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RESUMEN

AESTUDI O DE FACTI BI LI DAD PARA LA | NSTAI
PLANTA PROCESADORA DE PULPA DE NARANJILLA EN LA

COMUNA EL AZUCAR, PROVI NCI A DE SANTA ELENA, A=zO

La finalidad y aspiracion del presente proyecto, estd enfocado y orientado al
sector agricola pectorindustrial, estableciendo nuevas opciones y variables de

produccion e industrializadn de este producto como es la fradaanijilla.

La justificacion principal para ejecutar el proyecto se basa en sus@tdes de
trabajo, mejorar la calidad de vida de los agricultores y promover el desarrollo

tecnoldgico dentro de nuestra provinaimdando en la economia de la misma.

Para la elaboracién de la pulpa de naranjiild/ A P U L Ksé éstableceran

estudios técnic® y financieros, los cualeseran de mucha ayuda pues nos

mostrarian logquipos walores necesarios para la puesta en marcha del proyecto.
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Dentro del estudio técnico, se debe encontrar la ubicacion optima de la planta
tomando en cuenta vias de acceso, disposicion de la materia prima; para lo cual
nos centramos en la Comuna El Azuoasi mismo procedié a determinarse el
tamafio Optimo de la mismaresentando diferentes tipos de diagranah
momento de realizar los procesos de elaboracién de la pulpa de naranjilla.
También dentro de este estudio se muestra el logo, marca y estilo puopi®

gue se lanzara al mercado y ser altamente competente.

En el estudio econdmico se desarrollan matrices para deducir el valor de la
inversion total del proyectoguyo monto paraeste estudio es de506.045,45
dolares, optandceste financiamiento ennversionistas y un crédito en la

Corporacién Financiera Nacional.

Para culminar, luego de realizar los respectivos estudios y analisis, se determiné
qgue la creacibn de la planfiaFr ut a P e n i ,res viablay renfble para 0
los accionistas e invamistas, pues la recuperacion de lo invertido es en 2 afios 8

meses.
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INTRODUCCION

La Comuna El Azucar, siula en la parte sur deReovincia de Santa Elena, es la
ubicacion éptima para poner en marcha la planta procesadora de pulpa de
naranjill a @Fr utyas pBrello igue sepresanta elSsiguieAte 0

trabajode estudio de factibilidad pakgecutarsu desarrollo.

Cabe recalcar que nuestra provincia tiene una gran variedad de sembrios de frutas
en el sector norte y sur, lo cual hace mas viable la ejecucion del proyeobo

solo nos basaremos en la naranjilla.

A continuacion en el presente trabajo detallamos los cinco capitulos desarrollados

dentro del estudio de factibilidad:

En el Capitulo l;establecemos los antecedentes y el origen de los organismos, se
formulael proyecto justificandolo, también @ntramodos objetivos generales y

especificos.

En el Capitulo Il; se establece un estudio de mercado, en donde se especifica o
detalla las propiedades de la materia prima. Se aplica un muestreo en base a
encuestas estos resultados nos indicarian o deducirian cuanto seria nuestra

demanda y oferta, culminando con nuestro mercado potencial.



En el Capitulo lll;se establece un estudio técnico basado en la localizacion macro
y micro para la puesta en marcha de la plpnb@esadora de pulpa de naranijilla.

Y se detalla la distribucion y los procesos a seguir para la industrializacién de la
fruta tomando en cuenta los factores ambientales. Ademas se muestra la marca,

logotipo con la que esta saldria al mercado.

En el Capulo IV; se establece un estudio econémico financiero que nos enfoca

los valores que se tomarian como la inversion fija y capital de trabajo.

En el Capitulo V; se establece la evaluacion financiera, el financiamiento

(inversion) y la recuperaciéon en ciettempo.



CAPITULO |

ASPECTOS GENERALES

1.1. Antecedentes

A nivel mundial Colombia como Ecuador son dos de los principales paises
productores de naranjilla. Ademas, la fruta se encuentra bien establecida en otros
paises como Panamd, Perl, Costa Riemezuela y en los ultimos afios en
Guatemala sin olvidar queestos paises dedican toda su produccién a la
industrializacion de la fruta y elaboracién de subpectal siendo esta una fuente

de generacion de ingresos para cada pais.

Como daro ejemplo deesta industrializacignse tiene a la empresa Frutas
Industriales de Santander Fruinsa S.A.S., cuya ubicacién se encuentra en
Bucaramanga departamento de Santander en el vecino pais de Colombia, ofrece el
producto de pulpa de naranijilla en sus presentaside tambores metalicos de 55
galones (200 Kg) dirigido al stxr industrial, y en bolsas delgetileno para la
presentacion al cliente para el consumo domésticamstfoyéndose como el
producto destacado de la compafia debidogda aceptacidpor parte delos

clientes.

La naranjilla anivel nacionales cultivada principalmente en la zona orierdal

provincias de la region andina confungurahua, Chimborazo, Cafar y parte de



la costa como en Los Rios, Guayas y la misma Santa Elena; como parte de este
desarrollo industrialse pu€ée encontrar la compafia EXOFRUTcuyas
instalacionesse encuentran ubicadas a 20 minutos del puerto de la ciudad de
Guayaquildesde el afio 1998u pimcipal actividad comercial es el procesamiento

de jugos, pulpa, concentradids naranjilla y otras frutas exoticas para su posterior
venta como cogelads o asépticas Contando con una fuerza laboral de

aproximadamented® persons.

En nuestraProvincia de Santa Elena la producciéde naranjilla como
monocultivono se lo realiza en todo el afio, sino mas bien se aprovasha
temperaturas bajas que oscilan entre los meses de Julio a Novidishoe
conlleva a quela utilizacion de la naranjilla comanateria prima para la
industrializaciény posterior obtencién de pulpa es relativamente poco conocida
en sus habitantes lo cual demuestra cepleconsumidor no se encuentra

familiarizado con latilizacién de est@roducto.

Actualmentela provincia no cuata con una empresa propia dedicada a este tipo
de procesos, es alli la necesidad de ciertos sectores consunmsesbargoal
realizardiversas investigacionews darcomo resultado favorable tantailidad

y la puesta en marcha dea empresa dedida a la explotacién de la naranjilla
para su industrializacion y obtencion de subproductos con la finalidad de

comercializarh dentro y fuera de la misma



1.2.Planteamiento del problema

El proceso de extraccion de la pulpa de la naranjilla para su colizemsén
dentro del mercado peninsular surge como un proceso industrial rentable debido
al uso de la produccion de ffruta dentro de nuestro sugelminimizando la

adquisicién y a su vez el costo de proveedores de otras provincias.

En la Rovincia de Samt Elena la produccién de naranjilla es poco conocida
desatando una serie de desinformacion acerca de esta fruta para el consumidor; asi
mismo esta materia prima no es explotada para su industrializacion y obtener
subproductos como la pulpa o concentradogyelados, generando un problema a

la sociedad consumidora debido a que esta tendria que adquirir este producto

fuera de la provicia a un elevado costo.

La recoleccion de informacion mas el estudio de mercado técnico, econémico y
financiero nos dan paswidentificar la rentabilidad, la localizacion y los rubros

para la puesta en marcha de una empresa dedicada a este tipo de proceso con el fin
de evitar la adquisicion de este producto fuera de la provincia y a un precio

accesible para los consumido(bsteles, heladerias, restaurantes, entre otros)

Cabe indicar que la industrializacion de la naranjilla nos va a permitir el desarrollo
de procesos tecnoldgicos, la creacion de fuentes trabajo, seduccién para la

inversidon extranjera; elevando el nived dida de los agricultores del sector pues



les incentivara y permitira desarrollar un sistema ordegalanificado para sus

cultivos.

También o debemos olvidar el cuadro nutricional de esta fruta pues contiene
cantidades similares de Vitamina C comméranja, limon, kiwi; esta vitamina
fortalece las defensas del cuerpo evitando enfermedades gripalemas
contiene vitamina A la cual nos permite tener una buena yisidmbate
enfermedades nerviosas, disminuye el colesterol, ayuda a fortaleceniee$os.

Siendo una fruta que gusta mucho en coladas, jugos, postres, helados a quienes

aman los sabores acidos.

1.3.Formulacion del problema

¢ Quanto incurrird la investigacion dectibilidad para la ubicacion, construccién y
puesta en marchale una plantaprocesadora de pulpa debido a laass
industrializaddn y transformacionle la naranijilla dentro de la Comuna EI Azucar,
Provincia de Santa Elena, con el fin de genengres® econdémicos para el

desarrollo de la misma?

1.4. Justificacién del proyecto

La existencia de la agricultura en el Ecuador es desde sus inicios, mas con la

revoluciéon industrial y la inflacibn pasa de una practica tradicional airser



técnica progresiva de desarrollo debido a los niveles de productividad y variedad
de productos agcolas; en estos ultimos afios el aumento de esta técnica es
utilizada para la exportacién de productos como flores y frutas tropicales entre

ellas la naranjilla.

Dentro de la Pwincia de Santa Elena existen sectores dedicados a la pesca, la
ganaderia Ya agricultura siendo esta ultima esencial en el desarrollo de la misma
pues cuenta con dos sectores estratégicos para el desarrollo de estataitaica
en el norte (Comunas: Barcelona, Sinchal, Mamdflay entre otras), en el sur
(Comunas: El AzdcaiSube y Baja, San Rafael, entre otras); estas comunas nos
brindan variedad de productos comaan8iia, meldn, limon, naranja, guineo,

sabila, uva, naranjilla, ciruelaotros.

Existen diversas razones para la ejecucion dekptegproyecto, no obstante, una

de estas razones analizar el nivel de penetracion del producto en el mercado. Se
ofertard un producto de calidad con una presentacién llamativa que se adapte a las
exigencias de los clientes. El proyecto se presenta coaalternativaa corto

plazo eficiente parabtener un crecimiento econémico en el @eproductivo de

la provincia.

En el ambitosocioecondémico la plantaaportaria con la creacion de nuevas
oportunidades colectivasritjidas a los agricultores deste fruta, asi mismo, la

puesta en marcha de pdanta procesadora de la pulpa posibiltarir nuevas



plazas de trabajo ela zona de influencia benefician@otodo el personal que
habitadentrode ella, de talforma que se geneman nivel elevadode ingresos

econdmics de la zonadinamizando la&aconomia.

La importancia del presente proyecto es buscar la utilizacién e industrializacion
de la materia prima provista de fincas locales que hagan uso de practicas agro
ecoldgicas a fin de devolver la cajuad productiva del suelo y asi disminuir la

compra a proveedores de esta fruta de otra provincia.

Por las razones mencionadas anteriormesgedesegroponer un estudio de
factibilidad para la creacién de una planta procesadora de pulpa de naranjilla, |
cual nos permitird industrializar la naranjilla para obtener un subproducto
congelado y a su vez dicha plarsird la fuente principal de distribucidén en la
provincia, teniendo en consideracion los puntos de venta principales identificados
como cadenasedsupermercados, sector hotelero y restaurantes que se encuentran

ubicadogentro de la misma.

Al poner en marcha la planta procesadora de pulpa de naranjilla secbogga

con los parametros establecidos por normativas nacionales y con las exigencias
del consumidor, brindandole un producto con alto grado de calidad, rico en

vitaminas, congelado para evitar la pérdida de sus nutrientes y su deterioro

inmediato.



1.5.Objetivos

1.5.1. Objetivo general

1 Elaborar un estudio de factibilidad mediante el andlisis dediferentes
factores productivos técnieecondmico para la instalacibn de una planta
procesadorale pulpa de naranjilla, en la Comuna El AzUcanviicia de

Santa Elena, Ao 2016.

1.5.2. Objetivo especifico

1 Analizar la situacion actual de la producciéoomercializacion de la pulpa de
naranjilla, mediante el establecimiento debjetivo general especificos,
propésito y justificacion en la ejecucion del proyecto.

1 Realizar el studio de mercadpara determinar la oferta y demanda de clientes
potenciales enla produccion y comercializacion de pulpa de naranjilla
mediante los instrumentos de investigacion de entrevistas y encuestas

1 Efectuar un estudio técnico para la instalacién, localizacion y ddefima
planta procesadora de pulpa deamgila en la @muna El Azlcar.

1 Elaborar un estudio econdmico y financiera para establecer el costo de
inversion en activos fijos y capital de trabajo para la obtencion de rentabilidad

en la produccion y comercializacion de pulpa de naranjilla.



1 Verificar mediante una evaluacién de indicadores financieros la facilidied de
instalacion de una planta procesadora de pulpa dmjii, en la @muna El

AzUcar.

1.6.Propdsito del proyecto

El presente proyecto comienza desde una fase de diagnoésticibicgtaon, y
difusion, encaminado no tan solo a fmeductores de la fruta, sinambién a las
empresas artesanaleglemas, se propone que las personas que se dedican a este
tipo de cultivo apliquen nuevas propuestas tecnoldgicas que sean innovadoras y
apropiadas logrando con esto el uso sostenible de los recursos naturales y la

conservacion de los mismos.

Se desea el ejecutar un andlisis de mercado identificando las oportunidades y
estrategias a utilizar para el ingreso del nuevo producto al me@delmas se
identificard los costos y gastos generados con la implaciént de la planta

procesadorde pulpa

Luego de haber ejecutado las diversas fases se desea el dar a conocer a la
naranjilla como una fruta que puede ser utilizada para diversos usts e
presentacion de pulpa de naranijilla, siendo de beneficio en la nutricidbn de quienes

la consuman.

10



1.7.Impacto Ambiental

1 En el presente proyecto se plantea la necesidad de utilizar natera
gue provenga de fincas que utilicerdgticas agro ecologas parade esta
manera incentivar a los agricultores, para que de forma paulatina
adquieran y promuevan formas alternativas de produccién que ayuden a
devolver al suelo su capacidad produgipara de esta manera dismirair
explotacibnde nuevas extengies

1 En la ejecucion del presente proyest obtendraina gran cantidad de
desechos que resultaran del procesamiento de la narasyithep cortezas
y semillaspara lo cual se pretende o se planteastablecer un sistema de
procesamientoallos desectsobtenidosle tal forma que no tenga efectos
negativosal medio ambienteCuyo sistema es basado en sfarmar los
desechos del procesamiento en compost.

1 El agua utilizada para lavar los frutos tampoco tendra efectos negativos en
el ambiente, pues éstdespués de haber sido utilizada sera enviado al area
cercana de cultivo, donde se procedera a hacieclalar en un sistema de
serpentin.

7 Otro impacto positivo seria la de generar plazas de trabajo (empleo) para
los habitantes de los sectores cercan@gs al nst al aci - n de

Peninsular S. A.

11
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1.8.Hipotesis

Con elestudio _de factibilidad para la instalaciéon de una planta procesadora se

fortalecerd lacomercializacion dela naranjilla presentada en pulpaen la

Comuna El AzUcarProvincia de Sant&lena, afno 2016.

1.8.1. Variable Independiente

Estudio de factibilidaghara la instalacion de una planta procesadora

1.8.2. Variable Dependiente

Comercializacion de Iaaranijillapresentada en pulpa

12



CAPITULO Il

ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Antecedente del Btudio de Mercado

Anteriormente en nuestra sociedad ¢cnana, los productorededicados al
cultivo de la tierra en su mayorga dirigian astas actividadgzam la produccién

de alimentos basicoy tradicionales dado quese buscaba el cubrir las
necesidads que se tenia en cuanto a alimentacién. En los actuales momentos se
ha fomentado la importancia entre lagricultores productores y el mercado,
consideranddactores como lauperacidneconomia, estableciéndose como una

estrategia que posibilita el neeamiento de sus ingresos.

Este interés creciente da lugar a que se abra un amplio abanico de posibilidades en
cuanto a industrializacion de productos cosechados, teniendo en consideracion el
manejo de forma responsable de los recursos utilizadogl cultivo, como

fertilizantes pesticidas, insecticidas y otros

Sin embargpen la Provincia de Santa Elena no existe el conocimigato sobre
la industrializacion y el proceso a segoé@ra la obtencién de la pulpa la fruta,
considerando lasubprodgto como unelaboradoartificial; que nos beneficida

mucho al momento de socializar el proyecto pues ingresariarpesetrariamos

13



al posible consumidor para que adquiera un produstwo,destacadorevelador,
llamativo ypropio de nuestra provingidandonos paso a competir en el mercado.

Con las bases anteriores se deduce @questa parte de la investigacjodel

estudio de factibilidad para la creacion de una empresa procesadora de pulpa de
naranjilla dentro de I®rovincia de Santa Elena, sraliza, determina, cuantifica

la demanda y la oferta para definir la participacion en el mercado y ser una
empresa competente. La pulpa de naranjilla estara dirigida al pablico en general, y
direccionandola a nuestros consumidores potenciales como lo sericadé&nas

hoteleras, restaurantes, heladerias, mercados y supermercados.

2.1.1.Materia Prima

En nuestro pais se cuenta con una variedad de produccién de frutas tropicales
tradicionales y no tradicionalessto es gracias a los diferentes climas que se
presentardebido a la ubicacion geografidal misma En estos ultimos afios los
productos de segunda orden han alcanzado una importancia representativa para la
economia ecuatoriandanto que la demanda de estos frutos va en aumento
principalmente por la adigicion de los paises desarrolladesportacion) los

productos de segunda orden serian la pifia, la maracuya y la naranijilla.

Siendo esta ultimanotivo de estudio para la ejecucién del proyesadiendo que

la produccion de la naranjilla en el Ecuadscila entre los 205.000 a 300.000

TM al afa
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La naranjilla es una fruta con caracteristicas esferoidalesin diametro de 4 a 8

cm., con un peso oscilando entre los B&9 gr., su corteza es liza cubierta de
pubescencia, de color amarilloso o anaranjado encendido; en su interior se divide
por cuatro carpelos las cuales contienen la pulpa con un sin numero de semillas.
Para su traslado de la finca a la industria 0 mercado delrseioen gavetas

plasticas reutilizales y esta au vez evita el maltrato y deterioro de la misma.

Existe una gran variedad de esta fruta segun las investigaciones por el Instituto de
Cooperacion para la agricultura, como: Baeza, Agria, Dulce, Biillgida, entre

otras.

2.1.11. Clasificacion de subproductos

La variedad de frutas con las que se cuenta en el medio da lugar a la obtencion de

un sin namero de subproductos, considerando también las caracteristicas propias

gue posee cada fruta.

Las fruas acidas son el paladar diario que se observa después de degustar un

almuerzo o para nutrir a nuestro organismo después de una serie de actividades

fisicas.
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Enfocados en la naranjilla, una vez transformada la fruta para obtener solo la
pulpa, se podratorgar una clasificacion otorgadalos sulproductos como se

menciona a continuacion:

1 Jugo o zumo de naranjilla
1 Concentrado de naranjilla
1 Néctar de naranjilla

1 Mermelada de naranjilla

2.1.1.2 Composicion nutricional dela naranjilla

La fruta en sies una baya globosa, cuyo interior est4 dividido en cuatro carpelos

gue contienen pulpa de color verde con numerosas semillas.

La composicién nutricional de pulpa de fruta de naranjilla se describe a
continuacion, en donde se establece claramente lailzanién energética en
carbohidratos que contiene la naranijilla los cuales nos conllevan a mejorar nuestro

estilo de vida.
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Tabla N°1 Valor nutricional y comparacién de la pulpa + semilla de la naranjilla

Cal 28,0 45,0
Gr. 0,7 1,2
Gr. 0,1 0,2
Gr. 6,8 10,9
Gr. 0,4 4,0
Gr. 0,6 0,7
Mgr. 50,0 70,0
Mar. 0,6 0,7
Mgr. 0,4 0,4
Mar. 15 1,5
Mgr. 65,0 48,0
Mar. 8,0 11,0
Magr. 14,0 41,0
Magr. 0,4 0,6

Fuente: Tecnologias para mejorar la productividad y la calidad de la naranjilla. INIAP
Elaborado por: Ronald Tomald Tomala

Tabla N°2 Contenido nutricional de 100 Gr. de parte comestibléa naranjilla

FuenteTecnologias parmejorar la productividad y la calidad de la naranjilla. INIAP
Elaborado por: Ronald Tomala Tomala
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2.11.3. Caracteristicas fisicoi quimicasde la naranijilla

En la caracterizacion de la materia prima se ha determinado los elementos fisicos
quimicosy sersoriales propios de la pulpa de naranjillancolo muestra la tabla
N° 3; en el consumo de la fruta rica en vitamina A ya@hbién seobtienenel

valor de la fruta en si como se muestra en la tabla N° 4

Tabla N°3 Caractemsticas fisicd quimicas de la pulpa pude la naranijilla

Fuente(lzurrieta , 2007 ratamiento de frutas frescas
Elaborado porRonald Tomala Tomala

Tabla N°4 Caracteristicas fisicbquimicas de la naranjilla

6,0%

207 25%

(30 r.p.m.i SP2: 1007 300cps

107 40%

2,41 3,0%

3,01 45%

Fuente: Tecnologias para mejorar la productividad y la calidad de la naranijilla. INIAP
Elaborado por: Ronald Tomald Tomala
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2.1.2 Caracteristicasespecificagle la pulpa de naranijilla

Como se mencion6 anteriormente la pulpa es el resultadospdaacion de la
cascara y semilla del fruto, mediante procesos tecnoldgicos adecuados; que

conllevan a identificar las siguientes caracteristicas de la pulpa de naranijilla:

1 Producto obtenido por la desintegracion de la fruta fresca, madura, sana;
por loque se considera un producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni
fermentado.

1 Conserva caracteristicas naturales y organolépticas de las frutas frescas.

1 La pulpa de naranijilla es agridulce y fresca.

1 Con la pulpa se pueden elaborar bebidas refrescaielsdos,
mermeladas, postres, entre otros subproductos.

9 Tiene color verde o amarillo.

2.1.3 Propiedadesespecificas de la pulpa de naranjilla

Durante la extraccion de la pulpa de naranjilla se destaca el proceso de

congelacion, debido al gran porcentdgeconservacion de los nutrientks cual

nos permite tener una gran ventaja sobre la fruta fresca. Ademas consideramos las

siguientes propiedades de nuestro producto:

1 Se conserva mas el olor, sabor, color con la pulpa congelada.
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1 El proceso de congelaciode la pulpa es mejor que otros tipos de
conservacion.

1 Congelada la pulpa, se mantendria hasta por un afio, evitando que se
descomponga de inmediato.

1 No se requiere pelar, cortar y nos ayudaria con el factor tierhpo a
momento de elaborar nuevos subprodsict

1 Nos evitariamos la acumulacion de desperdicios.

2.2.1dentificacion de la poblacion,muestray muestreo

2.2.1. Andlisis de la poblacion

En este caso interpretamos a la poblacion totdhd&ovincia de Santa Elena
como un conjunto de elementos que poseen caracteristicas propiasupara

investigacion

En el proceso de investigaciéo estudip es esta poblacigna la cual se
corresponde penetrar pafla aceptacion deponer en marcha una planta
procesadora dpulpa de naranjilla, g proyecto se ejecutara en lar@una El
Azlcar, dandole a la provincia un producto destacado y con una marca propia de
la peninsulalaborado por un talento humano peninsyladdeméase pretenden

un futurosuexpendio a otras provincias y porque no a la exportacién, alcanzand
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objetivos de mayor indole conab progreso empresarialiedustrial ydesarrollo

econdmicade la misma

A continuacion presentamos #ltal de los habitantes de laoRincia de Santa

Elena a la cual va dirigida la pulpegpartidos en los tres cantones de la misma:

Tabla N°5 Poblacion total de larBvincia de Santa Elena

Cantén N° de Habitantes | Porcentaje equivalente
Salinas 68.675 22,25 %
La Libertad 95.942 31,08 %
Santa Elena 144.076 46,67 %
— 308.693 100 %

Fuente: Censo INEC 2010
Elaborado por: Ronald Tomala Tomala

2.2.2. Anélisis de la muestra

Para el andlisis y estudio de la muestaconsideraolo una parte representativa

de nuestra provincieen este casprocederemos a investigar a la poblacion del
Canton Santa Elenpara realizar la indagacion respectiva sobre la aceptacion del
proyecto de la planta procesadora de pulpa de naranjilla y consumo de su
producto, que segun el udltimo censo del INEC 2010 nos dej6 una estadistica
promedio deun total de 144.076 habitanteglegados y divididos en la siguiente

tabla:
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Tabla N°6 Division de la pblaciondel Canton Santa Elena

Canton Santa Elena N° de Habitantes Porcentaje equivalente
Poblacion urbana 39.681 27,54%
Poblacion Rural 104.395 72,46%

Total 144.076 100%

Fuente: Censo INEC 2010
Elaborado por: Ronald Tomala Tomala

2.2.2.1. Disefio de la muestra

Para la obtencion de umaformacion veridicay concisa de nuestra muestra, es
necesario utilizar una técnica basada en recolectar datafitatvos y

cuantitativos para hacer posible la investigacion

Cuya técnica esealizar una encuestanalizada, redactadg expuesta a la
poblaciénrepresentada por el canton Santa Elemdéase a las necesidades de los
posibles consumidores de pulda naranjilladeterminando los requerimientos,
presentaciones, precios y gustos de la midfstaencuesta contara con un total
de 10 preguntascomo lo muestra el aneX¥° 1, y se socializara de manera
individual pidiendo a la pspbna encuestada quesponda con toda la seriedad y

sinceridad posible para que los resultados obtenidos sean mas reales.

Este trabajo de investigacion de campo se realizd en sectores cercanos a la

localizacion de la puesta en marcha de la planta y en lugares con mayardiafiu
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de personas comen el mercadoElias Vera Riverasupermercado TIiA, Mi

comisariatadel balneariale Ballenitadel Cantén Santa Elena

2.2.2.2. Unidad de muestra

Para el presente estudio de la aceptacion de la pelperanjilla, es necesario

hacesepreguntas como:

1 ¢A quiéndirigir la encuesta

1 ¢Cantidad de personescuestdas?

Estas preguntas son con el fin de dar a conocer el poder adquisitivo, de manera
ocasional o preferencial, de nuestros consumidores hacia la pulpa de naranijilla,
teniendoen cuenta que este producto es dirigido al publico en geseral

preferencia alguna pues es elaborado para aportar con el bienestar de la familia.

2.2.3 Analisis del nuestreo

Para la aplicacion de la muestaapartir de una poblaciése decidiéutilizar la
técnica cel método aleatorio simpgleuya muestra es calculada en base al tamafio
de la poblai®n a estudiar en este caso @nf®n Santa Elena con una poblacién
de 144.076 habitantes, con un error maximo #e ies con variaciones mayores

no tendriamos informacion valida, umtervalo de confianza del @ y un nivel
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de aceptacioil rechazo equilibrado egl 50 %; para locualse aplicda siguiente

formula

Hoz 'l = 'l 2°E
E HO HozlZl

Donde

Tabla N°7 Valores para hallar la muestra

Simbologia Descripcién Valor
n Tamaro de la muestra A encontrar
Z Valor para el nivel de confianza (95%) 1,96
e Margen de error maximo 0,05
p Escala de aceptacion 0,5
q Escala de rechazo 0,5
N Tamario de lgoblacion 144.076

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: Ronald Tomalad Tomala

Se aplica:
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Unavez aplicada la férmula se logra identificar una muestra del88%ial nos
indica que es esa la cantidadiddividuos a los que se dirigira la encuesta, esto
con el fin de revelar resultada®nfiables y representativapue nos informen

sobre la acepta@n dela puesta en marcha del proyecto

2.2.31. Presentacion de los resultados de la encuesta

A continuacion se presentan los resultados cuantitativos de la encuesta realizada a
las comunidades cercanas a la localizacion del proyectoagla jefe de hogar
madres de familia que acuden a realizar sus compras emmdosados,
supermercadosT{A, Mi comisariat) y tienda del barrioSe procedi6 a detallar y
tabularsolo a 5 de lad0 preguntas redactadas en la encuesta, cuyas preguntas
estin enfocadas en nuestro estudio de factibiligada la creaciéon de la planta
procesadora de pulpapnsiderando, como la cantidad, cobmo y dénde hace la
adquisiciéon de la naranjilla para su consumaoon las cuales nos fortaleceremos

para el lanzamientoedhuestro proyecten laComuna EI Azlcar

2.2.3.2 Resultados de la encuesta realizada a la poblacion de Santa Elena

A continuacion e detalla las respuestas de lggegunta 2, 3, 4, 6, 8antes

analizada y redactada de la encuesta dirigida apablacion Paradetallarcada

respuesta
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1 Se inserté y utilizé una tablaen donde sedemuestranlos datos
informativos de lasalternativasopcionales que se presenten para cada
respuestaademas se muestran lossultadosen cantidad reflejada por
habitané y asi mismo el porcentaje equivalente a la cantidad reflejada por
habitante.

1 Tambiénpara darle més estilo a la presentaaéra respuestae irsertd
un gréfico tipo pastel demostrando por colores el porcentaje de cantidad
reflejada por habitante.

1 Y finalmente se concluyecon un pequefio analisidescribendo los
porcentajes de los resultadogantitativos que nos demuestra la tabla de

los datos informativos.
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Pregunta N° 2: De las siguientes alternativas: ¢ Como prefiere la fratanjilla

para larealizacion de jugos, postres o dulces?

Tabla N°8 Preferencia de consumo

item Alternativas Resultados Porcentajes
Fruta fresca 145 38%
Pulpa de fruta 124 32%
Refresco en polvo 76 20%
Conserva de frutas 38 10%
Total 383 100%

FuenteBase de datos de encuesta apliGatipoblacion de Santa Elena
Elaborado porRonald Tomala Tomala

Gréafico N°1 Preferencia de consumo

Fruta en conserva

10% Fryta fresca
38%

__——

Refresco en polvo
20%

Pulpa de fruta
32%

FuenteBase de datos de encuesta apliatiapoblacion de Santa Elena
Elaborado porRonald Tomala Tomala

Andlisis:

Los resultados nos indican qeé38% prefieren la fruta frescg,asi mismo se
observa unacogida del 32% a laufpa de naranijillagl 20% prefiere el refresco
en polvo y el 0% fruta en conserva. Por lo cual se puede determinar que la pulpa

tendra una buena acogida dentro del mercado peninsular.
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Pregunta N° 3: ¢ Con que frecuencia consufaiusted la pulpa de naranjilla?

Tabla N°9 Frecuencia de cenmo

item Alternativas Resultados Porcentaje
Cada semana 161 42%
Cada 15 dias 77 20%

3 Mensual 97 25%
Ocasionalmente 48 13%
Total 383 100%

FuenteBase de datos de encueapdicadas a la poblacién de Santa Elena
Elaborado porRonald Tomala Tomala

Grafico N°2 Frecuencia de consumo

Ocacionalment
13%

FuenteBase de datos de encuesta apliatiapoblacion de Santa Elena
Elaborado porRonald Tomala Tomala

Andalisis:

Los resultados nos indican qued 42% corresponde a los consumidores
semanalesel 20% cada 15 dias, 25% mensual, y el 13% ocasionalnyepoe,
consiguienteesta pregunta nos sera muy 0til al momento de realizar las

proyecciones de consumo del producto y la rentabilidad que tesidsfayecto.
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Pregunta N° 4: ;DoOnde realiza las compras de la pulpa de naranjilla?

Tabla N°10 Lugar de preferencia de compra de pulpa de naranijilla

item Alternativas Resultados Porcentaje
Supermercados 133 35%
Mercado 150 39%

4 Tienda del barrio 90 23%
Otros 10 3%
Total 383 100%

FuenteBase de datos de encuesta apliGatiapoblacion de Santa Elena
Elaborado porRonald Tomala Tomala

Gréfico N°3 Lugar de preferencia de compra de pudpanaranijilla

Otros
0,

Supermercados
35%

Tienda del barrio
23%

FuenteBasede datos de encuesta aplicada poblacion de Santa Elena
Elaborado porRonald Tomala Tomala

Mercado
39%

Andlisis:

Los resultados nos dicen que el 35% de las persenesgestadagprefieren

adquirir el producto en los sepnercados, el 39%dquiere el producto en el
mercado, mientras que el 28 prefieren adquirirlaen la tienda del barrio y el 3%
la adquiera por otra via.Con estos resultadateterminanos que el punto de

venta mas influyente de los consumidores son lxxauos.
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Pregunta N° 6: ¢Si se crearuna plantaprocesadora de pulpa de naranijilla,

dentro de nuestra Provincia, Usted adagia su producto?

Tabla N°11 Comprar un producto peninsular

item Alternativas Resultados Porcentaje
Si 282 74%
No 93 24%

6 No sabe, no contesta 8 2%
Total 383 100%

FuenteBase de datos dmcuesta aplicada a la poblacion de Santa Elena
Elaborado porRonald Tomala Tomala

Grafico N°4 Comprar un producto peninsular

No sabe, n
contesta
2%

FuenteBase de datos dmcuestaplicada a la poblacién de Santa Elena
Elaborado porRonald Tomala Tomala

Andalisis:

Los resultados nos indicajue el 746 de personas encuestadi@sen posible la
penetracion del nuevo producto peninsularientras queel 24% de ellos
respondieron desfavorablemengeel 2% prefier@m no contesir. Lo cual nos
indica que elaboraun productp con manos peninsulares y luciendon una

propia maca, seiadebuena acogida siendo competitivo en el mercado
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Pregunta N° 8: ¢ Cual seria la presentacion en cantidad de pulpa de naranijilla que

deberia salir al mercado?

Tabla N°12 Presentacion del producto por cantidad

item Alternativas Resultados Porcentajes
1000 cni=1 ltr 123 32%
2000 cni= 2 ltr 107 28%

8 3000 cmi= 3 Itr 153 40%
Total 383 100%

FuenteBase de datos de encuespdicada a la poblacion de Santa Elena
Elaborado porRonald Tomala Tomala

Gréfico N°5 Presentacion del producto por cantidad

3000 cm3 1000 cm3
40% 32%

N

FuenteBase de datos de encuesta aplicada a la poblacion de Santa Elena
Elaborado porRonald Tomala Tomala

2000 cm3
28%

Andlisis:

En vistade que nuestro productiendriaun gradoconsiderablale aceptacignse
procedié entonceson la presentacién en cantidad oeste tendria para los
consumidores mayistas como red hotelera, heladerias, supermercados y a

minoristascomo lagiendas del barrio.
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2.2.2.3.Andlisis general de la encuesta realizada a la poblacigapresentativa

Se presentaron 10 preguntas paraemauesta cuyo objetivo era determinar el
grado de aceptacion, perspectiva y competencia que tendria nuestro producto
dentro del mercado peninsular; esta encuesta es dirigida a la poblaciéon en general
del Canton Santa Elena con un total aproximado de 144dhiéantes de donde

se obtuvo una muestra de 838 descrita anteriormente

Para introducir nuestra encuesta de la propuesta a la poblacion se presentaron
preguntas directas, como: ¢,Si consume o0 no naranijilla? ¢En qué estado prefiere su
consumo? ¢ En dordy con qué frecuencia adquiere pulpa de naranjilla?, con este
tipo de pregunta se quiere determinar el estado y cantidad de consumo de la fruta
o pulpa de naranijilla; las respuestas de estas tuvieron un porcentaje de aceptacion
favorable para alcanzar rate objetivo, debido a que nuestra poblacion
peninsular hace de la naranjilla otros elaborados como postres, jugos,

mermeladas, haciéndola parte de su dieta diaria.

Para saber si seria factible o no la instalacién de una planta procesadora de pulpa
de naanijilla dentro de nuestro suelo peninsular se presentaron preguntas, como:
¢, Si conoce o no de una planta procesadora de pulpa de naranjilla? ¢Si la planta se
creara dentro de la Provincia de Santa Elena, consumiria el producto?; las
respuestas de estassnecevelan porcentajes positivos y claros para alcanzar

nuestro objetivo, pues se contaria con la primera planta en la Provincia dedicada
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al procesamiento de la fruta, y es aqui donde se fortaleceria nuestro proyecto
porque se abririan plazas de trabajoapas personas oriundas del sector tanto

para la creacion de sus instalaciones y para la puesta en marcha de la planta.

Para competir dentro y fuera del mercado se presentaron preguntas, como: ¢Cual
seriala presentacion del producto:n¥ase, cantidad, ecio de la pulpa de
naranijilla?; las respuestas tuvieron variables o alternativas consideras a cada una
de las necesidades del cliente. Luego de tomar las alternativas mas razonables de
nuestros futuros clientes seria agradable y favorable crear, presepemder y
mantener mediante estrategias de mercadotetmigroduccién de pulpa de
naranjilla, y se trabajaria en una mejooatinuapara conservar la confiabilidad

de nuestros clientes fijos.

Otro punto a favor para mantener las estrategias de timgrkes la de entregar un
producto de alta calidad, cuyo producto mantenga su esencia hasta el consumo y
asi mismo que nos ayude a disminuir el tiempo al momento de elaborar jugos,

postres, helados, mermeladas evitando la acumulacion de desperdicios.

Paa finalizar, de acuerdo a lo expuesto antenente nos queda claro que la
poblacion est4 de acuerdo para que se ponga en marplenta procesadora de
pulpa de naranjillahn FRUT A P E NI NS Wen&kdQrde &Pravinaa de

Santa Elenagexactamente en faomuna EIl AzUcar.
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Tabla N°13 Resumen de resultados

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Ronald Tomala Tomala
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Grafico N°6 Resumen de resultados

300 m ; Cada que tiempo usted consume, adquie
8278 fruta para elaborar jugos, postres o dulces

m De las siguientes alternativas: ¢ Como

250 prefiere la fruta para la realizacion de jugo
postres o dulces?

m ; Con que frecuencia compraria usted la

200 pulpa de naranjilla?

161 165 .y .
150 153 147 ¢Dénde realiza la compra de la pulpa de

naranijilla?

145
150 134
124 39 123 110 | 125
107 111 m ; Tiene conocimiento de alguna empresa

a0 98 | procesadora de pulpa de naranijilla?

100 5 - -
76 77 > 73

H ;Si se creara una empresa procesadora d
48 pulpa de naranjilla, dentro de nuestra

" Provincia, adquiriria el producto?

¢ Cual seria el principal motivo por el que
Usted compraria pulpa de naranijilla?

50 38

w
(6]

¢, Cudl seria la presentacion en cantidad d¢
pulpa de naranjilla que deberia salir al
mercado?

¢ Cual seria el envase adecuado para la
presentacion de la pulpa de naranjilla?

Si
No

No sabe, no contesta= &,
Otros =5

Por ahorro de tiempo
Vidrio

Mercado
Envasado al vacio

Mensual
Tienda del barrio

Ocacionalmente
Por salud
1000 cm3
2000 cm3
3000 cm3
Tetra Pack
Envase plastico
De$0.80a$1.15

Cada 15 dias
De$1.16a$1.50

Fruta fresca
Pulpa de fruta

Refresco en polvo
Cada semana
Supermercados
Por economia
Mas de $ 1.51

Fruta en conserva

¢, Cuanto estaria dispuesto a pagar por la
pulpa de naranjilla por la presentacion de
litro?

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Ronald Tomalad Tomala
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2.3 Andlisis de demanda

El punto mas clave en el estudio de viabilidad econormidmanciero de un
proyecto es la de conocer la demanda y asi mismo proyectarla mediante un plan
de marketing. Cabe recalcar que en este punto se recopila informacién caalitati

y cuantitativa como necesidades sentidas, facilidad de adquisicion, tiempo de

durabilidad, datos destacados del producto.

Existen factores que afectan a la estabilidad de la demanda, es decir, aquellos que

inciden directamente con los recursoprgductos con los que deberia contar la

empresa para satisfacer a los consumidores potenciales y mantenerse en la

competencia.

Tales factores sem:

! Tamafo y crecimiento de la poblacion.
1 La frecuencia que se tiene de consumo.

1 Niveles de precios de acueral ingreso.

2.3.1 Demanda actual del producto

Los resultados de la investigacion obtenida nos dan a conocer la aceptacién de

nuestra pulpa de naranjillguetambién incrementaria debido al crecimiento de la
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poblacion de nuestra provincia. A conticifm se detallan datogenerales

estadisticosobrenuestra poblacion y consumo mlgestro producto:

Tabla N°14 Demanda Actual 2016

308.693

50%

154.347

74%

113.644

42%

47.772

206484.149 (52

Fuente: Datos tomados del INEC
Elaborado por: Ronald Tomald Tomala

Nuestra tabla N° 13 nos ensefia el numero actukd geblacion de la Provincia

de Santa Elena coB08.693 habitantes, con una poblacion demografiea
aceptacion y rechazo oscilandel 50% (BCE) dandonos wn Poblacion
Econdémica Activade 154.347. Luego tomamos nuestro porcentaje del 74% de
aceptacion del producto arrojado de la encuesta para obtener nuestro mercado
potencial de 113.644; asi mismo tomamos el porcentaje del 42% para hallar

nuestra demanda semanal de 47. 772 |l a cual
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2.3.2 Pronoéstico de la Demanda

Para precisar un buen pronéstico de nuestra futura demanttemaron datos
estadisticos tanto del crecimiento total del pais, como del crecinmiebtacional
de la Provincia de Santa Elena, considerando una tasa de inflacion del 1,52%;

COMO se muestra a continuacion:

Tabla N°15 Crecimiento de la poblacion

. - _ Real o
Indice de Crecimiento Poblacional
Actual
ARo 2012 2013 2014 2015 2016
Pais 13680/14600(140620(14640/1406438
Prov. Santa
- 263.828 266.874 270.122 272.963 308.693
ena

Fuente: Censo INEQO10
Elaborado por: Ronald Tomala Toléa

A continuacion, se presentadiferenciaentre elnUmero total de habitantes de la
Provincia de Santa Elenagf nUmerode aceptacion de nuestro producto, cuyo
resultado nos indica que la mitad de la poblacién de la provincia serian nuestros
posibles consumidores potencialgae nos demuestra que la pal de naranjilla
tendria una gran acogida y por lo tanto estteh@osible que se ponga marcha

la planta procesadora de pulpa de naranjilla peninsular.
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Tabla N°16 Consumo potencial actual

Ano Habitantes Consumidorespotenciales

2.016 308.693 113.644

Fuentelnvestigacion Directa
Elaborado por: Ronald Tomald Tomala

2.3.3. Proyeccion de la demanda

Como hemos dado a conocer la pulpa de naranjilla es un producto que nos facilita
y ayuda, en tiempo, para la elaboracitinjugos, postres, helados, entre otros; y

no nos permite acumular desperdicios como cascaras, semillas.

Por razonesanteriores o una vez obtenida la cantidad de consumidores potenciales
gracias da aceptacion del productla plantaseproyectaiaa 10afios de acuerdo

a la demandague es importante porque permite determinar lebNidad y el
tamafo de la mismaefiriéendose fundamentalmente al comportamiento que tiene
esta variable con el tiemppor tal razén al realizar un prondstico de la demanda

es imprescindible tomar la decision de la inversion.

Se utiliza la informacién adecuada para el comportamiento futuro de la economia
del mercado del proyecto, de las expectativas del consumidor final asi @@mo |
caracteristicas del producto; con esteefirel cuadro N° 17 se muestra el aumento

de nuestros esumidores potenciales proyectados en 10 afios:
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Tabla N°17 Proyeccion de consumidores potenciales

Ano Habitantes Consumidores potenciales
2.016 308.693 113.644
2.017 313.385 115.372
2.018 318.149 117.125
2.019 322.984 118.906
2.020 327.894 120.713
2.021 332.878 122.548
2.022 337.938 124.410
2.023 343.074 126.301
2.024 348.289 128.221
2.025 353.583 130.170
2.026 358.957 132.149

Fuente:nvestigacion recta
Elaborado por: Ronald Tomald Tomala

2.3.4 Andlisis de la demanda del producto

Se considera una inflacion de 1,52 para determinar a los consumidores potenciales
gue tendran las facilidades de adquirir nuestro producto dentro de los proximos 10
afios. Deacuerdo a la estimacién de consumo por persona de 0,5 litros y
obteniendo un consumo PER CAPITA de 24 procedemos a determinar el

consumo diario y anual de acuerdo a la demanda en el mercado.
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Tabla N°18 Proyeccion de la demandal consumo de la pulpa de naranjilla por

los habitantes de la Provincia

Afio Habitantes PECROESA{JISI]'CIJ' A Litros/anuales | Litros/diario
2.016 308.693 24 7°408.632 20.298
2.017 313.385 24 7°521.243 20.606
2.018 318.149 24 7°635.566 20.919
2.019 322.984 24 7°751.627 21.237
2.020 327.894 24 7°869.451 21.560
2.021 332.878 24 7°989.067 21.888
2.022 337.938 24 8110.501 22.221
2.023 343.074 24 87233.781 22.558
2.024 348.289 24 8°358.934 22.901
2.025 353.583 24 87485.990 23.249
2.026 358.957 24 8614.977 23.603

Fuentelnvestigacion Directa
Elaborado por: Ronald Tomala Tomala

Asi mismo damos a conocer la demanda diaria y anual que se tendria para los

posibles consumidores potenciales.
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Tabla N°19 Proyeccion de la demanda real de los consumidores potenciales de la

pulpa de naranjilla

Afio Consumidores Consumo Litros/anuales | Litros/diarios
potenciales PER CAPITA
2016 113.644 24 2°727.460 7.472
2017 115.372 24 2'768.917 7.586
2018 117.125 24 2°811.005 7.701
2019 118.906 24 2°853.732 7.818
2020 120.713 24 2°897.109 7.937
2021 122.548 24 2°941.145 8.058
2022 124.410 24 2°985.850 8.180
2023 126.301 24 3°031.235 8.305
2024 128.221 24 3'077.310 8.431
2025 130.170 24 37124.085 8.559
2026 132.149 24 3'171.571 8.689

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Ronald Tomald Tomala

2.3.5. Distribucion de la Demanda anual por presentaciones de 1, 2 y 3 litros

al mercado

Tabla N°20 Representacion de acuerdo a la encuesta realizada

_ Unidad de
L % de Litros anuales
Presentacion » » fundas al
aceptacion | por presentacion
mercado
1lt 32 % 206370. 7| 26370
21t 28 % 206074. 4| 16037
31t 40 % 206819. 4| 939818
Total 100 % 706408. 6

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: Ronald Tomald Tomala
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Como se muestra en la tabla, del valor total anual de litros de naranijilla al afio
hemos pronosticado la cantidad por unidad de presentacion: para 1 litro se
procesara@ 6 370. 782 fundas al vac?2o, par a

fundas y para la presentacion de 3 litros expenderemos 939.818 fundas.

2.4. Analisis de oferta

Este estudio pretende conocer que motiva a la demanda y métodos que la
incentivan, identifica las ventas productivas en un determinado mercado en un

periodo de tiempo.

En nuestra Pvincia de Santa Elena exisie sectoroficial que se encarga de la
produccionde naranijilla.Para establecer cuantificarla oferta existente en este
mercado, se ha considerddaantidad de produccidte naranjillaque se generan
en las fincasprincipalesque estan ubicadas en zana sur y nortecomo se

describe a continuaciéon

Tabla N°21 Oferta disponible

Finca - sector Frecuencia (litros) Porcentaje (%)
Zona Sur 197.500 60,13 %
Zona Norte 131.000 39,87 %
TOTAL 328500 100%

Fuentelnvestigacion directa
Elaborado porRonald Tomala Tomala
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Una nota importante en la ejecucion del proyestpoe caso de no cubrir con la
materia primadentro de la Rvincia de Santa Elenpara la produccion de la
pulpa, se adquirirg transportaria de otramonas productorasomo Guayas Yy

partede la sierra.

2.4.1 Proyeccion de la oferta de la pulpa dearanijilla

Para la realizacion de nuestra proyeccion de la oferta, se utilizaron resultados del
INEC, el cual nos indica un ritmo de crecimiento de este tipo de produccion del 3
%, con esta informacién precisas enfocamos para proyectar la oferta acnal

el mercado como lo describimos en la siguiente tabla:

Tabla N°22 Proyeccion de la oferta

328500
338355
348506
358961
369730
380822
392246
404014
416134
428618
441.477

Fuente: Investigacion directa
Elaborado porRonald Tomala Tomala
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2.5. Demanda insatisfecha del mercado

Esta demanda insatisfecha es aquellargues cubierta dentro del mercado y que

poco a poco seubriria por parte del proyecto.

Enotras palabras es una demanda a la cual la poblacion ain no ha logrado acceder

o también a la poblacion que si tuvo acceso al producto, pero en cambio se sintio

insatisfechdestafado o decepcionado)

A continuacion 8 muestra la cantidad de publico insatisfecho o sin acceso a

nuestro producto:

Tabla N°23 Demanda insatisfecha

AROS Demanda efectivq de| Oferta de Ia__pulpa de insa[t)ig;ggﬁg%e la

la pulpa de naranijilla naranijilla pulpa de naranjila
2016 26727 . 4¢ 328.500 26398. 9
2017 26768. 9] 338.355 26430.5
2018 26811. 0 348.506 26462. 4
2019 26853. 71 358.961 26494 .7
2020 26897 . 1( 369.730 26527. 3
2021 26941. 14 380.822 26560. 3
2022 26985. 8/ 392.246 26593. 6
2023 36031. 2] 404.014 26627. 2
2024 36077. 3] 416.134 26661. 1
2025 360124. 0 428.618 26695. 14
2026 36171. 5] 441.477 26730.0

Fuente. Investigacion directa
Elaborado por: Ronald Tomala Tomala
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2.6. Analisis FODA

A continuaciongse realiza el andliside esta herramienta primord@in la que se
debe contar antes de poner en accion los diferentes métodos para le ejecucion del

proyecto, estanatriznos ayudara a planificar estrategidargo, mediano y corto

plaza

Tabla N°24 Matriz FODA

AMENAZAS OPORTUNIDADES
1. Costos elevados d¢ 1. Cubrir con la
transportefuera de la demanda
provincia insatisfecha
cambios de producto
normativas 3. Industrializacién o
3. Desconocimiento de aumento de
producto tecnologia en g
4. Competir con provincia
empresas reconocide 4. Plazas de trabajo
ESTRATEGIA F/A ESTRATEGIA F/O
FOIRIAHEZS (Maxi-Mini) (Maxi-Maxi)
1. Disponibilidad del 1. Tener dsponibilidad 1. Industrializacion de

25% de poduccion
de materia prima

de la materia prima

2. Difundir su consuma

la produccion
2. Exportacion al

2. Producto 100% como pulpa mercados externos
peninsular 3. Facilita la 3. Obtencién deplazas
3. Mano de obra preparacion 'y nc de trabajo contandt
calificada acumula desperdicio: con mano de obr;
4. Producto organico calificada
ESTRATEGIA D/A ESTRATEGIA D/O
DEBILIDADES (Mini -Mini) (Mini -Maxi)
1. Falta de manejo pos 1. Capacitacion g 1. Mejorar procesos
cosecha nuestros agricultores 2. Adquirir tecnologia
2. Falta de 2. Charlas e apropiada
confiabilidad por informacién  sobre
parte de los nuestro product(
consumidores (nutricién)
3. Bajo nivel de 3. Invertir en tecnologia

industrializaciéon

Fuentelnvestigacion directa
Elaborado porRonaldTomald Tomala
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CAPITULO I I

ESTUDIO TECNICO

3.1. Determinacion y loalizacion 6ptima del tamafio del proyecto

Para lograruna mayor tasa de rentabilidad enplanteamiento del proyecto u
obtener un costo unitario minimes necesario tener una buena ptirda

localizacion.

Considerando comtocalizacion al punto o sector clave para instalar la planta
procesadora de pulpa de naranjijae nos pueda favorecer tanto en minimizar
costos de transportacion y mejorar o facilitar el ingreso de recursos, maquinarias,

y agilidad al momento de didbtir nuestro producto.

Esta localizacion es un aspecto principal para la determinacién del estudio
técnico. EIAnexo N°4, nos expone el disefio de la planta procesadora de pulpa de
naranjilla en escala 1:200; contando con una superficie del terret@Balents,

cuya superficie estard distribuida en Departamentos Administrativos, Centro de

Acopio, Produccion, Calidad, entre otros.

Dependiendo de la naturaleza del proyecto se consideran dos aspectos
fundamentales:

1 Localizacion de nivel macro
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9 Localizaciénde nivel micro

3.1.1.Localizacién de nivel macro

En este aspecto geman en cuenta las diferentes zonas del pais lo cual nos
permitira compara las demandas que tienen las empresas conocidas para poder
ser parte de esa competitividadnadzando los pntos de facilidad de
transportacion, costo, disponibilidad del producteano de obra e insumos,
localizacion del mercaddacilidad de distribucion, condiciones de vida, clima,

entre otros.

La localizacién a nivel macro consiste en dictaminar la zonargeen donde se
instalara la planta procesadora de pulpa de naranjilla, siendo estzazbomuna

el Azucar ubicada en la Provincia de Santa Elena, limitada en el norte por la
Comuna Calicanto, en el Sur por Comuna Zapotal, en el Este por la Comuna Sube
y Baja y la Comuna Sacachun, en el Oeste por la Comuna San Rafael y la

Comuna Rio Verde.

Cuenta con una presa construadfinales de la década de los 60 del siglo pasado;

quees fundamental para el progreso de la misma ya que esta comunidad es rica en

brindar la mejor materia prima en frutas y legumbres
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Figura N°1 Macro localizaciéon

Santa Elena CSubey Baja
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Fuente www.googleearth.com
Elabaado por: Ronald Tomala Tomala

3.1.2. Localizaciéon de nivel micro

Para enfocarnos en la localizacidicro dentro ded zona macro de la empresa
procesadora de pulpa de naranjdaconsidera el asentamiento humano, las vias

de acceso, serviciosbicos Se tiene el propdsito de seleccionar la comunidad y
lugar especifico para la instalacion de la plasi@ndo este lugar el que permitira
satisfacer con los objetivos de contar con la méas alta rentabilidad y producir a un
minimo costo.

Se tiene en cuenta la ubicacion urbana, suburbana o rural, transporte de personal,
disponibilidad de servicios basicosézgia eléctrica, agua, teléfono), recoleccion

de desperdicios o tipos de drenaje, entre otros.
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Figura N°2 Micro localizacion

Fuentewww.googleearth.com
Elaborado por: Ronald Tomal@mala

3.1.3. Localizaciénde la empresa procesadora pulpa de naranjilla

Son de orden estratégico las decisiones referentes a la ubicacion de la planta; y
aborda fasesomo:

Estudiopreliminar.

Rastreale alternativas de ubicacion.

Evaluacion de las atnativas.

=A = =2 =

Seleccion.
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Para el estudio, rastreo, evaluacion y seleccidia tflecalizacion del proyecto, se
utilizara técnicas comaviétodo cualitativo por puntospor el método d8rown

T Gibson.

3.13.1. Método cualitativo por puntos

Este métod@onsiste en puntualizar los factores principales para una localizacion

y asi asignarles valores moderados teniendo en cuenta la importancia que se les
atribuye. Para el analisis del métodse considera factores comd:a
disponibilidad de la materia primk proximidad de losnsumos y la respectiva
disponibilidad de mercado, mano de obra, servicios publicos, medios de
transporte, vias de acceso y disposiciones legales de acuerdo a las politicas para la
puesta en marcha depéanta de produccitde pulpa d naranijilla en la ®vincia

de Santa Elena.

Se depende mucho de la experiencia del evaluador para darle el peso relativo a los
factores; &s respectivas calificaciones serdn en el rango de 1 al 10,
respectivamente 1 seria la mas baja y 10 seria la maas\aial comparar dos o

ma&s opciones de localizacién, nos ayudaria mlelsuma de las calificaciones
ponderadagpues laque acumule el puntaje mayor nos permitiria dar con la
ubicacion Para la seleccidén geogréfica de nuestra localizacién, se compaeso

lugares, tales como:
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A ADosMagas (Zona Norte)

= =
o} =}

i BAzucar(Zona Sur)

i Cloa Libertad(Zona Centro)

=
5

Contando con las tres variables de localizacion se procedeabzar los
respectivos porcentajesconsiderando todos los factores mencionados

anterormente, sobre la localizacién del proyecto.

Tabla N°25 Andlisis de localizacion de los puntos

Fuenteilnvestigacion directa
Elaborado por: Ronald Tomala Tomala
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Se logra obtener la calificacion ponderada entre el peso y la disposicion del sector;
de 9,25 sobresaliendo de las mas alternatdasdonos como resultado que la
suma del sneuoat Bb Azucd@i{Booa Sar), nos brindaria las facilidades

paralainstaaci -n de | a planta AFruta Peninsul

Concluyendo que este seria el sector de mayor adaptacion para la adquisicion,
industrializacion y distribucion de la naranjilla y su pulpa, gracias a la facilidad de

vias con las que se cuenta.

3.1.3.2.Método de Brown y Gibson

Este método evalua ponderadamente elementos cuangBoadnh los respectivos

valores en términcs relativos; esta etapa del estudio debe hacerse solo

seleccionando localizacionegue satisfagan los requisitaminimos para la

instalaciondelaplmat a de producci-n de naranjill a

Tabla N°26 Evaluacion ponderada de lugares

Semir | Tareng Mano | Servicios Transporte Total | Reciproco
de obra | bésicos P (Ci) (1/Ci)

El . 10 10 7 9 36 0,0278
Azucar
I 8 8 10 7 33 0,0303
Libertad ,
Mot 9 9 7 7 32 0,0313
Mangas

Total 0,0893

Fuentelnvestigacion directo
Elalorado por: Ronald Tomala Tomala
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3.1.32.1. Valor relativo del factor objetivo (FO) para cada localizacion viable

Para establecer unaloracion referente a cada factor objetivo para cada sector

viable, € considera la siguiente ecuacion:

B! o

Al utilizar la férmula anterior 8 obtuveron los siguientesresultados para la

localizacion:

Tabla N°27 Factores Objetivo§~O)

Sector viable Reciproco (1/Ci) S)L(Jr?f;tc(:)ir)ia F.O.
El AzGcar 0,0278 0,0893 0,311
La Libertad 0,0303 0,0893 0,339
Dos Mangas 0,0313 0,0893 0,350

Fuenteilnvestigacion directa
Elaborado por: Ronald TomalTomala

3.1.3.2.2. Valor relativo delfactor subjetivo (FS) para cada localizacion

viable

Para establecer una valoracion referepteina ponderacion de cada fact

subjetivo para cada sector viaBke considero:

54



Tabla N°28 Ponderacion para cada factor subjetivo (Wi)

Factor Subjetivo Valor ponderado
W1 (cercania del mercado) 0,40
W2 (disponibilidad del terreno) 0,40
W3 (accesibilidad al lugar) 0,20

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Ronald Tomald Tomala

3.1.3.2.3Calculo de valor relativo de los Factores SubjetivogFSI)

El aspecto subjetivo de los factores atributivos hace necesario renombrar una
medida de semejanza que valore los factores en orden correspondiente al lugar.
Como se mostro en el cuadnaterior los factores relevanteson la cercania del
mercado, disponibilidad de¢treno, accesibilidad del lugar para lo cual se decide
una calificacion Wi para cada facten base la importancia, 1 es importante y O

no es importante.

Tabla N°29 Calculo del Valor Relativo

Cercania al mercado Disponibilidad del terreno Accesibilidad al lugar

Factor . . .
Comparaciones Comparaciones Comparaciones
LoselizeEtn Pareadas Suma Pareadas Suma Pareadas Sum
De R1 De R2 De R3
Pref. Pref. Pref.
1 2 3 1 2 3 1 2 3
El Azliicar 1 1 1 3 0.43 1 1 1 3 0,43 1 1 1 3 0,60
La Libertad 0 1 1 2 0,29 0 1 1 2 029| O 0 1 1 0,20
Dos Mangas 1 0 1 2 0,29 0 1 1 2 0,29 1 0 0 1 0,20
Total 7 Total 7 Total 5

Fuenteinvestigacion directa

Elaborado por: Ronald Tomala Tomala
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Una vez aplicada la ftnula damos a cada localizacién un orden en funcién de
cada factor y de donde se obtendrian los siguientes resultadosmula para

calcular el FSes:

(14 3 (14

€ NN N A nAR 8NN

Tabla N°30 Factor Subjetivo (FSi)

Sector R1 R2 R3 Wi FSi
El Azticar 0,429 0,429 0,60 0,40 0,583
La
Libertad 0,286 0,286 0,20 0,40 0,309
Dos 0,286 0,286 0,20 0,20 0,154
Mangas

Fuenteinvestigacion directa
Elaborado porRonald Tomala Tomala

3.1.3.24. Medida de Preferencia de localizacion (MPL)

Una vez obtenidos los valores numéricos de los factores objetivos y subjetivos
para la locacion, se procede con el calculo de la medida de preferencia de
localizacion Es donde & establece el sector adecuado para localizar la planta

procesadora de pulpa de naranjilla y en dongletsiza la siguiente ecuacion:

‘EEE € €Ei T Eni
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De dondese hace necesario una ponderadikima un factor que seria de75 y

otro factorfil-ko que seriagual a 0.25generando:

Tabla N°31 Resultados de Medida de Preferencia de Localizacion

MPL TOTAL
El Azucar 0,37892
La Libertad 0,33155
Dos Mangas 0,30093

Fuentelnvestigacion directa
Elaborado por: Ronald Tomald Tomala

3.1.32.5. Andlisis de los resultados déos Métodos de Localizacion

Como nos damos cuenta al finalizar los dos métodos de localizaciébn para
especificar el lugar preciso para la instalacion de la planta procesaquipaele
naranjill a AFr ytoaresttadod nos demwestran Sue elAugar
mas Optimo se encuentra en lannaEl Azlcar, debido a que es en esta
comunidad en donde se encuenti@nfactores que satisfacen la ubicacion ideal

de la planta.

Se recalca tambiégue en este punto no solo se busdactoresobjetivos y
subjetivos como disponibilidad al terreno, facilidad de ingreso, entre otros; sino
mas bien que esta zona edfiea este fuera del alcance de los residuos o

desechos provocadosipotras empresad.ambién es necesario describir que la
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zona especifica cuenta con los servicios basicos, con un clima agradable para

ciertas épocas del afio y con una mano de obra calificada para el trabajo.

Y con estos resultados enmarcamos la localiramacro y micro del proyectim

cual es beneficioso para laroRincia de Santa Elena pues se penetraria y

competiria en el mercado local.

3.2. Ubicacion seleccionadade la planta

Como se mostro anteriormente en las figuras 1 se 2ogrodelimitar la zona

especificay es por tal motivgue se toman lasiguientegeferencias geagficas

Tabla N°32 Referencias geograficas paaaubicacion de la planta

Localizaciones Latitud Altitud Elevacion
NE 2°13'43.04"S 80°35'11.70"0 27 ms
NO 2°13'43.04"S 80°35'11.70"0 27 ms
SE 2°16'30.48"S 80°35'11.70"0 27 ms
SO 2°16'30.48"S 80°35'11.70"0 27 ms

Fuentelnvestigacion directa
Elaborado por: Ronald Tomala Tomala

Se prefiridubicar la planta de proceso é&traccion de la pulpa dearanjilla
AFruta Peni ansunllugar qus .cuente.con los servicios basicos

disponibles, facil acceso a internet, entre otro. Nadgrreno tendra un area de
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1250 mts® el cual contard con un cerramientcesario paraasisfacer la

seguridad del lugar especifico

Dentro del éarea especifica se distribuiran departamentos como los de
Administracion, Control de Calidad, Recepcion o Bodega, lrR@dn, bafios

entre otros. Ademas para aportar mas con el analisis destgtio es necesario
considerar un factor relevante como la obtencion de mano de obra para la

construccion de la planta.

3.2.1.Mano de Obra para la construccién o edificaciénde la Hanta

En la Rovincia de Santa Elenase cuenta con un porcentaje cuantitativo de
habitantes que se dedican a diferentes oficios, uno de ellos es el oficio a la
construccion la de ser albafil. Es entonces que se cuenta con una segigridad
mano de obragpara la construccion, reforma y repadacicalificada de una
infraestructura. Ademas dmrar conmaestros de construcciose cuenta con

una rama de ingenieros civilesayquitectos con altos conocimientos técnicos y

practicos para la infraestructura de la planta procesadomamede narailja.

3.2.2.Mano de Obra Directa para la Planta

Esta mano de obra directa es la utilizadaodas las areas que posean un vinculo

directo con la producciofdesde la recepcion hasta el producto terminada)wo
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vez la prestacion de alm tipo de servicio generado pobreros u operarios

calificados.

Espor ende que para trabajar u operar
necesario contar con personal calificadid la zona escogadcapaz de utilizar
equipos y maquinarias que intendrianen la industrializacion de la naranijilka

de personal senii calificado capaz de laborar en el almacenamiento, bodega,

logistica, envasado y empaquetado.

Todo el personal de planta se acogera a los mandatos de un jefe plumata y
velara,entrenaay capacitaa para el manejo de equipos y magias y equipo

de proteccién personal (EPI) apropiado.

3.2.3. Servicios Basicos

La planta procesadokdebe poseer con abastecimientos de energia eléctrica, agua
potable, alcantarilladcsanitario o plvial e internetpara poder operar con
normalidad sin interrupciones o frente a situaciones de emergencia tener los
servicios indispensablesomo telefonia y telecomunicaciones, medios y vias de

acces@ara las necesidades pressitmo futuras.
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3.3. Edificacion de la Planta Procesadorade pul pa de Naranj il |

Peninsul ar S. A. 0

El cerramiento de la planta ds 25 x 50mts, dando un &rea total de 125@<

para darle las seguridades respectivas a las instalaciones de produccién y este
cerramielto sera dgaredes compuestas por bloques, enlucidos y pintado de color
blanco.La infraestructura dealplantase relaciona con el material del ceatara
elaborada, eede caso se utilizarél hormigon armado y se cubriran las paredes

de un color de pitura claro para receptar mejor los reflejos de las luminarias, asi
mismo se instalara un suministro eléctrico de 12Q( voltios necesarios pata

utilizacién de los equipos y maquinarias de la planta.

El piso para lo que es el parqueaderavelgiculos estara relleno de piedra chispa
(fuera del cerramiento), mientras que dentro del cerramiento estaran partes
cubiertas de adoquin como son las veredas y bordillos para areas verdes; la
superficie de las oficinas administrativas estara cubiertaatttbsa ceramica de

color claro por los reflejos de iluminacion y los pisrs donde se realizara el
proceso de produccién seran impermeables y duras con el fin de evitar filtraciones
de aceites, aguas o grasas originadas en los procesos cumplidos delatro d

planta.

Con la responsabilidad de cuidar nuestro entorno ambiental también se disefiaran

canales de desagiies para una evacuacion rapida de los fluidos, asi mismo se
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contara con una serie de medidas de control contra plagasra posibles

incendiosgntre otros.

3.4.Distribucion de la Planta

Para economizar mas la puesta en marcha de la planta sin descuidar las

condiciones de seguridad del trabajador, es necesaria una buena distribucion fisica

del area lo cual conlleva a optimizarubicacién déos equipos y maquinarias a

utilizarse.

TablaN°33Di stri buci -n de | a Pl anta fAFruta Pe

60 Mtrs 2
10 Mtrs 2
25 Mtrs 2
25 Mtrs 2
40 Mtrs 2
30 Mtrs 2
20 Mtrs 2
25 Mtrs 2
30 Mtrs 2
25 Mtrs 2
25 Mtrs 2
15 Mtrs 2
30 Mtrs 2
25 Mtrs 2
15 Mtrs 2
25 Mtrs 2
35 Mtrs 2
20 Mtrs 2
25 Mtrs 2

Fuente: Investigacion directa
Elaboradgpor: Ronald Tomala Tomala
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3.4.1. Fachada Principal

Como sabemoka fachada viene hacer el parametro exterior de una edifickcion
cual es fundamental pues es el Unico recurso para expresar, diferenciar y
caracterizar a la plantaver Anexo N° 5, en este caso nuestra fachada se

comparte:

1 En la parte esquinera derecha de la entsadzontard con una garita de 10
mts’, (encargado por el personal de seguridad fisjcpdr donde spoda
atender a los proveedores y clientes.
1 En secuencia sigue una puetia 0,9mts. para la entrada del personal y
realizar su respectiva marcacion de entrada y salida.
1 Una puerta corredera de 5 mts. para el ingreso de vehiculos pesados
(ingreso de materia prima y salida de producto terminado).
1 Ademas se escribiraelnombreldea e mpresa AFruta Peni ns
1 Finalmente se contard con un espacio para parqueo de vehiculos visitantes

a un costado de la garita

3.4.2. Area de Rcepciénde la Materia Prima

Para este campo se tendra oaitimensiones 5 x lts, lo cual nos ofrece un area

de 3 mts; y es en donde se receptard la materia prifmabuena calidad
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proveniente de las haciendas peninsulares y de otras provincias cepeaaas

caso de satisfacer la demanda de nuestros clientes

3.4.3.Area de lavad y limpieza de la materia prima

El 4rea para este campo es de 25 mhitsidida en 5 x 5mts.en este campo se

extrae las impurezas presentes de la materia pgmaego pasara a la

desinfeccién con el propédsito de disminuir los microorganismos contaesnan

gue se presenta de manera natural en la corteza de la fruta.

3.4.4. Area de almacenamientde materia prima

Esta area es precisamente para acelerar o retardar la madurez deddirfrata

un proceso paulatino, para este fin es necesario contameocamara de frio que

ajuste las condiciones especificas de temperatura y hunmealaigniendo a la

fruta con un buen equilibbide madurez; este campo es de Bmts, dando un

total de 40mt<.

3.4.5. Area de escaldado

Las principales maneras de dter este proceso es:

1 Sumergir la fruta en agua hirviendo.
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1 Aplicar sobre la fruta vapor de agua.

En este campo de %5 mts, con un total de 30 nftse procura que la fruta
alcance una temperatura interior de 75 °C. a 95 °C.; este proceso es cateel fin
inactivar enzimas, ablandar la fruta, fijacion del color natural, reducir

microorganismos y desarrollo del sabor.

3.4.6 Area de bodegas de suministros

Como se tiene conocimiento en este campo se guardan o depositan aquellos
productosgue son parte da elaboracion de la pulpa de naranjilla, se contana co

unas dimensiones de 5 xrs, dandonosin total de 25nt<.

3.4.7. Area de despulpado y coccion

En esta area se separa la semilla de la pulpa para extraer un puré superfino, luego
este puré pasa ser cocidgpara evitar su deterioro quimico y microbioldgico
mediante la adicién de aditivoEste campo telra una dimensién de 4 xnts,

dando un total de 2@nts. Se insertala pulpa y las semillas en la méina
despulpadora, se separa la pulpdagesemillas, esta operacionisece en forma
mecanica por medio de la rotacion de aspas eimtarior de un tamiz de acero

inoxidablecon orificios de 0,5 milimetroPespués de obtener la pulpa de fruta,
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se toma una muestra para seralizada en el lalbatorio paraexaminarlos

parametros de calidad.

3.4.8 Area de envasado, sellado y etiquetado

Con dimensiones de % 5 mts, mostrando urtotal de  mt$, es el campo en
donde se procede a envassellar y etiquetar la pulpa de naranjilla o producto
terminado parabtener una presentacidarthativa para nuestros clientes

3.4.9. Area de almacenamiento de producto terminado

Es un campo necesario en cuanto a que no se sabe con exactitud la demanda del
producto como para entregarlo de manera inmedestadecir se almacenara el
product o f i n enlundspadicrde & xx6Amgual a 30 mts

3.4.1Q Departamentode Control de Calidad

Es el campo que se preocupa por el cumplimiento de las normativas establecidas

para entregar al cliente un prato estandarizado y de alta calidad,necesitaran

dimensiones d6 x 5 mts, para urérea de 8 mts’.
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3.4.11.Departamentode Seguridad Industrial

Este departamento es con eldimhacer cumplir las normativas de seguridad para

la realizacion del trabajpcontara con un area dé mts.

3.4.12.Comedor

Nuestros colaboradores deben estar en un buen entorno laboral por eso se contara

con un lugar para hacer uso de media hora deentms y relajaciongonun area

de5x 5 mts, dandonos 2mts.

3.4.13. Cocina

Con un area de 1mits. Con el fin de contar con un buen desempefio laborar por

parte de los colaboradores, se prepararan alimentos acorde a la jornada laboral,

llevando unaéuena nutricion.

3.4.14. Bodega General

Edificacién en donde se depositan materiales que nos ayudan con la produccion y

actividades de la planta, equipo de proteccion individual, las herramientas

adecuadas para el mantenimientoatedquipos o maquinas, con 20nts’.
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3.4.15. Recursos Humanos y Administracion

Con 3 mts serd el area de los departamentos Talento Humano, Secretaria,

Gerencia.

La globalizacion hace posible que las empresas entren en competitividad y es por
ende que al momento de disefaadistribuir una plantaes necesario evaluar
minuciosamente todos los detalles démq dénde, y con qué producir la
capacidad establecida de manera que se consiga una mejor actividad de cada

departamento.

3.5. Ingenieria del Producto

A continuacionse describira y especificara mlodelo o disefio que se obtendria

una vez procesado la fruta de naranjilla especificado goothucto terminadase

desea considerar laresentaciéren empaque y cantidadombre del producto,

eslogan, etiquetde la pulpa de naranjilla.

3.5.1. Disefio del ®bducto

La empresa AFruta Peninsular S.,poda 0 pres.

que no solamente se controlara el proceso productivo sino mas bien se

desarrollard un rol importante al momento deasar, sellar y etiquetar la pulpa
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de naranjillasin olvidar que este disefio va acorde a las necesidades sentidas y
prescritas en el capitulo anterien el desarrollo de la encuestan el fin de

obtener ua presentacién llamativa para los clientdsegro producto recopiléas
necesidades y deseos de nuestros clientes por lo que se consideran los siguientes

aspectos para su presentacion en el mercado competitivo:

3.5.1.1.Estrategiadel Producto

Para penetrar en el mercado con un producto nuevo esamecdesarrollar un
amplio proceso de marketingesde encontrar e identificarraercado meta hasta
formular o disefar estrategias de presentacion como lo es el etiqueetadan y

marca propia del producto.

3.5.1.2. Presentacion del PPoducto

Consideramos como presentacion de nuestro producto, al estilo con que este se
presente en el mercado ante la competencia.l®anancionado anteriormense
considera el envase, estado de la pulpa y la cantidad requerida o adecuada para la
clientela que empraia al por mayor y por menor, enfocados en los centros

comerciales y tiendas del barrio respectivamente.

Esta presentacion es el resultado de una investigacion justificatiaencuesta

realizada, en donde se mostré la acogida de la pulpa de Haranjifundas
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empacadas al vacan un estado de congelacidon lafinalidad de nantene los

nutrientes de la misma.

Igualmente se formuld las opciones de cuanto consumiria semanal, quincenal o

mensualmente la pulpa para lo cual se presentara enatsticéqueridas de 1, 2

y 3 litros.

A continuacion se presenta nuestro producto de la pulpa de naranijilla, en la

cantidad de 1000 ml.

Figura N°3 Presentacion en funda empacada al vacio de h06Ql It

Fuente: Investigaciédirecta
Elaborado por: Ronald Tomald Tomala
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3.5.1.3. Marca del producto

Como se conocalmarcacomercialde nuestro productpulpa de naranjill@sel
nombre, signo o simbolgue este llevara considado que con €l se representara
la calidad, el sabor natural de la pulpa para ser competesatgerlo distinguir del

resto de productos existent&s el mercado.

Con la marca que hemos creado, damos realce a nuestidpatitiva,la cual
es la de brindar a nuestra Provincia det&dflena un producto hecho en su
propia tierra con manos nuestria vez analizada la marca de nuestro producto,

procedemos a la presentacion de su envoltura:

NOMBRE: VAPULKA

Descripcién: Se toma como referenclas iniciales de los nombres propioslde

inversionistas, creadasealel proyecto, pera su vez no debemos olvidael

objetivo del proyecto que es la de conseguir la pulpa de naranjilla.

SLOGAN:iuUn nuevo estilo para saborear | a

Descripcién: Es la manera, forma, clase, elegancia oeep Unico de una

persona hacia las cosaservicios en este casesla de degustar un sabor natural

de la frutauna vez industrializada o procesada

71



IMAGEN (MASCOTA): Abeja sosteniendo a la naranijilla.

Descripcion: Una abejaama el sabor dulce y asismo representda vida dela
naturalezatratamos de explicar que la pulpa no solo se caracteriza por su sabor

acido sino también por el sabor dulce que posee.

Tambiénen la etiquetae observa como fondala naranjilla en su forma natural

(materia prima) adquirida desde las haciendas para su industrialiaaaidcolor

amarillo vivo con el objetivo deatraero llamar la atencion de los posibles
consumidores.ncluyeell ogot i po de fAmej or queservilhs hechc

para la promadény estrategia de marketing

Todo lo mencionado anteriormentstara en la parte frontal del empaque al vacio
de la pulpa de naranjillamientras que al reverso se pondra informacion

importante y destacada, como:

1 Fecha de elaboracién y caducidad.

1 Propiedades nutricionales de la pulpa.
1 Semaforo de la alimentacion.

1 Precio.

1 Lote.

1 Registro sanitario.

1 Procedencia o ubicacion de la planta procesadora.
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Con el fin de brindar al consumidor la informacion precisa y veridica de lo que

hara uso.

FiguraN°4Mar ca del producto AVAPULKADO

ERVESE EN LUGARES FRESCOS

A DE NARANJILLA @'Mgfo'}?

1000 ml sles hachoen

ECUADOR

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: Ronald Tomala Tomala

3.5.1.4. Cdadigo de Barras

Con la finalidad de obtener una identificacion Unica del ptajise procede a la
codificacion, que caiste en una simbologia formada derhsverticales cuyo

grosor va de acuerdo al nimero deducido. Esta codificacion es sumamente
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importante pues posibilite identificacion del producto en la cadena logistica y

en los activos o papeles significativoslaglanta.

Figura N°5 Deduccion deCodigo de Barras

7 |?91 234 898
.l_’ills :E — . :
o

567
| [—
rae

Dhigito

mpresa

Fuente:Obseracion directa
Elaborado por: Ronald Tomala Tomala

3.5.1.5. Envasey Embalaje del Roducto

rodascto Wenficador

El envase que tuvo mayor aceptacion en nuestros futuros clientet dedas

bolsas ofundas empaadas al vaciodebido a que este tipo de envases

permitiria movilizar o facilitar el manejo de la pulpa congelada ayudandonos

conservar los nutrientgsla calidad del producto al momernde su distribucion.

Figura N°6 Fundas de empaque al vacio

Fuente: Observacion directa
Elaborado porRonald Tomal& omala
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Nos preocupamos porque nos nuestros clientes reciban un producto de alta calidad
para lo cual se tomaran cajas de plasyiae cartondebido que servirian como
cajas de almacenaje y transporte tanto dentro del proceso de la planta como para

distribuir a bs clientes.

Figura N°7 Tipos de embalaje

Fuente: Observacion directa
Elaborado por: Ronald Tomalad Tomala

3.52. Disefio delProcesode Produccion

No olvidemos que un proceso de produccion de pulpa de naranjilla es un
procedmiento de operaciones relacionagasonectadase manera dindmica con

la finalidad de transformamediante elementos mecanicos, eléctrieomateria
primaqueen este caseendriaa serla naranjilla.Asi entonces se deduce que para
un proceso deroduccién se transforman los elementos de inicio o entrada como
materia prima, aditivos (preservantes, antioxidantesg¢leanentos finaleso

~

terminados como | a pul.pa de naranjilla f"
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Figura N°8 Breve descripcion del pceso de produccion

Fuente: Observacién directa
Elaborado por: Ronald Tomald Tomala

Con el conocimiento claro sobre el proceso de produccidon nos encamiadanos
elaboracién de la pulpa de naranjika el que se describira el siguiente sistema
de produccién, explicado en el Diagramabttyue deProcespDiagrama de flujo

del proceso
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Grafico N°7 Diagrama daéloque deproduccidonde pulpa de naranjilla

RECEPCION
DE MATERIA PRIMA

. NARANJILLA
Proveniente de: .

f Haciendas de la provincia de Santa Elena
 Adquisicién aprovincias cercanas.

De acuerdo a tamafio y madurez de
lanaranjilla

Extraer impurezasy los
microorganismos contaminantes de
lanaranjilla

Con el fin de acelerar o retardar la
madurez de lanaranjilla

Separar |as sanas de las
descompuestas acorde a grado de
madurez

Serequiere inactivar encimas,
ablandar lafruta, fijacion del color y
desarrollo del sabor

Separacion de pulpa, semillay
cortezade lanaranjilla

Cocinar lapulpadelafrutay
adicionar aditivos parala
prolongacion de lamisma

Se colocalapulpaen los envasesy
seevacuael aire en su totalidad

Realizarlo con agua potable, con el
fin de disminuir latemperatura
presente de los envases

Ponerle lamarca propiaal producto
terminado con un logo personalizado

Almacenaje del producto terminado

. . en un almacén frigorifico
Consumidores potenciales:

T Mayoristas (supermercados 0 mercados
locales)

1 Minoristas (tienda del barrio) COMERCIALIZACION Y >
A

DISTRIBUCION DE VAPULK

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Ronald Tomala Tomala
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Grafico N°8 Diagrama de Flujo derBcesode produccion de pulpa de naranijilla

e )

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

ALMACENAMIENTO
DE MATERIA PRIMA

TA BAJO LAS CONDICION
ESTABLECIDAAS

1

SE DESECHAN

Sl

INGRESA AL AREA DE i
PROCESO DE_
TRANS FORMACION LAVADO

LIBRE DE
IMPUREZAS

DESPULPADO ¢ Si

rl

COOCION 4 ENFRIAMIENTO
MEZCLADO
NO SE DESECHA
UMPLE CON LAS NORMA [:
DE CALIDADDEL PROCESQ
Sl
ALMACENAMIENTO EN 1
CAMARA EL PRODUCTO
TERMINADO ENVASADO Y | — DISTRIBUCION
ETIQUETADO
{ FIN J4

Fuentelnvestigacion directa
Elaborado porRonald Tomala Tomala
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3.5.2.1. Descripcion técnica de la produccion de la pulpa de naranijilla

Adquisicion y recepcion de la materia prima:Asi es como empieza el proceso
de produccién de pulpa de naranjileagceptando la materia prima de las haciendas
cercanas a la plda (zona norte, zona sur de leo¥ncia de Santa Elena) o en

caso de desabastecimiento adquirirla de otras provincias cercanas.

Paraobtener ymantener una calidad de primera de la materia prima hay que

asegurarnos que esta llegue con naucuidado a la planta de procesanto.

El cuidado de la fruta se la realiza desde la cosecha y estfecéabajo
condiciones especificas como la de alcanzar un grado de madurez preciso al
momento de recogerla de la planthora, delicadeza y comilbnes climéticas

para recoger la fruta y por dltimo las condiciodesrasladoi tiempo.

En las condiciones de traslado se consideran los empaques adecuados evitando los
recipientes muy grandes o pequefios con el fin de que la fruta se deteriore por la
presion o peso de las dem@mbién se considera el material, la limpieza y la
facilidad para el aseo de los recipientes @finlalidadde brindar resistencia y
ventilacién. Una vez ingresada la fruta a la planta ser4 acordonado de un sin
namero de coridiones adecuadas para favorecer sus caracteristicas, como
mantenerla en un ambiente sano e higiénico para evitaresiodetsi estd madura

0 acelerar la madurez si esta es pintona.
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Figura N°9 Adquisicién de materia prima

-
Fuente: Observacion directa
Elaborado por: Ronald Tomald Tomala

Clasificacion (seleccidn y pesado)Se busca la uniformidad de las frutas en esta
operacion, a partir déos principios equivalentes a urmena calidadcomo

madurez, peso, tamafio y psder entregar al clienten producto de primera.
Ademascon esta operacion se desea verificar la calidad y cantidad exacta que nos
entrega el proveedor, este pesado de materia prima puede efectuarse con cualquier

balanza y con los mismos empaques (éston que llegan a la planta.

Figura N°10 Clasificacion o seleccion

Fuente: Observacion directa
Elaborado por: Ronald Tomala Tomala
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Lavado y desinfeccion:Esta operadn tiene como reto, eliminar los agentes
contaminantesque trae consigo la naranjilla como lo son la tierra, hongos,

bacterias, entre otros, que aceleren la descomposicion de la misma.

En esta etapa se trata @minorar al maximo la contaminacion que se presenta
principalmente en la corteza de la naranjibxitando el alto grado de

fermentacion eel almacenamiento distribuciénal cliente

Para la desinfeccioge utilizan componentes o sustancias compaginable con la
naranjilla, es conveniente utilizar agua potableierta presiory un cepilladono

tan busco para eliminaciéon de toda la tierra que se haya en la corteza de la fruta,
luego porel método de inmersidse utilizan lasustancias compaginablesmo

el cloro, yodoa un determinado tiempo y por ultinse realiza un lavado por

aspersion para quitet exceso de esta sustancia en la superficie de la naranjilla.

El hipoclorito al 13% es el desinfectante mas utilizado para este método esto es

debido a su efectividad y costo bajo;nfer
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