casas
fabricantes o proveedores. También por su confiabilidad, y en el caso de tener datos
de equipos adquiridos anteriormente, puede calcularse el costo del equipo
actualizando los precios empleando el llamado indice de costos de equipos
correspondiente de Marshall y Stevens (Marshall y Swift), que se encuentran

tabulados en la bibliografia técnica especializada. El indice de costo es un factor
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valido para cierta fecha; que indica el costo del equipo en cuestion para esa fecha, con
respecto al costo del mismo equipo para una fecha que se toma como base. Peters €t

al (2002) sugieren y aplican la siguiente expresion:

valor indice costo actual

Costo actual = costo original
valor indice costo original

Otro método que se utiliza cuando no se disponen de datos sobre equipos de la
capacidad operacional o de las dimensiones necesarias, es el conocido como la
estimacién de costos de equipos sobre la base del aumento de escala (factor costo-

capacidad). Este viene definido por la siguiente expresion matematica:

capacidad equipo(a)

Costo del equipo a = costo del equipo b
capacidad equipo(b)

n: es el factor exponencial tabulado en la literatura cientifica. Puede asumirse igual a 0,6.

Estimado de costos de produccién

Parte importante de un andlisis de costos, lo representa la estimacion de costos de
produccion de la planta y de costos para la venta de productos. Estos costos pueden

agruparse a su vez como costo total del producto y suele subdividirse en costos de
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fabricacion y gastos generales. Los costos de fabricacion también suelen llamarse
costos de operacion o de produccion. El costo total del producto suele calcularse

tomando como base el costo por dia, mes o afio.

Los costos de fabricacion o de operacion estan representados por la sumatoria de los
costos directos de produccion, gastos fijos y gastos generales de la planta. Los costos
directos incluyen factores como: mano de obra, materia prima, supervision de
operaciones, servicios auxiliares (energia o combustibles empleados en la operacion
de la planta), mantenimiento y reparaciones, suministros para las operaciones, gastos
de laboratorio, regalias, catalizadores y solventes. Los gastos fijos corresponden a:
depreciaciones, impuestos, seguros y alquileres. Los gastos generales de la planta
involucran: servicio médico, comedor, recreacion, seguridad y proteccion, almacenes

y depositos, etc.

Los factores que intervienen en un estimado de costos pueden determinarse haciendo
consultas directas con proveedores, en el caso de no contar con informacion alguna
puede hacerse uso de los porcentajes de estimacion de costos dados para una planta
fabril tipica y de alimentos, que puede servir como una aproximacion aceptable

(Peters et al, 2002; Zugarramurdi y Parin, 2005).

FONCREI (2000) indica que por razones de caracter analitico en la formulacion del

proyecto, es conveniente dividir los costos en:

¢ Costo Primo
# Gastos de Fabricacion
¢ Gastos de Administracién y Ventas

+ Gastos financieros
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Costo primo
Es el costo de aquellos insumos que se incorporan al producto terminado en forma
directa. Este incluye: materias primas, otros materiales directos y mano de obra

directa. Para su estimacion se considera lo siguiente:

Materias primas y otros materiales directos: Se calcula a partir de los

requerimientos de materias primas, cuyas proyecciones se estiman de acuerdo al
Coeficiente Técnico de requerimientos de materia prima por unidad de producto

terminado.

Mano de obra directa: Se calcula en base a los requerimientos de mano de obra

originados por los distintos procesos productivos y en proporcion a la produccion
de los diferentes afios. Los sueldos y/o salarios se establecen de acuerdo con los
sueldos y/o salarios actuales para cada tipo de labor, adicionandole las cargas

sociales reglamentarias (FONCREI, 2000).
Gastos de Fabricacion.
Estos costos incluyen, la mano de obra indirecta, electricidad, combustible, repuestos
para mantenimiento, depreciacion de maquinaria y equipos, amortizacién de activos

diferidos, royalties o patentes, impuestos indirectos y otros gastos de fabricacion.

Mano de obra indirecta: Este gasto incluye la mano de obra auxiliar de la

produccion, clasificada segun su numero, sueldos y salarios, prestaciones sociales y

otras remuneraciones.

Electricidad: Comprende el gasto de energia eléctrica de los equipos y el alumbrado
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de la planta, de las oficinas y areas de servicio; se calcula de acuerdo con los

consumos estimados por los proveedores y con las tarifas del servicio.

Combustible: Los requerimientos de combustible se estiman de acuerdo al consumo

requerido por unidad de materia prima procesada y aplicando la tarifa existente.

Repuestos para mantenimiento: Los gastos por este concepto se estiman

estableciendo un porcentaje sobre el valor de la maquinaria y equipos.

Depreciacion de maquinaria y equipos: Existen varios métodos de depreciacion,

pero el mas utilizado es el de Depreciacion lineal sin valor residual, ya que facilita
los calculos en los proyectos. Para aplicar este método se requiere el valor del
equipo y su vida ttil. Para calcular la depreciacion anual simplemente se divide el

valor del equipo entre la vida 1til estimada.

Otros gastos de fabricacion: Bajo este concepto se incluyen: Servicios de

produccion, arrendamiento, primas de seguro (produccion), uniformes, botas y

equipos de seguridad, (casco, guantes para el personal de las instalaciones, etc.).

Gastosde administracion y ventas

Estos gastos incluyen las remuneraciones del personal de Administracion y Ventas, la
Depreciacion, la Amortizacion de activos diferidos y Otros gastos de administracion
y ventas (FONCREI, 2000)

Gastos financier os

Estos gastos corresponden a los intereses a ser pagados por los préstamos previstos. Y
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se calculan tomando en cuenta el monto de los préstamos previstos, los plazos
concedidos y las tasas de interés vigentes para el momento de la formulacion del

proyecto.

Costo total delainversion

El capital necesario para proveer los equipos e instalaciones de la planta se denomina
inversion de capital fijo, mientras que el capital necesario para la operacion de la
planta se denomina capital de trabajo, la suma de la inversion de capital fijo y de

capital de trabajo se conoce como inversion total de capital o inversion total.

Inversion de Capitaliotq = INversion de Capital Fijo + Capital de Trabajo

La inversion de capital fijo para la produccion representa el capital necesario para
adquirir e instalar los equipos destinados al proceso, con todos los servicios auxiliares
necesarios para el funcionamiento del proceso completo. Son ejemplos de costos
incluidos en las inversiones de capital fijo para la produccion, los gastos en: las
cafierias, los instrumentos, las aislaciones, las fundaciones y la preparacion del
terreno, asi como los gastos generales de la construccion y para todos los
componentes de la planta no vinculados directamente con la operacion del proceso.
Se incluyen: terreno, obras civiles de la planta, las oficinas administrativas y otras, los
laboratorios, los medios de transporte, las instalaciones para la expedicion, y la

recepcion, los servicios auxiliares, y otros.

El capital de trabajo para una planta industrial esta formado por la cantidad total de

dinero invertido en: materias primas y abastecimientos que se mantienen en depdsito,
productos terminados en deposito y productos semiterminados que se encuentran en
proceso de produccion, cuentas por cobrar, dinero en efectivo para el pago mensual

de los gastos operativos, como salarios, jornales y compras de materias primas,



46

cuentas por pagar e impuestos a cancelar. El capital de trabajo se puede conocer de la

relacion:

Capital de Trabajo = 10-20 % de Inversion de Capitaliya = 0,1 Inversion de Capitaliga
(Peters et al, 2002)

Capital de Trabajo = 10-20 % de Inversion de Capital fijo
(Zugarramurdi y Parin, 2005).

Costo de manufactura (costo de fabricacion del producto)

En los costos de fabricacion se incluyen todos los gastos directamente relacionados
con la fabricacion o produccidon y con los equipos fisicos de una planta de procesos.
Esté dividida en tres categorias: (a) Costos directos de produccion, (b) gastos fijos y

(c) gastos generales de la planta.

Los costos directos de produccion comprenden todos los gastos directamente
vinculados con la fabricacién o produccion. Se incluyen: materia prima, mano de
obra, supervision directa y oficina, servicios auxiliares, mantenimiento y reparaciones,

suministros para operacion y gastos de laboratorio.

Los gastos fijos son valores que permanecen casi constantes, no varian en gran medida
con las modificaciones del ritmo de la produccion. Se Incluyen: depreciacion,
impuestos locales, seguros y alquileres. La depreciacion es la disminucion en el valor
de los bienes, cuyas causas son: depreciacion fisica, depreciacion funcional,
depreciacion tecnoldgica y depreciacion monetaria. Se determina a fin de: recuperar
capital invertido en bienes de produccion, determinar con seguridad costos indirectos
de produccion para registro de costos, incluir el costo de depreciacion en gastos de

operacion con proposito de impuestos. La depreciacion por linea recta es la mas simple
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en aplicacion y el método méas ampliamente usado, asumiendo que la depreciacion
anual es constante y la relacion es: e = 1/n; donde e es la depreciacion y n: la vida 1til

(en anos).

Los gastos generales de la planta comprenden entre otros: limpieza, embalajes,
servicios médicos y seguridad. También se tienen otros que exige el funcionamiento
de la compafiia, denominados gastos generales, que incluyen: los gastos de
administracion, gastos de distribucion y marketing, gastos de investigacion y

desarrollo, gastos de financiacion y gastos relacionados con las utilidades brutas.

Tasaderetornodelainversion (TRI) y tiempo deretorno delainversiéon en base

ala ganancia neta después del pago de impuestos

El objeto fundamental del andlisis de la rentabilidad consiste en obtener una medida
de las ventajas econdmicas de un proyecto y se emplea para medir el monto de las
ganancias sobre la inversion de capital que pueden obtenerse en cualquiera actividad

comercial. Entre los métodos empleados para evaluar la rentabilidad se tienen:

a) Tasa de retorno de la inversion.
b) Tiempo necesario para recuperar el capital o periodo de recuperacion de la
inversion.
¢) Flujo de fondos descontado basado en el rendimiento a lo largo de toda la vida
util del proyecto.
d) Valor actual presente y el de los
e) Costos capitalizados.
De estos métodos se debe elegir el que mejor se adapta a los propositos que se persiga
en el estudio. Para el caso de este proyecto de inversion, se evaluard la rentabilidad de
la inversion empleando el método de la tasa de retorno de la inversion y el tiempo

necesario para recuperar el capital o periodo de recuperacion de la inversion.
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Latasa deretorno de la inversion se expresa generalmente como la relacion entre

la ganancia anual dividida por la inversion inicial total (Peters €t al, 2002).

Tchia
|

donde:
Tr: tasa de retorno
Ga: ganancia anual

I;: inversion inicial total

Tr% = C:‘_610100
|

donde:
Tr%: retorno porcentual estandar de la inversion

La tasa interna de retorno es definida por FONCREI (2000) como aquella tasa de
interés que hace equivalentes a un flujo de ingresos con un flujo de costos. En otras
palabras, aquella tasa de interés que hace igual a cero el valor presente de ingresos

menos los costos.

La ganancia se define como la diferencia entre las entradas totales y los gastos totales
para un tiempo definido bien sea anual o al fin de un proyecto, es una funcion de la
cantidad de bienes o servicios producidos y de su precio de venta. Para determinar las
ganancias, se deben estimar los costos directos de produccion, los gastos fijos,
incluyendo la depreciacion, y los gastos generales. Las ganancias se pueden expresar
sobre la base de las ganancias antes de pagar los impuestos correspondientes o después
de haberlos pagados. Al determinar la inversion total, se debe tener en cuenta tanto el

capital fijo como el de trabajo.
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Tiempo necesario para recuperar € capital o periodo de recuperacion de la
inversion, se define como el tiempo necesario para recuperar la inversion inicial de
capital, basado en los ingresos totales menos todos los costos con excepcion de la

depreciacion y los intereses:

inversiéon capital fijo depreciable

t recuperacion, afios = : —— — —
(ganancia media/ afo) + (depreciacion media/ afio)



METODOLOGIA

Recopilacion de Informacion de los Centros Productores de Fruta o
Cooperativas que Forman la Red Socialista de Innovacion Productiva Fruticola
delos Altosde Sucre, Municipio Sucre del Estado Sucre.

Esta constituy6 la primera fase de la investigacion y se basé en visitas y entrevistas a
diferentes productores de frutas afiliados a las asociaciones cooperativas “Fruticola
Altos de Sucre” y “Servicios agricolas Altos de Sucre” con el fin de conocer sobre los
cultivos ubicados en la zona de los Altos de Sucre, Municipio Sucre del Estado Sucre.
Con la informacion que se recopild se tiene nociones sobre periodos de siembra y
cosecha o recoleccion de frutas lo cual permitira la planificacion de la produccion de
los productos a comercializar. Adicionalmente, se revisaron estadisticas agricolas del
estado Sucre y del municipio Sucre en el Ministerio de Agricultura y tierras sede
Cumand, para la revision de los cultivos de la zona, y cifras sobre superficie,

produccion y rendimiento de cultivo de rubros frutales.

Recopilacion de Informacion Referente al Galpdn donde se Instalara € Centro
Procesador de Frutas o Fruticola Altosde Sucre.

Se realizaron visitas hasta los Altos de Sucre para tomar datos referentes a las
condiciones del galpon donde funcionara la planta de procesamiento de productos a
base de frutas denominada “Fruticola Altos de Sucre”, y la informacion se recogio en
una planilla creada para tal fin (Anexo 1) sobre la estructura de la edificacion:
condiciones de paredes, pisos, techo, incidencia de luz solar, medidas del galpon,
suministro eléctrico y sistema de iluminacién artificial, suministro de agua potable,
disposicion de aguas residuales y otros efluentes, asi como también la disposicion de

desechos solidos, entre otros.

Asimismo, se verifico las condiciones de las vias de acceso hasta la planta y las rutas
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para el suministro de las distintas materias primas a emplear en el proceso productivo

de la “Fruticola Altos de Sucre”.

Recopilacion de Informacion sobre Servicios Basicos que Surtiran la Planta de
Produccion y los Tramites de Permisologia L egal.

Se recopild informacidén sobre las formas e instalaciones de suministro de agua
potable, gas, energia eléctrica, recoleccion de desechos solidos, disposicion de
efluentes. Y los aspectos administrativos referentes a la obtencion de permisos

sanitarios, entre otros.

Estudio de Mercado.

Se llevo a cabo a través de entrevistas y observacion directa en establecimientos de
ventas de alimentos: supermercados comerciales, MERCAL y PDVAL a nivel del
municipio Sucre del Edo. Sucre y en Pto. La Cruz y Barcelona, Edo. Anzoategui. Se
recogieron datos sobre marcas de mermeladas elaboradas en el pais y las importadas,

tipo de presentaciones: empaque, volumen o peso de los productos y precios de venta.

Disefio de las Formulaciones y Flujogramas de Procesos para la Elaboracién de
las M ermeladas a Base de Frutas.

Se establecieron las formulaciones (ver Tablas 1 y 2) para mermeladas elaboradas a
partir de frutas tropicales, en este estudio se escogieron frutas como pifia, guayaba y
naranja. Se prepararon cinco (5) formulaciones para las mermeladas de guayaba y
pifia, de las cuales cuatro contienen sacarosa como edulcorante y en una se sustituye
la sacarosa por fructosa, se plante6 que a la formulaciéon 5 no se le anadiera pectina,
para observar el efecto cuando no se anade gelificante artificial. En el caso de la

naranja se elaboraron tres (3) formulaciones.
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Tabla 1. Disefio de formulaciones para la preparacion de las mermeladas de guayaba

y de pifia.
-, Pulpa defruta Azlcar Pectina | Acido citrico
Formulacion
(%) (%) (%) (%)
1 55 45
2 60 40
0.5

3 50 50 0.8%
25

& S (fructosa)

5 50 50 -

Tabla 2. Disefio de formulaciones para la preparacion de las mermeladas de naranja.

., Pulpa defruta Azlcar Pectina | Acido citrico
Formulacion
(%) (%) (%) (%)
1 50 50 0.6
50
2 >0 0.5 %
0.3
3 55 45
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Se midid la calidad fisico-quimica y sensorial de las materias primas y la de las

distintas mermeladas formuladas, desde el dia cero y a los 28 dias de elaboradas.

Andlisis Fisico Quimicos delas Materias Primasy Productos Finales.

Los principales andlisis fisico-quimicos aplicados a las materias primas y productos

terminados durante el almacenamiento, se describen a continuacion:
° Brix

Se baso en la lectura directa mediante un refractoémetro de Abbe marca Spectronic
Instruments modelo 334610, en le cual se mide el porcentaje de so6lidos solubles,

expresados en ° Brix a 25° C.
Humedad

Consistid en la determinacion de la pérdida de masa que sufre una muestra de un
producto alimenticio cuando se somete a una temperatura de aproximadamente 65 —
70 °C en una estufa marca NAPCO Vacum oven modelo 5831, a presiones de vacio

por un periodo de tiempo de una hora o hasta peso constante.

% Humedad = Mx

100
Donde:

Cm: masa de la capsula + muestra, en g

Cr: masa de la cépsula + residuo seco, en g

M: masa de muestra, en g.
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Deter minacion de pH

Se obtuvo por medicion directa de la muestra o una previa dilucion (10/100),
previamente homogeneizada, con ayuda de un pHmetro marca OAKTON modelo 510

series, luego de calibrar el electrodo con soluciones buffer a pH de 4 y de 7.

Deter minacion de Acidez Total

Se realiz6 por medicion potenciométrica de los acidos presentes. Para este analisis se
disolvieron 10 g de producto en 100 ml de agua libre de CO, en un erlenmeyer.
Agitando continuamente (con un agitador magnético), luego se introduce dentro de la
disolucidn el electrodo del pHmetro marca OAKTON modelo 510 series y se tomaran
lecturas de pH continuamente a medida que se titula con la soluciéon de NaOH 0.1N

hasta alcanzar un pH de 8,3 donde se anot6 el volumen final.

Acidez = VXN XFdx100  (Para muestras sélidas)

Donde:

V: Volumen de hidréxido de sodio consumido en la titulacion, hasta pH 8.3, en litros
N: Normalidad de la solucion de hidroxido de sodio.

M: Masa de la muestra, en g.

Fd: Factor de dilucion

Cenizas

Se basé en la eliminacion e la materia orgénica, por combustion. El residuo que queda
constituye la materia mineral del producto. Para ello la muestra (alrededor de 5 g) se
calciné y al conseguir un residuo carbonoso se llevo a la mufla marca Felisa modelo

FE-340 a temperaturas de 500 a 550° C, hasta la obtencion de cenizas blancas o de
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color gris claro. Finalmente, se enfrio en un desecador para determinar la masa del

residuo hasta peso constante.

% Cenizas = %xlOO

Donde:
Cc: masa de la capsula + cenizas, en g
Cv: masa de la capsula vacia, en g

M: masa de muestra, en g.
Azlcaresreductoresy no reductores

Se determind segun el método de Lane-Eynon, el cual se basa en la reduccion de la
solucion de Fehling, tituldandola, en el punto de ebullicién, con una solucién de
azucares reductores de la muestra, utilizando azul de metileno como indicador
interno. Para lograr la méxima exactitud en este tipo de determinacion, es preciso que
durante el proceso de normalizacion y en la determinacion de los azlcares reductores
de la muestra, la reduccion de la solucioén de Fehling se realice a volumen constante.
Por tanto, es necesario proceder a una titulaciéon preliminar para determinar el
volumen de agua que debe afiadirse antes de realizar las determinaciones para

cumplir con este requisito.

Analisis Microbioldgicos de las M ermeladas

Recuento de aer obios mesofilos

Consisti6 en la inoculacion de las placas de petri con diferentes diluciones de la

muestra, adicion y dispersion en el medio de cultivo e incubacion a 37° C. Después de
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24-48 h de incubacién se contabilizaron las colonias aisladas. Medios de cultivo: Agar

plate count y agua peptonada

Recuento de Mohosy Levaduras

Se basod en la inoculacion de placas de petri, contentivas de medio de cultivo
solidificado, con diferentes diluciones de la muestra e incubarlos a 30° C. Y después
de 48 h de incubacion se contaron las colonias aisladas. Medios de cultivo: Agar Papa
Dextrosa (PDA) y agua peptonada. Se emple6 acido tartarico para la acidificacion del

medio.

Evaluacion Sensorial delas M ermeladas

Para llevar a cabo la evaluacion sensorial de las mermeladas, se emple6 un panel
compuesto por 25 personas no entrenadas, las cuales realizaron las pruebas afectivas
de agrado y desagrado, empleando para ello una escala hedonica de 6 puntos donde se
evaluo los aspectos: apariencia, color, olor, sabor y textura. Al realizar la evaluacion
conjuntamente con la muestra se le suministr6 a cada panelista una planilla (anexo 2)
y se le especificd como llenarla (marcando con X, su atributo preferido). Las pruebas
se efectuaron en tres (3) sesiones por separado, es decir una (1) sesion para cada tipo

de mermelada.

Una vez obtenidos los resultados de cada aspecto a evaluar, éstos fueron analizados
estadisticamente a través de pruebas de medias a través del software Statgraphics

version 5.1. Para determinar cual formulacion fue la preferida por los consumidores.
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Consideraciones para e Disefio de los Procesos Productivos y la Planta de
Procesamiento.

En el disefio conceptual del proceso productivo se desarrollaron aspectos tales como:

Especificaciones técnicas del producto o productos

Esta fase se realizo al elaborar las mermeladas bajo distintas formulaciones, en esta se
midi6 experimentalmente a nivel de laboratorio sus caracteristicas de calidad fisico-
quimica y microbioldgica, ademds se escogié la formulacion preferida por los
consumidores a través de pruebas sensoriales. Y finalmente se compararon con las

normativas nacionales e internacionales para mermeladas.

Diagramas de flujo

Una vez definido los productos y sus especificaciones técnicas, se disefiaron los
flujogramas de proceso pues en la fase de elaboracion de los productos (mermeladas)
se generd informacion a escala experimental sobre necesidades y cantidades de
materiales o ingredientes, temperaturas y tiempos de procesamiento, equipos

requeridos.

Los diagramas de flujo muestran la secuencia de equipos y las operaciones unitarias
involucradas en el proceso completo, para facilitar la visualizacion de los
procedimientos de produccion. Los diagramas de flujo levantados son de tipo
cualitativo y cuantitativo. En el primero se representaron las operaciones unitarias
que intervienen, el equipo necesario y los baremos de temperatura y tiempo. En el
caso de los cuantitativos mostraran las cantidades de los ingredientes materiales que

se requieren para el proceso, sustentados en balances de masa.
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Seleccién de equipos

Partiendo del diagrama de flujo cualitativo se realizd la seleccion de los equipos
principales y auxiliares (mesones, tanques de lavado, correas) que son requeridos para
realizar el escalamiento industrial, tomando en cuenta los volimenes de produccion de

la planta y el tipo de material.

Se realizo el levantamiento de informacion sobre los equipos en cuanto al material de
construccion requerido, volumen o capacidad, dimensiones, requerimientos eléctricos,
costos, etc. En cuanto al costo de los mismos se procedid a solicitar cotizaciones a

empresas dedicadas a la fabricacion de equipos de procesamiento de alimentos.

L evantamiento de Planos

Una vez conocidos los equipos a emplear y su secuencia, requerimientos de los
servicios bdsicos, de equipos y de otros muebles se levantaron los planos de
distribucion en planta (Layout), el de agua potable y aguas servidas y el de
instalaciones eléctricas. Adicionalmente, se hizo necesario describir los requerimientos
higiénico-sanitarios para plantas de procesamiento de alimentos, y estos ultimos deben

ser consideraron dentro del plano general para la construccion civil.

Los planos se elaboraron empleando el software AUTOCAD el cual es usado para disefio
grafico. Se realizaron los computos métricos para instalaciones eléctricas, suministro de
agua potable y disposicion de efluentes o aguas residuales y de la obra civil.

Estudio Econdmico Financiero

El analisis financiero se bas6 en determinar las posibles fuentes de financiamiento
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nacionales. Mientras que el estudio economico se realizo para determinar la inversion
total en cuanto a inversiones de capital fijo, para los equipos y las instalaciones en la
planta, mas el capital de trabajo. Se analizaron los costos de procesos industriales,
teniendo en cuenta los costos debidos a la inversion de capital, los costos de
produccion y los gastos generales, incluyendo los impuestos a las ganancias, entre

otros.

En el estudio econdmico se desarrollaron aspectos tales como:

e Estimado de costos de equipos. obtencidon de cotizaciones directas con las
casas fabricantes o proveedores

e Estimado de costos de obra civil: Ajustados a precios MINFRA y basados
en computos métricos.

e Estimado de costos fijos y variables: fijos (salarios, servicios basicos,
depreciacion, impuestos, seguros, pago de intereses y otros gastos varios) y
variables (materia prima, mano de obra directa, envases, supervision,
mantenimiento, servicios, suministros, regalias y patentes).

e Estimado de costos de produccion: incluye el costo total del producto y se
subdivide en costos de fabricacion y gastos generales.

e Costo de manufactura (costo de fabricacion del producto):

e Costo total de la inversion: se obtiene una vez conocida la suma de la
inversion de capital fijo y del capital de trabajo. El capital de trabajo (CaT) se
determinara conociendo de las relaciones planteadas por Peters et al (2002) y

Zugarramurdi y Parin (2005), respectivamente:

CaT =10-20 % deInversion de Capitalioia = 0,1 Inversiéon de Capitaliota

CaT =10-20 % delnversion de Capital fijo
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Tasa deretorno delainversion (TRI) y tiempo de retorno de la inversion
en base ala ganancia neta.

Tiempo necesario para recuperar €l capital o periodo de recuperacion de
lainversion.



DESARROLLO DEL PROYECTO

La estructuracion de la propuesta de disefio conceptual de la planta de procesamiento
fruticola que estard en funcionamiento en la localidad de los Altos de Sucre, se
presenta en diversos apartados de acuerdo a los objetivos planteados, esto para la
mejor comprension de la informacién por parte del lector. Las secciones de la

propuesta se identifican como:

e Analisis de factores que inciden en la ubicacion de la planta de

procesamiento fruticola

e Flujograma general de procesamiento de mermeladas

e Equipos principales y auxiliares empleados en el procesamiento

e Adecuacion y distribucion de la planta y equipos

e (Capacidad de produccion de la planta

e Control de calidad y analisis de materias primas y productos finales

(mermeladas).

e Estudio de mercado y comercializacion de las mermeladas.

e Organizacion de la cooperativa

e Estudio econdmico y financiero.



ANALISISDE FACTORES QUE INCIDEN EN LA UBICACION
DE LA PLANTA DE PROCESAMIENTO FRUTICOLA

Para el establecimiento de los factores que inciden en la localizacién de una planta

industrial se tomaron en cuenta los considerados por FONCREI (2000), los cuales se

enumeran a continuacion:

S

Ubicacion del mercado de consumo.

La localizacion de las fuentes de materia prima.

Disponibilidad y caracteristicas de la mano de obra.

Facilidades de transporte y vias de comunicacion adecuadas

Disponibilidad y costo de energia eléctrica y combustible

Disposiciones legales, fiscales o de politica de localizacion de la
industria manufacturera.

Disponibilidad de servicios publicos, agua, teléfono, vialidad, infraestructura,

eliminacion de desechos.

Los factores anteriormente mencionados pueden clasificarse como: primarios

(materia prima, servicios de agua potable, energia eléctrica, vias de acceso,

disposicion de desechos solidos y otros efluentes) y secundarios (transporte, mano de

obra, caracteristicas topograficas, catdstrofes naturales, entre otros). En el momento

de la elaboracion de esta propuesta también se tuvo en cuenta la normativa

establecida por el Ministerio del Ambiente y/o del Ministerio de salud, dirigidas a la

conservacion, defensa y mejoramiento del ambiente, segun lo dispuesto en el Decreto

No. 2001 del 13-05-83.

Ubicacion del Centro Procesador de Frutas

El proyecto de creacion de la planta de procesamiento fruticola impulsado por la
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Fundacion para la Ciencia y la Tecnologia, (FUNDACITE-Sucre), esta ubicado en la
Poblacion de los Altos de Sucre, capital de la parroquia Gran Mariscal de Ayacucho
del Municipio Sucre (segun Gaceta oficial del Estado Sucre de fecha 24 de Mayo del
2000).

En el mapa mostrado en la Figura 6, se visualiza que la localidad de los Altos de
Sucre se ubica al extremo occidental del Estado Sucre de la Republica Bolivariana de
Venezuela a unos 80 km de la capital del Estado, Cumand, y a 24 Km. de la ciudad
mas cercana, Puerto La Cruz en el Estado Anzoategui. Y en el mapa satelital (Figura
7) se observa la ubicacion de los Altos de Sucre cuyas coordenadas de posicion

global satelital (GPS) son 10°13'02" de latitud norte y 64°29'38" de longitud oeste.

A partir del mapa local (Figura 8) se observa la microlocalizacién de la planta de
procesamiento “Fruticola Altos de Sucre”, la cual se encuentra asentada en un galpén
en los terrenos del sefior Félix Bottaro. Es de hacer notar que el acceso a este galpon
es desde la via principal denominada Vuelta de la Culebra con desviacion a través de

una via secundaria hasta la zona conocida como El Mirador.

Una vez conocida la ubicacion geografica del centro procesador de frutas se procede

a describir los factores primarios y secundarios inherentes a su localizacion.

Factores Primarios

Disponibilidad de materia prima

La localidad de los Altos de Sucre se caracteriza por poseer tierras fértiles que le
brindan potencialidad agricola, y ademas la zona cuenta con condiciones climaticas

que favorecen la cosecha y manejo poscosecha de un sin numero de rubros agricolas,
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Figura 6. Mapa Politico del Estado Sucre mostrando la ubicacion de los Altos de

Sucre. Fuente: http://www.a-venezuela.com (2003)
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Figura 7. Mapa Satelital mostrando la ubicacion de los Altos de Sucre, Estado Sucre.

Fuente: Asociacion de Turismo Los Altos de Sucre, 2008.
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Artesania Los Altos - Ceramica
Grés & Herreria

Entre Cielo y Montafia - Posada &
Restaurant

Sahores de Sucre - Dulceria v
Consernas de Sucre

CAMYZU - Fibras Vegetales

Tai Ceramica - Ceramica Grés
Artesania Chepina - Mufiequeria &
Restaurant

Esencias de Montafia - Aceites
Esencizles

Casa Flores - Acuarelas
Meblina - Restaurant & Posada
Casa de Los Altos - Artesaniay
Dulceria

Senderismo - Senderismo
Kemi's Bisuteria - Bisutena y
Accesornos

Vista Montana - Posada &
Restaurant

Boogar - Papel, Licores & Dulces
Gaur - Escultura en Metal
Dulce Encuentro - Comida al Paso
& Dulces

Alicia - Dulces Criollos

Leonar - Repasteria

La Casa Vieja - Restaurant
Jacaranda - Posada

Las Calas de BEva - Vivero de
Calas v Orquideas

Café Los Altos de Sucre -
Torrefactora Atesanal de Café
Godiva - Panaderia & Pizzeria

El Tarantin - Sancochos

La Churuata de Miguel -
Restaurant & Fosada

Figura 8. Mapa local de los Altos de Sucre mostrando la zona de ubicacion de la
planta de procesamiento “Fruticola Altos de Sucre”. Fuente: Asociacion de Turismo
Los Altos de Sucre (2008).
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dentro de los cuales destacan el café, cacao, mandarina, mango, naranja, limén y
lechosa, entre otros, siendo la producciéon del café la mas explotada a través de la
historia; estds bondades permiten que los proveedores cumplan con la produccion
diaria. Aunque eventualmente, se debe considerar la estacionalidad y prever la
instalacion de un almacén que garantice el suministro oportuno y la cuota de

produccion.

En la Tabla 3, se muestran datos de superficie cultivada de los rubros frutales
mencionados anteriormente, y en la misma se visualiza que las frutas que mayormente se
cultivan en la zona de los Altos de Sucre y que pueden ser procesadas como mermeladas
son la naranja, mandarina y guayaba, cuya suma alcanzan en promedio unas 77 Ha en
toda la parroquia Gran Mariscal. Aunque se pueden aprovechar frutas provenientes de
zonas aledafas puesto que la demanda de dulces, licores y esencias elaborados
artesanalmente se ha incrementado en los ultimos afios garantizando un mercado cautivo

para estos productos frutales.

Por la ubicacion de los Altos de Sucre como zona limitrofe entre los estados Sucre y
Anzoategui, se cuenta con este factor de proximidad para obtener frutas de los
mercados de ambos estados. Igualmente es de hacer resaltar que en el estado Sucre se
han instalado otras redes socialistas de innovacion productiva (RSIP), cuya actividad
es la de cultivo de frutas y no de procesamiento, de quienes se puede aprovechar para
ser proveedores primarios de la fruticola, y concretando este hecho se dispondra de

un sistema eficaz de suministro de materia prima.

Servicios basicos (Suministro de energia eléctrica y agua potable)

La zona de ubicacion de la planta de procesamiento cuenta con servicios basicos,
pues presenta una red de transmision y energia eléctrica controlada por la empresa

estadal ELEORIENTE, la cual cubre toda la localidad. La capacidad de suministro
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Tabla 3. Datos de la superficie cultivada del rubro agricola frutales para la parroquia

Gran Mariscal, Los Altos de Sucre, Edo. Sucre para el afio 2005.

Fuente: MAT-SUCRE. 2005. Anuario Estadistico del Ministerio de Agricultura y

Cria.

Rubro frutal Superficie cultivada (Ha)
Aguacate 30.40
Cacao 15.75
Café 1031.80
Cambur 302.25
Coco 76.60
Guayaba 33.74
Mandarina 11.00
Mango 107.45
Naranja 32.70

TOTAL (Ha) 1641.69
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eléctrico es a través de lineas aéreas de 13,8 KV. Aunque es importante acotar que,
por previsiones y evitar deficiencias de suministro eléctrico se introdujo un proyecto
a ELEORIENTE vy al consejo comunal, el cual fue aprobado y ejecutado, y consistio
en la colocacion de transformadores y lineas eléctricas para suplir netamente al

galpon de procesamiento.

El suministro de agua potable estd a cargo de la empresa HIDROCARIBE, la cual
dota a toda la zona, con una capacidad de suministro de agua de 28,27 1/s (dato
suministrado por la Hidroldgica). Aunque en ocasiones se produce el racionamiento
del agua en esta poblacion, motivo por el cual se plantea la colocacion de tanques o
depositos de agua que permitan el suministro continuo y oportuno a la planta de
procesamiento. A la fecha, se tiene conocimiento de que se esta realizando una fuerte
inversion por parte del convenio entre las Alcaldias del Municipio Sucre del Edo.
Sucre y la de Guanta Edo. Anzoategui en la ampliacion y mejoramiento del sistema
de acueductos, a fin de asegurar la cobertura del vital liquido, asi como del drenaje de

las aguas residuales (servicio de cloacas y canalizaciones).

Otros Servicios

La empresa TIGASCO, establecida en el estado Anzoategui, proporciona el suministro
de gas combustible a la localidad de los Altos de Sucre y es de acotar que el
requerimiento de este servicio es la de un surtidor a granel; pero como en esa zona no
hay otra empresa que requiera el llenado de tanques surtidores y por lo intrincado del
acceso se plantea la colocacion de 8 bombonas con una capacidad de 43 kg de gas

combustible para dar operatividad a la planta.

En cuanto a las telecomunicaciones, la zona cuenta con telefonia residencial ofrecida

por CANTV, y servicio de comunicacion celular a través de operadoras comerciales.
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Viasde Acceso y Transporte

El acceso a la localidad de los Altos de Sucre desde Cumana, seglin el mapa vial de la
Figura 9, parte desde la avenida principal de la Ciudad de Cumana (Troncal 9) la cual
esta representada en el mapa con color verde, y hasta la poblacion de Santa Fe se
recorren unos 44 km. En el trayecto se transita por las zonas de Plan de La Mesa, Bella
Vista, Mochima, Yaguaracual y Nurucual. Al llegar a Santa Fe, especificamente al
puesto de vigilancia de la guardia nacional, tendra la posibilidad de tomar una de dos

rutas:

1. La ruta de Zurita: (representada en el mapa de la Figura 9, con lineas de color
1r0j0)

A través de esta ruta se toma la via al Turimiquire, para ello se cruza a la izquierda en
la intersecion que esta inmediatamente después del puesto de vigilancia de la guardia
nacional. Al seguir por esta direccion a unos 6 kms, se toma la interseccion que se
abre a su derecha, y esta le llevara directamente a Los Altos de Sucre en un trayecto
de aproximadamente 11 kms mas. En total el recorrido por esta ruta es de unos

17 kms desde Santa Fe hasta Los Altos de Sucre.

2. La Ruta de la Costa: (simbolizada en el mapa de la Figura 9, con lineas de color

azul).

Al llegar al puesto de vigilancia de la guardia nacional, se sigue por la via principal o
Troncal 9 hacia la ciudad de Puerto la Cruz por al menos unos 20 kms. Y luego, a
unos 500 mts después de pasar el puesto policial de EI Cumbre, se visualizan las
instalaciones de una cantera y un parador de carretera, en este punto se toma la via a
la izquierda. Por esta ruta se asciende unos 650 mts en un recorrido de unos 8 kms. La

via es estrecha y con varios recodos ciegos. Al llegar a Los Altos, la via desciende y
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luego se nivela. Desde santa fe a esta zona recorren aproximadamente unos 28 kms

(Asociacion de Turismo Los Altos de Sucre, 2008).

En el mapa ilustrado en la Figura 10, se observa que desde la Ciudad de Puerto La
Cruz, se toma la via Guanta - Cumana" (Troncal 9). Luego contintie la ruta hacia
Cumana pasando por la Alcabala/Puesto Policial de Pertigalete. Y a unos 4 kms mas
adelante se encuentra a la derecha, la salida al camino que conduce a Los Altos de
Sucre. En este cruce, encontrara las instalaciones de una cantera y un parador de
carretera, por esta via se asciende unos 650 mts en un recorrido de unos 8 kms hasta

llegar a los Altos (Asociacion de Turismo Los Altos de Sucre, 2008).

Manegjoy disposicion final delosresiduos solidos

La parroquia Gran Mariscal, cuenta con el servicio de aseo urbano municipal que se
lleva a cabo con un camidn recolector de tipo compactador. A efectos de la
recoleccion de desperdicios o residuos solidos se dispondra de las siguientes

alternativas:

¢ Cestas recolectoras en la acera: son recipientes colocados dispersos por toda la
planta a 50 m una de otras. Pueden ser metélicas o plasticas y de fécil vaciado.
¢ Pipotes: se empleardn los tambores de 200 L como recipientes para el
almacenamiento de las bolsas de basuras provenientes de las cestas. El pipote
debe retener liquidos y ser de un material resistente a la corrosion, como acero

pintado o pléstico.

¢ Bolsas plasticas: el empleo de éstas posee la ventaja de que evita el contacto
directo con la basura y contribuyen a que los recipientes puedan fijarse en un

lugar determinado.
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Figura 9. Mapa vial o de carreteras para el acceso a Los Altos de Sucre (Estado Sucre)

desde Cumana.
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FiguralO. Mapa vial o de carreteras para el acceso a Los Altos de Sucre (Estado

Sucre) desde Puerto La Cruz (Estado Anzoategui).
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¢ Contenedores recolectores basculantes estacionarios: son recipientes que
pueden ser levantados por el vehiculo recolector, lateralmente o por detréas,
para vaciar la basura que contengan. En general, poseen una capacidad de 0,7

a20 m’.

Disposiciones de efluentes 0 aguasresiduales

La zona de localizacion de la planta cuenta con una red de cloacas y drenaje para la
disposicion final de las aguas residuales provenientes del procesamiento de frutas y
aguas de lavado de la planta durante las actividades de higienizacion y sanitizacion.
Al momento de realizar la adecuacion de la infraestructura se plantea la colocacion de

tanquillas para la canalizacion de estos efluentes.

Factor es Secundarios

Caracteristicas climaticasy geogr éficas

Dentro de las caracteristicas climaticas y geograficas de los Altos de Sucre, resaltan
que su elevacion media es de aproximadamente 700 metros sobre el nivel del mar
(msnm). Las temperaturas medias anuales alcanza oscilan durante el dia entre los 24

y 28°C y por la noche varia de 14 a 21°C.

El régimen de precipitacion se caracteriza por una lluvia anual promedio de 1500
mm, diferenciandose un periodo denominado secano que inicia en diciembre y
culmina en abril y el periodo de lluvia abarca los meses de mayo a noviembre, pero se
debe tener en cuenta que entre febrero y marzo suele aparecer una muy corta

temporada lluviosa de aproximadamente una semana conocida por los lugarefios
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como " Los Emprefies’ que " provocan gque las matas floreen y cuajen la cosecha.”
(Asociacion de Turismo Los Altos de Sucre, 2008).

Mano de obra

La mano de obra o fuerza de trabajo proviene de la zona y esta constituida por los
socios de la cooperativa, a quienes se les ha ido capacitando en topicos de
cooperativismo, relaciones humanas, manipulacion de alimentos, gestion social y
procesamiento de mermeladas, éstas actividades han sido mediadas por FUNDACITE
Sucre a través del programa de Redes de innovacion productiva. Adicionalmente, se
plantea la contratacion de un TSU. en Tecnologia de Alimentos para llevar a cabo el

control de calidad de los productos.

Catastrofes naturales

Aunque en el estado Sucre las catastrofes se han se caracterizado por estar asociadas
a actividad sismica, en la parroquia Gran Mariscal (Altos de Sucre) no se han
registrado dafios importantes debidos a la lejania de las fallas geoldgicas. Sin
embargo, se ha presentado cierres de las vias por desbordamientos del rio San pedrito)
por efecto de fuertes lluvias incomunicando la zona cuando el acceso es por la via de

Zurita.

Estabilidad politica

Los Altos de Sucre capital de la Parroquia Gran Mariscal del Municipio Sucre del Edo.

Sucre mantiene un régimen politico basado en la democracia participativa y
protagonica, en las cuales se presenta una amplia participacion de los diversos sectores
a través de consejos comunales que se traduce en que la zona tenga una gran estabilidad

sociopolitica.
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Ademas, en la actualidad, se firmo recientemente un convenio entre las Alcaldias del
Municipio Sucre del Edo. Sucre y la de Guanta Edo. Anzoategui, que aborda aspectos
de mancomunidad en el desarrollo de esta zona limitrofe y asi organizar e impulsar su

desarrollo econémico, con la mejora de las condiciones de vida de sus habitantes.

Restricciones legales — Aspectos legales

En la Tabla 4, se detalla en la permisologia que debe ser tramitada ante organismos
gubernamentales, para realizar la instalacion de la planta y registro de calidad

sanitaria de los productos a elaborar.

A continuacion se refieren algunos requisitos para la tramitacion de permisos y

registros:

Registro de informacion fiscal (RIF): SENIAT

Acceder a la pagina Web http://www.seniat.gov.ve
Registrase: como Persona Juridica, (agregando datos y correo electronico)

Recibir un correo electronico donde encontraran un usuario y una clave

* & oo o

Entrar en la pagina Web, (http://www.seniat.gov.ve )

¢ Ingresar el usuario y actualizar los datos. Generando una planilla

¢ Imprimir y firmar la planilla en un solo ejemplar

¢ a partir de esta fecha Usted dispone de 30 dias continuos para entregar los
recaudos respectivos y formalizar el tramite ante la Unidad/Sector/Gerencia

Regional de Tributos Internos que de acuerdo a su domicilio fiscal

Licencia de industria v comercio (Alcaldia del Municipio Sucre)

¢ Planilla de solicitud.



73

Tabla 4. Permisologia requerida para proyectos de inversion e instalacion de plantas

de procesamiento de alimentos.

ENTE GUBERNAMENTAL

PERMISOLOGIA Y OTROS

Superintendencia Nacional de
Cooperativas (SUNACOOP)

Registro de cooperativa

Notaria publica

Registro Mercantil
Sellado de libros

Ministerio del P.P. Industria Ligeras y
Comercio (MILCO)

Servicio  Autéonomo  Nacional de
Normalizacién, Calidad, Metrologia y
Reglamentos Técnicos - SENCAMER

Solicitud de marcas, denominaciones y lemas nacionales
Licencia de uso

Certificado de Registro de Marcas

Registro de informacion sobre potencia industrial
Calibracion de instrumentos de medida

Solicitud de Servicios — Metrologia Legal

Registro Nacional de Productos Envasados

Registro de Empresas Manufactureras

Alcaldia del Municipio

Licencia de Industria y Comercio
Inicio y terminacion de Obra
Solvencia de Impuestos Municipales
Conformidad de Uso

Cuerpo de Bomberos

Certificado de conformidad del Cuerpo de Bomberos

Ministerio P.P Economia Popular (MINEP)
Instituto  Nacional de Cooperacion
Educativa Socialista— INCES

Registro de empresas en el INCE

Ministerio P.P. para la Vivienda y Habitat

Inscripcién  de
Habitacional

la empresa en el Fondo Mutual

Ministerio del Trabajo —
INSAPSEL

Inscripcion de empresas ante el MINTRA
Cumplimiento de la Normativa Laboral y de Seguridad e
Higiene Ocupacional

Instituto Venezolano de los
Sociales (IVSS)

Seguros

Registro de empresas ante el IVSS
Inscripcion de los trabajadores ante el SSO

Ministerio del P.P. Salud y Desarrollo
Social — MSDS

Registro Sanitario
Certificados de salud

Servicio  Nacional Integrado de
Administracion Aduanera y Tributaria
SENIAT

Registro de Informacion Fiscal (RIF)
Numero de Identificacion Tributaria (NIT)
Declaracion de Impuestos sobre la Renta

Ministerio del P.P. Ambiente

Autorizacion para la ocupacion del territorio
Declaracion del impacto ambiental

Planilla RASDA (Registro de actividades susceptibles
de degradar el ambiente)

Division de Ingenieria Sanitaria

Certificado de conformidad de uso
Permiso para construccion
Permiso sanitario
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¢ El nombre, firma personal o razéon social bajo el cual funcionard el
establecimiento o se ejercera la actividad.

¢ Actividad(es) comercial(es) o industrial(es) a que se dedicara.

¢ La ubicacién y direccion exacta del inmueble donde va a ejercer la actividad
solicitada con indicacion del namero de catastro.

¢ Capital Social.

¢ La distancia a que se encuentre el establecimiento de los mas proximos bares,
clinicas, hospitales, dispensarios, institutos educacionales y estaciones de
servicio.

¢ Cualquiera otra exigencia prevista en esta Ordenanza o en otras disposiciones
legales.

¢ Registro Mercantil de la empresa solicitante.

¢ Copia del RIF, NIT o Cédula Identidad del representante legal.

¢ Constancia de Conformidad de Uso expedida por la Direccién de Ingenieria
Municipal.

¢ Constancia de haber pagado la tasa administrativa de tramitacion Permiso
Sanitario expedido por la correspondiente autoridad.

¢ Certificado de Solvencia Municipal.

¢ Copia del certificado de conformidad bomberil

¢ Constancia de Conformidad de Uso expedida por la Direccion de Ingenieria

Sanitaria (Malariologia)

Conformidad de Uso (Alcaldia del Municipio Sucre)

¢ Solvencia Municipal (copia y original).
¢ Copia del Registro Mercantil.

¢ Certificado de conformidad bomberil (original y copia).
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Certificado de conformidad de uso de Ingenieria Sanitaria de Malariologia (original y
copia)

Copia del permiso de construccion (caso de local nuevo)

Copia de permiso de habitabilidad.

Solicitud dirigida a la Gerencia de Planeamiento y Desarrollo Urbano (en papel

sellado).

Certificado de conformidad del Cuerpo de Bomberos (Cuerpo de Bomberos, Cumand)

*
14

¢

Solicitud de certificacion bomberil

Copia de patente de industria y comercio.

Copia de certificado de conformidad de uso.

Registro de marcas, denominaciones v lemas nacionales (SENCAMER-MILCO)

*® & & o oo o

Juego de planillas forma FM-02.

Planillas de recepcion de documentos por triplicado.

Fotocopia de la C.I. del titular, representante y presentante.

Poder legalizado (si fuere el caso).

Fotocopia del RIF/NIT si es contribuyente tributario.

Registro Mercantil, copia certificada o publicacion de prensa en original y
para cotejar o certificar.

Ultima acta de asamblea donde conste representacion legal vigente.

Otros registros hacerlos a través del portal, http:/ www.sencamer.gob.ve

Registro Nacional de Productos Envasados

Registro de Empresas Manufactureras
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Inscripcion de la empresa en el Fondo Mutual Habitacional (Ministerio P.P. para la

Vivienda y Habitat)

¢ Copia de Registro Mercantil de la empresa.

¢ Copia de C.I. del representante legal de la empresa.

¢ Certificacion de ingresos de los trabajadores visada por contador publico.
.

Fotocopias de las C.I. de los trabajadores.

Inscripcion de empresas ante el MINTRA (Inspectoria del Trabajo)

¢ Copia de Registro Mercantil de la empresa.
¢ Copia de C.I. del representante legal de la empresa.

¢ Solvencia del Seguro Social.

Afiliacion de empresas ante el IVSS. (IVSS)

¢ Debera solicitar a la Caja Regional los formatos (14-01) y (14-02). Estos
deberan ser llenados en original y dos copias

¢ Anexar fotocopia de registro mercantil.

¢ Fotocopia de RIF.

¢ Fotocopia de la factura de CANTYV y/o electricidad donde funciona la empresa.

Registro de legalizaciéon de la cooperativa (SUNACOOP)

Una (1) Copia del acta constitutiva (Anexo 3)
Una (1) Copia de Reserva de nombre de la cooperativa (Anexo 4)
Copias de las cédulas de los socios de la cooperativa

Una (1) Copia Copia de RIF y NIT de la empresa (Anexo 5)

*® & & oo o

Original y una (1) Copia de carta de solicitud de inscripcion de la cooperativa
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ante la oficina regional de SUNACOOP (Anexo 6)

Permiso Sanitario (FUNDASALUD)

*® & & o o

*

Certificado de salud de los trabajadores.
Nomina de trabajadores.

Copia de RIF y NIT de la empresa.
Copia del registro Mercantil.

Solicitud de Inspeccion sanitaria.

Curso de adiestramiento en manipulacion de alimentos para los trabajadores.

Registro de alimentos (fabricacion) — Reglamento General de Alimentos

¢ Solicitud de registro dirigido al Ministerio de Salud y Desarrollo Social por el

productor o persona que legalmente lo represente; que debe contener:

1. Nombre y marca del producto.

2. Denominacién comercial, domicilio y direccion del fabricante y envasador,
cuando sean éstas personas distintas.

3. Indicacién de los ingredientes que componen el producto.

4. Estimacion aproximada del tiempo durante el cual el producto se conserva
en buen estado, a partir de la fecha en la cual haya sido envasado.

5. Naturaleza de los materiales empleados en la manufactura de los envases o

envoltorios.

¢ Otros recaudos:

1. Tres (3) muestras del producto.
2. Dos ejemplares del proyecto de rétulo, prospecto y otros impresos

destinados a ilustrar al publico.
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4. Cualquier otro elemento de juicio que considere necesario el Ministerio de

Salud y Desarrollo Social.

Nota: Los alimentos que se produzcan o importen en diferentes calidades o

categorias, requieren solicitudes y autorizaciones distintas para cada una de ellas.



FLUJOGRAMA GENERAL DE PROCESAMIENTO DE
MERMELADAS

El diagrama de flujo muestra la secuencia de operaciones unitarias involucradas en el
proceso de produccion. A continuacion se describen las fases del proceso general para

la fabricacion de mermeladas, mostrado en la Figura 12.

Recepcion y Seleccion

La recepcion consiste en recibir del proveedor la materia prima requerida, de acuerdo
a las especificaciones entregadas de antemano por la cooperativa (establecida en el
apartado de control de calidad). Mientras que en la seleccion se eliminan aquellas
frutas en estado de podredumbre (dafio fungico), que no han podido ser detectadas al
momento de la recepcion. El proceso de seleccion, es muy importante ya que la

calidad de la mermelada dependera del estado de la fruta.

Pesado

Es una de las operaciones de mayor significacion comercial, pues implica la
cuantificacion de varios aspectos, entre los cuales se cuenta el volumen de materia
prima comprada, el volumen de materia prima para el proceso y la determinacion de
los rendimientos. A partir del peso de la fruta se calcula la cantidad de los otros
ingredientes (azucar, acido citrico, pectina) que se afiadiran posteriormente. La
cantidad de azucar corresponde al peso de pulpa, pues se elabora una mermelada en
proporcion 1:1, la pectina por su parte corresponde a 10g por cada kg de azucar y el

acido citrico se pesa por ajuste de la acidez inicial de la fruta.
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Recepcion y Seleccion de
materia prima

)

Pesado — Rendimiento
{

Lavado

(Soluc. 0,05a0,2% Cloro)

{

Pelado

(manual o mecanico)

J
Escaldado 100 °C x 5-10 minutos

2
Despulpado -

J
) Azlcar,
Acido citrico T ebullicién: 104-105 °C x 10 min

- Coceion ~  Rendimiento

Pectina

fruta de rechazo

- Rendimiento

cascara y semillas
Rendimiento

\

Envasado - T:>85°C
2
Pasteurizado* — T.95°C x 10 min.
2
Enfriamiento
2
Etiquetado
2

Almacenamiento

* Aplicada cuando en el envasado la temperatura es inferior a 85°C.

Figura 12. Flujograma cualitativo del proceso general de fabricacion de mermeladas.

Fuente: propia.
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Lavado

Se realiza con la finalidad de eliminar cualquier tipo de particulas extrafias, suciedad
y restos de tierra que pueda estar adherida a la fruta. Esta operacion se realiza por
inmersion, y aspersion. Una vez lavada la fruta se recomienda el uso de una solucion
desinfectante. Las soluciones desinfectantes mayormente empleadas estan
compuestas de hipoclorito de sodio en una concentracion 0.05 a 0,2%. El tiempo de

inmersion en estas soluciones desinfectantes es de al menos 15 minutos.

Peladoy corte

El pelado se efectua en forma manual, empleando cuchillos, en esta etapa se elimina
la cascara o concha, el corazon de la fruta y si se desea se corta en cubos o dados,

dependiendo del tipo de fruta (caso de la pifia).

Escaldado o precoccion

Este proceso de escaldado es importante para paralizar la respiracion celular y evitar
la oxidacion enzimatica, sobretodo en el caso de la pifia. La fruta se coloca en agua
hirviendo (100°C) durante 5 -10 minutos y luego se escurre el exceso de agua, para ser

pasado a la fase de despulpado.

Despulpado

Consiste en obtener la pulpa o jugo, libres de cascaras y semillas. Esta operacion se
realiza en una despulpadora. Es importante que en esta parte se pese la pulpa
(rendimiento) ya que de ello va a depender el calculo del resto de los ingredientes o

1Insumos.
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Coccion

La coccion de la mezcla es la operacion que tiene mayor importancia sobre la calidad
de la mermelada; por lo tanto requiere de destreza y practica por parte del operador.
El tiempo de coccion depende de la variedad y textura de la materia prima. Al
respecto un tiempo de coccidn corto es de gran importancia para conservar el color y
sabor natural de la fruta y una excesiva coccion produce un oscurecimiento de la

mermelada debido a la caramelizacidn de los aztcares.

La coccidn se realiza en dos etapas, la primera es una ebullicion a fuego lento (en la
marmita) con suavidad hasta que el producto quede reducido a pulpa y se haya
perdido hasta un tercio aproximadamente de su volumen original antes de afnadir el
azucar. En este proceso se rompen las membranas celulares de la fruta y se extrae
toda la pectina. Al conseguir esta condicidén se realiza la adicidon de aztcar, acido

citrico (segunda etapa de la coccion) y pectina.

Adicion del azicar y acido citrico

Una vez que el producto estd en proceso de coccion y el volumen se haya reducido en
un tercio, se procede a afiadir el acido citrico y la mitad del aztcar en forma directa.
La cantidad total de azlicar a afiadir en la formulacion se calcula teniendo en cuenta la

cantidad de pulpa obtenida.

Adicion de pectina (Punto de gelificacion)

Finalmente, la adicion de la pectina (10 g por cada kg de azucar afiadida) se realiza
mezclandola con el azlcar reservado (la mitad restante), evitando de esta manera la
formacion de grumos. Durante esta etapa la mezcla debe ser removida lo menos posible.

La cocciéon debe finalizar cuando se haya obtenido el porcentaje de sdlidos solubles
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deseados, comprendido entre 65-68%. Para la determinacion del punto final de coccion
se deben tomar muestras periddicas hasta alcanzar la concentracion correcta de azlicar

con el refractometro y de esta manera obtener una buena gelificacion.

Envasado

Una vez llegado al punto final de coccidn, se introduce una espumadera para eliminar
la espuma formada en la superficie de la mermelada y luego se retira la mermelada de
la marmita y se trasvasa a la dosificadora automatica, la cual es calibrada para colocar
la cantidad preestablecida de la mermelada de acuerdo al volumen o capacidad del

€nvasc.

El envasado se realiza, en envases previamente esterilizados, a una temperatura no
menor a los 85°C. Esta temperatura mejora la fluidez del producto durante el llenado
y a la vez permite la formacion de un vacio adecuado dentro del envase por efecto de
la contraccion de la mermelada una vez que ha enfriado. El llenado se realiza hasta el
ras del envase, se coloca inmediatamente la tapa y se procede a voltear el envase con
la finalidad de esterilizar la tapa. En esta posicion permanece por espacio de 3

minutos y luego se voltea cuidadosamente.

Pasteurizado

Este tratamiento térmico se aplica a los productos que han sido envasados a
temperaturas inferiores a 85°C, como medida de seguridad para evitar el crecimiento
de mohos y levaduras. El tratamiento se llevaria a cabo en el esterilizador a 95°C, por

un tiempo maximo de 10 minutos, para frascos de 200 gramos de capacidad.
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Enfriado

El producto envasado debe ser enfriado rapidamente para conservar su calidad y
asegurar la formacion del vacio dentro del envase. Al enfriarse el producto, ocurrira la
contraccion de la mermelada dentro del envase, lo que viene a ser la formacion de
vacio, que viene a ser el factor mas importante para la conservacion del producto. El
enfriado se realiza con chorros de agua fria (con 2 a 7 ppm de cloro), que a la vez nos
va a permitir realizar la limpieza exterior de los envases de algunos residuos de

mermelada que se hubieran impregnado.

Etiquetado

El etiquetado constituye la fase final del proceso de elaboraciéon de mermeladas. En
esta etapa se debe ser muy cuidadoso, pues presentacion de los mismos influye

ampliamente en la comercializacion. La etiqueta debe incluir informacion relativa a:

¢ Nombre del producto

¢ Mermelada de “fruta de procedencia”
¢ Empresa fabricante

¢ Direccion del establecimiento

¢ Registro o permiso sanitario

¢ Lista de Ingredientes

¢ Peso neto

¢ Fecha de produccion y de vencimiento: dia/mes/afo
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Almacenado

El producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco, con buena
ventilacion a fin de garantizar la conservacion del producto hasta el momento de su

comercializacion. La temperatura del almacén debe estar como maximo a 25°C.



EQUIPOSPRINCIPALESY AUXILIARESEMPLEADOS
EN EL PROCESAMIENTO

Caracteristicas delos Equipos de Procesamiento

Lavadora defrutas

El modelo adquirido (Figura 13) es empleado en el lavado de todo tipo de frutas a
excepcion de pina. Estd dotada de un tanque de acero inoxidable (AISI 304) para el
lavado por inmersion y de una banda transportadora de material teflonado atdxico y
modular. Para forzar el ascenso de la fruta por la banda el equipo trae como

accesorio un motor 1/4 HP.

El sistema de lavado se basa en la inmersion y aspersion, donde la fruta se introduce en
el tanque con una capacidad aproximada de 1.500 Its, donde se dispone de agua clorada
para lavar por inmersion, luego la fruta pasa automaticamente por la banda
transportadora acoplada ascendiendo en un angulo de 30 grados y en su transito un
sistema de aspersores multiples terminan de lavar la fruta antes de que caiga por

gravedad a otros recipientes o directamente a la tolva de la despulpadora.

Al realizar el disefio de la planta se considerd que la lavadora se colocaria separada
y no a continuaciéon de la despulpadora, pues algunas frutas como las citricas
requieren procesos previos al despulpado.

Despulpador a de frutas horizontal

La maquina despulpadora (Figura 14) es construida con acero inoxidable AISI 304,

y estd conformada por un cuerpo horizontal en cuyo interior existe un sistema de



Figura 13. Equipo de lavado de fruta con banda transportadora

Figura 14. Despulpadora horizontal de frutas y tamices internos.
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aspas que conforman un tornillo sin fin con bandas de goma quirurgica y otro de los
componentes son un conjunto de tres tamices intercambiables cuyas aberturas de
malla son 0,5; 1 y 6 mm, respectivamente. Para hacer girar el tornillo se requiere un

motor de 7,5 HP trifasico. La capacidad de la despulpadora es de 900 kg/h.

Por la gran capacidad que posee este equipo se plantea realizar el despulpado de la
cantidad de fruta requerida para una semana de proceso, y se congelarian las
porciones en la cava cuarto hasta su posterior uso. También se podria en un futuro

cercano crear una linea de pulpas o concentrado de frutas congeladas.

M ezclador a

Este equipo (Figura 15) es fabricado en acero inoxidable (AISI 304) en todas sus
partes, incluso el cuerpo del equipo. Es un sistema horizontal con tapa inoxidable,
cuyo movimiento es realizado por un motor reductor trifdsico que genera hasta 30
r.p.m. y a través de una manija se produce el volcado del producto. La capacidad de la

mezcladora es de 75,77 litros (20 galones).

Marmita a Gas

Elaborada en acero inoxidable, con valvula de seguridad, manémetro y doble fondo con
aceite térmico. Su capacidad es de 378,85 litros (100 galones). Presenta un aspa de
agitacion que viene acoplada a un motor de 2 HP y 220 V, alcanza hasta 1695 r.p.m., la
marmita cuenta con una valvula de desague de 2 pulgadas que permiten su facil
limpieza e higienizacion. Este equipo se empleara para llevar a cabo el escaldado de

frutas claras y la coccion de las mermeladas (ver Figura 16).



Figura 15. Mezcladora.

Figura 16. Marmita a gas.

&9
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Dosificador a de producto viscoso

Este equipo (Figura 17) opera de forma semiautomadtica, permitiendo la parada
inmediata en caso de derrame de los liquidos y semiliquidos viscosos durante el
llenado de los frascos. La misma estd dotada de un tanque de alimentacion de acero
inoxidable (AISI 304). Su rango de llenado oscila entre 100 y 500 ml y alcanza un
rendimiento de 2 a 18 dosis/minuto. Para su funcionamiento requiere la instalacion de

un compresor, y el consumo energético es de 220V.

Esterilizador

Es un autoclave (Figura 18), que posee su propio generador de vapor (caldera),
fabricado totalmente en acero inoxidable calidad 304, presenta un carro
transportador dentro de la camara de esterilizacion para facilitar la carga y descarga

del material esterilizable.

Posee puerta de alta presion tipo arafia y para su instalacion es necesaria corriente

220V trifasica, agua y descarga de vapor al exterior.

Equiposy Estructuras Auxiliares

Balanza

Este instrumento se requiere para el pesado de la materia prima, ingredientes y
productos en proceso e intermedios. Se requieren dos balanzas una para ser ubicada
en la zona de recepcion y otra en el drea de procesamiento. Las mismas deben ser

electronicas para facilitar la lectura por parte de los operarios.
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Figura 17. Dosificadora de productos liquidos y semiliquidos viscosos. (vista frontal

y lateral)

Figura 18. Esterilizador o autoclave.
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Cava cuarto para congelacion

Su funcion principal es el mantenimiento de la materia prima o pulpas de frutas. La
cava cuarto (Figura 19) presenta un disefio modular elaborado con paneles aislantes
tipo sandwich, inyectados a presion con espuma de Poliuretano y revestidos con
componentes de alta calidad tales como: aluminio tipo STUCCO, acero galvanizado y

fibra de vidrio. Este modelo incluye cortina divisoria.



Figura 19. Cava cuarto de congelacion.
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M esones de acer o inoxidable

La planta de procesamiento contard con seis (6) mesones de acero inoxidable, cuyas
dimensiones son 1,40 x 0,70 x 0,85 y se usaran basicamente en las zonas de
seleccion, escurrido y clasificacion, pelado y troceado, despulpado, coccion y

etiquetado.

Dimensionesy Costos

Una vez conocidas las caracteristicas de los equipos y estructuras auxiliares se
realizaron mediciones de los mismos, las cuales se recogen en la Tabla 5, para
determinar sus dimensiones y tenerlas en cuenta en el disefio de la distribucion en
planta (layout). Y Finalmente, con las cotizaciones y facturas se elabor6 una tabla de
costos (Tabla 6) que condensa el valor de la inversiébn en equipos principales y
estructuras auxiliares, este dato econdmico se incluye en la fase del andlisis financiero

que se detalla mas adelante.



Tabla 5. Dimensiones de los equipos y estructuras auxiliares

95

. o Capacidad del Dimensiones (m)
Ne | Equipo o maquinaria _ :
equipo Altura | Ancho | Profundidad
1 Tanque lavador 1,00 1,11 1,17
1.500 Its
2 | Lavadora 1,85 0,64 1,46
3 | Dosificadora 225 1ts 1.41 1,12 1,12
4 | Mezcladora 56,78 Its 1,60 0,96 0,73
5 | Despulpadora 900 kg/h 1,34 0,64 2,55
6 | Cava cuarto --- 2,40 1,80 2,40,
congelacion
7 | Marmita 75,7 1ts 1,53 0,98 1,10
8 | Mesones de acero - 0,70 1,40 0,85
inoxidable
9 | Caseta de gas* - 1,80 0,60 1,80
10 | Esterilizador wk ok ok *ok

* esta estructura se construye fuera de la planta, dentro s6lo hay una llave de paso
** No se han confirmado las dimensiones



Tabla 6. Costos de los equipos principales y auxiliares
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. o _ Preciounitario | Preciototal’
Ne | Equipoomaquinaria Cantidad
(Bs. F) (Bs. F)
1 Balanza electronica 2 2.200 2.200,00
2 Tanque lavador 1
28.420,00 28.420,00
3 Lavadora 1
4 Df)siﬁcadora de HqUidOS 1 30.45 0,00 30450,00
Viscosos
5 Mezcladora 1 12.484,50 12.484,50
6 Despulpadora de frutas 1 17.255,00 17.255,00
7 Cava cuarto 1 24.600,00 24.600,00
8 Marmita a gas 1 23.202,90 23.202,90
9 Esterilizador 1 20.000,00% 20.000,00%
10 | Exprimidor eléctrico de jugo 1 200,00° 200,00°
11 Mesones de acero inoxidable 6 2.200,00 13.200,00
Total Bs. F 172.012,40

* Los precios ya incluyen el IVA de 9%

& precio sugerido telefonicamente por una empresa fabricante

® precio observado en el comercio




ADECUACION Y DISTRIBUCION DE LA PLANTA Y EQUIPOS

Caracteristicas del Galpon.

El galpén esta ubicado en los altos de Sucre sector bajada de Arapo, del municipio
Sucre del estado Sucre. El area que ocupa el galpon es alrededor de 114 m® y

presenta en la zona trasera un 4rea de expansion de 24 m” aproximadamente.

La fachada principal del galpén (figura 20) presentaba antes de la adecuacion una
estructura de un solo piso, cuya pared exterior media 7,63 m de longitud, y
adicionalmente contaba con un anexo lateral de longitud externa 3,80m; es de hacer
resaltar que esta ultima estaba constituida por paredes frontales medias, es decir que
no cerraban por completo la estructura anexa, permitiendo una entrada de aire
ambiental. La longitud total de la fachada principal es entonces de 11,53 m. y en el
galpon principal el acceso es a través de una puesta de dos hojas construida en metal

(laton) cuyas dimensiones son de 3,27 m de longitud por 2,5 m de alto.

Las fachadas laterales (Figura 20) alcanzan una longitud de 9 m, presentando columnas
cada 3m. La altura es variable pues el techo del galpon tiene forma de sierra (caida en
dos aguas), en su punto maximo (nivel central) la altura es de 4,05, la caida hacia el
lateral derecho es de de 3,05 m a nivel de la pared y hacia el lateral izquierdo la caida
oscila desde 3,05m a nivel de la pared y desciende hasta cerca de 2,20 m (estructura
lateral anexa). Adicionalmente, se indica que en las paredes laterales exhibian

ventanales de romanilla a 0,60 m de la distancia méxima de la pared.

Plano de Distribucion de Zonas de Produccién y Equipos en la Planta de
Procesamiento (L ayout)

Una vez completados los diagramas de flujos y antes de comenzar con el disefio
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Figura 20. Fachada principal y lateral izquierda del galpén de procesamiento de la

Fruticola Altos de Sucre.
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detallado de las instalaciones sanitarias para el suministro y consumo de aguas
blancas, recoleccion de aguas residuales y tratamientos de efluentes, estructuras e
instalaciones eléctricas, distribucion y consumo de gas, se realizo la planificacion o
disefio de la distribucion légica de las distintas zonas o areas del proceso productivo
y de los equipos y/o maquinarias que componen cada una de ellas. Por lo tanto, el
layout desempefia un papel importante en la determinacion de los costos de
construccidon, reconstruccion o remodelacion, accesibilidad en las labores de
mantenimiento y limpieza de equipos y areas de trabajo, y de esta manera desarrollar
satisfactoriamente los programas de seguridad industrial e higiene, entre otros

aspectos de la ingenieria.

En la diagramacion del layout (figura 21), se tom6 en cuenta las dimensiones (ancho,
alto y profundidad) de los equipos de produccion principales y auxiliares, los cuales
fueron dispuestos siguiendo la secuencia logica del proceso productivo, es decir,
desde la zona de recepcion de materias primas hasta el proceso de etiquetado,
empacado y embalado; también se traté que la ubicacion de los equipos redujera al
minimo la contaminacion cruzada y el transporte interno de materiales y de esta
manera aprovechar al maximo el espacio disponible, con el propdsito de optimizar el

funcionamiento de la linea productiva.

Planos del Sistema Eléctrico

Los planos del sistema eléctrico levantados para la adecuacion de la planta de
produccion “Fruticola Altos de Sucre” comprenden el sistema de iluminacion,
instalaciones y canalizaciones eléctricas, protecciones de equipos y/o maquinarias, y

la acometida.

Para la elaboracion de estos planos se realizd la revision completa y detallada del

galpon, a través de la técnica de la observacion directa, y los datos recolectados fueron
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N° | Equipoomagquinaria Dimensiones (m)
Altura Ancho Profundidad

1 Tanque lavador 1,00 1,11 1,17
2 Lavadora 1,85 0,64 1,46
3 Dosificadora 1,41 1,12 1,12
4 M ezcladora 1,60 0,96 0,73
5 Despulpadora 1,34 0,64 2,55
6 Congelador cava 2,00 4,00 3,00
7 Marmita 1,53 0,98 1,10
8 Casetadegas 1,80 0,60 1,80

Figura 21. Distribucion de equipos y/o maquinarias en la planta de produccion
Fruticola Altos de Sucre (Layout).
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asentados usando como instrumento una lista de cotejo (anexo 1); adicionalmente se
realizaron mediciones para obtener las dimensiones del local y ubicar los diferentes

puntos estratégicos donde se ubicarian posteriormente los equipos.

En el plano del sistema eléctrico se detalla la ubicacion del tablero central o principal
y la distribucion de la red eléctrica de la planta, tal como se muestra en la Figura 22.
Aunque no se refleja en el plano, se indica que para la instalacion eléctrica de los
equipos se consider6 la colocacion de contactores para la parada en caso de
emergencia de un equipo, y por razones de seguridad se recomienda la instalacion de

sistemas de seguridad y de guardamotor.

En el caso del sistema de iluminacion, se colocod un subtablero (dependiente de un
tablero central) netamente para el control de las luminarias. Igualmente, se tuvo en
cuenta las dimensiones de la planta fisica y las distintas zonas de produccion para la
ubicacion de las luminarias considerandose la instalacion de nueve lamparas de uso
industrial en las areas de proceso, puesto que éstas presentan estructuras protectoras
que evitan la caida de vidrio de los tubos fluorescentes en caso del estallido de estos
ultimos y en las zonas de sanitarios y lockers se colocan cuatro lamparas de techo

sencillas.

Finalmente, se elabor6 un presupuesto (Tabla 7) indicando los materiales necesarios
para adecuar la planta de acuerdo a los requerimientos eléctricos de los equipos
necesarios para llevar a cabo el proceso productivo, requiriéndose aproximadamente

Bs.F 22.906,58.

Planos de las | nstalaciones Sanitarias (Aguas Blancas y Residuales)

Para la elaboracion de los planos de las instalaciones sanitarias (sistema de aguas

blancas y la de aguas servidas o efluentes) del galpon de la empresa de produccion
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Tabla 7. Presupuesto para la remodelacion y adecuacion de las instalaciones

eléctricas de la planta fruticola Altos de Sucre.

NO

Descripcion

Unidad

Cantidad

Precio
unitario

Monto

1

E-511-111-051
LLE Tuberia plastica rigida liviana PVC
embutida. Didmetro 2 pulg. (51 mm)

6,00

32,73

196,38

E-511-111-076
LLE Tuberia plastica rigida liviana PVC
embutida. Didmetro 3 pulg. (76 mm)

21,00

41,28

866,88

E-512-211-019

LE Tuberia de hierro galvanizado, sin
rosca, tipo EMT rigida liviana PVC
embutida. Didmetro 3/4 pulg. (19 mm)

66,00

19,96

1.317,36

E-512-211-025

LLE Tuberia de hierro galvanizado, sin
rosca, tipo EMT rigida liviana PVC
embutida. Diametro 1 pulg. (25 mm)

58,25

23,43

1.364,80

E-512-211-051

LLE Tuberia de hierro galvanizado, sin
rosca, tipo EMT rigida liviana PVC
embutida. Didmetro 2 pulg. (51 mm)

3,00

43,82

131,46

E-521-222-030
I.LE Cable de cobre, trenzado, revestido,
TW, 10 AWG. (2,95 mm)

200,00

3,87

774,00

E-521-222-031
1.LE Cable de cobre, trenzado, revestido,
TW, 8 AWG. (3,71 mm)

200

7,13

1.426,00

E-521-222-031
I.LE Cable de cobre, trenzado, revestido,
TW, 2 AWG. (7,42 mm)

100

24,25

2.425,00

E-531-310-010

LE Cajetin metélico, salida 3/4pulg.,
profundidad 172 , octogonales 4pulg (10,2
mm)

Pza

13,00

28,92

375,96

10

E-531-310-010

LE Cajetin metalico, salida 3/4pulg.,
profundidad 1%, rectangular 2*4 pulg (5,1
* 10,2 mm)

Pza

11,00

24,44

268,84

11

E-541-11-120
LLE Interruptores combinables simples
con tapa metalica, puente y tornillo 20 A

Pza

4,00

33,09

132,36

... continua
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12 | E-542-133-230
I. E Tomacorrientes con tapa metalica, Pza 7,00 89,04 623,28
puente y tornillo tres fases 30 A

13 | EsSIC
1LE Tablero metalicoconvertible,
embutido, con puertas, 3 fases+ neutro, Pza 1,00 790,00 790,00
24 circuitos, barras de 125 A No incluye
breaker

14 | E-561-110-220
LE Interruptor termomagnético
(breaker), con enchufe, 1 polo, 10 KA, Pza 3,00 74,98 224,54
ICC, 120/240V. Capacidad 20 A

15 | E-561-310-030
LE Interruptor termomagnético
(breaker), con enchufe, 3 polos, 10 KA, Pza 4,00 263,76 1.055,04
ICC, 120/240V. Capacidad 30 A

16 | E-561-310-040
LE Interruptor termomagnético
(breaker), con enchufe, 3 polos, 10 KA, Pza 3,00 263,76 791,28
1CC, 120/240V. Capacidad 40 A

17 | E-SE
Suministro, transporte y colocacion de
barra Copeland de aterramiento. Incluye Pza 3,00 120,00 360,00
conectores

18 | E-SE
Suministro, transporte y colocacion de Pza 1,00 40,00 40,00
cabezote de 2 pulg.

19 | E-SE
Suministro, transporte y colocacion de
guardamotor de 7,5 HP. 30*%40 Pza 1,00 718,00 718,00
Telecomunice

70 | E-SE
Suministro, transporte y colocacion de Pza 1,00 489,00 489,00
guardamotor de 2 HP. 24*32

21 | E-SE
Suministro, transporte y colocacion de | Und. 1,00 - -
sistema de seguridad

22 | E-SE
Suministro, transporte y colocacion de | Pza 1,00 2.300,00 | 2.300,00
contactor de 165 A

73 | E-SE
Suministro, transporte y colocacion de Pza 1,00 280,00 280,00
contactor de 25 A

24 | E-SE
Suministro, transporte y colocacion de | Pza 1,00 390,00 390,00

supervisor trifisico

... continua
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25 | E-SE
Construccion  de  tanquillas  para | Pza 3,00 80,00 240,00
electricidad de (40*40*40) cm

26 | E-SE
Suministro, transporte y colocacion de
lamparas de techo tipo fluorescentes de Pza. 9,00 386,07 3.474,63
4*40W

77 | E-SE
Suministro, transporte y colocacion de
lamparas de techo tipo fluorescentes de 32 Pza 4,00 139,18 556,72
W

SUB-TOTAL (BsF) | 21.015,21
IVA (9%) (BsF) 1.891,37
TOTAL (BsF) 22.906,58
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social “Fruticola Altos de Sucre” se realiz6 la inspeccion de los distintos puntos de
entrada de aguas blancas y las de salida de aguas residuales, y los datos recolectados
fueron asentados en una lista de cotejo de informacion (anexo 1); luego se efectuaron
mediciones para obtener las dimensiones del local y ubicar los diferentes puntos

estratégicos donde se ubicarian posteriormente los equipos.

En el plano del sistema de aguas blancas (Figura 23) se muestra la ubicacion de la
toma principal de agua blanca o aduccion y la red de tuberias que distribuyen el agua
a la planta de procesamiento y al area de sanitarios. Mientras que en la Figura 24 se
representa el plano correspondiente al sistema de aguas servidas, donde se observa la

colocacion de cuatro tanquillas de recoleccion de efluentes.

Para detallar los costos de las instalaciones sanitarias se elabord un presupuesto
(Tabla 8) indicando los materiales necesarios para adecuar la planta de acuerdo a los
requerimientos de toma y desague de los equipos necesarios para llevar a cabo el

proceso productivo, calculado aproximadamente en Bs.F. 11.795,73.

Otros Requerimientosy Recomendaciones para la Adecuacion del Galpén

Techos

Se recomienda sustitur el techo de laminas de zinc por laminas de materiales plasticos,
las cuales pueden ser instaladas con facilidad, son buenos aislantes y resistentes a la
corrosion. En caso de conservar el techo de Zinc, pintar las superficies con pinturas
resistentes al vapor de agua (epdxica) o a las temperaturas que normalmente deban
soportar. Y se debe tener muy en cuenta que, bajo ningin punto de vista, se utilicen
techos falsos, capaces de recoger polvo, humedad y ser nido de insectos, aves y

roedores en la parte superior no visible.
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en la planta de produccion Fruticola Altos de Sucre.



109

Tabla 8. Presupuesto para la remodelacion y adecuacion de las instalaciones

sanitarias (aguas blancas y aguas servidas) de la planta fruticola Altos de Sucre.

N° | Descripcion Unidad | Cantidad | Precio Monto
unitario

1 | ESC
Tuberia de aguas claras PVC (PAVCO) m 23,50 51,68 1.214,48
Diametro 1 pulg. (Incluye conexiones

2 E-612-081-102
Tuberia de aguas residuales PVC. Diametro
4 pulg. Embutida o enterrada. Incluye m 22,00 52,41 1.153,02
conexiones

3 | ESC
Tuberia de aguas residuales PVC. Diametro
6 pulg. Embutida o enterrada. Incluye m 12 90,00 1.080,00
conexiones

4 | E-SC
Puntos de aguas claras de acero
galvanizado ISO II. Diametro 1/2 pulg. Pto 6,00 119,74 718,44
Embutida o enterrada. Incluye conexiones

5 | ESC
Puntos de aguas claras de acero
galvanizado ISO II. Diametro 3/4 pulg. Pto 4,00 155,67 622,68
Embutida o enterrada. Incluye conexiones

6 | E-622-051-051
Puntos de aguas residuales de PVC
Diametro 2 pulg., espesor 32 mm. Pto. 8,00 85,23 681,84
Embutida o enterrada. Incluye conexiones

7 | E-SC
Puntos de aguas residuales de PVC
Didmetro 4 pulg. Embutida o enterrada. Pto. 7,00 96,83 677,81
Incluye conexiones

8 E-622-051-102
Puntos de aguas residuales de PVC
Diametro 2 pulg., espesor 32 mm. Pto. 3,00 122,39 367,17
Embutida o enterrada. Incluye conexiones

9 E-632-020-019
Suministro, transporte y colocacion de
llave de paso tipo esférica o de bola de Pza 2,00 80,60 161,20
aleacion de metales. Didmetro 3/4 pulg.

10 | E-632-020-019
Suministro, tr: It 1 ion d
uministro, transporte 'y colocacién de | ., 1,00 122,72 122,72

llave de paso tipo esférica o de bola de
aleacion de metales. Didmetro 1 pulg.

...continta
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11 | E-SC
Suministro, transporte y colocacion de
Poceta blanca linea econémica. Incluye Pza 2,00 804,53 1.609,06
accesorios

12 | E-SC
Suministro, transporte y colocacion de
lavamano ovalado blanco. Incluye llave de Pza 2,00 303,05 606,10
arresto y griferia

13 | E-SC
Suministro, transporte y colocacion de
centro de piso circular de bronce. Pza 6,00 119,50 717,00
Diametro 2 pulg

14 | E-SC
Suministro, transporte y colocacion de Pza 2,00 53,00 106,00
ducha cromada

15 | E-SC
Suministro, transporte y colocacion de Pza 2,00 53,00 106,00
llave para ducha

16 | E-SC
Construccion de tanquillas de concreto | Pza 4,00 120,00 480,00
armado de dimensiones (60*60*60) cm

17 | E-SC
Rejillas metalicas formada por angulos y m 6,75 59,00 398,25
pletinas de 1 4, ancho 35 mm. Conectores

SUB-TOTAL (BsF) 10.821,77
IVA (9%) (BsF) 973,96

TOTAL (BsF)

11.795,73
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Pisos

Los pisos de las areas de procesamiento de alimentos deben poseer ciertas cualidades,
tales como ser resistentes al agua y a la corrosion por parte del alimento, soluciones de
trabajo y agentes de limpieza y desinfeccion, asi como ser resistentes al impacto
mecanico, poder soportar la carga que se requiera y ser de naturaleza no porosa,
antirresbalante, de facil limpieza y que las pendientes del piso deben, obviamente,

orientarse hacia los drenajes.

Las dimensiones mas adecuadas para los sumideros de piso son de 30 x 30 cm, con
tuberias de drenaje de 4 a 6 pulgadas de didmetro, a menos que el volumen de agua
manejado requiera de didmetros mayores. Los sumideros deben estar conectados con

un respiradero hacia el exterior y deben estar provistos de tapas a prueba de roedores.

Otra recomendacion importante es la colocacion de uniones curvas o media cafia a
nivel de la arista formada entre el piso y la pared, pues esta medida reduce la

acumulacién de polvo y facilita la limpieza.

Acumulacion de

i Union curva impid
polvo en lo arista + e

acumulacion de polvo

INCORRECTO CORRECTO

Unign piso- pared Union redonda
en angulo recto

Paredes

En el 4rea de procesamiento se recomienda el recubrimiento de las paredes con
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porcelana o ceramica, desde el rodapié hasta una altura minima de 1.80 a 2.00 m o

hasta el techo. En su defecto, se puede recubrir la pared con pintura epdxica.

Ventanas

Todas las ventanas deben cerrar en forma hermética, y poseer mallas contra insectos
(telas metélicas o plasticas), para evitar la entrada de insectos, y otras plagas. Estas
por consiguiente, deben ser accesibles y facilmente desmontables para la limpieza, el
mecanismo de fijacion mas adecuado es el de las mariposas a presion para sostenerlas

en su sitio.

Se recomienda que debido a la elevada cantidad de vapor, que usualmente se genera
en las areas de coccion durante el procesamiento), se coloquen extractores que

ayuden a expulsar el vapor al ambiente exterior.

En cuanto a la altura de las ventanas se sugiere ubicarlas a alturas superiores a los dos
metros, con el fin de evitar el salpicado de éstas y la posible ocurrencia de corrientes
de aire al nivel de los sitios donde se procesan los alimentos, con la consecuente

posibilidad de contaminacion.

Puertas

En la industria alimentaria se recomienda el uso de las puertas de acero galvanizado o
recubiertas con laminas de acero inoxidable, haciéndose asi resistentes a la corrosion,
de facil limpieza y resistentes al impacto. La parte inferior de las puertas, hasta un
metro de altura, deben reforzarse contra el impacto, especialmente las puertas
basculantes, a través de las cuales se deben transportar carritos empujados

manualmente.
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Las puertas basculantes se recomiendan que se elaboren en plexiglass, pues permite la
vision al otro lado y esto evitaria accidentes. La parte inferior de las puertas, hasta un
metro de altura, deben reforzarse contra el impacto, pues a través de las éstas deben

transportarse carritos empujados manualmente.

Las puertas de acceso a la planta no deben comunicar directamente con el area de
procesamiento. Siempre es conveniente disponer de un vestibulo con dos puertas: una
de entrada a éste y otra de acceso al area de procesamiento. Y se debe tener muy en
cuenta que las puertas de acceso del personal nunca deben ser las mismas de entrada
de materia prima o salida de producto terminado. Y como recomendacion final se
sugiere que todas las puertas externas de la planta procesadora deben estar protegidas

contra roedores, mediante la colocacion de parabichos en su parte inferior.



CAPACIDAD DE PRODUCCION DE LA PLANTA

Programa de Produccion Propuesto para la Planta Fruticola

La produccion propuesta para la planta fruticola para el afio 2009 (en la Tabla 9) se
ha programado en 4.800 cajas de producto (mermelada) contentivas de 24 unidades
de 200 gramos cada una. Estimando la produccion mensual (para los 12 meses) en
400 cajas de productos, y si se trabajan 5 dias por semana se procesarian diariamente

20 cajas de mermeladas para cumplir la cuota de produccion.

El programa de produccion mensual, tomando en cuenta la elaboracion de
mermeladas a partir de diferentes frutas, en el caso de este proyecto se limitd a
guayaba, pifia y naranja, pudiendo luego la empresa diversificar con otros rubros
frutales o mezclas. Tomando en cuenta lo expuesto las 400 cajas de mermeladas por

mes estarian representadas de la siguiente manera:

e 200 cajas de mermelada de guayaba
e 160 cajas de mermelada de pina

e 40 cajas de mermelada de naranja.

En el cronograma de produccion semanal (Tabla 10), se propone elaborar diariamente
10 cajas de mermelada de guayaba lo cual representa 48 kg de mermelada (10 cajas x
24 unidades de 200g). En el caso de la mermelada de pifia se trabajarian 4 dias
fabricando 10 cajas por dia, alcanzando 48 kg mermelada/dia, para la elaboracion de
mermelada de naranja se recomienda un dia a la semana para su procesamiento. En
resumen, diariamente la planta produciria 96 kg de mermelada, para ello se podria
programar 2 turnos de produccion procesando en cada turno 48 kg y asi cumplir la

cuota de produccion diaria.
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Tabla 9. Cronograma de produccion para el ano 2009 para la elaboracion de

mermeladas (guayaba, pifia y naranja).

Plan de produccién
Mermelada _
Anual Mensual | Semanal | Diario
N° cajas
4.800 400 100 20
(contentivas de 24 unidades)
N° unidades a producir
115.200 9.600 2400 480
(frascos de 200g)
Kgs. de mermelada 23.040 1.920 480 96

Tabla 10. Cronograma de produccion semanal para elaborar 100 cajas de productos

(mermeladas de: guayaba, pifia y naranja).

Diadela semana
Mermelada ! .
Lunes Martes Miércoles Jueves | Viernes
Guayaba 10 cajas 10 cajas 10 cajas 10 cajas 10 cajas
Pifia 10 cajas 10 cajas 10 cajas 10 cajas --
Naranja - -- -- - 10 cajas

La rotacion de produccion queda a expensa de la disponibilidad o estacionalidad de las frutas.
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Tabla 11. Plan de produccion de mermeladas estimado para 5 afios. Periodo (2009-

2013)
Afio Plan de produccion
medida Anual M ensual Semanal Diario
Cajas 4.800 400 100 20
2009
Kgs. 23.040 1.920 480 96
Cajas 6.000 500 125 25
2010
Kgs. 28.800 2400 600 120
Cajas 7.200 600 150 30
2011
Kgs. 34.560 2.880 720 144
Cajas 8.640 720 180 36
2012
Kgs. 41.472 3.456 864 1728
Cajas 9.600 800 200 40
2013
Kgs. 46.080 3.840 960 192
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producir, los kilogramos de mermeladas a elaborar. El incremento sera para el afio
2010 de 25% lo que es traducido en 1.200 cajas adicionales; en el 2011 se plantea
producir 7.200 cajas (20% con respecto al 2010), para el 2012 se fabricarian 8.640
cajas de mermeladas (20% del afio 2011) y finalmente en el 2013 alcanzaria unas 9.600

cajas para un incremento de 11,111 % referido al afo anterior.

Para establecer la cantidad de materia prima requerida para los procesos productivos
se hace fundamental conocer los balances de masa que nos indiquen los rendimientos

del proceso productivo.

Balances de Masa para los Distintos Tipos de Mermelada

Una vez definido los productos y sus especificaciones técnicas, se disefiaran los
flujogramas de proceso pues en la fase de elaboracion de mermeladas se generara
informacion a escala experimental sobre necesidades y cantidades de materiales o

ingredientes, temperaturas y tiempos de procesamiento, equipos requeridos.

Balance de masa para mermelada de guayaba

Para una mermelada de primera 1:1: Esto es indica que la mermelada est4 preparada

con 50% pulpa y 50% azlcar.

Para determinar la cantidad de mermelada a obtener segun los ajustes de azicar y
acidez, asi como la cantidad de agua evaporada se plantean balances de masa tanto
general como por componentes. A continuacion se muestra el diagrama que muestra las

corrientes de entrada y salida para la elaboracion de mermelada.
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W
F Donde:
—: M F: pulpa de fruta
A A: azlcar refinado
Ac P W: agua evaporada

Ac: acido citrico
P: pectina
M: mermelada

El balance de masa general es:

F+A+Ac+P=M+W

Para establecer los balances de masa se presentan las bases de calculo y las
condiciones de las materias primas (guayaba y azlcar) y el producto final, las cuales

se presentan a continuacion:

F: peso de pulpa de la fruta= base de 1kg

BF: °Brix o so6lidos solubles de la fruta = 9 °Brix en promedio.

Xf: peso del azucar de la fruta: 0,09 g azicar/kg de fruta

AF: % de acidez de la fruta (como acido citrico)= 0,5%

Xfa: peso de acido citrico en la fruta: 5g acido/kg de fruta

A: peso del azucar= base de 1kg

BA: °Brix o solidos solubles del aztcar= 100

Xa: peso del aztcar de la fruta=1

AA: % de acidez del azlicar (como acido citrico)= 0%

Xac: peso de acido citrico en la fruta: Og acido/kg de fruta

M: peso de la mermelada= ?

BM: °Brix o so6lidos solubles de la mermelada: 65-68°Brix, promedio= 66,5 °Brix
Xm: peso del azicar de la mermelada: 0,665 g azucar/kg de mermelada
AM: % de acidez de la mermelada (como acido citrico)= 1%

Xma: peso de acido citrico en la mermelada: 10g acido/kg de fruta
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Con los datos anteriores se establecen los balances por componente, azucar y acido

citrico.

Balance por componente: Azlcar

Fxf + Axa = Mxm

0,09 kg azicar ) 0,665 kg azicar
————— +1 kg aziicar=M kg mermelada X ————

1 kg pulpa frutax
1 kg pulpa fruta 1 kg mermelada

0,09 kg azicar +1 kg azicar =M kg mermeladax 0,665 kg azlicar

1,09 kg azlicar

M kg mermelada= .
0,665 kg azlcar

=1,640 kg mermelada

Balance por componente: Acido citrico

Fxf + A.xa, = Mxm

5 g éacido citrico 10 g acido citrico
1 kg pulpa frutaxg—+AC g écido citrico=1,640 kg mermeladax 9
1 kg pulpa fruta 1 kg mermelada

5 g éacido citrico+ A, g éacido citrico=16,4 g acido citrico

A_ g acido citrico=(16,4 —5 g acido citrico)=11,4 g &cido citrico

Adicidén de pectina.

Se calcula teniendo en cuenta el azticar empleada, la relacion es:
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100 kg de azucar » 1 kg de pectina Grado 100

Entonces,

Para 1 kg de azucar, que es la base de este calculo se requieren 10 g de pectina grado

100.

Balance por componente: agua

F(1-xf)=Mxm+W

(1-0,09) kg agua:1’640 kg mermdada x (1-0,665) kg agua
1 kg pulpa fruta 1 kg mermelada

wW

1 kg pulpa frutax

091 kg agua=0,549 kg kg agua+W

W kg agua=(0,91-0,549) kg agua=0,361 kg agua

Calculo del namero de envases a llenar con la mermelada obtenida:

Un envase contiene 200 g de mermelada y con el balance se obtiene 1.640 g de

mermelada. Al hacer el calculo resulta lo siguiente:

1 envase

500 X 1.640g = 8 envases y queda un remanente de 40g
g

Se debe tener en cuenta que en equipos hay un % de pérdida de producto y este se

puede estimar en un 0,1%.
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Calculo de los kg de fruta (guayaba) para obtener 1 kg de pulpa.

Para los efectos de calculo, se tomd informacién de la Tabla 12, que indica los
rendimientos en pulpa, desperdicios y grados Brix promedios para la guayaba
(Psidium guajava L.), pina (Ananas comosus) y naranja (Citrus sinensis). Pues la
misma estd mas ajustada a la realidad que la informacién recogida a nivel del
laboratorio, donde las guayabas usadas para la elaboracion de las mermeladas fueron
seleccionadas, y no se cuenta con datos por pérdidas a nivel de recepcion, y es

importante contar con este dato para establecer una mejor estimacion.

El rendimiento en pulpa es de 86%, lo cual indica que 100 g de fruta aporta 86 g de
pulpa. Tomando en cuenta lo expuesto, se estima los kg de fruta para obtener 1 kg de

pulpa (base de calculo).

100 g fruta

x 1000 g pulpa= 116279 g fruta = 1,163 Kg fruta
86 g pulpa

Requerimientos de ingredientes para la produccion anual de mermelada de
guayaba

Si la produccion anual propuesta es de 2.400 cajas de mermelada de guayaba, lo cual
representa 11.520 kg de mermelada (2.400 cajas x 24 unidades de 200g), se deben

calcular las cantidades de materias primas requeridas para el proceso:

Frutas (guayaba):

1,163 kg fruta 1163 kg fruta
1 kg pulpa 1,640 kg mermelada
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Tabla 12. Valores promedios de °Brix y rendimientos de pulpa de guayaba, pina y

naranja obtenidos mediante balances de masa

Mermelada Guayaba Pifia Naranja
Pulpa sobre materia prima a la recepcion 86% 61% .
Jugo de naranja filtrado . _ 299,
Desechos (por corte, pelado, etc) 14% 399, 71%
Acidez (como acido citrico) 0,5% 0.6% 0,75%
“Brix 9 11,2 10,4

Fuente: Barona y Ramirez, 2007.
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1,163 kg fruta
1,640 kg mermelada

x 11.520kg mermelada= 8.169,37 kg fruta

Azucar:

1 kg azdcar

x 11.520kg mermelada= 7.024,39 kg azlcar
1,640 kg mermelada

Acido citrico:

11,4 g acidocitrico
1,640 kg mermelada

x 11.520kg mermelada= 80.078,05 g = 80,08 kg &cido citrico

Pectina:

10 g pectina

- X 7024,39 kg aztcar= 70.243,9 g = 70,24 kg pectina
1 kg azlcar

Balance de masa para mermelada de pifia

Para una mermelada de primera 1:1: Esto es indica que la mermelada esta preparada

con 50% pulpa y 50% azicar. Las bases de calculo y las condiciones de la pifa y

azucar (materias primas) y el producto final, se presentan a continuacion:

F: peso de pulpa de la fruta= base de 1kg

BF: °Brix o solidos solubles de la fruta = 11 °Brix en promedio.
Xf: peso del azucar de la fruta: 0,11 g azticar/kg de fruta

AF: % de acidez de la fruta (como acido citrico)= 0,6%
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Xfa: peso de 4cido citrico en la fruta: 6 g 4cido/kg de fruta

A: peso del azicar= base de 1kg

BA: °Brix o s6lidos solubles del azucar= 100

Xa: peso del azucar de la fruta=1

AA: % de acidez del azticar (como acido citrico)= 0%

Xac: peso de 4cido citrico en la fruta: Og acido/kg de fruta

M: peso de la mermelada= ?

BM: °Brix o so6lidos solubles de la mermelada: 65-68°Brix, promedio= 66,5 °Brix
Xm: peso del aziicar de la mermelada: 0,665 g azucar/kg de mermelada
AM: % de acidez de la mermelada (como acido citrico)= 1%

Xma: peso de acido citrico en la mermelada: 10g acido/kg de fruta

Balance por componente; AzUcar

0,11 kg azd 0,665 kg azl
ey kg azicar=M kg mermelada w2002 19 azicar

1 kg pulpa frutax
1 kg pulpa fruta 1 kg mermelada

111 kg azicar
0,665 kg azlcar

M kg mermelada= =1,669 kg mermelada

Balance por componente: Acido citrico

6 g écido citrico 10 g &cido citrico
1 kg pulpa frutax g + Ac g &cido citrico=1,669 kg mermeladax 9
1 kg pulpa fruta 1 kg mermelada

A_ g acido citrico=(16,7 —6 g éacido citrico)=10,7 g acido citrico

Adicién de pectina.

Se calcula teniendo en cuenta el azicar empleada, la relacion es:
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100 kg de azucar » 1 kg de pectina grado 100

Entonces,

Para 1 kg de azucar, que es la base de este calculo se requieren 10 g de pectina grado

100.

Balance por componente: agua

(1-0,11) kg aguazl’669 kg mermelada x (1-0,665) kg aguaJr
1 kg pulpa fruta 1 kg mermelada

1 kg pulpa frutax W

W kg agua=(0,89 —0,559) kg agua=0,331 kg agua

Calculo del namero de envases a llenar con la mermelada obtenida;:

1 envase

300 X 1.669g = 8 envases y queda un remanente de 699
g

Se debe tener en cuenta que en equipos hay un % de pérdida de producto y este se

puede estimar en un 0,1%.

Calculo de los kg de fruta (pifia) para obtener 1 ke de pulpa.

Para los efectos de célculo, se tomo6 informacion de la Tabla 12, que indica un
rendimiento para la pifia de 61%, lo cual indica que por cada 100 g de fruta se obtiene

61 g de pulpa.
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100 g fruta

x 1000 g pulpa= 1162,79 g fruta = 1,639 Kg fruta
61 g pulpa

Requerimientos de ingredientes para la produccién anual de mermelada de pifia

Si la producciéon anual propuesta es de 1.920 cajas de mermelada de pifia, lo cual
representa 9.216 kg de mermelada (1.920 cajas x 24 unidades de 200g), se deben

calcular las cantidades de materias primas requeridas para el proceso:
Frutas (pina):

1,639 kg fruta 1,639 kg fruta
1 kg pulpa 1,669 kg mermelada

1,639 kg fruta

X 9.216 kg mermelada=9050,34 kg fruta
1,669 kg mermelada

Azuicar:

1 kg azicar

X 9.216 kg mermelada= 5521,87 kg aztcar
1,669 kg mermelada

Acido citrico:

10,7 g &cido olrico, 9516 kg mermelada=59084,00 g=59,08 kg éacido citrico
1,669 kg mermelada
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Pectina:

10 g pectina

X 5521,87 kg azucar= 552187 g =55,22 kg pectina
1 kg azicar

Balance de masa para mermelada de naranja

Para una mermelada de primera 1:1: Esto es indica que la mermelada esta preparada

con 50% jugo y 50% azlcar. Las bases de calculo y las condiciones de la naranja y el

azlcar (materias primas) y el producto final, se presentan a continuacion:

F: peso de jugo de la fruta= base de 1kg

BF: °Brix o so6lidos solubles de la fruta = 10,41 °Brix en promedio.

Xf: peso del azticar de la fruta: 0,104 g azacar/kg de fruta

AF: % de acidez de la fruta (como acido citrico)= 0,75%

Xfa: peso de 4cido citrico en la fruta: 7,5 g dcido/kg de fruta

A: peso del azicar= base de 1kg

BA: °Brix o so6lidos solubles del azticar= 100

Xa: peso del azucar de la fruta=1

AA: % de acidez del aztcar (como acido citrico)= 0%

Xac: peso de 4cido citrico en la fruta: Og acido/kg de fruta

M: peso de la mermelada= ?

BM: °Brix o so6lidos solubles de la mermelada: 65-68°Brix, promedio= 66,5 °Brix
Xm: peso del azucar de la mermelada: 0,665 g aziucar/kg de mermelada
AM: % de acidez de la mermelada (como acido citrico)= 1%

Xma: peso de acido citrico en la mermelada: 10g acido/kg de fruta

Balance por componente: AzUcar

. 0,104 kg aziicar . 0,665 kg aziicar
1 kg jugo frutax ———  +1 kg aziicar=M kg mermelada x ———————
1 kg jugo fruta 1 kg mermelada
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1,104 kg azicar
0,665 kg azlcar

M kg mermelada= =1,660 kg mermelada

Balance por componente: Acido citrico

7,5 g é&cido citrico . . 10 g é&cido citrico
1 kg jugo frutax g ad Al + Ac g écido citrico=1,660 kg mermeladax g & il
1 kg jugo fruta 1 kg mermelada

A_ g acido citrico=(16,6 —7,5 g acido citrico)=9,1 g acido citrico

Adicidén de pectina.

Se calcula teniendo en cuenta el azicar empleada, la relacion es:

»

100 kg de azucar » 1 kg de pectina grado 100

Entonces,

Para 1 kg de azucar, que es la base de este calculo se requieren 10 g de pectina grado

100.

Balance por componente: agua

(1-0,104) kg agua=1,660 kg mermelada x (1-0,665) kg aguaJr
1 kg jugo fruta 1 kg mermelada

w

1 kg jugo frutax

W kg agua= (0,896 —0,556) kg agua=0,340 kg agua
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Calculo del namero de envases a llenar con la mermelada obtenida:

1 envase

300 x 1.660g = 8 envases y queda un remanente de 60g
g

Se debe tener en cuenta que en equipos hay un % de pérdida de producto y este se

puede estimar en un 0,1%.

Calculo de los kg de fruta (naranja) para obtener 1 kg de jugo.

Para los efectos de célculo, se tomo6 informacion de la Tabla 12, que indica un
rendimiento para la naranja de 29%, lo cual indica que por cada 100 g de naranja se

obtiene 29 g de jugo.

100 g fruta

- x 1000 g jugo= 344828 g fruta = 3,448 Kg fruta
29 g jugo

Requerimientos de ingredientes para la produccion anual de mermelada de

naranja
Si la produccion anual propuesta es de 480 cajas de mermelada de naranja, lo cual

representa 2.304 kg de mermelada (480 cajas x 24 unidades de 200g), se deben calcular

las cantidades de materias primas requeridas para el proceso:

Frutas (pina):

3,448 kg fruta 3,448 kg fruta
1 kg pulpa 1,660 kg mermelada
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3,448 kg fruta
1,660 kg mermelada

X 2.304 kg mermelada= 4.785,66 kg fruta

Azucar:

1 kg azdcar

X 2.304 kg mermelada =1.387,95 kg azUcar
1,660 kg mermelada

Acido citrico:

9,1 g acido citrico
1,660 kg mermelada

X 2.304 kg mermelada=12630,36 g =12,63 kg acido citrico

Pectina:

10 g pectina

- x 1.387,95 kg azucar= 13.879,5 g =13,88 kg pectina
1 kg azdcar

En la Tabla 13, se muestra el resumen de los requerimientos de materia prima para la
elaboracion de las mermeladas previstas en el programa de produccion para el ano
2009. Mientras que en la Tabla 14, se detalla los requerimientos para el periodo 2009-

2013.

Flujogramas para la obtencion de las M ermeladas de Guayaba, Pifiay Naranja

A continuacién se muestran las figuras 25, 26 y 27 donde se representan los diagramas
de flujo para la obtencion de mermeladas de guayaba, pifia y naranja, respectivamente.

Se consideran datos obtenidos en los balances de masa previamente calculados.
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Tabla 13. Requerimientos de materia prima para la elaboracién de las mermeladas

(guayaba, pifia y naranja) segun el programa de produccion para el afio 2009.

Mermelada | Cantidad de mermeada Fruta AzUcar Acido Pectina
(afio 2009) kg (kg) (kg) citrico (kg)
(kg)
Guayaba 11.520 8.169,37 | 7.024,39 80,08 70,24
Pifia 9.216 9.050,34 | 5.521,87 59,08 55,22
Naranja 2.304 4.785,66 | 1387,95 12,63 13.88
Total 23.040 22.005,37 | 13.93421 | 151,79 139,34

Tabla 14. Requerimientos de materia prima para la elaboracion de las mermeladas

(guayaba, pifia y naranja) segun el programa de produccion para el periodo 2009-2013.

kgs./ materia prima afo
Req MP
Afios . ' . acido
(Kgs) pifia Naranja | guayaba azucar pectina _

citrico
2009 23.040 9.216,00| 2.304,00 11.520,00 13.934,21 139,34 151,79
2010 28.800 11.520,00 | 2.880,00 14.400,00 17.417,76 174,18 189,74
2011 34.560 13.824,00 | 3.456,00 17.280,00| 20.901,32 209,01 227,69
2012 41.472 16.588,80 | 4.147,20 20.736,00 25.081,58 250,81 273,22
2013 46.080 18.432,00| 4.608,00 23.040,00| 27.868,42 278,68 303,58
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GUAYABAS
\
1,163 kg de fruta RECEPCION Y fruta de rechazo
9 °Brix - SELECCION -
S
LAVADO - Agua clorada 20 ppm
)
ESCALDADO 95 °C x 5 minutos
2
Rendimiento: Desperdicio:
86% de pulpa — DESPULPADO - 14 % cascaray semillas
\
1kg de Azucar:
en 2 porciones de 500 g ) pH: 3.0-3.5
) - COCCION — 1,640 kg de mermelada
11,4 g Acido citrico 66,5 °Brix
10 g Pectina
2
ENVASADO - T:>85°C
2
PASTEURIZADO* > 95 °C x 10 minutos
2
ETIQUETADO
2

ALMACENAMIENTO

* s0lo si es requerido

Figura 25. Diagrama de flujo cuantitativo para la elaboracion de mermelada de

guayaba (teniendo como base 1 kg de pulpa)



1,639 kg de fruta —»
11 °Brix

Rendimiento:
61% de pulpa —

1kg de Azlcar:
en 2 porciones de 500 g
%
10,7 g Acido citrico
10 g Pectina

* s0lo si es requerido

PINAS
d

RECEPCION Y
SELECCION

2
LAVADO
2
ESCALDADO
2
DESPUL PADO

\

COCCION

2
ENVASADO

\

PASTEURIZADO*

2
ETIQUETADO
2

ALMACENAMIENTO

9

%
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fruta de rechazo

Agua clorada 20 ppm

95 °C x 10 minutos

Desperdicio:
39% céscaray corona

pH: 3.0-3.3
1,669 kg de mermelada
66,5 °Brix

T.>85°C

95 °C x 10 minutos

Figura 26. Diagrama de flujo cuantitativo para la elaboracion de mermelada de pifia

(teniendo como base 1 kg de pulpa)



3,448 kg de fruta
9
10,4 °Brix

Rendimiento:
29 % de jugo (p/p) —

1kg de Azlcar:
en 2 porciones de 500 g
10 g Pectina —»
9,1 g Acido citrico
20 a 30 g de flavedo
(parte amarilla de la cascara)

* s6lo si es requerido

NARANJAS

l

SELECCION

\

LAVADO

l

PELADO

\

EXTRACCION DEL JUGO

\

FILTRADO

\

COCCION

\

ENVASADO

\

PASTEURIZADO *

l

ETIQUETADO

\

EMBALAJEY
ALMACENADO
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— fruta de rechazo

— Agua clorada 20 ppm

Desperdicio:
71 % cascaray semillas

pH: 3.0-3.3
1,660 kg de

mermelada

66,5 °Brix

- T:285°C

- 80 -85 °C x 10 minutos

Figura 27. Diagrama de flujo cuantitativo para la elaboracion de mermelada de

naranja (teniendo como base 1 kg de jugo).
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Posible Utilizacion delos Residuos como Subproductos.

Los residuos de las frutas pueden emplearse en la elaboracion de composteros (abono
orgéanico) o alimentacion animal por parte de la cooperativa agricola (productores
primarios). También se le puede dar uso industrial a las céscaras de las naranjas
aprovechando sus aceites esenciales para la preparacion de esencias y parte del
flavedo (cascara amarilla) y el albedo (cascara blanca) en la obtencion de pectina

citrica, la cual es requerida en el proceso productivo de mermeladas.

Estudio de Tiempo-Distancia en el Procesamiento de Mermelada de Guayaba
(prueba de Puesta en Marcha).

Al realizar la prueba de puesta en marcha de los equipos y procesos de elaboracion de
mermeladas de la “Fruticola Altos de Sucre”, se aplicd un estudio de tiempo de
proceso (medido con crondmetro) para cada actividad planteada en el flujograma de
procesamiento de mermeladas y adicionalmente se midieron (empleando un metro)
las distancias recorridas de una a otra estacion de trabajo, estos resultados se detallan
en la tabla 15. Cabe destacar que en la puesta en marcha se elaboré mermelada de
guayaba, empleando inicialmente cuarenta y cinco (45) kg de fruta previamente

seleccionada.

El tiempo de proceso de cada actividad (operacion, transporte y demora o inspeccion)
fue variable dependiendo de la complejidad, si el proceso se llevaba a cabo
manualmente o mecéanicamente y por el nimero de operarios asignados a dichas

actividades.

Para iniciar el estudio se selecciond la materia prima (guayaba) y de esta se tomaron
para el proceso 45 kg, las cuales pasaron por un proceso de lavado de manera semi-

automatizada pues un operario manualmente colocaba la fruta en el tanque de lavado y
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Tabla 15. Estudio de Tiempo-Distancia en el Procesamiento de Mermelada de Guayaba (prueba de puesta en marcha con

45 kg de fruta).

Actividad Tiempo de | Tiempode | TiempodeDemora/ | Tiempo total Distanciaala
Operaciéon | Transporte I nspeccién actividad proxima zona de
trabajo
Recepcion/Seleccion 30 2' 5' 37" 1,05m
L avado* 30 1 8" 39 0,20m
Corte/pelado** 39 4' 4' 47" 1,656m
Despulpado*** 9 12" 1’ 1 11° 12" 0,20m
Coccidn * 1h 25' 48" 20" 12 1h 57" 48" 0,90 m
Envasado * 56' 45" 54' 6' 08" 1h 56" 53" 0,40 m
Enfriamiento 2h -- -- 2h Om
Etiquetado** 15 5 -- 20 3m
Almacenamiento* -- -- 10 10 -
Tiempo total proceso 8h 38' 53"

* Realizado por 2 operarios
** Realizado por 4 operarios
*** Realizado por 3 operarios



luego la cadena o rampa transportadora elevaba la fruta y un segundo operario
chequeaba o inspeccionaba cualquier disconformidad de la materia prima, con el fin
de retirarla si se habia escapado al proceso previo de seleccion, el proceso consumid

un tiempo 39 minutos y no se observo dafios en la fruta.

Posteriormente al lavado, se aplicé el proceso de corte y pelado, el cual fue manual
(con la ayuda de cuchillos) y en el mismo participaron cuatro operarias, el tiempo
consumido en el corte de pedinculos y de las zonas con dafios mecanicos fue de 47
minutos. La pérdida por corte fue de 1,5 kg y el peso de materia prima lavada, y
cortada fue de 43,5 kg, esta tltima fue transportada hasta la despulpadora la cual esta

a una distancia de separacion de 1,65 m.

La operacion de despulpado fue automatica aunque la alimentacion fue manual, en
este caso se emplearon tres operarios, uno en la zona de alimentacidn, otro para la
encendido y parada del equipo y otro en la zona de salida de la despulpadora a la
mezcladora. Por la gran capacidad de la despulpadora (900 kg/h) el proceso tomo 11
minutos con 12 segundos para una cantidad de fruta de 43,5 kg de guayaba
obteniéndose 42,45 kg de pulpa y un desperdicio correspondiente a semillas de 1,6 kg,

adicionalmente se estimé que en los tamices se perdio aproximadamente 0,435 kg de

pulpa.

En la mezcladora se realizo la union de la pulpa con el azlcar, colocando
aproximadamente el 70% del peso de la pulpa en azlcar , es decir, 29,8 kg de azlcar,
reservando el otro 30% (12,7 kg de azlcar) para adicionarlo en la marmita. Se midi6
los °Brix antes de la adicion del aztcar y este fue de 9,2 y luego de afadir el azlicar se

elevo hasta 37,2°Brix.

La coccidn se realizé en la marmita y el proceso tuvo una duraciéon de una hora 57

minutos y 48 segundos, al constatar que la mermelada I alcanzé 67,8°Brix.



Una vez culminada la coccidn, se realizd el envasado con ayuda de la dosificadora
semiautomatica la cual fue operada por dos personas una que accionaba el pedal para
llenado del envase y otra que suministraba el envase vacio y retiraba el envase lleno,
en este caso se emplearon 58 envases de 500 g y el contenido neto en promedio fue
de 502 =1 g; por lo tanto se produjeron 29, 12 kg de mermelada, estimando en un
5% del total del peso de la mermelada como la pérdida por adherencia a los equipos
y esto seria 1,46 Kg. el tiempo de envasado resulté ser una hora 56 minutos y 53
segundos, este podria ser menor si se coloca otro operario y asi uno colocaria el
envase en el equipo y el otro retiraria el envase lleno. Es de resaltar que la

temperatura de envasado oscil6 entre 82 y 85°C.

El etiquetado se realizd dos horas después del envasado, aunque los frascos aun
estaban calientes, tomando un tiempo de 20 minutos y fue realizado por cuatro

operarios. Se recomienda etiquetar cuando los frascos estén frios.

El proceso total de elaboracion de mermeladas en la puesta en marcha de los equipos
fue de ocho horas, 38 minutos y 53 segundos; este tiempo puede ser mejorado al
familiarizarse con el proceso. Otra opcion para optimizar el proceso y ahorrar tiempo
es que a partir de la capacidad de la despulpadora se realice el despulpado un solo dia

de la semana, guardando porciones de pulpa para trabajar el resto de la semana.



CONTROL DE CALIDAD Y ANALISISDE MATERIAS
PRIMASY PRODUCTOSFINALES (MERMELADAY)

Control de Calidad

Para garantizar la inocuidad de las mermeladas, como producto final, se debe cumplir
con las condiciones higiénicas establecidas en la Gaceta Oficial Nimero 36.081 del 07
de noviembre de 1996, asi como también acatar las recomendaciones emitidas por el
Codigo Internacional Recomendado de Précticas y Principios Generales de Higiene de
los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985), Volumen 1 del Codex Alimentarius,
y tener en cuenta las Normas de Calidad COVENIN vy los Codigos de Practicas
recomendados por la Comision del Codex Alimentarius que sean aplicables para este

producto en particular.

Durante todas las fases del procesamiento (previas, durante y posteriores) se deben
mantener las buenas practicas de manufactura o fabricacion (BPF), y de esta manera
certificar que el producto estard exento de materias objetables. Igualmente se tienen
que aplicar métodos adecuados de muestreo y analisis donde se evidencie que el

producto debera:

¢ Estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un

peligro para la salud.
¢ Estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud

¢ Estar exento de cualquier sustancia originada por microorganismos en

cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

¢ Ajustarse a los limites maximos de residuos establecidos por la legislacion.
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Por lo expuesto anteriormente, para esta planta de procesamiento se propone un

programa integral de control de calidad, el cual se detalla a continuacion:

¢ Inspeccion de entrada de insumos para prevenir que materias primas o

envases defectuosos lleguen al drea de procesamiento.

¢ Control del proceso.

¢ Inspeccion del producto final.

¢ Vigilancia durante el almacenamiento y distribucion. Haciéndose énfasis que
esta es un area que normalmente se descuida y puede anular todo el control de

calidad previo.

Es necesario e importante sefalar a todos los operarios de la planta de procesamiento

que para obtener un producto de buena calidad se deben considerar:

¢ Las instrucciones de elaboracion para cada producto incluyendo:

a) Equipo de procesamiento especifico.

b) Temperaturas y tiempos de procesamiento.
c) Materiales de envasado.

d) Limites de peso o volumenes para envasado.

e) Etiquetado y embalado de productos.

¢ Las especificaciones para cada ingrediente y producto final que incluyan,

mediciones de caracteristicas quimicas

a) pH
b) Acidez

c) Solidos solubles
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¢ Normas de muestreo y analisis para asegurar que los estandares de calidad

establecidos por las normativas se satisfacen.

¢ La planta de produccion debe ser inspeccionada a intervalos regulares para
asegurar:

a) Buenas précticas de elaboracion y de sanidad.
b) Cumplimiento de las normas de industria

c) Seguridad.

d) Control ambiental.

e) Conservacion de energia.

Requerimientos de calidad parala materia prima

Para garantizar que a la planta de produccion llegue una materia prima de alta calidad
se les exige a los productores locales y a otros proveedores que se cumplan las
siguientes condiciones en la zona de cultivo y de recoleccion de las frutas, asi como
de procedimientos higiénicos de transporte y manipulacion tanto de las frutas como

de las otras materias primas. Los requisitos se describen a continuacion:

En & caso delasfrutas:

¢ Condiciones de saneamiento ambiental en las zonas de cultivo.

1. Evacuacién sanitaria de las aguas residuales de origen humano y animal: se
exige que se tomen las precauciones adecuadas para asegurarse que las aguas
residuales de origen humano y animal se eliminen de tal modo que no constituyan
un peligro para la higiene ni la sanidad publica, y debera ponerse especial cuidado

en proteger los productos contra la contaminacion por estos desechos.
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2. Lucha contra las enfermedades y las plagas vegetales y animales: que se
adopten medidas para combatir las plagas, el tratamiento con agentes quimicos,
bioldgicos o fisicos, deberd hacerse unicamente de acuerdo con las
recomendaciones del organismo oficial competente, bajo la supervision directa de
personal plenamente familiarizado con los peligros que pueden presentarse,

incluyendo la posibilidad de que las cosechas puedan retener residuos toxicos.

¢ Recoleccion y produccion de alimentos en condiciones higiénicas

1. Técnicas sanitarias: Las operaciones, métodos y procedimientos que se empleen

en la recoleccion y produccion deberan ser limpios e higiénicos.

2. Proteccion del producto contra la contaminacion: Después de la recoleccion,
deberén aplicarse métodos higiénicos y limpios para evitar la contaminacion de los
frutos durante el proceso de maduracion y descascarado. Después del descascarado

deberan tomarse precauciones especiales para evitar la contaminacion.

¢ Transporte y procedimientos de manipulacion.

1. Medios de transporte: Los vehiculos que se utilicen para el transporte de la
cosecha, a la que se le puede haber o no quitado la cascara en la plantacioén, deberan
ser convenientes para la finalidad a que se destinan y de un material y construccion
tales que permitan una limpieza completa, debiendo limpiarse o higienizarse
adecuadamente y mantenerse de modo que no constituyan una fuente de
contaminacion para el fruto. Habra de ponerse especial cuidado en el transporte de

los cocos descascarados para evitar su putrefaccion o alteracion.

2. Procedimientos de manipulacién: Los procedimientos de manipulacion que se

utilicen deberan ser de tal naturaleza que impidan la contaminacion de productos.
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¢ En larecepcion y almacenamiento de la materia prima

1. Almacenamiento: Cuando la materia prima no se vaya a procesar inmediatamente,
se recomienda que las frutas sean almacenadas en las cavas de refrigeracion de la
fabrica en condiciones tales que estén protegidos contra la contaminacion e

infestacion, y que las posibilidades de alteracion se reduzcan a un minimo.

2. Recepcion: Para la aceptacion de la materia prima se plantean los siguientes
requisitos de calidad los cuales deben ser exigidos por os responsables de la

cooperativa tanto a los productores locales como a los proveedores externos:

¢ No se deberd aceptar ninguna materia prima si se sabe que contiene sustancias
descompuestas, toxicas o extranas que no puedan ser eliminadas, en medida
aceptable, con los procedimientos normales de clasificacion o preparacion
empleados por la fabrica.

¢ Las frutas no podra presentar signos de germinacion.

¢ No se aceptard frutas que presente coloraciones, sabores y olores que no
sean los caracteristicos.

En el caso del azlicar refinado:

Los criterios para este producto estan basados en la norma COVENIN n° 234:1995 de
azucar refinado (3ra Revision), en la cual se establecen requisitos fisicos, fisico-

quimicos y microbiologicos.
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Fisicos

¢ Debe tener color blanco, sabor dulce y olor caracteristico.
¢ No debe contener materias extrafias tales como: insectos, arena, tierra y otras

impurezas que indiquen una manipulacion defectuosa.

Los requisitos fisico-quimicos y microbiologicos se muestran en las Tablas 16 y 17,
respectivamente. Estos valores se consideraran para el aztcar refinado, utilizando en
la industria como materia prima (a granel) para elaborar productos no comercialmente

estériles con un pH inferior a 4,5.

Requerimientos de calidad para las mermeladas.

Segun la norma COVENIN para mermeladas (n° 2592-1989), los requisitos generales
para este tipo de producto, establece que podran presentar fragmentos de la fruta
utilizada tales como corteza, semillas u otras partes, mientras el CODEX-STAN 80-
1981, indica que la mermelada de agrios (citricos) deberd ser viscosa o semisolida,
tener un color y sabor normales para el tipo de frutos empleados, y estar
practicamente exento de semillas o particulas de semilla y materias vegetales extrafas,
y debera estar razonablemente exento de otros defectos que normalmente acompanan

a las frutas.

En las Tablas 18 y 19, se muestran los requisitos fisico-quimicos y microbiologicos
de las mermeladas, respectivamente, especificados en la norma COVENIN 2592:
1989. También se indica que el color, sabor y olor del producto deberan ser los

caracteristicos de la fruta utilizada.
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Tabla 16. Requisitos fisico-quimicos de azucar refinado (3ra Revisidon) segln

COVENIN n° 234:1995.

Caracteristicas Limite M étodo de ensayo

Polarizacion a 20 °C | Min. 99,8°S COVENIN 237

Humedad Max. 0,05% COVENIN 238

Cenizas totales Max. 0,04% COVENIN 240

Azuacares reductores | Max. 0,05% COVENIN 3107
Max. 80 unidades

Color COVENIN 1419
ICUMSA IV

Tabla 17. Requisitos microbioldgicos de azucar refinado (3ra Revisién) segin

COVENIN n° 234:1995)

o Limite
Caracteristicas nj|c M étodo de ensayo
m M

Mohos (ufc/g) 51 2| 1,0x10° | 1,0x10> | COVENIN 1337

Levaduras (ufc/g) 521 1,0x10" | 1,0x10*° | COVENIN 1337
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Tabla 18. Requisitos fisico-quimicos para mermeladas segin COVENIN n°

2592:1989.
Caracteristicas Limite M étodo de ensayo
Min. | Max.

Soélidos solubles (°Brix) 65 -- | COVENIN 237
pH 3,0 3,3 | COVENIN 238
Acidez

, rY s -- 1,0 | COVENIN 240
(exp. como acido citrico)

Tabla 19. Requisitos microbioldgicos para mermeladas seguin COVENIN
2592:1989
o Limite
Caracteristicas n M étodo de ensayo
M M
Aerobios mesofilos (ufc/g) 5 1,0x10? l,OXIO3 COVENIN 1337
Mohos (ufc/g) 5 1,0x10* | 1,0x10° | COVENIN 1337
Levaduras (ufc/g) 5 1,0x10" | 1,0x10° | COVENIN 1337
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Puntos criticos en la produccion de mer meladas

Recepcion y Seleccion dela fruta

La fruta destinada a la elaboracion de mermeladas no debe estar demasiado madura,
debe estar firme ya que de lo contrario no resistiria las temperaturas de coccidon, lo

que daria un mal aspecto a las conservas, la seleccion de la fruta debe ser homogénea.

Pelado y escaldado de la fruta

El pelado debe ser realizado de tal modo de no perder demasiada pulpa, ya que esto
influiria, significativamente en el rendimiento del producto final. Las frutas deben
escaldarse inmediatamente, sobretodo las claras, para que no ocurra el oscurecimiento

enzimatico y paralizar la respiracion celular.

Envasado

Este debera realizarse dejando un espacio libre minimo para producir un vacio y
permitir la dilatacion del producto a las diferentes temperaturas a que es sometido
durante el proceso. El envase debe tener como minimo un espacio libre neto de 5 mm.,

después de adicionado el medio de empaque.

Sllado

Este es uno de los puntos criticos de mayor importancia, ya que de el depende en gran
parte que se obtenga un producto final de buena calidad. Luego del esterilizado y del
enfriado, se debe revisar que las tapas de los frascos estén en forma concava, ya que si
¢stas estan levantadas significa que el frasco no esta bien sellado y el producto por ende

no es seguro de ser consumido, ya que esta expuesto a que se contamine con
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microorganismos, principalmente levaduras y hongos. Esto significa que el producto no

puede ser almacenado.

Pasteurizacion

Se recomienda aplicar un proceso de pasteurizacion, cuando la temperatura de
envasado sea inferior a 85°C, pues induce el crecimiento de mohos y levaduras en la
superficie. El proceso de pasteurizacion, se llevard a cabo en el autoclave a una

temperatura de 90 a 100°C por 10 a 15 minutos.

AndlisisAplicados alasMaterias Primasy alas Mermeladas

Se realizd un estudio a nivel de laboratorio donde se aplicaron analisis fisico-
quimicos tanto a las materias primas como a las mermeladas, a éstas ultimas

adicionalmente se les comprobo su calidad microbiologica.

Materia prima

A las frutas (guayaba, pifla y naranja) se les aplico andlisis consistentes en la
medicion de humedad, cenizas, solidos solubles (°Brix), acidez (expresado como
acido citrico) y pH, mostrandose los resultados en la Tabla 20. Los parametros
requeridos para la formulaciéon de mermeladas son los de solidos solubles (°Brix),

acidez (expresado como 4cido citrico).

Analisisproximal delas mermeladas

Se aplicaron analisis fisico-quimicos y microbiologicos a las distintas formulaciones

de mermeladas, al inicio de su preparacion y luego de 28 dias de almacenamiento.
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Tabla 20. Anaélisis fisico-quimicos promedios de las frutas (materias primas)

empleadas en la elaboracion de mermeladas.

pH

Andlisis Guayaba Pifia Naranja
Humedad (%) | 8591011 | 84,51+0,09 | 87,76 +0,06
Cenizas (%) 0,83+£0,08 | 041003 | 0,23=0,04
Solidos solubles | ¢ 53, 001 | 10.7320,01 | 11,53 + 0,01
(°Brix)
Acidez 0,48+0,12 | 0,59+0,08 | 0,73+ 0,04
(% ac. Citrico)

323+0,01 | 3.62+0,01 | 2,80+0,01
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Mermeladas de guayaba

Andlisis fisico-quimicos:

En la tabla 21, se recopilan los resultados obtenidos en el analisis proximal (humedad,
acidez titulable, °Brix y pH), para las cinco (5) formulaciones a base de Guayaba.
Observandose que el valor de humedad aument6 al transcurrir el periodo de
almacenamiento para todas las formulaciones, aunque se destaca que las mermeladas
no presentaron sinéresis, y este hecho es descartado pues los so6lidos totales (°Brix) se
mantuvieron al menos en 65% y la acidez es inferior a 1%, tal como lo indica la

norma COVENIN n° 2592:1989.

Analisis microbioldgicos:

En cuanto al andlisis microbiologico, en la Tabla 22, para todos los casos los
microorganismos responsables de deterioro se mantuvieron dentro de los limites fijados

por la norma COVENIN.

Evaluacion sensorial:

En la Tabla 23, se evidencian las preferencias del panel sensorial (compuesto por 25
personas no entrenadas) referidas a pruebas afectivas de agrado y desagrado,
empleando una escala heddénica de 6 puntos donde se evaluaron los aspectos:
apariencia, color, olor, sabor y textura. En resumen, la formulacion 1, elaborada con
55% de pulpa de guayaba, 45% de azlcar (sacarosa); 0,8% de acido citrico y 0,5% de
pectina, fue la preferida pues la evaluacion de cada atributo fue la que alcanz6 mas
altos valores medios, siendo mas resaltantes la apariencia y el sabor. La menos
preferida fue la formulacion 4, preparada con 75% de pulpa de guayaba, 25% de

azucar (fructosa); 0,8% de acido citrico y 0,5% de pectina, que obtuvo los valores
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Tabla 21. Resultados de analisis fisico-quimicos, de las cinco (5) formulaciones de

Mermeladas de Guayaba, para el dia cero y veintiocho de almacenamiento.

L Formulacion 1 | Formulacion Formulacion Formulacion 4 Formulacion
Andlisis (55p: 455) 2 3 (75p: 25f) 5
(60p:40s) (50p:50s) (50p:50s)*
0 28 0 28 0 28 0 28 0 28
(I—(|)/u;nedad 32,82 |1 40,53 | 37,71 | 42,80 | 32,48 | 36,18 | 51,79 | 61,74 | 28,94 | 30,11
0
@;i)dez 0,24 | 021 | 0,13 | 0,09 | 0,16 | 0,14 | 0,12 | 0,09 [ 0,07 | 0,06
0
°Brix 68.80 | 68.00 [ 67.87 | 67.47 | 66.67 | 66.17 | 63.93 | 61.67 | 65.67 | 65.20
pH 346 | 279 | 3.21 | 3.04 | 3.22 | 3.33 3.16 3.08 3.08 | 3.04

* la formulacion 5 difiere de la formulacion 3 pues no se le aiiadi6 pectina.

P: pulpa de fruta, S: sacarosa o aztcar de mesa, f: fructosa.

Tabla 22. Analisis microbiologicos de las cinco (5) formulaciones de mermeladas de

Guayaba, para el dia cero y veintiocho de almacenamiento.

Analisis Formulacién 1 | Formulacién 2 | Formulacién 3 | Formulacién 4 | Formulaciéon 5
(55p:45s) (60p:40s) (50p:509) (75p: 25f) (50p:509)*
0 28 0 28 0 28 0 28 0 28
Aerobios
mesofilos 2 2 2 %102 2 2 2 2 2 2
totales <10 <10 <10 1*10° | <10 <10 <10 <10 <10 <10
(ufc/g)
Hongos
filamentosos | - 102 | <102 | <10® | 1*10* [ <10® | <10® | <10® | <10* | <10* | <107
(ufc/g)
Levaduras 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
(ufc/g) <10° [ <10° [<10° [ 1*10° [<10° [<10° | <10” | <10° | <10° [<10

* la formulacion 5 difiere de la formulacion 3 pues no se le afiadio pectina.
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guayaba.

Formulacion | Apariencia Color Olor Sabor Textura
1 512 +0,25 |5,08+£0,23 | 5,04+0,23 | 5,12+0,26 | 4,88+0,27

(a) (a) (a) (a) (a)
2 428 +0,25 | 4,36+0,23 | 4,72+0,23 | 4,52+0,26 | 4,52+0,27

(b) (b) (a) (a,b) (a)
3 4,68+£0,25 | 4,44+0,23 | 4,84+0,23 | 4,64+0,26 | 4,64+0,27

(a,b) (a,b) (a) (a,b) (a)
4 3,28+0,25 | 3,64+0,23 | 3,76+£0,23 | 3,00+0,26 | 3,48+0,27

(c) (c) (b) (c) (b)
5 428+025 | 4,72+0,23 | 4,44+0.23 | 4,16£0,26 | 4,60+0,27

(b) (a,b) (a) (b) (a)

* La formulacion 5 difiere de la formulacion 3 pues no se le afiadié pectina.

Los valores corresponden a las medias (medias LS) obtenidas a través de las pruebas
de contraste multiple de los atributos sensoriales estudiados para las formulaciones de
mermelada de guayaba. Las tablas de ANOVA y de contraste multiple de rangos por

separado se muestran en el anexo



153

medios mas bajos, siendo el mas desagradable el de sabor, pues los consumidores
alegaban que era muy dulce, y eso puede ser atribuido al gran poder edulcorante de la
fructosa con respecto a la sacarosa.

Mermeladas de pifia

Andlisis fisico-quimicos:

En la Tabla 24, se muestran los resultados de los analisis fisico-quimicos (humedad,
acidez titulable, °Brix y pH), aplicados a las cinco (5) formulaciones de mermeladas
de pifia. En este caso se observd que el valor de humedad aumento al transcurrir el
almacenamiento para las formulaciones 2, 3,4 y 5; pero hubo una minima
disminucion en la formulacion 1, a pesar de estos comportamientos no se observo
sinéresis de las mermeladas, y esto es debido a que los sélidos totales (°Brix) fueron
iguales o superiores 65% y la acidez fue inferior a 1%.. En cuanto al pH, solo la
muestra 5 (50% pulpa de pifia, 50% de sacarosa; 0,8% de acido citrico y sin adicion
de pectina, presenta un valor menor al minimo indicado el cual corresponde a pH

igual a 3.

Analisis microbioldgicos:

En cuanto al andlisis microbioldgico, en la Tabla 25, se observa que sélo en la
formulacién 4, hubo crecimiento de levaduras a valores 9x10” a pesar de que se
encuentra en el limite maximo, se debe tener sumo cuidado pues durante un
almacenamiento mas prolongado estos microorganismos pueden ser los responsables
del deterioro del producto. Para las demas formulaciones los microorganismos se

mantuvieron dentro de los limites fijados por la norma COVENIN.
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Tabla 24. Resultados de los andlisis fisico-quimicos, de las cinco (5) formulaciones

de mermeladas de Pifa, al inicio y al transcurrir 28 dias de almacenamiento.

Andlisis | Formulacion 1 [ Formulaciéon 2 | Formulacion 3 | Formulacion 4 | Formulacion 5
(55p:45s) (60p:40s) (50p:50s) (75p: 25f) (50p:50s)*
0 28 0 28 0 28 0 28 0 28
Humedad | 42,65 | 42,30 | 48,19 | 50,35 | 27,13 | 29,31 | 61,67 | 64,52 17,42 | 19,53
(%)
Acidez 0,18 0,14 0,19 [0,05 [0,12 0,08 |[0,19 0,14 0,16 | 0,10
(%)
°Brix 65.06 [ 65.20 | 66.06 | 65.33 | 67.87 | 65.67 | 66.67 | 65.03 |[67.53 | 67.27
pH 3.01 3.00 [3.11 ]3.03 |3.08 [3.02 |3.15 3.04 3.05 299

* La formulacion 5 difiere de la formulacion 3 pues no se le afadié pectina.

P: pulpa de fruta, S: sacarosa o aztcar de mesa, f: fructosa.

Tabla 25. Analisis microbiologicos de las cinco (5) formulaciones de mermeladas de

pifia, para el dia cero y veintiocho de almacenamiento.

Andlisis Formulacion | Formulacion 2 | Formulacion 3 | Formulacién 4 | Formulacion 5
1 (60p:40s) (50p:509) (75p: 25f) (50p:509)*
(55p:459)
0 28 0 28 0 28 0 28 0 28
Aerobios
mesofilos 2 2 2 102 2 2 2 2 2 2
totales <10° [ <10° | <10 1*10° | <10° | <10° | <10° | 2,5x10° [ <10° | <10
(ufclg)
Hongos
filamentosos | - 102 | < 10> | <10® | 1*10> | <10® | <10 | <10® | <10* |<10* | <10
(ufclg)
L evaduras
(ufclg) <10* | <10* | <10* [ 1*10° [ <10” | <10® [<10* | 9x10° |<10® | <10

* La formulacion 5 difiere de la formulacion 3 pues no se le afiadié pectina.
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Evaluacion sensorial:

Una vez obtenidos los resultados de cada aspecto a evaluar, éstos se analizaron
estadisticamente a través de pruebas de analisis de varianza (ANOVA) de dos vias y
pruebas de contraste multiple de rangos para determinar cual formulacién de
mermelada de pifia fue la preferida por los consumidores. En la Tabla 26, se muestran
estos resultados, demostrandose que la formulacion preferida fue la 3 (50% de pulpa
de pifia, 50% de aztcar (sacarosa); 0,8% de acido citrico y 0,5% de pectina). También
se observo que el color de la mermelada preparada con la formula 5 (similar a la 3

pero sin adicion de pectina), tuvo similar apreciacion que la mermelada preferida.

Mermeladas de naranja

Analisis fisico-quimicos:

En la Tabla 27, se muestran los resultados de los analisis fisico-quimicos (humedad,
acidez titulable, °Brix y pH), aplicados a las tres (3) formulaciones de mermeladas de
naranja. Para las distintas formulaciones se registré un aument6 del valor de humedad,
al transcurrir los 28 dias de almacenamiento, para las formulaciones 1 y 3; pero hubo
una minima disminucién en la formulacion 2, a pesar de lo anterior no se percibio el
efecto de sinéresis en las mermeladas. En cuanto a los demas parametros se visualiza
que los solidos totales (°Brix) fueron iguales o superiores 65% y la acidez fue inferior a
1%. Pero el pH, al tiempo cero era superior a 3,3 para las formulaciones 1 y 2, pero al
transcurrir el tiempo de almacenamiento se acercod al limite maximo establecido por

COVENIN (2592:1989) el cual corresponde a pH igual a 3,3.

Analisis microbioldgicos:

En cuanto al andlisis microbioldgico, se visualiza en la tabla 28, que las formulaciones 2
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Tabla 26. Evaluacién sensorial de agrado-desagrado para las cinco (5) formulaciones

de mermeladas de pifia

Formulacion | Apariencia Color Olor Sabor Textura
1 4,16+0,26 | 4,20+0,25 | 4,44+0,23 | 4,28+0,29 | 3,60+0,27
(b,c) (b) (a) (a,b) (c)
2 3,64+0,26 | 3,80+0,25 | 4,72+0,23 | 3,88+0,29 | 3,72+0,27
(c) (b) (a) (b) (b,c)
3 4,92+0,26 | 4,96+0,25 | 4,84+0,23 | 4,92+0,29 | 4,68+0,27
(a) (a) (a) (a) (a)
4 3,84+0,26 | 3,96+0,25 | 4,40+0,23 | 3,72+0,29 | 4,00+0,27
(c) (b) (a) (b) (a,b,c)
5 4,84+0,26 | 4,96x0,25 | 4,48+0,23 | 4,40+0,29 | 4,40+0,27
(a,b) (a) (a) (a,b) (a,b)

* La formulacion 5 difiere de la formulacion 3 pues no se le aiadié pectina.

Los valores corresponden a las medias (medias LS) obtenidas a través de las pruebas
de contraste multiple de los atributos sensoriales estudiados para las formulaciones de
mermelada de guayaba. Las tablas de ANOVA y de contraste multiple de rangos por

separado se muestran en el anexo
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Tabla 27. Resultados de los analisis fisico-quimicos, de las tres (3) formulaciones de

mermeladas de Naranja, al inicio y al transcurrir 28 dias de almacenamiento.

Andlisis Formulacion 1 | Formulaciéon 2 Formulacion 3
(50p:509) (50p:509)* (55p:459)
0 28 0 28 0 28
Humedad 26,43 | 28,10 |21,27 | 17,47 |32,49 | 36,50
(%0)
Acidez 0,06 0,06 0,12 0,13 0,17 0,14
(%)
°Brix 70.33 | 68.67 | 73.67 80.0 | 68.13 | 62.67
pH 3.43 3.31 3.35 3.10 3.17 3.12

* La formulacion 1 difiere de la formulacion 2, en el % de pectina, la primera 0,6% y la segunda con

0,3%.
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y 3, hubo crecimiento de levaduras a valores 1,6x10°, en ambos casos, dicho valor se
ubica en el limite maximo, por lo que se asume que durante un almacenamiento mas
prolongado estos microorganismos pueden ser los responsables del deterioro de las
mermeladas. Por lo que se recomienda ajustar las formulaciones y extremar las
medidas higiénicas durante la elaboraciéon del producto. Para los demas
microorganismos estudiados los valores obtenidos se mantuvieron dentro de los

limites fijados por la norma COVENIN (2592:19809).

Evaluacion sensorial:

En la Tabla 29, se muestran estos resultados, observandose que la formulacion 2
(50% de naranja, 50% de azucar (sacarosa); 0,5% de acido citrico y 0,6% de pectina),
fueron preferidos los atributos apariencia, sabor y textura. Mientras que para la
formulacion 3 (55% de naranja, 45% de azucar (sacarosa); 0,5% de acido citrico y
0,3% de pectina), los atributos mas apreciados por los evaluadores fueron los de color

y olor.
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Tabla 28. Andlisis microbiolédgicos de las tres (3) formulaciones de mermeladas de

naranja, para el dia cero y veintiocho de almacenamiento.

Analisis Formulacién Formulacion 2 | Formulacién 3
1 (50p:509)* (55p:45s)
(50p:509)
0 28 0 28 0 28
Aerobios
mesofilos 5 ) 5 w102 5 5
totales (ufc/g) <10 <10 <10 1*10 <107 [ <10
Hongos
filamentosos | - 102 | <10® | <10® | 1*10° | <10® | <107
(ufclg)
Levaduras ) 5 5 ) 5 )
(ufc/g) <10° [ <10 | <10° | 1,6*10° | < 10” | 1,6*10

* La formulacion 1 difiere de la formulacion 2, en el % de pectina, la primera 0,6% y la segunda con
0,3%.

Tabla 29. Evaluacion sensorial de agrado-desagrado para tres (3) formulaciones de

mermeladas de naranja.

Formulacién | Apariencia Color Olor Sabor Textura
1 4,08+0,19 | 4,24+0,12 | 4,324+0,16 | 4,28+0,22 | 3,82+0,23
(b) (b) (b) (b) (b)
2 5,02+0,19 | 4,76+0,12 | 4,60+0,16 | 4,92+0,22 | 5,14+0,23
(a) (a,b) (a,b) (a) (a)
3 4,90+0,19 | 4,92+0,12 | 5,00+0,16 | 4,80+0,22 | 4,900,23
(a) (a) (a) (a,b) (a)

* La formulacion 1 difiere de la formulacion 2, en el % de pectina, la primera 0,6% y la segunda con




ESTUDIO DE MERCADO Y COMERCIALIZACION DE LAS
MERMELADAS

El Fondo de Crédito Industrial (2000) indica que el estudio de mercado tiene como
finalidad determinar si existe o no una demanda insatisfecha que justifique, bajo
ciertas condiciones, la puesta en marcha de un programa de produccioén de ciertos
bienes o servicios en un espacio de tiempo. Igualmente, expresa que este tipo de
estudio es base para el analisis de aspectos técnicos, econdmicos y financieros que
determinen la toma de decisiones en base a proyecciones realizadas sobre datos

confiables.

A través del estudio de mercado se cuenta con informacién acerca de la existencia de
un mercado potencial que hara factible la venta de la produccion de la planta y
adquirir asi ingresos que les permitird recuperar la inversion. Adicionalmente, se

obtendran datos necesarios para efectuar estimaciones economicas.

Principales Productos Nacionales e Importados Comer cializados en Venezuela

Un articulo publicado en la Revista Producto On line por Leon (2007) indica que el
total de toneladas de mermelada que se vende anualmente en el pais supera el millar,
sin embargo, es una categoria poco auditada. Y existe una incontable variedad de
marcas entre nacionales e importadas. De las cuales unas ingresan al mercado para
quedarse, otras entran y salen, mientras algunas, de manufactura artesanal, acaparan

el ambito regional.

Productos nacionales

Entre las mermeladas nacionales, indica el informe realizado por Leon (2007) para la

Revista Producto On line, que las mas estables son la Marca La Vienesa, con casi 37 %
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de participacion del mercado, y Nina, con 30%, segiin calculos estimados por la
marca lider. En el mismo articulo se asegura que "La Vienesa siempre ha sido

considerada como la mermelada premium entre las nacionales".

Para estudiar el mercadeo y las marcas expendidas se realizd una revision en los
anaqueles de treinta (30) establecimientos comerciales (supermercados,
hipermercados, automercados, MERCAL, PDVAL, bodegones) de los cuales 20 se
ubicaron en el municipio Sucre del estado Sucre y los restantes 10 entre Puerto La
Cruz y Barcelona estado Anzoategui, se encontr6 8 marcas de mermeladas
procesadas en el pais, las cuales son producidas por empresas ubicadas en la region
central, tal como se muestra en la figura 28, especificamente existen tres (3)
procesadoras en el estado Miranda, otras tres (3) en el estado Aragua, una (1) en el

Distrito Capital y una (1) en el estado Yaracuy.

En la tabla 30, se visualiza la informacion referida a las marcas nacionales de
mermeladas comercializadas en establecimientos ubicados en las ciudades referidas
en el parrafo anterior, en la cual se especifica que en todos los casos las
presentaciones son en frascos de vidrio cuyos contenidos varian desde 240 g a 370g y
sus precios oscilan para los productos de 240-245g desde 3,60 a 5,80 Bs; mientras
que las de 350 a 370g se venden desde 5,00 a 9,00 Bs.

Las mermeladas etiquetadas como light se cotizan con valores superiores a las
normales producidas a base de azucar (sacarosa) y esto puede atribuirse al uso de
edulcorantes sustitutos del aziicar como la fructosa, cuyo precio en el mercado es de

aproximadamente 35 Bs/kg.

Adicionalmente, el estudio de mercado permitid observar el nivel de colocacion de

estas mermeladas en los comercios visitados (figura 29) visualizandose que las tienen



Mermelada Siboney
Mermelada Eliza
Mermelada Addas

Mermelada M asala.

Mermelada Nina Dta Canital (1)

Edo. Yaracuy (1)
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Mermelada La Vienesa
Mermelada Lesmi

Mermelada M&K

Figura 28. Distribucion de las empresas productoras de mermeladas de frutas en

diversos estados de la Republica Bolivariana de Venezuela.
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Tabla 30. Principales marcas nacionales de mermeladas expendidas en comercios del

Municipio Sucre del estado Sucre y Puerto La Cruz-Barcelona, estado Anzoategui.

Marca

Siboney

Eliza

LaVienesa

Nina

Addas

M&K

Masala

Lesmi

Origen

Venezuela-
Edo. Aragua

Venezuela-

Edo. Aragua

Venezuela-
Edo. Miranda

Venezuela-
Edo. Yaracuy

Venezuela-
Edo. Aragua

Venezuela-
Edo. Miranda

Venezuela-
Dto. Capital

Venezuela-
Edo. Miranda

Fruta

Fresa normal y light
Guayaba normal y light
Parchita light
Guanabana light

Pinia, Durazno

Durazno normal y light
Fresa normal y light
Pifia, Naranja

Guayaba normal y light

Fresa-mora, Guayaba
Durazno, Mora, Pifia

Fresa

Guayaba, Durazno
Mango, Naranja

Ciruela , Fresa
Tutti-frutti

Guayaba, Fresa, Pina

Pera light, Melocoton
light, Manzana light
Cereza light, Mora ,

Ciruela light

Fresa, Guayaba
Durazno, Ciruela

Pifia, Naranja, Mora

Presentacién (g)

Frasco de vidrio
de 245¢g

Frasco de vidrio
de 370g

Frascos de vidrio
de 240g y 370g

Frascos de vidrio
de 360g

Frascos de vidrio

tipo vaso de 370g

Frascos de vidrio
de 360g

Frascos de vidrio
de 350g

Frasco de vidrio
de 370g

Precio (Bs.)

Mermeladas normales
entre 5y 5,8

Mermeladas light
entre6 y 6,8

Mermeladas normales
entre 5 y 6,8

Mermeladas light
entre 10,4y 13,5
Mermeladas de 240g
entre 3,6 a4,2

Mermeladas de 370 g
entre 55y 6,3

Entre 8,0y 9,0

Entre 5,8y 6,7

Entre 5,8y 6,5

Mermeladas normales
8,2a8,8

Mermeladas light
entre 14y 6,8

Entre 7,3y 8,0
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Mermeladas MNacionales

Masala | 2

M&K | 3

Addas 8

Lesmi 9

Nina 11

Eliza 19

Marcas de las mermeladas

La Vienesa 26

Siboney 28

0 5 10 15 20 25 30

Colocacion en el mercado (muestra: 30 establecimientos)

O Presencia en los establecimientos
O n® total de establecimientos

Figura 29. Colocacion de marcas de mermeladas nacionales en treinta
establecimientos comerciales encuestados al azar en el Estado Sucre y el Estado

Anzodategui.
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mayor presencia a nivel de los establecimientos son las marcas Siboney y La Vienesa

y las de menor presencia fueron las marcas M&K y Masala.

Segun informacion de los comerciantes y algunos consumidores presentes al
momento de la toma de datos, indican que las frutas preferidas en las mermeladas son
las de guayaba, fresa y pifia. En muchos casos, consideran la de naranja como una

opcion para probar un producto diferente.

Productosimportados

Leon (2007) sostiene en un articulo especial para la Revista Producto On line sobre
mermeladas que la oferta de sabores importados se basa en las frutas conocidas como
berries (strawberry, blueberry, blackberry) dentro de éstas destacan las fresas, moras
y cereza. También expone que de las importadas, la marca Smuckers, comercializada
por Alfonso Rivas & Cia. desde hace 10 afios, tiene una cuota de 3 % del volumen
total de mercado. La marca Smuckers ofrece su linea Low Sugar, que represent6 para

el afio 2007, el 40 % de las ventas totales de la marca.

Adicionalmente, Le6n (2007) revela que el precio promedio de una marca importada,
se triplica en relacion a los presentados por las marcas nacionales. En la tabla 31, se
muestran las principales marcas importadas de mermeladas expendidas en comercios
del Municipio Sucre del estado Sucre y en Puerto La Cruz-Barcelona, estado
Anzoategui, en la misma se especifican seis (6) marcas procedentes de paises como
Estados Unidos (Smuckers), Francia (St. Dalfour), Espafia (Santiveri), Portugal
(Helios), Suiza (Hero) y La Constancia (Colombia); las presentaciones de los
productos, a excepcion de la marca colombiana, son en frascos de vidrio cuyos
contenidos varian desde 284 a 340g , la mermelada constancia se expende en bolsas
de polietileno con tapa de rosca cuyo contenido neto es de 200g. Los precios oscilan

desde 9,00 hasta 32,5 Bs; aunque la marca La Constancia se comercializa a 3,2 Bs.
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Mediante el estudio de mercado se visualiza el nivel de colocacion de estas
mermeladas en los establecimientos visitados (figura 30) donde se expone que las
tienen mayor presencia en anaqueles son las marcas Smuckers, seguida por la St.
Dalfour y la de menor presencia fue la mermelada La Constancia adquirida sélo en
un hipermercado de Barcelona. Es de resaltar que estos productos se encuentran
mayoritariamente en supermercados de amplia cobertura nacional y en bodegones,

mientras que en pequeflos comercios es muy raro conseguirlas.

M er cado de las mer meladas

En la Revista Producto On line Ledon (2007) resalta que los consumidores de
mermeladas utilizan las producidas en el pais casi siempre como ingrediente para
postres, mientras que las importadas las consumen directamente. Adicionalmente,
reporta cifras que indican que so6lo 50% de los consumidores locales incluye
mermelada en su lista de compras, y de esa poblacién, 90% la adquiere en
supermercados. El articulo de la revista hace referencia que segun la cuenta de
Alfonso Rivas & Cia., las cadenas de supermercados venden 7 de cada 10 unidades, 6

de ellas en la Gran Caracas.

Actualmente en la localidad existe basicamente un mercado consumidor representado
por la misma poblacién y la de turistas que visitan la zona, segiin informacion de los
integrantes de la cooperativa, quienes previamente al emprendimiento del proyecto

preparaban artesanalmente mermeladas y las vendian a las puertas de su casa.

También se destaca que estos productos son expendidos en pequefios
establecimientos o ventas ambulantes a orillas de las vias turisticas y en balnearios
que bordean el municipio Sucre, los productos se expenden envasados en forma
artesanal sin ningun control sanitario, por lo que los productos de la Fruticola serian

una alternativa de productos semiartesanales con garantia de inocuidad, por lo tanto
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Tabla 31. Principales marcas importadas de mermeladas expendidas en comercios del

Municipio Sucre del estado Sucre y Puerto La Cruz-Barcelona, estado Anzoategui.

Marca

Smucker's

St. Dalfour

Santiveri

La Constancia

Helios

Hero

Origen

Estados

Unidos

Francia

Espafia

Colombia

Portugal

Suiza

Fruta

Fresa light, Frambuesa,

Cereza, Naranja
Frambuesa roja,

Melocoton light

Cerezas negras,

Frambuesa, Mora

Melocoton, Durazno,

Albaricoque

Pera light, Melocoton

light, Manzana light
Cereza light, Mora
Ciruela light

Fresa, Mora, Pifia

Pera light, Cereza,
Melocoton light,
Manzana light

Grosella, Naranja,

Durazno

Presentacion

(9)

Frasco de

vidrio de 340g

Frasco de

vidrio de 284¢g

Frasco de

vidrio de 325g

Bolsa de
polietileno

de 200g

Frascos de
vidrio de

340g

Frascos de
vidrio de

340g

Precio (Bs.)

Entre 19,8y 25

Entre 18,5y 22

Entre 25,2y 32,5

3,2

Entre 9,1y 10,3

Entre 14,6y 16,3
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Mermeladas importadas

La constancia

Hero

Helios

Santiveri

St. Dalfour

12

Marcas de las mermeladas

Smuckers

17

5

10 15 20 25 30

Colocacion en el Mercado (muestra: 30 establecimientos)

O Presencia en los establecimientos

On® total de establecimientos

Figura 30. Colocacion de marcas de mermeladas importadas en treinta

establecimientos comerciales encuestados al azar en el Estado Sucre y el Estado

Anzodategui.
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existe un mercado potencial dispuesto a adquirir las mermeladas siempre tenga un

precio accesible.

Otro mercado esta representado por los consumidores de productos de MERCAL o
PDVAL, pues la fruticola puede colocar sus mermeladas en estos comercios como
convenios de razén social establecidos con las empresas de produccion social, y asi
diversificar la gama de productos ofrecidos por estos establecimientos. La fruticola
tiene como punto a su favor que las mermeladas expendidas en los establecimientos
comerciales del Estado Sucre y en el estado Anzoategui proceden de la zona central y
no se tiene informacidon sobre otra empresa productora de mermeladas en la zona
oriental por lo que no hay competencia regional, y esto es considerado una oportunidad

de negocios.



ORGANIZACION DE LA COOPERATIVA

La Empresa

La empresa de produccién social no presenta una estructura organizacional por
departamentalizacion o especializacion de las funciones, como responde el sentido
tradicional de la jerarquia de una compafiia anonima o empresa mercantil, pues esta
consolidada en base al cooperativismo, donde se establece la igualdad de derechos de

sus miembros en cuanto a la gestion social.

Segun el articulo 2 del Decreto con fuerza de Ley Especial de Asociaciones
Cooperativas, establece que “Las cooperativas son asociaciones abiertas y flexibles,
de hecho y derecho cooperativo, de la Economia Social y Participativa, autdbnomas,
de personas que se unen mediante un proceso y acuerdo voluntario, para hacer frente
a sus necesidades y aspiraciones econodmicas, sociales y culturales comunes, para
generar bienestar integral, colectivo y personal, por medio de procesos y empresas de
propiedad colectiva, gestionadas y controladas democraticamente”. En resumen, las
asociaciones cooperativas son empresas de propiedad colectiva, de caracter

comunitario que buscan el bienestar integral personal y colectivo.

Las cooperativas podran conformarse y funcionar con un minimo de cinco asociados,
tal como lo indica el Articulo 16 del Decreto con fuerza de Ley Especial de
Asociaciones Cooperativas, y en este caso especifico el nimero de asociados es de 10
personas, los cuales laborardn directamente en el centro procesador “Fruticola Altos
de Sucre” al inicio (empleos directos) y generardn 40 empleos indirectos a los
productores primarios (productores de fruta) y expendedores locales. Finalmente, la
poblacion beneficiaria con el desarrollo de este proyecto productivo social es de
aproximadamente de 250 personas contando a los actores cooperativistas y su nticleo

familiar.
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Las formas y estructuras organizativas y de coordinacion de las cooperativas se
establecen segun el estatuto de la Asociacion Cooperativa “Fruticola Altos de Sucre”,
por lo tanto decidiran su forma organizativa, atendiendo a su proposito econdémico,
social y educativo, propiciando la participacion, evaluacion y control permanente y el

mayor acceso a la informacion.

Formasde Trabajo o participacion

El trabajo en la cooperativaes responsabilidad y deber de todos sus asociados y se
desarrolla, en forma de colaboracion sin compensacién econdémica, a tiempo
parcial o completo, con derecho a participar en los excedentes que se produzcan por
todos en la cooperativa. El trabajo de los asociados debe ser reconocido y valorado en
cada una de sus modalidades, esto estd expresado en el Articulo 31 (responsabilidad
de los asociados), del Decreto con fuerza de Ley Especial de Asociaciones
Cooperativas. En vista de lo expuesto, los cooperativistas en asamblea indican sus

horarios de trabajo para dar cumplir con la produccion propuesta.

Los empleos directos serian 10, segin el nimero de los asociados y se requiere el

cumplimiento de los siguientes puestos de trabajo:

Un (1) Administrador(a)

Se encarga del disefio y control administrativo, contable y financiero de todas las
operaciones de la empresa, estd orientado a registrar la informacion en forma
inmediata a fin de aportar reportes que evaluen continuamente la eficacia y

efectividad de cada uno de los procesos administrativos. Sus funciones seran:

e Elaborar los presupuestos de gastos totales de la empresa.
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e Realizar la logistica de compras de las materias primas y otros materiales
necesarios para las operaciones de cada area productiva o administrativa.

¢ Controlar los inventarios de la empresa.

e Controlar, evaluar y registrar la informacion estadistica sobre la gestion de
ventas, generando informacion oportuna para el apoyo de la fuerza de ventas.

e Controlar las operaciones que genera el personal (gastos de nomina).

Adicionalmente, para garantizar la contraloria social, la contabilidad la realizard un
contador externo a la empresa el cual se encarga de registrar las operaciones de la
empresa y transformarla en lenguaje financiero, para lo cual hara uso de las
herramientas y métodos contables cominmente aceptados. Este requerimiento sera

semestral devengado el personal externo un bonificacién de 1.000 Bs.

Per sonal en Produccion (8)

Estas personas tienen como funcion participar en los procesos productivos participaran
rotativamente a lo largo de todas las fases del proceso productivo, desde la recepcion
hasta el etiquetado y almacenamiento. Los mismos estaran repartidos de la siguiente

manera:

e Dos (2) en recepcion, seleccion y etiquetado (los momentos de operacidon no
coinciden)

¢ Dos (2) en lavado/corte

¢ Dos (2) en despulpado

e Uno (1) en coccion, los participantes de las operaciones anteriores colaboraran en

el pesado y suministro de las materias primas diferentes a la pulpa de fruta.
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¢ Uno (1) en envasado, este trabajador(a) esterilizara los envases, y los participantes
desocupados al momento del envasado colaboraran en el suministro de los

envases y en el traslado a la zona de enfriamiento y etiquetado.

Personal de Mantenimiento (1)

El trabajador estard a cargo de verificar el buen funcionamiento de los servicios
eléctrico, de flujo de agua, suministro de gas combustible, funcionamiento y manejo
de maquinarias y equipos auxiliares. Adicionalmente llevard un registro sobre la

calibracion de los instrumentos.

Se plantea a futuro la contratacion de un Técnico Medio o Técnico Superior
Universitario en Tecnologia de Alimentos, como analista de control de calidad, para
que se encargue de realizar los analisis fisico-quimicos a las materias primas, productos
en proceso y productos terminados; verificar el cumplimiento de las buenas practicas
de manufactura, los planes de higiene, saneamiento, y seguridad laboral. Asi como
recopilar datos y generar informacion estadistica sobre la productividad de las distintas
areas de elaboracion. Al inicio, como no se cuenta con laboratorios, se propone el
analisis de los productos por parte de laboratorios externos, estimando un costo

mensual de 300 Bs.

Salud del personal

Se establece como norma que se debe notificar cuando algun trabajador padezca
heridas infectadas, tenga llagas o cualquier enfermedad, especialmente diarrea, para
tomar las medidas necesarias para garantizar que no se le permita trabajar pues puede
ser foco de una enfermedad transmisible por los alimentos, pues dicha persona puede
contaminar con organismos patdogenos los alimentos o las superficies que hayan de

entrar en contacto con dichos alimentos.
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Obligaciones L aborales

La cooperativa establece sistemas y mecanismos de Proteccion Social, para sus
asociados, especialmente a los que aportan directamente su trabajo. Estos sistemas
seran financiados con recursos propios de los asociados, de la cooperativa, o
provenientes de operaciones y actividades que realicen éstas, asi mismo, con recursos
que puedan provenir del Sistema Nacional de Seguridad Social, para atender las
necesidades propias de la prevision social (Articulo 40, Mecanismos de proteccion
social, del Decreto con fuerza de Ley Especial de Asociaciones Cooperativas). Por
tanto, se cubre las obligaciones de proteccion social o cotizaciones patronales como el
pago del seguro social obligatorio (SSO) al Instituto Venezolana de los Seguros
Sociales, fondo de ahorro obligatorio para vivienda (FAOV) 6 ley de politica
habitacional. Pero para poder establecerlo se debe considerar un sueldo o
compensacion econdémica, en este caso se fij0 un anticipo societario de 800 Bs.
mensuales, para cada uno de los socios. En la tabla 32, se observa las cifras a cancelar

por concepto de seguridad social.

No se consideran utilidades, ni vacaciones, ni antigiiedad y como son menos de 20
operarios no se calcula bono de alimentacién. Es de hacer resaltar que beneficios
parecidos se recibiran cuando establezcan los excedentes o ganancias a los que tienen

derecho igualitariamente todos los integrantes de la cooperativa.



175

Tabla 32. Estimacion de costos de mano de obra directa e indirecta para el afio 2009,

tomando en cuenta las obligaciones de proteccion social.

Per sonal Ne Anticipo | Anticipo anual SSO* FAQOV** Total (Bs)
mensual (Bs.) (Bs)
(cltrabaj) (Total trabaj.)
Directos
Administrador 1 800 9.600 384,00 192,00 10.176,00
Produccion 8 800 76.800 3.072,00 1.536,00 81.408,00
Mantenimiento 1 800 9.600 384,00 192,00 10.176,00
Subtotal | 10 -- 96.000 3.840,00 1.920,00 -
I ndirectos
Contador externo 1 2.000 -- -- 2.000,00
Analista externo 1 300 3.600 - - 3.600,00
Subtotal | 2 -- 5.600 - - -
TOTAL 101.600 3.840,00 1.920,00 107.360,00

* calculado como el 4% del sueldo, la deduccion del trabajador del sueldo base es 2%

** calculado como el 2% del sueldo, la deduccion del trabajador del sueldo base es 1%




ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

El andlisis financiero se basa en determinar las fuentes u organismos de
financiamiento nacionales para la creacion e implantacion de redes de innovacion
productiva. Mientras que el estudio econdmico se realizara para determinar la
inversion total en cuanto a inversiones de capital fijo, para los equipos y las
instalaciones en la planta, mas el capital de trabajo. Se analizaran los costos de
procesos industriales, teniendo en cuenta los costos debidos a la inversion de capital,
los costos de produccién y los gastos generales, incluyendo los impuestos a las

ganancias, entre otros.

AndlisisFinanciero

La modalidad de financiamiento es la subvencion, y el monto a financiar del proyecto
es de 256.053,02 Bs. el cual es aportado por diversos organismos e instituciones.
Cabe mencionar que FONACIT (Fondo nacional de Ciencia, tecnologia e innovacion)
a través de FUNDACITE Sucre otorgd un monto de Bs. 199.970,90. para la
adquisicion de equipos y capacitacion de los innovadores. La suma restante
correspondiente a BS. 56.082,12 fue asignado por instituciones dentro de las que se
encuentran el Instituto Nacional de Desarrollo Rural del estado Sucre (INDER-Sucre),
cuyo aporte principal fue para el de acondicionamiento de la infraestructura, y el

Fondo de Desarrollo Agricola del estado Sucre aporta el capital de trabajo.

Es de hacer notar que otra parte se financia para la adquisicion de materia prima e
insumos a través de fondos de la cooperativa y por la gestion social de los consejos
comunales de la comunidad de los Altos de Sucre, tal como lo expresaron miembros

de la cooperativa.
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Andlisis Econdmico

En el estudio econdémico se desarrollaran aspectos tales como:

Costo delainversion total de capital

La inversion total de capital o inversion total se calcula a partir de la suma de la
inversion de capital fijo y del capital de trabajo. Considerandose que, la inversion de
capital fijo es la necesaria para proveer los equipos e instalaciones de la planta,

mientras que el capital de trabajo es el necesario para la operacion de la planta.

Inversion de Capitaliota = INversion de Capital Fijo + Capital de Trabajo

La inversion de capital fijo para la produccion representa la suma de los costos
directos de e indirectos en la adquisicion e instalacion de los equipos destinados al
proceso y las infraestructuras para el funcionamiento. El capital de trabajo se estima
entre 10 y 20% segun lo estipulado por Peters y colaboradores (2002) y Zugarramurdi
y colaboradores (2005). En base a lo anterior, se requieren estimar o determinar los

costos directos e indirectos.

Estimado de costos dir ectos.

Este punto incluye los costos asociados a equipos principales (EP), la instalacion de
los mismos, la calibracion, revision y control de instrumentacién, costos de
instalaciones de tuberias (obras sanitarias), instalaciones eléctricas, materiales

auxiliares y el costo de la puesta en marcha.

En la tabla 33, se especifica los costos directos basados en estimaciones a partir de los

costos de los equipos principales, los cuales fueron obtenidos a través de proformas o
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cotizaciones (anexos 7, 8, 9 y 10) de casas fabricantes de equipos e importadores, a la
fecha ya se han adquirido equipos para la instalacion de la planta de procesamiento y
se cuenta con facturas con sus precios base (anexo 11); el monto total fue de
172.012,40 Bs., mientras que para los costos de instalacion de los equipos y la
instrumentacidn y control se estima un 2% y 1%, respectivamente del costo total de
los equipos, tal como lo establece Zugarramurdi y colaboradores (2005). Los costos
de instalaciones eléctricas e instalaciones de obras sanitarias se detallaron en el
apartado de adecuacion del galpdn en las tablas 7 y 8, respectivamente. Los costos de
materiales auxiliares se muestran en la tabla 34, y finalmente estimo el costo de la
puesta en marcha, el cual se consideré en un mes de produccion. El monto total

correspondiente a los costos directos fue de 242.952,57 Bs.

Estimado de costos indir ectos

Estos costos se atribuyen a los procesos de ingenieria y supervision de obras civiles,
gastos de construccion, y otras contingencias. En este sentido se estima a través del
precio de venta sugerido por el duefio del galpon de procesamiento el cual segin su
opinién es de Bs. 60.0000, este monto se tomaré a efectos de calculo ya que no se
hard la construccion de la edificacion sélo se plantea la adecuacion del galpon de
procesamiento. En la tabla 35, se muestra el monto alcanzado para estos costos el

cual es de 60.000 Bs.

Una vez obtenido los costos directos e indirectos se calcula la inversion de capital total.

Inversion de Capital Fijo= costos directos + costos indirectos

Inversion de Capital Fijo= (242.952,57 + 60.000,00) Bs.

Tabla 33. Estimacion de costos directos basado en costos de los equipos
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Costos directos % de Estimacion Monto (Bs.)
Equipos Principales (EP) Fuente: tabla 6 (pag. 96) 172.012,40
Instalacion de Equipos EP * 2%" 3.440,25
Instrumentacion y control EP * 1%" 1.720,12
Instalaciones de  tuberias  (obras Fuente: tabla 8 11.795,73
sanitarias) (pag.109)
Instalaciones Eléctricas Fuente: tabla 7 22.906,58
(pag. 103)
Materiales auxiliares Tabla 34 (pag. 179) 360,00
Costo de puesta en marcha 1 mes de produccion™® 30.717,49
242.952,57

TOTAL COSTOSDIRECTOS (Bs))

* Fuente: Zugarramurdi y Parin. (2005).

* Se calcula mas adelante en los costos de manufactura o produccion




Tabla 34. Costos directos de materia

les auxiliares
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_ ‘ Preciounitario | Preciototal’
Ne | Materiales Cantidad
(Bs. F) (Bs. F)
1 Cuchilleria 5 50,00 50,00
2 Espumaderas 5 50,00 50,00
3 Baldes plasticos de 10 Its 10 100,00 100,00
4 Tablas de pléstico para corte 4 100,00 100,00
5 Paletas de madera 4 20,00 20,00
6 Jarras de 2 1ts 4 40,00 40,00
TOTAL (BS) 360,00
* Los precios ya incluyen el IVA de 9%
Tabla 35. Estimacion de costos indirectos
Costosindirectos % de Estimacion Monto (Bs)
Ingenieria y supervision, gastos de Costo sugerido del
., . . , , N 60.000,00
construccidn, contingencia galpon seglin el duefio
TOTAL COSTOSINDIRECTOS(Bs) 60.000,00
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Inversiéon de Capital Fijo = 302.952,57 Bs.

Capital de trabajo= 15 % de la Inversion de Capital Fijo
Capital de trabajo=(302.952,57 Bs ) x 10 %
Capital detrabajo= 30.295,26 Bs.

Inversion de Capitaltotal = Inversion de Capital Fijo + Capital de Trabajo
Inversion de Capitaltotal = (302.952,57 + 30.295,26) Bs.
Inversién de Capital total = 333.247,83 Bs.

Costos de Produccién

Los costos de fabricacion o de manufactura estan representados por la sumatoria de
los costos primos, gastos de fabricacion, gastos administrativos y gastos generales

(segin FONCREI 2000).

Costos de Produccién = Costos primos + gastos de fabricacion+ gastos
administrativos +gastos gener ales

Estimado de costos primos

Los costos primos incluyen factores como: mano de obra directa, materia prima y

materiales de empacado.

Materia prima

Los costos relativos a materia prima se observan en la tabla 36, donde se indican los



Tabla 36 .Estimacion de costos de materia prima para el periodo 2009-2013
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Bs./ materia prima afio

. |ReqgMP Acido Costos
Afios Pifia Naranja | Guayaba| Azlcar | Pectina o
(Kgs) citrico (Bs)
(25Bs) | (1,5Bs) | (2,0Bs) | (2,0Bs) | (30Bs)
(18 Bs9)

2009 | 23.040| 23.040,00 | 3.456,00 |23.040,00 |27.868,42 [4.180,20| 2.732,22| 84.316,84
2010| 28.800 | 25.344,00| 4.032,00|25.920,00 (31.351,97 |4.215,04| 2.770,17| 93.633,18
2011 | 34.560| 27.648,00| 4.608,00 | 28.800,00 | 34.835,53 |4.249,87 | 2.808,12|102.949,51
2012 | 41.472| 30.412,80| 5.299,20|32.256,00|39.015,79|4.291,67| 2.853,65|114.129,11
2013 | 46.080 | 33.730,56 | 6.128,64 |36.403,20 |44.032,10 [4.341,83 | 2.908,30 | 127.544,63
TOTAL (Bs.) | 522.573,27
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kilogramos de mermelada a producir por el periodo 2009-2013, pero para efectos de
este céalculo se tomard el correspondiente al afio 2009, el cual incluye el
requerimiento de frutas (pifia, guayaba y naranja), aztcar, pectina y acido citrico para
la elaboracion de las mermeladas segun lo planteado en el programa de produccion de

ese afio (ver tabla 14, pag. 131), el cual alcanza una cifra global de 84.316,84 Bs.

Material de envasado y empaque

En el caso del material de envasado y empacado, los requerimientos de envases,
etiquetas, cajas de embalaje y pegamento segiin lo planteado en el programa de
producciéon de mermelada para el periodo 2009-2013, se muestran en la tabla 37 y los
costos estan reflejados la tabla 38, pero para efectos de este calculo se tomara el

correspondiente al afio 2009, el cual alcanza una cifra global de 91.632,00 Bs.

Mano de obra directa e indirecta

La mano de obra directa para el periodo 2009-2013 se visualiza en la tabla 39, para el
ano 2009, se estimo6 para los operarios (9) en 91.584,00 Bs. En la misma tabla se
observan los valores para el periodo 2009 al 2013; para efectos de calculo se asume un
aumento anual de 15% para la mano de obra directa. Dentro de los trabajadores se

tiene un administrador que serd tomada en cuenta para los gastos de administracion

Para la mano de obra indirecta (andlisis de laboratorio y contabilidad externa) es de
5.600,00 para el afio 2009, segtn la tabla 40. Para la mano de obra indirecta se asume

un aumento anual de 25%.

Los costos primos de produccion para el periodo 2009-2013 se describen en la tabla

41, y el monto estimado para el afio 2009 alcanz6 267.532,84Bs.
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Tabla 37. Requerimientos de material de envasado/empacado para la fabricacion de las

mermeladas seglin el programa de produccion para el periodo 2009-2013.

_ unidades de empaque/ materia prima afio
~ Unidades
Afos _ Frascos + _ Cajas de | Pegamento
producidas Etiqueta *

Tapas empaque (kg)

2009 4.800 115.200 134.400 4.800 60

2010 6.000 144.000 168.000 6.000 75

2011 7.200 172.800 201.600 7.200 90

2012 8.640 207.360 241.920 8.640 108

2013 9.600 230.400 268.800 9.600 120

TOTAL 36.240 869.760 1.014.720 36.240 453

* Para el caso de las etiquetas se considera la colocacion de las mismas por cada cara de la

caja, para identificacion del producto, por eso se incrementa (4x n° de cajas).

Tabla 38.Estimacion de costos de envasado/empaque para el periodo 2009-2013.

Bs./ unidades de empaque afio
. Unidades Frascos + Caiasde Costos
ARnos oroducidas — Etiqueta er?paque Pegamento (Bs)
05 B9 (0,18Bs) (2,089 (20Bs)

2009 4.800 57.600,00 | 24.192,00 8.640,00 1.200,00 91.632,00

2010 6.000 72.000,00 | 30.240,00 | 10.800,00 | 1.500,00 114.540,00

2011 7.200 86.400,00 | 36.288,00 | 12.960,00 | 1.800,00 137.448,00

2012 8.640 103.680,00 | 43.545,60 | 15.552,00 | 2.160,00 164.937,60

2013 9.600 115.199,88 | 48.383,95 | 17.279,98 | 2.400,00 183.263,82
TOTAL 36.240 434.879,88 | 182.649,55| 65.231,98| 9.060,00 691.821,42
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Tabla 39. Estimacion de costos de mano de obra directa para el periodo 2009-2013,

tomando en cuenta las obligaciones de proteccion social.

] Anticipo
n° trabajadores
Afos anual SSO FAOV TOTAL
fijos
Bs.

2009 10 96.000,00 3.840,00 1.920,00| 101.760,00
2010 10 110.400,00 4.416,00 2.208,00| 117.024,00
2011 10 126.960,00 5.078,40 2.539,20| 134.577,60
2012 10 146.004,00 5.840,16 2.920,08| 154.764,24
2013 10 167.904,60 6.716,18 3.358,09| 177.978,88

TOTAL (Bs.) | 647.268,60 25.890,74| 12.945,37| 686.104,72

Se deduce el monto generado por un trabajador (administrador) pues es considerado

en los gastos administrativos.

Tabla 40. Estimacion de costos de mano de obra indirecta para el periodo 2009-2013,

tomando en cuenta para los gastos administrativos

Periodo 2009-2013
Mano de obra
2009 2010 2011 2012 2013
Contador Externo 2.000,00|2.500,003.125,00|3.906,25 | 4.882,81
Analista externo delaboratorio | 3.600,00 | 4.500,00 | 5.625,00|7.031,25|8.789,06




Tabla 41. Estimacion de Costos primos para el periodo 2009-2013.
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Periodo 2009-2013

COSTOSPRIMOS 2009 2010 2011 2012 2013

Materia prima 84.316,84 [93.633,18 |102.949,51 |114.129,11 |127.544,63

Material

empacado/envas. 91.632,00 |114.540,00 |137.448,00 |164.937,60 |183.263,82

Mano de  obra

directa 91.584,00 |105.321,60 |121.119,84 |139.287,82 |160.180,99
TOTAL |267.532,84 |313.494,78 |361.517,35 |418.354,53 |470.989,44
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Estimado de gastos de fabricacion

Estos gastos incluyen la mano de obra indirecta, servicios auxiliares (electricidad,
agua, combustible), mantenimiento y reparaciones, depreciacion de maquinaria y

equipos, impuestos seguros y patentes y otros gastos como adquisicion de uniformes.

Servicios auxiliares

El costo de los servicios auxiliares se observa en la tabla 42, donde el costo total por
servicios eléctricos, agua, y gas butano alcanza 28.272,00 Bs. Y en la tabla 43, se

muestran los costos de servicios auxiliares asumiendo un incremento del 10%.anual.

Mantenimiento y reparaciones

Zugarramurdi y colaboradores (2005) indican que para hallar los gastos
correspondientes a mantenimiento y reparaciones estos corresponden a un 4% de la
inversion fija, por lo que recomienda hacer un estimado por el Método del factor de
Lang a fin de obtener una aproximacién inicial. Para una empresa de preservas
corresponde un factor de Lang de 2.4; también se debe conocer el costo de equipos

principales el cual es de 172.012,40 Bs.

Inversion Fija= Costo equipo principal x Factor de Lang
Costo equipo principal = 172.012,40 Bs.
Factor deLang = 2,4 (para una planta de preservas)

Inversion Fija (por € factor deLang) =172.012,40 Bs.x 2,4 =412.829,76 Bs.

Costo por mantenimiento-repar aciones (4% inversion fija) = 16.513,19 Bs.



Tabla 42. Estimacion de costos de servicios auxiliares para el afio 2009
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o . . costo Cantidad Costo anual
Servicios Unidad de medida _
Bs./unidad mensual Bs.
Electricidad Kw/h 0,03 10.000,00 3.600,00
Agua potable 1/h 0,008 50.000,00 4.800,00
Gas (butano) Bombona de 43 kg 15,00 4,00 720,00
TOTAL SERVICIOS AUXILIARES (Bs.) 9.120,00

Tabla 43. Estimacion de costos de servicios auxiliares para el periodo 2009-2013

o Unidad de Periodo 2009-2013
Servicios ]
medida 2009 2010 2011 2012 2013
Electricidad Kw/h 3.600,00 | 3.960,00 | 4.356,00 | 4.791,60 | 5.270,76
Agua potable 1/h 4.800,00| 5.280,00 | 5.808,00 | 6.388,80 | 7.027,68
Gas (butano) | Bombona de
43 kg 720,00 792,00 871,20 958,32 | 1.054,15
TOTAL SERV.AUXIL. (Bs)| 9.120,00 | 10.032,00| 11.035,20| 12.138,72| 13.352,59




189

Depreciacion (Método delalinearecta)
Vida util promedio: 10 afios
Factor de depreciacion anual = 1/10 = 0,1

Inversion Fija (por el factor de Lang) =412.829,76 Bs

Costos Depreciacion anual = | ———
vida Util

Jx inversion fija

Costos Depreciacion anual = (%)x 412.829,76 Bs=41.282,98 Bs.

Segur os e impuestos (calculado como 1,5 % inversion fija)
Inversion fija (por el factor de Lang) = 3.348.874.294,13 Bs

Inversion Fija (por el factor de Lang) =412.829,76 Bs
Seguros e impuestos =412.829,76 Bs x 1,5%= 6.192,45 Bs.

Los gastos de fabricacion para el periodo 2009-2013 se especifica en la tabla 44, y el
monto estimado para el afio 2009 alcanzo6 267.532,84Bs.

Estimado de gastos administrativos

En estos gastos se incluyen las remuneraciones del personal de Administracion y

auditores o contadores externos, y otros gastos de administracion y ventas.



Tabla 44. Estimacion de gastos de fabricacion para el periodo 2009-2013.

190

GASTOS
FABRICACION

DE

Periodo 2009-2013

2009

2010

2011

2012

2013

Mano de obra indirecta

(Laboratorista Ext.)

3.600,00

4.500,00

5.625,00

7.031,25

8.789,06

Servicios auxiliares

9.120,00

10.032,00

11.035,20

12.138,72

13.352,59

Depreciacion

41.282,98

41.282,98

41.282,98

41.282,98

41.282,98

Seguros impuestos y

patentes

6.192,45

6.192,45

6.192,45

6.192,45

6.192,45

Mantenimiento y

reparaciones

16.513,19

16.513,19

16.513,19

16.513,19

16.513,19

Uniformes

2.000,00

2.500,00

3.125,00

3.906,25

4.882,81

TOTAL

78.708,62

81.020,62

83.773,82

87.064,84

91.013,09
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Los costos de la mano de obra del administrador y el contador externo se detallaron

en las tablas 39 y 40, respectivamente.

Gastos dedireccion y administracion

Para este concepto Zugarramurdi y colaboradores (2005), los estiman como 1 a 2%

de la inversion fija, la cual se considera con 6.192,45 Bs., considerandolo como 1,5%.

Gastos de administracion y ventas =412.829,76 Bs x 1,5%= 6.192,45 Bs.

Una vez obtenidos estos montos se calcularon los gastos asociados a la

administracion los cuales estan reflejados en la tabla 45, para el periodo 2009-2013.

Estimado de gastos generales

Los gastos generales corresponden a limpieza general y fumigaciones. Estos gastos se

visualizan en la tabla 46 para el periodo 2009-2013.

Los costos de produccion o fabricacion se muestran en la tabla 47, y con los mismos
se determino los costos de la produccion para el ano 2009 y asi sucesivamente para

los cuatro afios siguientes. Para el afio 2009, el resultado fue de 368.609,91 Bs.

COSTOS DE PRODUCCION/ANO = Costos primos + gastos de fabricacién +

gastos administrativos +gastos generales

COSTOS DE PRODUCCION/ANO = (267.532,84+ 78.708,62+18.368,45+4.000,00)Bs.

COSTOS DE PRODUCCION/ANO 2009 = 368.609,91 Bs/afio
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Tabla 45. Estimacion de gastos de administracion y ventas para el periodo 2009-

2013.
ADMINISTRACION 2009 2010 2011 2012 2013
Mano de obra directa
(Administrador.) 10.176,00 | 11.702,40 |13.457,76 15.476,42 17.797,89
Mano de obra indirecta
(Contador Ext.) 2.000,00 | 2.500,00 |3.125,00 3.906,25 4.882,81
Gastos de admon.
Y ventas 6.192,45| 6.192,45 |6.192,45 6.192,45 6.192.,45
TOTAL | 18.368,45| 20.394,85 | 22.775,21 25.575,12 28.873,15
Tabla 46. Estimacion de gastos generales para el Periodo 2009-2013
periodo 2009-2013
Gastos generales
2009 2010 2011 2012 2013
Limpieza 3.000,00| 3.750,00| 4.687,50| 5.859,38 7.324,22
Fumigaciones 1.000,00 1.250,00 1.562,50| 1.953,13 244141
TOTAL (Bs)| 4.000,00| 5.000,00| 6.250,00f 7.812,51 9.765,63

Se asume un incremento anual de 25%.
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Tabla 47. Estimacion de costos de produccion para el Periodo 2009-2013

Costos de Periodo 2009-2013

Produccion 2009 2010 2011 2012 2013

Costo Primo 267.532,84 1 313.494,78 | 361.517,35| 418.354,53 | 470.989.,44

Fabricacion 78.708,62| 81.020,62| 83.773,82| 87.064.84| 91.013,09

Administracion 18.368,45| 20.394,85| 22.775,21| 25.575,12| 28.873,15

Generales 4.000,00 5.000,00 6.250,00 7.812,51 9.765,63
TOTAL (Bs) | 368.609,91 | 419.910,25 | 474.316,38 | 538.807,00 | 600.641,31
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COSTOS DE PRODUCCION/MENSUAL = 30.717,49 Bs/mes

COSTOS DE PRODUCCION UNITARIO = 3,20Bs/unidad

Ventas Anuales

Las ventas se calculan a partir del costo unitario de produccion, las unidades de
producto programadas para el afio, en la tabla 48 se especifican las ventas anuales
estimadas para el periodo 2009-2013. y en la tabla 49 se muestran detalladas las ventas

para los distintos tipos de mermelada seglin la cantidad programada para el afio 2009.

Utilidades

Las utilidades brutas se obtienen al realizar un balance una vez obtenidos los ingresos
(ventas) y egresos (costos o gastos) para cada ano de produccion, las utilidades

establecidas para el periodo 2009-2013 se detallan en la tabla 50.

Flujos de caja, en base a la ganancia o beneficio neto.

El beneficio neto se obtuvo de la multiplicaciéon de la utilidad bruta por el % de
ganancia usado para el célculo del precio de venta. El flujo de caja por su parte fue
calculado al sumar los valores de beneficio neto correspondiente a cada afio por

separado de la depreciacion anual.

En la tabla 51, se muestra una tabla que resume los aspectos arriba sefalados, para el

periodo de ejecucion 2009-2013.



195

Tabla 48. Estimacion de los precios de venta y las ventas anuales para las

mermeladas (Periodo 2009-2013).

Ventastotales Periodo 2009-2013

anuales 2009 2010 2011 2012 2013
Costo de
E)éO(;'UCCIOﬂ 368.609,91| 419.910,25| 474.316,38| 538.807,00| 600.641,31
S.
unidades anuales | 115.200,00| 144.000,00| 172.800,00| 207.360,00| 230.399,77
A producir
Costo unitario 3,20 2,92 2,74 2,60 2,61
(Bs)
precio para
la venta
(Bempr%‘a) 4,00 5,00 6,00 7,20 8,64
S.
precio sugerido
para el
comer clante 4,40 5,50 6,60 7,92 9,50
(Bs)
TOTAL Bs. 460.762,39| 719.941,23| 1.036.715,37| 1.492.870,14| 1.990.491,52

e El precio de venta para el afio 2009, se estima como la suma del costo unitario y un 25% del

mismo.

e Para los precios de venta del 2010 al 2013 se considera en un incremento del 20% con respecto

al ano anterior.
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Tabla 49. Ventas anuales de las mermeladas (Guayaba, pifia y naranja) tomando en

consideracion el afio 2009

precio
n° N° costo
» _ . | deventa Ventas
Producto Presentacion| cajas |unidades| unitario o
unitario | anuales (Bs)
anual | anuales (Bs)
(Bs)
Mermelada de 230.400,00
Guayaba 2.400 57600
M oda d frascos de
crmelada €e vidrio de 3,20 4,00 184.320,40
Pifia 1.920 46080
Mermelada d 200¢
crmetada de 46.080,00
Naranja 480 11520
TOTAL Bs. 4.800| 115.200 460.800,00
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Tabla 50. Balance general de ingresos y egresos para la obtencion de utilidades brutas

Periodo 2009-2013

Balance

2009 2010 2011 2012 2013
I ngresos
Ventas (Bs.) 460.762,39 | 719.941,23| 1.036.715,37| 1.492.870,14| 1.990.491,52
Egresos
Costo Primo 267.532,84 | 313.494,78 361.517,35 418.354,53 470.989,44
Fabricacién 78.708,62 81.020,62 83.773,82 87.064,84 91.013,09
Administracion 18.368,45 20.394,85 22.775,21 25.575,12 28.873,15
Generales 4.000,00 5.000,00 6.250,00 7.812,51 9.765,63
Costos de

» 368.609,91 | 419.910,25 474.316,38 538.807,00 600.641,31

produccién (Bs.)
Utilidad Bruta

92.152,48| 300.030,99| 562.398,99| 954.063,13| 1.389.850,22

(Bs)
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Tabla 51. Valores de beneficio neto y flujos de caja para el calculo del VAN y del TIR.

Periodo 2009-2013
Balance
2009 2010 2011 2012 2013
Utilidad Bruta
(Bs) 92.152,48| 300.030,99| 562.398,99| 954.063,13| 1.389.850,22
S.
Beneficio neto
23.038,12| 90.009,30| 168.719,70| 286.218,94| 416.955,07
(Bs)
Beneficio neto
. 196.988,22
promedio (Bs.)
Depreciacion (Bs.) 41.282,98| 41.282,98 41.282,98 41.282,98 41.282,98
Flujode Caja (Bs.) 64.321,10| 131.292,28| 210.002,68| 327.501,92| 458.238,05
Tomado en cuenta para los calculos
Factor de depreciacion 10%
Inversion inicial (Io) 333.947,16 Bs.
Activosfijos* 232.012,40 Bs.

* referido al costo de los equipos y el del local o galpon
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Tasa Internade Retorno dela Inversién

La tasa interna de retorno de la inversion fue calculada segiun la hoja de célculo
propuesta de Najul (2006) en su libro de valoracion de proyectos, la cual se basa en el
calculo de la tasa interna de retorno a una tasa fija a partir de una serie de flujos de
caja proyectados en el tiempo, a partir de una formula matemadtica que ofrece la

propia hoja de célculo.

El método de la Tasa interna de retorno (TIR) ofrece la alternativa de obtener la tasa
que permite igualar el valor presente de los ingresos y los egresos que se esperan de
una actividad o negocio. En su version mas simple, la formula de descuento permite
obtener una tasa constante capaz de lograr esta igualdad, lo que brinda un marco de
referencia muy util para hacer evaluaciones en escenarios que no presentan cambios
considerables en el costo del dinero. El procedimiento para establecer esta primera

version de la TIR, es como sigue:

En la tabla 52, se muestra los flujos de caja esperados para el periodo 2009-2013 y su
sumatoria nos indica el total de ingresos netos el cual resulto ser de Bs. 1.191.356,03,
adicionalmente se coloca en la hoja de célculo el valor de la inversion total de Bs.
333.247,83; la cual corresponde al total de egresos netos y para efectos de célculo de
la hoja se debe colocar con signo negativo, Luego se obtiene el saldo nominal de
flujos que es el resultado de la sustraccion de los egresos totales de los ingresos

totales (sumatoria flujo de caja del afio 2009 al 2013).

Para el calculo de la tasa interna de retorno de la inversioén o TIR, la hoja de calculo
disefiada por Najul (2006) dispone de una férmula que permite calcular la TIR a
partir de la secuencia de los flujos de caja para el periodo 2009-2013, y esta resultd
ser de 43,36%; a este valor ya se ha recuperado la inversion es decir, es el punto cero

para empezar a obtener ingresos o beneficios.
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Tabla 52. Obtencion de los valores de la tasa interna de retorno (TIR) y del VAN a

partir de las hojas de célculo Propuestas por Najul (2006).

Periodo 2009 -2013

2009 2010 2011 2012 2013
FlujodeCaja 23.038,12 131.292,28| 210.002,68 | 327.501,92| 458.238,05
Total ingresos netos (Bs.) 1.191.356,03
Total egresos netos (Bs.) 333.247,83
Saldo nominal delosflujosdecaja (Bs.) 858.108,19
Tasainterna deretorno (%/ano) 43,36 %
Tasa de descuento fija (%/afo) 10%
Factor de
descuento 1,1 1,2 1,3 1,5 1,6
(indice)
Valor presente

) 58.473,7 108.506,0 157.778,1 223.688,2 284.529.,8
delosflujos (Bs.)
499.728,00

Valor presenteneto (Bs.)

(El proyecto es conveniente)
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En el caso del valor presente neto, se empled otra hoja de calculo donde se estimaba
una tasa de descuento fija (% por afio) que para efectos de este proyecto fue de 10%;
y a partir de ésta se obtenia un factor de descuento el cual es un indice que se

calculaba a través de la siguiente expresion matematica:

D - (1 +tasa de descuento

0 J* FD del afo anterior

Una vez obtenidos los factores de descuento para cada afio del periodo 2009 al 2013,
se determinaron los valores presente de los flujos, tomando en cuenta la siguiente

formula:

flujo de caja
FD

VP flujos =
El valor presente de los flujos representa el valor de cada flujo para el momento

inicial o afio 2008, segun esta previsto en este proyecto.

Finalmente, se calcula el valor presente neto (VPN) o valor actual neto (VAN) el cual
representa la sumatoria de los flujos ya descontados en el tiempo. En este caso el
VPN o VAN resulté ser de Bs. 499.728,00; como este valor resultd ser mayor a cero

entonces el proyecto se considera conveniente o aceptado.

Tiempo necesario para recuperar e capital o periodo de recuperacion de la

inversion

En la tabla 53, se muestra el tiempo de retorno de la inversion (TRI) o periodo de

recuperacion de la inversion que resulto ser de 3,35 afos los cuales se cuentan desde



202

Tabla 53. Obtencién de los valores para la obtencion del Tiempo de Retorno de la

Inversion (TRI) a partir de una hoja de célculo Propuesta por Najul (2006).

Periodo 2009 -2013

2008 2009 | 2010 2011 2012 2013

I ngresos
460.762,39 | 719.941,23 | 1.036.715,37 | 1.492.870,14 | 1.990.491,52

netos (Bs.)
Total egresos

-333.247,83 | -368.609,91 | -419.910,25 | -474.316,38 | -538.807,00 | -600.641,31
netos (Bs.)
Flujo neto

-333.247,83 | 92.152,48 | 300.030,99 | 562.398,99 | 954.063,13 | 1.389.850,22
(Bs)
Total ingresos netos (Bs.) 5.700.780,50
Total egresos netos (Bs.) 2.735.532,70
Saldo nominal delosflujosdecaja (Bs.) 2.965.248,00
Tiempo de Retorno delalnversion (TRI) 3,35 afios
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el momento inicial del proyecto (afio 2008).

La hoja de célculo disefiado por Najul (2006) establece una serie de tiempo que
calcula el periodo de recuperacion comparando la sumatoria de los ingresos, con
respecto al total de los egresos y la cuenta se detiene una vez que los ingresos totales
sean superiores a los egresos, es decir que los ingresos esperados repaguen la

inversion total.



CONCLUSIONES

Se evaluaron tantos los factores primarios como los secundarios en cuanto a la
ubicacion de la planta de procesamiento, siendo el factor via de acceso el mas

preocupante por la elevacion de la zona y el nimero de curvas cerradas.

La empresa fruticola “Altos de Sucre” dispondrd de materia prima para la
elaboracion de sus productos en cantidades adecuadas y establecera lazos con

las cooperativas de cultivo de frutas.

Los aspectos referentes a energia eléctrica y agua potable fueron mejorados

durante el periodo de adecuacion de la zona y del galpon.

Se realizo6 el levantamiento de los planos para la adecuacion del galpén
(planos eléctricos y de instalaciones sanitarias) de acuerdo a los

requerimientos de los equipos a instalar.

Se elabordé el LAYOUT de la planta de procesamiento tomando en cuenta
areas de trabajo, la disposicion de los equipos y las consideraciones del disefio

higiénico recomendadas por las buenas practicas de manufactura.

Se establecio un programa de produccion para el periodo 2009-2013.

Se elaboraron mermeladas de pifia, naranja y guayaba a las cuales se les midio

su calidad fisico-quimica, microbioldgica y la preferencia mediante prueba de

consumidores, demostrando ser aptas para el consumo.
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La estructura de la cooperativa permite que todos los integrantes se incorporen
a las distintas fases del procesamiento de las mermeladas, dando a todos la

misma oportunidad y aumentando el trabajo en equipo.

La inversion total de capital para la instalacion de la empresa fruticola “Altos
de Sucre” se estim6 en Bs. 333.247,83; y el monto financiado es de
256.053,02 Bs, por lo que se deben conseguir fondos con otros entes como los

bancos comunales o bancos comerciales.

La tasa de retorno de la inversion (TIR) fue de 43,36%y el VAN obtuvo
valores positivos(499.728,02 Bs), y estos resultados hacen que el proyecto de
la creacién de la empresa fruticola “Altos de Sucre” sea econdmicamente

viable.

En cuanto al estudio financiero este revelo ser rentable, sobretodo porque es

un proyecto financiado por subvencion.

El tiempo de recuperacion de la inversion o capital invertido (TRI) serd de

3,35 afios.

Los productos seran expendidos por habitantes de la comunidad de Los Altos
de Sucre, elevando su nivel de vida y ampliando la participacion social y
también se plantea que los productos se comercialicen en MERCAL vy

PDVAL.
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RECOMENDACIONES

Implementar las buenas practicas de manufactura para garantizar la inocuidad

de los productos a elaborar.

Debido a la escasez de pectina citrica usar las cascaras de la naranja como

fuente natural de este espesante.

Una vez instalada la planta, realizar la estandarizacion de los procesos

productivos y de los productos.

Para aprovechar la gran capacidad de la despulpadora, se plantea realizar el
despulpado en periodos de zafra, y congelar la pulpa de fruta (escaldada) en

congelacion hasta su posterior procesamiento.
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Planilla de recoleccion de datos para e disefio higiénico y construccion de la

planta

1. LOCALIZACION DE LA PLANTA
Factores econémicos

Aspecto evaluado

Cumple

No cumple

Observaciones

Disponibilidad de materia prima principal (frutas)

Estado de las vias de acceso a la planta

Cercania o lejania de los puntos de venta de los

productos

Terreno propio, alquilado, comodato

Costo de impuestos municipales

Exoneracion de impuestos municipales

Presencia mano de obra especializada

Servicio de agua potable

Costo de agua potable

Servicio de Electricidad

Costo de electricidad

Servicio de gases y combustibles

Costo de gases y combustibles

Servicio de telecomunicaciones

Costo de telecomunicaciones

Servicio de aseo urbano

Costo de aseo urbano

Factores ambientales

Aspecto evaluado

Cumple

No cumple

Observaciones

Fuente de agua: superficial, de pozo o de acueducto,

cisterna

Agua potable o acueducto

Presencia de planta de tratamiento de agua

Espacio para disposicion de desechos solidos, liquidos

y £ase0sos
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Direccion prevalente de los vientos en la zona

Empleo de ventilacion natural

Presencia de insectos, roedores, aves y otros animales

Temperatura media anual

Indice de precipitaciones o pluviosidad (lluvias,

tormentas)

Drenaje natural de los suelos

Factores sociales

Aspecto evaluado

Cumple

No cumple

Observaciones

Cercania de mano de obra

Cercania de centros de salud

Cercania de comunidades

Cercania de centros de formacion

Asociaciones, fundaciones y cooperativas

2. Condicionesdela edificacion dela planta

Aspecto evaluado

Cumple

No cumple

Observaciones

Direccion del edificio (coordenadas)

Tipo de edificacion (cuadrada, rectangular, otra)

Tipo de techo: plano, inclinados, en sierra,

Material de construccion del techo

Estructura donde reposa el techo

Superficie externa del techo: corrosion, color, filtracion

de agua, otros

Altura del piso hasta el techo

Dimensiones externas de la edificacion

Dimensiones internas de la edificacion

Material de construccion de las paredes: concreto,

ladrillos, bloques

Frisado de paredes y superficie externa: pintura,

ceramicas (1,8 mts)

Presencia de orificios o cuevas de roedores

Filtraciones o fracturas de las paredes
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Unidn de pared-piso curvada o recta

Distribucion de ventanas

Material de construccion ventanas: madera, acero

galvaniz., aluminio, otro

Tipo de ventana: vidrio fijo, romanilla

Presencia de malla antimosquito

Presencia de extractores

Altura de las ventanas desde el piso

Distribucion de puertas

Material de construccion puertas: acero, hierro

galvanizado, aluminio,otro

Material de construccion del piso: concreto, losa de

arcilla, ceramica, madera, granito

Filtraciones o fracturas

Pendientes del piso (1 a 3%)

Distribucion de drenajes o sumideros en el piso

Tipo de iluminacién artificial

N° de luminarias y distribucion

Disposicion de tomas de agua potable internas

Disposicion de aguas negras

Presencia de tanques

Capacidad de almacenamiento de tanque de agua

potable

Presencia de sanitarios

Distribucion  sanitarios  para  damas:  poceta,

lavamano,ducha

Distribucion ~ de  sanitarios  caballeros:  poceta,

lavamano,ducha, urinario

Zona de oficina

Zona de almacén

Zona de laboratorio

Inmuebles: mesones, asientos

Distribucion de Tomas de corriente
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ANEXO 2

Planilla empleada para recopilaciéon de datos sensoriales de los productos
elaborados.

Evaluacion sensorial de cinco (5) tipos de mermeladas a base
de

Instrucciones: coloque en las casillas el nimero de su agrado de acuerdo a
su percepcion sensorial.

Ponderacion:

Me desagrado mucho (1)

Me desagrada (2)
No me agrada (3)
Me es indiferente (4)
Me agrada (5)

Me agrada mucho (6)

Apariencia  Color Olor Sabor Textura

71T —
723 eeeeeee e el el
199  ceeeee el el
37

-0
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ANEXO 3
Acta constitutiva de la cooper ativa fruticola Altos de Sucre

En ml dig da hoy OF do abnl de 2008 ancontréndess raunidos s codadances

\ wEMEZCIEMNEE, mMEpores de

adad, crvilmenta habiles, thiamss de le cedulas de idertidad mimeras 4,007,897,
) | respeslivaments y domicibadas en Los Ahlos de Sucre.
Municipia Sucre ded Estado Suche, quaangs 500 158 propeetartss de un inemusetis
(galpan y anexc) por una paria. vy por s oira e Asociscitn Cooperativa Froticola
Altos de Sucre, domiciliess en Los Allns de Suere, Municiio Sucre def Estado
Sucre & nsoita en el Registm Pubico del Mumcpio Sucre dal Esiedo Sucrs, en
fecha 27 de felrerc da 2007, guedanto Regisrada Bajo el Nomers 18 Folio 122
&8 Folbo 133, Prolocols Prameras Tomo Décimo S€plimo,. Primes Tomestre dal Afo
2007, representada oor la masima sutondad oel Consaje de Adminisiresdn e
Prasidanta | ) _ L venezclama, mayor de edad, lhilar de fa cédula
da ddemidad nomee y domiciliada an Los Alies de Sucrs, Municpio
Sutre del Esiado Sucra, cuyas faculiedes amergsn de la cléusule Deecisiets [17)
de los Estauios Sociebea de & ya ciada Cooperafivae ban decidido como an
efacho réalizan una nspeccitn 8 un irmuetle 8l cual fus dedo an amendamianis &
la asociacion cooperaiiva seqgOn oofneEls de gocumenin nobarisdn enexo & esis
imebrumento.  Dicha ingpecsdn es del jsnor siguiente: ol nmusbla esta ubicado
denire de =0 berreno de propicdad de las cudadaemras ... o ..
snles denfiicadas, sagin & ovideancia an

documenbs asantado Bapo &l Mienarn 24, Folios 57 3l 58, Tomo VL, de los ibros
de amentcacionas espaciivos o2 la Oficina Inmobiliaria de Ragistra Puslica con
Tuencdn Molarial de ks Municipics SAuddnomos Pirte ¥ San Juan de Capistrann ded
Eatads Anzodtepgui; Dichg Inmuabla (GALPOM v Ansxo) Danse un ares sgroximads
de Cian meinoe cusdredos (100 mi2) d= constniccidn y esia construido con
parcdes de bogue, 1eths de mnc, piso de cemenio, mjas metalicas y porian de
dos pueertas metalices, las condicionss dal gelpdn v &l enexo son fas sigueries:
las parades poBsen gratas ¥ fillracionsa, & piso fiens varios buscos, ol techo de
BEAC phegenid warkis heecos ameriands reparacion o cambo de fBs laminas de
zno, fas mejas 58 ancuaniran con un graco os caodeciin modersdo Y Sesnesdn, &
ponidn tarns & pane inferdor axidedo ameritando reparaciin, = cajedin principal de
gleciricidad necessia saf reparads ¥y oolocarie pazas nuevas. la cablenas son
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extarnas, ro hay Ampsras, s enchufes sidcticos deben BT reparatos v &8
deben instalar Auewas, las ventanas carecen de alguncs vidnos. En el anaxo de
encuenira un mesdn y un lavapiatos. Les condicionss genecales ded inmuebie son
requiares amertands regaraciones menoes y mayores. Esta inspeccion tiene
pland valor entre s parfes y sa considara como una pruebs de [Bs condiciones
dal mismo  en ol momanio de Ccedebrar & contrato de arrendamiento entre oS
popeatarics y el emandalano seqon documento de amendamiento celebrado entre
las paneas; [@a pertes que miervienen en 8858 INSpeCoON dacidan anexer Dunce
(15) folografias (numeradas @ mane del 01 al 15) tomadas ol inmueble para desar
consigncis de les condciones del inmueeble Las pares que interviensn en la
presents inspeccion calebran convenr qus esis inspeccidn lendré plens valor
enbra las partes y an safial de ko acordado firman & pie de ssts nsrumento
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ANEXO 4

Reserva de Denominaciéon dela cooper ativa fruticola Altos de Sucre

.. | ALY
Iiﬁ' A [I'FD S cF -1
Rmperve Mro: 526171
RESERVA DE DENDMINACION

Cludadanc{al:

SaMTA FE -EDD. SUCRE | SUCRE | BIN PARROCOLAA
Telélono: 02F3-

Do corfarmicsd con o aFisbiesida en 6l Articulo 14 de |la Lay Espacal da Aspdacionaes Coopersdyvas iy presia ravsian
dad Archihvd e Cooparathag IMH_FHH D¥RCLion Of SRqUimEmg INSILCiors| 49 #8E FpeMIErdercil, cumpls cor
inferrraits U Butorizamas al uso de la sigulante denominacidn:

FRUTICOLA ALTOS DE SUCRE

OBJETS DE LA COOPERATIYA: PRODUCCION

Constarcin gua so expics a pelicitn de pams interesada ¥ solo vélida par novenita (300 dies siguiantes & B Techa de gu
wi]n. pang i3 legsiizecidn del Ace Conslkuiva v ERaiuios por ame la Ofcina Subatams ol Regging PRDECG dal
domiciio egel do la Croparathva. Mo lendnd derecho @ gromoga., sn excegcon, Al iIncumnplr = lapso indicada dobesd
soichar nusvamenie | nombre de ls Ceoperativa

En Caracas, 04 ce Dicembrs de 2008,
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ANEXO 5

Registro de Informacion Fiscal (RIF) de la cooper ativa fruticola Altos de Sucre

J-29396643-4
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ANEXO 6
Solicitud de Inscripcion SUNACOOP de la cooper ativa fruticola Altos de Sucre
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ANEXO 7

Cotizacion de equipos o Maquinarias empresa INBACOBI C.A.

LT st

INB2 SOBIFC.A.
s -.Diml wn

' EMPACADOR A DE PULPA DE LIQUIDGS:

THBETAP B BT e i Hasoars eléome s

FEGHAL - 21-11-2007
EI:-M “invarsédia Ballesteros, Colmenares, thhof C:ompa.nla Andnima”
; ‘INBACOBI, C.A.".

Rif; A J-09026622-3 .
F-‘ARA. FUNDAGITE SUCREProyectos Rip’s, Fruticofa Altos de Sucre

- CUMANA.ESTADO SUCRE
Atencion .  Lic. WILMAN MARCANO
Telefono: 02834872531
Rif. .u-zomnaaa
-ABUNTD fnﬂ N* 211107-183A

COTIZACION

LAvAD s _. i)
-Sistamade- hVado por {m;ersu.‘n y ASpCrsion.
-Provistar e Larida tfansportadora de 1.70 mctios Al
-Détaida de Tangue de lavado para inmersion de 2 metros aproximadamente.
-Construida en acero inoxidable AIRI 304

Emmﬂrsmﬁ LA BANDA
-Lungliud 1,40 imts, ancho 0.45 s
-Elaborada gnmabar-al teflonado atoxico y moduler importado.
-Dotatia de notereductor italanc marce Bontglioli ( mfasico) de 0.25 hp
-Sistema; lg fruta sa introduce en ei tunyue, donde se disporie de agua con
desinfectanfe para lavar por inmersion. de aquf sale ia fruta automéaticamente por 1a
banda riadora dispuesta para elavar a 30 grados, en cuyo transito se dispone
de ur sist de aspersores mullipies (importados gue texminan 'de lavar, antes de
&asr o frula 'Pf gréavedad a otros rocipientss. o d!l‘&d&lﬂaﬂ:&m tolva de despulpe. X,
PRECK: Bs. 28.420.000,00

: Bs.F. 2B.420,00
AA GAS; Cup. 100 galonwes (378, 85.its). En a&cero inoxidabie,

B seguridad, mansmetrv y doble fondo econ 8 térmico. Motor de 2
HP ‘de. 220 Weltas para 1.69% r.p.ni.
PRECIO € ON MOTORES Bs. 23:202.900,00 %
Bs. F. 23.202, §D

AL 3 S Y VISCOSDS
SaminuntSmilica > ’
Rango:di lienado: 100 a 500 cc
Alimahitacions fenque de acero inoxidable 304
Tivo ds procluc*oa Liguidosy semiliquidos viscosos
Rnﬁdinﬂénto 2 a 18 Dosis minuto
Corptesor-ig thido

Enargla 220 Vait
PRECIO - . Bs. 30.450.000,00
Bs.F. 30.450,00

Corl tanque de. @cero inoxidable 304 de 15 galones aproximadamen
Dosificacién Hanual con vélvula . ¢ g "

Empaca en bol sa plastica de mm:er calibre ¥ hasta 20 cms de ancho.

Modelo horiaon tal que permite fiiejor control dé peso y volumen,

El sistema cv. elle @8 importado, corla y selle pertsectamente forma simultanea,
PRECIO ), Bs-5:278,000,00

Re.F. 627300 ..

Cold ¥ baquina e rara 8 N, J71 - oatro - falefax: (#2176} 3422746~ 3433794 - Tolf, ‘343
' TEYY - 0N& - 7
1 Crighbal - Eatude Téchira - €-moll; Inbacebica @ tantr. xet Fdg Web mllim“t::n Roissi
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Hédulkon ecrigpor.
St ol A 1 ale
o guipadiras
Paspraun.
e [rereey dles
7 -p, Horevde "“:"":_d!_
Pubarrizncims de ponele
Trapehms, oredu v lalen
Plardeh chetinnm
Meterey Librer
K AL A A IS Fovoves shlcmit st
- 'Eiaboﬁj ; en acerp inoxidable 304 en todgas sus pantes, incluso el cuerpo del
' aquip0O _
+ Sistemaq Horizontal con tapa inox.
e Capacidad 20 galonss.
o  Motoregductor irifasico importado & 30 1pm
Péééigo e - . Bs. 12:484:500,00 K
CEEE Bs.F. 12.484,50

TANGUE ESC ALDADQOR( Toda fiuta excepto pifia)
. Construkda ey d@cero jnbxidable AlS) 304 Gaiibre 18
-Médidas? digmitra 60'cms
i Altura 80 cms..

_Volcable en bas&liante: montado sobre estructura metalica.
-Con daiofarfgf ter12 sopletas a ges.

apa - galonas. .. . )
P?r?%m o “'Be. 14.514.500,00

Lo o 7 Bs. F. 14,514,560

Trifésico, con tamices intercambiables.

idable, Gnl. 304, motorde 7
Cap: 800 K;

pra. Bandas de goma quirirgica o las aspas. - )
TRES (03)Jp MICES DE ACERO INOXIDABLE" De 0,5 mm, ™\nm y 6 mml..
PRECIO CON. MOTORES Bs. 17.255.000,00 ¥

N ) . Bs.F. 17.25500
F.0.B. San Anlonio  Estado 1actira

GARANTE  JUn (01) ario por defecios de % ile y no cubre los
repueslos ¢ ! son de desgasle. esta gorantic wTecta operacion,
ysq y mant .miento adecuado del equipo.

FLETES: Por cuerta del comprador

FORMA D.EPAGO: Dpposito dal 70% cor ido a nombre de
INBACOBI, C A en Cta. Cte. N°. 0DO/- OO anfoandss, O en
Cta. Cte. N° 0134-0340-61-3401017.dsl Bam legar @l equipo a

puerto Ver. - Slano para pruceder a su nacion
El no amfﬁmienta de ésta norma scaireara gastos que deben ser pagados por el .
comprador
VALIDEZ PE LA OFERTA: 30 dias Salvo cambio en la politica monetaria del Pals
TIEMPO DE SNTREGA: 75 clas nanies, cespuss Ue confirmado &l pedido, '
mggfl’;lﬁ’mg Iggn& L;ES INSTALACIONES ELECTRICAS E

_ JILICAS, TERIALES, MANO DE OBRA Y OBRAS Civi
MONTAJ__E 2 LOS EQUIPOS SON FOIR CUENTA DEL COMPRA%OI;ES e

Alartameanite,

B,

RV

CGells 4 bquine Correrm | Ba. 7-71 - Canire - Tole

B w7 feci (0176) 3430765 - 3433794 « Tolt, 36IT8YD - O4M - 7ONISET - W14 - TIISTRG

TAChiN - Emmits tnbacobicy @ conty. el Pig Wil wawisheece blca com
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ANEXO 8

Cotizacion de equipos o Maquinarias Taller industrial Jiménez.

TALLER INDUSTRIAL JIMEN EZ, C.A.

TRES PICO& VIA EL CANAL DE REGADIO HACIA URBANIZACION BRASIL.
. CUMANA - ESTADO SUCRE
TELE-FAX: 0293-46T1158
NIT: 04435587018

TELF. CELULAR: 0414- 7934049
RIF:L31390884-)

Cuman4, 05 de Septiembre de 2007

2 FACTURA PROFORMA

Ciudadano
Cooperativa Fruticola Altos de Sucre, R.L.
Altos de Sucre — Estado Sucre

Nos es grato someter a su consideracién nuestra ofert

a por los siguientes equipos que conforma

w una Planta Procesadora de Frutas, con capacidad de 50 Kg./Hrs.:
ity Precio Precio
et Descripeitn Unitario Total

01 |e Balanza de Pesado, tipo plataforma. Carga maxima

150 Kg. 8.500.000,00 8.500.000,00
02 |e Mesa de selecciém en acero inoxidable, con medidas

de 1.90 x 0.90 x 0.90 mts. 6.000.000,00 12.000.000,00
o, Lavadora de Frutas (toda fruta excepto pifia), | -

provista de banda transportadora de 1.5 mits.

Tanque de lavado. Construida en acero inoxidable

AISI304. Accionamiento de la banda por moto

reductor trifdsico 0.25 HP. 50.000.000,00 50.000.000,00
01 |, Mesa de escurrido y clasificacibn en acero

inoxidable, con medidas de 1.90 x 0.90 x 0.90 mts. 6.000.000,00 6.000.000,00
01 . Mesa de preparacién en acero inoxidable, con

medidas de 1.90 x 0.90 x 0.90 mts. 6.00.000,00 6.000.000,00
a |, Tanque escaldador, dismetro 60 cm., altura 60 cm.

En acero inoxidable con quemador a gas. Capacidad

de S0 palines, 38.000.000,00 38.000.000,00
01\ .

‘|* Despulpadora de frutas, con capacidad de 200 a 500

kg. en acero inoxidable, con motor de 2 HP. 40.000.000,00|  40.000.000,00
01\ * Marmita a gas para pasteurizacién, construida de

acero inoxidable, con vélvula de desagile de 2”, con

vilvula de seguridad y manémetro, motor de 2 HP a

220 voltios, capacidad de 225 litros. . 50.000.000,00 50.000.000,00
0 | 4 Mezclador con tanque y aspas en acero inoxidable,

;Spl:;;i{sd 20 galones, con moto reductor de 5 HP a 42.000.000,00 42.000.000.00
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FALLER INDUSTRIAL JIMENEZ, C.A.

TRES PICOS. VIA EL CANAL DE REGADIO HACIA URBANIZACION BRASIL.

CUMANA ~ ESTADO SUCRE
TELF. CELULAR: 0414-7954049 TELE-FAX: 0293-4671198
© RIF:L31390884-3  NIT: 0445987018
RN :
01 |e "Llenadora y empaquetadora de pulpa y jugo en
acero inoxidable. Capacidad de 15 galones. 32.000.000,00 32.000.000,00
01 |« DPosificador para productos:liquidos y-seniiliquidos
(merinelada; Compota;  salsa -y jugo) -en acero
inoxidable: Capacidadde 12 a-18:dosis-por-minutos.
-Equipada- ¢omw=compresor::de aire. y tanque -de.
i ‘depésitorde-15-galones. Medidas 110 x'55 x 130°cms: 43.000.000,00|  43.000.000,00
e “Cocitia “IndUStFHal ‘deé- tires:«(03)-shornillas; ~con
01 estructura - .compuesta - ~de - perfiles “nietalitos
electrosoldado. y forrada con lamiinas de acero
inoxidable; con-parrilla removible yconmedidas de
150'x 50 x 40.cm. 3.500.000,00 3.500.000,00
e Instalacién de los equipos
35.000.000,00 35.000.000,00
Sub-Total 366.000.000,00
IVA 14% 32.940.000,00
Total 398.940.000,00

Tiempo de Entrega: Seis (06) meses
Forma de Pago: - 60 % inicial
- 20% alos dos (02) meses
-20% al entregar
Validez de la Oferta: Cuarenta y Cinco (45) dias.

NOTA: Este presupuesto no incluye instalacién de gas, electricidad, ni obras civiles.
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ANEXO 9

Cotizacion de equipos 0 mesones Comercial GI SA SRL.

UTILES PARA RESTAURANTS;
FUENTES DE SODA, ETC.
CALLE MARINO No. 33
—P TELEF. (093) 25363 - CUMANA

¢

(CROCa RLF.- J-09502099-1
UQU343Die

COMERCIAL GISA S.R.L.
cumand, 9T de_ A sl de 9oL ¥ 09632

Saﬁor(es)GY‘@ll- whive. Yook Mlos De Sace

Direccidn

CANTIDA® , DESCR I'P. CION VALOR Bs.
..... 6. esooes. Aceo Locuidable 140« 70,65 | 3D .
...\’} TPes Eledhoao 30 kg J/J00

—
O
b=
3
ol v

Ty#987. | 2280 [
TovaL Bsi- || )4, 300
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ANEXO 10

Cotizacion de cava cuarto congelacion REFRICOM C.A.

REFRIGERACION COMERCIAL DE ORIENTE, C.A.,

(REFRICOM, C.A.)
EQUIPOS PARA ABASYOS, FUENTES DE SODA
HOTELES, LICORERIAS Y RESTAURANTES

Caphal pagado 81. 24.440.000,00 REPUESTOS Y AC ﬁE 0

RIF.J-08032347-5 - NIT, 0003119521 Calle Sarmiento Esquina ¢/ Vargas Edil mlg
Cliente: FUNDACITE RIF. G-200078388293) 4331655 - 8083721 Fax. 4313832 8428 Suors
Direccion; CONTADO
Cumané, Estado Sucre Fecha;17/10/08

Vence: 30/10/08
Sometemos a su consideracion el siguiente presupuesto:
[ganﬁdad Descripcion ] Precio T Tolal j

1 Cava cuarlc para congelacion
med. 2,40x1,80x 2,40.

Instasiada con unidad semisellada 22.568,81 22.568,81
incluye cortina divisoria
Sub-Total Bs 22.568,81
iva 9% [ Bs 2.031,19 |
Toal Bs 24.600.00

Mercancia cotizada: para entrega a convenir

“Esperando su satisfactoria respuesta a esta oferta nuestra**
Nos despedimos de U aﬁ MQx *ntamente. .
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ANEXO 11

Andlisis estadisticos aplicados a los atributos sensoriales medidos en las diver sas

mer meladas for muladas.
MERMELADA DE PINA

Prueba de contraste de rangos multiples para el atributo Apariencia, para las
diferentes formulaciones de mermelada de pifia.

M¢étodo: 95 porcentual LSD

Formulaciones | Recuento | Media LS | Sigma LS Grupos homogéneos
2 25 3,64 0,260563 X

4 25 3,84 0,260563 X

1 25 4,16 0,260563 X X

5 25 4,84 0,260563 X X

3 25 4,92 0,260563 X

Prueba de contraste de rangos multiples para el atributo color, para las diferentes
formulaciones de mermelada de pifia.

Método: 95 porcentual LSD

Formulaciones | Recuento | Media LS | Sigma LS Grupos homogéneos
2 25 3,80 0,254873 X

4 25 3.96 0,254873 X

1 25 4,20 0,254873 X

3 25 4,96 0,254873 X

5 25 4,96 0,254873 X

Prueba de contraste de rangos multiples para el atributo sabor, para las diferentes
formulaciones de mermelada de pifia.

Meétodo: 95 porcentual LSD

Formulaciones | Recuento | Media LS | Sigma LS Grupos homogéneos
4 25 3,72 0,285517 X

2 25 3.88 0,285517 X

1 25 4,28 0,285517 X X

5 25 4,40 0,285517 X X

3 25 4,92 0,285517 X




228

Prueba de contraste de rangos multiples para el atributo textura, para las diferentes
formulaciones de mermelada de pifia.

M¢étodo: 95 porcentual LSD
Formulaciones | Recuento | Media LS | Sigma LS | Grupos homogéneos
1 25 3,60 0,269864 X
2 25 3.72 0,269864 X X
4 25 4,00 0,269864 X X X
5 25 4,40 0,269864 X X X
3 25 4,68 0,269864 X
MERMELADAS DE GUAYABA
Andlisisdela Varianza para Apariencia
Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F P-Valor
EFECTOS PRINCIPALES
A:formulacion 46,352 4 11,588 7,59  0,0000
RESIDUOS 183,2 120 1,52667
TOTAL (CORREGIDO) 229,552 124

Contraste Multiple de Rangos para Apariencia segiin formulacion

Método: 95,0 porcentaje LSD

formulacion Recuento Media LS  Sigma LS  Grupos Homogéneos

25 3,28 0,247117 X

25 4,28 0,247117 X
25 4,28 0,247117 X
25 4,68 0,247117 XX
25 5,12 0,247117 X

— W N BN
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Contraste M ultiple de Rangos para color segin formulacion

Método: 95,0 porcentaje LSD

formulacion Recuento Media LS  Sigma LS Grupos Homogéneos

25 3,64 0,23278 X
25 4,36 0,23278 X
25 4,44 0,23278 XX
25 4,72 0,23278 XX
25 5,08 0,23278 X

—_ W NN

Andlisisdela Varianza paraolor

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:formulacion 2472 4 6,18 4,69 0,0015
RESIDUOS 158,08 120 1,31733
TOTAL (CORREGIDO) 182,8 124

Contraste M ultiple de Rangos para olor segun formulacion

Meétodo: 95,0 porcentaje LSD

formulacion Recuento Media LS  Sigma LS  Grupos Homogéneos

25 3,76 0,22955 X
25 4,44 0,22955
25 4,72 0,22955
25 4,84 0,22955
25 5,04 0,22955

— W N WD N
>R <K
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Anadlisisdela Varianza para sabor

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F P-Valor
EFECTOS PRINCIPALES

A:formulacion 63,632 4 15,908 9,64 0,0000
RESIDUOS 198,0 120 1,65

TOTAL (CORREGIDO) 261,632 124

Contraste Multiple de Rangos para sabor segiin formulacion

Método: 95,0 porcentaje LSD

formulacion Recuento Media LS  Sigma LS Grupos Homogéneos

25 3,0 0,256905 X

25 4,16 0,256905 X
25 4,52 0,256905 XX
25 4,64 0,256905 XX
25 5,12 0,256905 X

— W N BN

Anadlissdela Varianza paratextura

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-Valor

EFECTOS PRINCIPALES
A:formulacion 29,648 4 7,412 4,22 0,0031

RESIDUOS 210,88 120 1,75733

TOTAL (CORREGIDO) 240,528 124
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ANEXO 12

Cotizacion de etiquetas Industria Grafica Oriental IGOCA

[} (X1
Industria Grafica Oriental e, a.
LITOGRAFIA - EDITORIAL
Las Delicias de Caiguire, Detrés del Conscripto Militar. Cumand, Edo. Sucre.
Telf. 0293 - 431,7854 - 432.5455 - 432.5575 Fax. 0293 - 431.7638
www.igoca.net - igocal @cantv.net Rif.: J-0B006761—4

Sres.: )
LU.T. CUMANA
Cumana, Edo-Sucre.

Cumana, 04 de febrero 2009
Atencion: Silvana Ortiz
PRESUPUESTO

Es un placer cotizarle lo que a continuacién detallamos:

Etiquetas de 8cm largox 4,5 cm de ancho. Impreso en prensa
Digital full color una cara y en papelGlasé Brillante 125 gramos.

CANT. DESCRIPCION PRECIO UNITARIO PRECIO
TOTAL

1000 Etiquetas Bs.F. 0,18 Bs.F.
180,00+IVA.

Observacién: El cliente debe entregar el arte digitalizado con Boceto (muestra) Del
trabajo a elaborar.

Nota: Cotizacién valida por 30 dias, siempre y cuando no suban los costos de
nuestros insumos grificos. Es importante consultar antes de elaborar la Orden de
Compra, a estos precios hay que sumar el % correspondiente al IVA.

Tiempo de Entrega: 8 dias hébiles, luego de recibida la Orden de Compra.

Forma de Pago: Contado.

En espera de que estos costos le sean de su agrado, atentamente se despide:

30 Afios imprimiendo calidad, nuestro Slujo de trabajo es 100% digital,
elaboramos con planchas CTP (computer-to-plate) Eliminando asi el
paso de las peliculas y obtener la mds alta calidad Y a un menor costo.
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ANEXO 13

Cotizacion deenvasesdevidrio DISTRIVIDRIOS CA

FROM :DISTRIVIDRIO FAX NO. 1824355154568 Jan. 28 2089 B2:43FPM FP1

IGNEE

| DISTRIVIDRIOS ¢

B Maracay, 20 de Enero de 2009

C
A

Sefiores:
. FUNDACITE SUCRE
Presente.-

Estimados Sefiores:

Por medio del presente nos permitimos cotizarles los siguientes productos:

Unidad | Descripcién - Presentacion Precio Unitario
Bulks Envases de 500 cc T/Off 3.536 und x paleta 0.5700
Bulks Envase de 200 cc T/Off 6.864 und x paleta 0.5000

Precios de Material de Empaque:
v’ Paleta : 140,00
¥ Marcos: 62,00
v' Separadores: 4.50 C/U

Condiciones de Venta:
-Precios no incluyen 1.V.A. ni flete

Sin otro particular a que hacer referencia y agradeciendo de antemano la
atencion prestada, se despide de usted,

l P15438.
aml!:a&uhﬁnmimu triviiria,
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