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INTRODUCCION.

En este proyecto mermelada el Gueguense S.A. se desarrollaron actividades
fundamentales orientadas con respecto al modulo de analisis y disefio de
sistemas de produccion con el fin de profundizar nuestros conocimientos, eligiendo
el criterio mas conveniente para el andlisis y disefio de produccién que se
utilizara en nuestro proyecto por el cual seremos evaluados.

Mermeladas el Gueguense S.A. pretende producir y comercializar mermeladas
de altas calidad, empleando una mano de obra calificada, buscando la maxima
satisfaccion del cliente tomando en cuenta los parametros de calidad necesaria
para la fabricacion de nuestro producto y a la vez contribuir al desarrollo de
nuestro pais

En el desarrollo de las técnicas para el analisis de | sistema se hardn una
distribucion de la planta, se analizaran las esfrategias de produccién a utilizar en
el nuevo proyecto para lograr un mejor rendimiento en la inversion, también se
realizaran un plan de produccion utilizando hojas de calculo para un mejor
resultado, ofra técnica a utilizar es fa del control de inventario con Ia ayuda de
una hoja de calculo.

Para determinar el diseiio del producto se baso en los criterios establecidos en el
presente modulo.

Oftras técnicas que se utfilizaran en este estudio es la de software para obtener
mejores resultados en el caso de graficos.

Obtener calidad en una empresa depende principalmente de satisfacer las
necesidades no satisfechas dentro de la sociedad por medio de la elaboracion de
un producto, ya sea éste un articulo o un servicio. Para esto es necesario
mantener calidad en la elaboracion de la mermelada, informacién existente,
investigaciones, personal, produccion y en cada funcion de cada departamento
que conforme la empresa. o
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ANTECEDENTES

En Nicaragua se han asociado distintos productores de frutas en cooperativas
para la elaboracion de mermeladas ,también existen competidores como
industrias callejas s.a que de acuerdo a nuestros analisis efectuados han
impuesto una fradicion de mas de 50 afios ,por lo fanto ya tienen una imagen
definida pero también hay espacio para el lanzamiento de un nuevo producto
como el de la nueva mermeladas El “Gueguense™ e introducir al mercado un
producto de mejor calidad en presentacion, sabor y que se encuentre al alcance
de los consumidores de acuerdo a sus gustos y preferencias.

Por ofro lado existen productores nacionales como tropifrutas que se dedica a la
conservas de pulpa y mermelada de guayaba y pifia ,por consiguiente las
hermanas Trapenses elaboran mermeladas de pifia ,mango, papaya y naranja
amarga y tenemos dentro de los oferentes extranjeros a Arcor ( Industria
Argentina) , Sabemas de san José Costa Rica u otros.

Esta idea de elaborar mermeladas nace apartir de la clase de formulaciéon y
evaluacién de proyectos durante el curso lectivo 2003 de nuestra carrera,
manteniendo la idea firme de que contribuird al desarrollo econémico del pais,
convirtiéndose en una fuente generadora de empleo.



Francisco Pérez Reyes —David Varela Garcla — Carol Lechado Talavera- Iris Garcla_Hurtado,
Planta de Efaboracién de Mermeladas “EL GUEGUENSE”

JUSTIFICACION

La eleccion de este proyecto se determino con el fin de poner en practica
nuestros conocimientos y habilidades adquiridas durante el transcurso de nuestra
carrera de ingenieria industrial , como son disefiar sistemas productivos
.ergonomia, evaluacién financiera entre ofras, dadas las caracteristicas del
proyecto ,se tienen que aplicar cada una de estas técnicas aprendidas.

Esta idea se inicio con el fin de satisfacer las necesidades de la poblacién que
gustan de este tipo de alimentos ,brindando un producto de calidad ,debido a que
en nuestros pais JJa mayoria de empresas dedicadas a la elaboracion de
mermeladas son artesanales y enfrando a un mercado practicamente virgen en
cuanto a la manipulacibn de este tipo de alimentos ,empleando tecnologia
adecuada para nuestros procesos, recursos humanos y técnicos .Nuestra
empresa se estard proyectando a cubrir un mercado potencial de consumidores
que tienen la necesidad de adquirir un producto confiable y de buen gusto al
paladar .

Porque si bien es cierto que ser demandante efectivo, el nivel de ingresos es
determinante, también los son los gastos y preferencias del consumidor, porque el
cliente con su gusto y preferencia por nuestro producto nos convertira en una
empresa lider en el ramo de procesamiento de alimentos en nuestros pais.

Mermeladas El Gueguense S.A. como proyecto tiene como objetivo contribuir al
desarrollo econémico y social del pais generando méas empleo.
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OBJETIVO GENERAL

Contribuir al desarrollo econdémico y social del pafs con el fomento de la actividad
industrial a través de instalar una planta procesadora de fruta para elaborar
mermelada, que atienda las demandas de los consumidores.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Establecer la planta procesadora de frutas para elaborar mermelada en el
Departamento de Managua.

2. Generar empleo permanente a cabezas de familia y fuentes de trabajo
temporal. _

3. Determinar la demanda total, potencial y el segmento de mercado a través
del estudio de mercado.

4. Determinar la localizacion, equipos, maquinarias e insumos asi como la
ubicacion en planta mediante el estudio técnico.

5. Determinar si el proyecto es rentable mediante un estudio financiero.

6. Plantear la estructura organizacional gue tendra el proyecto asi como lo
juridico y legal para el funcionamiento del proyecto.

7. Elaborar el estudio de impacto ambiental a fin de determinar como afecta el
proyecio al medio ambiente y que medidas de mitigacién tomaremos.



Francisco Pérez Reves —David_Varela Garcia — Garol Lechado Talaverg- lris Garcia Hurtado.
Pianta de Elaboracién de Mermeladas "EL GUEGUENSE”

IV. ESTUDIO DE MERCADO

4.1 OBJETIVOS

» Determinar ia demanda total, la demanda potencial y e} segmento de
mercado.

o Especificar cuales seran las lineas de produccién del proyecto y cual
sera la estrategia de mercado a utilizar.

o Plasmar la lista de los precios de los productos de la planta
procesadora de frutas, asi como, los de la competenciay realizar
Un analisis de los precios vrs. Los de la competencia y la estrategia
a seqguir.

o Describir la ruta a seguir para la comercializacién de los
Productos.

+ Definir cuales seran los medios de comunicacion a emplear en
La publicidad de los productos.

4.2 DEFINICION DEL PRODUCTO.

Se define a la mermelada de frutas como un producto de Consistencia Pastosa o
gelatinosa, obtenida por coccion y concentracion  de frutas Sanas,
adecuadamente preparadas Con azlcar, con o sin adicion de agua. La fruta
puede ir entera, en trozos, tiras o particulas fina y deben estar dispersas
uniformemente en todo el producto.

Una verdadera Mermelada debe presentar un color brillante atractivo, reflejando
el color propio de la fruta. Por su calidad y versatilidad puede ser utilizada tanto en
la panaderia industrial como en la cocina del hogar ya que es 100% horneable y
no crea burbujas ni derrames, es ideal para rellenos de pasteles, bocadillos
manteniendo su frescura y también se puede combinar con helados y yogurt.

Estos productos tendran un tamafio de 11 x 7 cm., con un peso de 500 gr.,
Contenido en frascos de vidrio con tapas metalicas de roscas, ademas el frasco
contendra la siguiente informacién

» Informacién nutricional.

¢ Registro sanitario.

« Ellogotipo que sera una figura del GUEGUENSE.

¢ El nombre de la empresa y la direccién de la empresa.
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¢ Fecha de fabricacion y fecha de vencimiento.
» El nombre del tipo de mermelada.

Las mermeladas estaran formadas o elaboradas de frutas en este caso de pifia,
guayaba, mango, las cuales tienen un alto contenido de vitamina c y otras,
ademas se le agrega aztcar en un 40% del peso total de la mermelada, se le
agrega aditivos como la pectina en 1% ,acido citrico o citrato en una concentracion
de 0.05-0.02% con respecto al peso total de la mermelada ,edulcorantes, para
obtener una mermelada de 85 brix y con un 3.5% de ph ,lo que resultara una
mermelada de buena calidad.

4.3ANALISIS DE LA DEMANDA

La demanda debera entenderse como la cuantificacion de la necesidad real o
psicolégica de una poblacion. El estudio de la demanda lleva el analisis de la
demanda potencial y demanda efectiva o real .La demanda potencial es un
indicador muy valioso, solo que debera complementarse con los datos de la
demanda real.

Para determinar la demanda total se necesito’ de fuentes secundarias en este
caso se recurnrio al instituto nacional de estadisticas y censos INEC el dato
fue tomado del libro ™ indicadores econémicos ~~ del 2003, la variable era la
poblacién econémicamente activa y el indicador fue 2, 117,588 personas a nivel
nacional que son econdmicamente activas (PEA).

at

Para determinar la muestra poblacional se utilizo la siguiente formula:

N =2117,588

Z =95%
1-0.95=005

¥l nivel de confianza
Z = 196

P =05

g =05

e = 5%
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- 2,117,588(1.96)%.(0.5)(0.5)
(2,117,588 - 1)(0.05) +(1.96)7)(0.5)(0.5)

n =392

La muestra pobiacional sera de 392 personas, de 2,117,588 personas que se
tomaron como espacio muestral

3.3.1 Lugar de aplicacion de la encuesta.

La aplicacién de la encuesta se llevo a cabo en la ciudad capital en diferentes
sectores y seleccionando a los encuestados al azar de tal forma que diferentes
personas de los diferentes estratos social y de diferentes puntos de la capital
tuvieran la oportunidad de ser encuestados, basicamente los lugares en los cuales
se aplico 1a encuesta fueron, supermercados.

El segmento de mercado a quien va dirigido nuestros productos seguin los
resultados de fa encuesta sera a la poblacién econdmicamente activa, que es el
sector de la poblacién que oscilan entre 20 y 50 afios de edad, estas personas
representan al sector de la poblacién que trabaja y tienen posibilidades de
comprar nuestro producto.

4.3.2 Aplicacion de la encuesta.

La encuesta ha sido aplicada en diferentes sectores de la ciudad con la finalidad
de conseguir informacion de diferentes personas, se aplico un total de 392
encuestas.

’

4.3.3 Andlisis de la informacion y presentacion de resultados

Se puede concluir que la demanda potencial del Gueguense S.A. estara
conformada en su mayor parte por personas que se caracteriza por el siguiente
estatus socic-econémico .Profesionales y universitarios con ingresos que oscilan
entre 1000-5000 cordobas, edades promedio entre 20-50 afios. Se puede concluir
que el producto el Gueguense, tendra una aceptacion def 97 % de la poblacion
econdmicamente activa, aunque los consumidores afirman estar satisfecho con la
que actualmente consumen

Los consumidores aseveraron que la mermelada el GUEGUENSE S.A. , debe
tener sabores a mango, pifia y guayaba y su presentacién debe ser de vidrio
con tapa rosca.
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4.3.4 CUANTIFICACION DE LA DEMANDA.

PEA seguln el segmento del mercado.

Edades PEA Nacional
20-24 343,645

25-29 265,140,
30-49 830,959
TOTAL 1,439,744

PEA del segmento del mercado que se encuentran ocupados.

20-24 298,004
25-28 237,159
30-49 784,260
total 1,319,423

Cuando la demanda excede claramente el tamafio de la capacidad instalada, se
recomienda cubrir un bajo porcentaje de la demanda, normalmente se aplica un 10
% siempre y cuando el mercado sea libre, debido a que la situacién actual del
mercado es oligopdlico, no obstante nuestra empresa se ha asegurado el
abastecimiento de las materias primas e insumos para nuestro proceso productivo.

1, 319,423 x 10 % del total del mercado a cubrir, esto equivale a 131,942.3.

De las personas encuestadas, que dijeron que aceptarian nuestro producto, fue
del 97 %. Este porcentaje de aceptacién se multiplicara por 131,943.2 y esfo da
como resultado 127,984 que representa nuestra demanda potencial a nivel
nacional. El 30 % de los encuestados™dijeron que estarian dispuestos a comprar
nuestro producto en frascos de 500 gr. en vidrio. 127,984 multiplicado por el 30
%, dando como resultado 38,395 personas que representan nuesira demanda
real o efectiva.

PEA nacional Demanda potencial Demanda real

1,319,423 127,984 38,395

Ver demanda proyectada en anexo estudio de mercado

10
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En esta planta procesadora se desarrollara 3 lineas de productos los cuales

Son:

* mermelada de pifia de 500 gr.
+ Mermelada de guayaba de 500 gr.
¢ Memmelada de mango de 500 gr.

4.4.1 ANALISIS Y DETERMINACION DE LOS PRECIOS.

La estrategia a utilizar en el mercado es la del

“EMPUJE “ por que el producto a

elaborar es industrial y para obtener un mercado en el cual competir haremos el
uso de demostradoras y distribuidoras para llevar el producto hasta la casa del
consumidor para que se motiven a probar el producto y también se utilizara’ la

publicidad de apoyo.

Todos los datos de las listas de los precios de los productes, asi como su costo,
de los competidores y del proyecto se encuentran en [as siguientes

Tablas
441
S S TABLANo1 L
Llstas de los productos del proyecto Ind EL GUEGUENSE : .:-i} e
PRODUCTO B PRECIO T PRECIO .
: oo en dolares _PR_OMEDIO.-
Mermelada de plna SOOQr $ 20886
Mermelada de guayaba 500 gr. $ 2.0886 $2.0886
Mermelada de melocotdn 500 gr. $ 20886
4.4.2
. Ce TABLA Noz S R S
Llstas de los productos de Ia competencna Ind CALLEJAS S A;_ L
PRODUCTO “PRECIO. - . . PRECIOa =~
ST en dolares - COMPETIR
Mermelada de pma 500 gr $ 3.170
Mermelada De fresa 390 gr. $2.744 $ 2784
Mermelada de mango 390 gr. $ 2.439

11
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443
| | -".-TABLA No 3
PRODUCTO S “PREGIO “PRECIOA ;{ e
Lo Cen dolares COMPETIR i
Mermelada de durazno $ 3.353 ,
Mermelada de manzana $ 2.439 $ 2946
Mermelada de frutilla. 500 gr. $3.048
344

TABLA No 4

_ AnaIISIS de los prec:os de[ proyecto Vrs competencm Bey

' '_UNIDAD DE

DISTRIBUIDOR a4 TP :

. s __._P_ROMEDIO b o MEDIDA
Industnas EL GUEGUENSE $ 2.0886 500 ar.
Industria “ ARCOR ~ $2.946 500gr.
Industria CALLEJAS S.A. $2.784 500 gr. -

Se determinara un promedio de fos precios de las dos competencias y esto
da como resultado $ 2.865 dollar, ahora dividimos nuestro precio ,que se estimo
de acuerdo a los calculos hechos en el estudio financiero como antecedente que
fue evaluado en la clase de evaluacion de proyecto, entre el precio de la
competencia:

2.0886/2.865 = 0.729 =72.3%
Lo que indica que nuestros productos con respecto a la de la competencia tanto

Arcor como Callejas estamos por debajo del precic de ellas enun27.1% lo
que indica que podremos lograr una ventaja competitiva de mercado.

12
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4411 POLITICA O ESTRATEGIA DE PRECIOS.

La politica o estrategia de precios que se desarrollara sera de
PENETRACION, la que consiste en la introduccién de un bien o servicio a bajo
precio durante un tiempo en el segmento seleccionado para luego establecer
precios a nivel de competencia o un poco por debajo de la misma .Se pretende
que a mediano y largo plazo ganar clientes a la competencia y poseer significativa
participacion en el mercado.

También desarrollaremos una visién a largo plazo para evitar que la industria se
quede estancada en un mismo negocio y aprovechar las nuevas oportunidades de
negocio , una vision seria en un futuro la elaboracion de jugos, conservas y salsas
de tomate, pero desarrollaremos una visién estratégica aguda para hacer cambios
hacia lo que el cliente desea y necesita , ademas solo de esta manera, de
desarrollar un cambio de direccidon en un futuro es para sobrevivir como empresa
,mantener nuestro éxito y proporcionarle a la empresa una identidad e imagen en
el mercado.

4412 ANALISIS DEL CANAL DE COMERCIALIZACION.

Un canal de comercializacion, es una linea de agentes en el mercado que se
involucran para hacer llegar el producto desde el centro de produccion hasta el
lugar donde se ubica el consumidor. Estos agentes pueden ser mayoristas o
minoristas, y pueden influir mas o menos en el manejo del producto.

Eil canal de distribucidn que se utilizara para la comercializacion del proyecto sera
productor — distribuidor - consumidor.

El producto saldra de la planta y sera transportado en caja en vagonetas hasta el
supermercado con los que se firmen contratos de pedidos, luego los consumidores
acudiran al supermercado y adquiriran el producto y en el resto del pais por medio
de los distribuidores .También este producto se lievara a tiendas mayoristas de
granos basicos.

4413 PRECIOS Y MARGENES DE COMERCIALIZACION.

UM=$
ENTE PRECIO MARGEN %
Productor 2.0886
Mayoristas 229746 0.20886 10
Consumidor 2.29746

13
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Margen bruto de comercializacién =
Precio al consumidor — precio productor x 100

Precio consumidor
MBC = (2.29746 -2.0886 / 2.29746) X 100 = 91 %

El 9.1 % equivale al margen que deja de percibir el productor, o lo que se
apropian los agentes de la cadena por comercializar el producto o servicio
intermediarios.

4414 ANALISIS DE LA PUBLICIDAD

El medio de comunicaciéon a utilizar para la publicidad sera la radio, como la
radio JOYA FM (103.9) ylaradio UNO FM (101.9).

La publicidad tendré una preferencia de un mes antes de fa inauguracién con la

anticipacién del producto para crear expectativas en la poblacion y el resto del
afio después de la inauguracion del lanzamiento del producto.

Las tarifas publicitarias presentadas por las radios son mensuales y quincenales
por lo que decidimos tomar el paquete mensual para el comercial.

(Ver tabla N° 1)

14
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V. ESTUDIO TECNICO.

5.1 OBJETIVOS.
o Determinar la localizacion de la planta de produccion.
s Determinar el tamafio de la planta de produccion.

e Presentar laingenieria del proyecto.

5.2 LOCALIZACION DEL PROYECTO.

El proyecto estara ubicado en Managua , Nicaragua en el distrito 6 de la capital
especificamente del semaforo del mercado el Mayoreo tres cuadras al sur
ccontiguo  a la industria Empaque Santo Domingo , lo que facilitara dada su
posicion geografica que nuestros proveedores tengan mejor accesibilidad hacia
la empresa.

5.3 TAMANO DEL PROYECTO.

La actividad econémica en nuestro proyecto es procesar frutas, en especial para
producir mermelada de pifia, mango, guayaba, el area de trabajo sera de 1200
mZ. E | tamafio de la planta es a gran escala ya que la capacidad instalada de la
planta es de 663,600 unidades al afio, un volumen de produccion promedio
mensual 55,300 unidades al mes; en el primer mes iniciaré con una produccion
promedio de 36,231 y 36000 unidades en los posteriores tres meses se producira
la misma cantidad. En el proceso del dia habra 2 ciclos de produccién trabajando
8 horas diarias.

5.4 INGENIERIA DEL PROYECTO

5.4.1 ESTUDIO DETALLADO DEL SECTOR
5.4.1.1Caracteristicas del producto

La mermelada de Pifia, Mango, Guayaba es un producte De Consistencia
Pastosa o gelatinosa, obtenida por coccién y concentracion de  frutas
Sanas, adecuadamente preparadas sin  Adicion de Agua. La fruta en la
mermelada ira en particulas fina y Deben estar dispersas uniformemente en
todo el producto.

15
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Una verdadera Mermelada debe presentar un color brillante atractivo, refiejando
el color propio de fa fruta. Por su calidad y versatilidad puede ser utilizada tanto en
la panaderia industrial como en la cocina del hogar ya que es 100% horneable y
no crea burbujas ni derrames, es ideal para rellenos de pasteles, bocadillos
manteniendo su frescura y también se puede combinar con helados y yogurt.

La Mermelada es envasada en frascos de vidrios cilindricos .Estos frascos
tendran un tamafio.de 11cm de altura x 7 cm. de diametro, con un peso neto de
500 gr., con tapas metélicas de roscas, ademaés el frasco contendré la siguiente
informacioén:

¢ Informacion nutricional.

¢ Registro sanitario.

+ Licencia del producto por parte del MIFIC.

o Ellogotipo que sera una figura de! GUEGUENSE.

¢ El nombre de la empresa y la direccién de la empresa.
+ Fecha de fabricacion y fecha de vencimiento.
¢ El nombre del tipo de mermetada.

Las mermeladas estaran elaboradas de frutas tropicales como pifia, guayaba,
mango, las cuales tienen un alto contenido de vitamina ¢ y otras, del peso total
de cada frasco el 60% representa la pulpa de la fruta ademas se le agrega azicar
en un 40% del peso total de la mermelada, se le agrega aditivos como la pectina
en 1% ,acido citrico o citrato en una concentracion de 0.05-0.02% con respecto al
peso total de la mermelada ,edulcorantes, para obtener una mermelada de 65 brix
y con un 3.5% de ph ,lo que resultara una mermelada de buena calidad.

6.4.1.2 Caracteristicas de la materia prima

L a materia prima que se utiliza es diversa, tenemos materia prima e insumos
que intervienen durante el proceso.

Materias primas:

Piiias

Mango

Guayaba

Aztcar refinada
Pectina '
Acido citrico
Citrato

Benzoato de sodio

*. O & & & & o B

Insumos:

e Frascos de vidrio
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Etiquetas
Cajas de cartoén
Sanitizantes
Lubricantes
Detergentes biodegradables
Energia
Maquinas
hombres
escripcion de cada materia prima:

D........

# PINA,

La pifia y el mango son pura fibra, vitaminas y minerales. ricas en agua, tienen
acidos suaves -que les otorgan un sabor penetrante- y azticar natural -que las
dulcifica-. Conozca en detalle las propiedades terapéuticas de los frutos tropicales,
sepa ¢omo elegirlos e incotporarlos en la dieta de todos los dias.

Caracteristicas: La pifia es una fruta de gran tamafio {pesa alrededor de dos
kilos) procedente de los paises fropicales de América Central.

Como elegirla: La pifia debe ser firme al tacto, despedir un perfume agradable
Y tener hojas verdes y bien sujetas. Se conserva a temperatura ambiente durante
aproximadamente una semana y es muy sensible a los golpes.

Valores nutricionales:
Cada 100 g de pulpa, contiene:
Energia 57 Kcal.

Agua 84,7 g

Proteinas 0,4 g

Grasas 0,2 g
Carbohidratos 13,5 g
Fibra1,5 g

Calcio 16 mg
Magnesio 17 mg
Potasio 172 mg
Vitamina A 10 m.g

< EL MANGO

Caracteristicas: Originario de Malasia, el mango se cultiva actualmente en todas
las regiones fropicales en Nicaragua, Costa Rica, Honduras.

Como elegirlo: Debe ser sin manchas y algo tierno al tacto.

Valores nutricionales:
Por cada 100 g de pulpa, contiene:
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Energia 56 Kcal.
Agua 83 g

Proteinas 0,5 g
Grasas 0,3 g
Carbohidratos 12,8 g
Fibra1,7 g

Fésforo 13 mg
Magnesio 18 mg
Potasio 190 mg
Vitamina E 1 mg

4 LA GUAYABA
Nombre Cientifico: Psidium Guayaba L.

Familia: Myrtaceae '
La guayaba es un cultivo originario de la América Tropical, es un arbol siempre
verde y frondoso que alcanza los 5 a 6 metros de altura, pero si se la maneja

Adecuadamente con podas, no sobrepasa los 3 metros. Los tallos, cuando estan
tiernos son angulosos, su coloracion se torna café claro cuando empiezan a
sazonar. Las hojas nacen en pares, de color verde pélido, cordceas y de forma
alargada, terminan en punta aguda con una longitud que oscila entre 10 y 20 cm.,
con 8 cm. de ancho; posee pelos finos y suaves en ambos lados con una
nervadura central y varias secundarias que resaltan a simple vista. '

La precipitacion dptima oscila entre ios 1000 y los 3800 mm de lluvia anual, esto
le permite como fruta tropical producir todo el afio; por lo que se recomienda el
riego en la época seca, produce desde el nivel del mar hasta los 1100 metros, las
temperaturas recomendadas para las buenas producciones oscilan entre los 15.5
°C hasta los 34 °C inclusive, a temperaturas menores de 3.2°C, la planta
sucumbe. "

Para la obtencion de fruta de calidad, se prefieren suelos fértiles, profundos, ricos
en materia organica y bien drenados, a pesar de que el guayabo produce en casi
cualquier tipo de suelo, lo ideal son aquellos con pH entre 6 y 7, aunque se conoce
de cultivos en pH de 4.5 hasta 8.2

Coma debe ser la guayaba

Buen tamaiio, mas de 7 cm de didmetro.
Rendimiento consistente de 40 - 60 Tm/Ha

Sabor y aroma agradables.

Ligeramente acida y dulcificada.

Textura delicada y sabrosa, con pequefias celdas.

*« & & & &
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» Cascara fina, con semillas pequeiias.

« Pulpa color rosado profundo (Rica en vitamina A).
« Aproximadamente 9 - 12% de sélidos soclubles.

+ Resistente a plagas y enfermedades.

4 Benzoato de sodio

Los conservantes son sustancias que se afiaden a los alimentos para prevenir su
deterioro, evitando de esta manera el desarrollo de microorganismos,
principalmente hongos vy levaduras. Los conservantes quimicos mas usados son el
sorbato de potasio y el benzoato de sodio.

4 Pectina :

Es un gelificante natural extraido de frutas, su propiedad es la capacidad de
formar gel en presencia de azdcar y acido. Existen pectinas de melificacion lenta y
melificacion rapida y su utilizaciéon va de acuerdo al tipo de mermelada que se
elabora. Si es una mermelada con trozos de fruta, se utiliza la rapida para evitar
que estos frozos queden en la superficie. Cuando la mermelada va sin trozos se
puede utilizar la pectina de gelificacion lenta.

En el siguiente grafico se muestra las diferenies los valores para obtener una
mermelada que tenga buena consistencia, apariencia, sabor y durabilidad.

Nota: E! sorbato de potasio tiene mayor espectrc de accién sobre
microorganismos. Su costo es aproximadamente 5 veces mas que el del benzoato
de sodio. El benzoato de sodio acfia sobre hongos y levaduras, ademas es el mas
utilizado en la industria alimentaria por su menor costo.

CONSISTENCIA DE LA MERMELADA

v ’ Y
Continuidad de la estructura Rigidez de la estructura
,L - : ‘L
% de Pectina % P*i % S.5.
\j v v ¥ v ¥ v
0.5 1.0 1.5 28 3.2 36 58 65 70
O gel o] no gel O  cris-
P duro P . gel débit P tali-
T T T za-
I H 1 cion
M M M
0 0 0
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5.4.2 OPERACIONES BISSICAS QUE SE REALIZAN EN EL PROCESO
DE ELABORACION DE MERMELADA

Recepcion y pesaje.
L.avado de la fruta.

. Pelado de la fruta.
Despulpado de la fruta.
Precoccion y coccion de la pulpa.
Encendido de la caldera.
Esterilizado de los frascos.
Enfriamiento del gel.
Llenado de los frascos.

10. Tapado de los frascos.

11. Etiquetado.

12. Impresién

13. Empacado.

14. Aimacenado.

LONOOR LN

5.4.3 SITUACION DEL MERCADO NACIONAL E INTERNACIONAL.

En Nicaragua la industria de Mermelada se encuentra fragmentada ya que existen
empresas dedicadas a la obtencion de dicho producto ,hasta la fecha tenemos a
Industrias callejas 8.A. que tiene una tradicién marcada en el mercado por mas
de 50 afios, a la vez han surgido pequefias empresas que estan incursionando en
el interesante mundo de los postres .

La Industria de Mermeladas en Nicaragua se encuentra en crecimiento y Callejas
es uno de los competidores mas fuertes por la imagen y tradicion impuesta en
cuanto al precio ,presentacion, asi como su estrategia de distribucién a escala
nacional ha hecho que su marca se haya fijado en la mente del consumidor
ubicados en Granada.

Tenemos a otros productores nacionales, como tropifrutas que se dedican a la
conserva de pulpa y mermelada de guayaba ubicados en la region auténoma del
atlantico norte, Nueva guinea.

Hnas. trapenses elaboran mermeladas de pifia ,mango, papaya y naranja amarga
y se encuentra ubicados en san pedro de I6vago,chontales y también tenemos
como oferentes extranjeros a Industrias Arcor, de Argentina que comercializan en
nuestro pais mermeladas de diferentes sabores, Sabemas efc..

En la siguiente tabla se presenta todos los insumos y materias primas que se
estiman para el primer mes de produccién del primer afio del funcionamiento de la
planta. En esta tabla se consideran algunas materias primas como: pifia,
guayaba, mango, azucar, frascos de vidrio de 500 g, etiquetas para los frascos,
benzoato de sodio, pectina, acido citrico, cajas de cartén , cloro, hipoclorito de
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sodio, combustible gasdleo, utensilios de laboratorio. También se describe la
unidad de medida de cada una de ellas, las cantidades requeridas para esa
produccién y el proveedor ya sea nacional o internacional. (Ver tabla No 1.)

5.4.3.1
Productores de Rivas,
PINA Kg. carazo, Matagalpa.
GUAYABA Kg. Productores de Rivas
MANGO Kg. Productores de Rivas
AZUCAR Kg. Ingenio san Antonio.
FRASCOS DE VIDRIO DE COMECK
500g UNID. -
ETIQUETAS UNID. IMPRENTA SAN
JOSE.
BENZOATO DE SODIO KG Productos Ind. S.A.
PECTINA KG Productos Ind. S.A.
ACIDO CITRICO KG Productos Ind. S.A,
CAJAS UNID. Empacadora STO.
Domingo
ADITIVOS gl. Futec
COMBUSTIBLE DIESELL GL. REFINERIA

Ver detalles en anexo del estudio Técnico N°1,2, 3,4
5.4.3.2 Equipos, maquinarias y herramientas

Enla tabla se describen todas las magquinas, equipos y herramientas

que se utilizaran como: mesa de lavado, maquina despulpadora,
marmitas de doble fondo, autoclaves, calderas, llenadotas, montacargas,
vehiculos distribuidores, mesa de acero inoxidable, bascula de 500 Kg.,
refractometro, ph metro, termdmeiro, cucharas medidoras, tinas plasticas,
cuchillos, uniformes de trabajo, equipos de seguridad, equipos de limpieza,
tanque de enfriamiento, bomba de vacio, impresora dhp 100, computadoras,
impresoras, sillas de oficina, sillas de produccidon , herramientas para el
mantenimiento, escriforios. También se describe la unidad de medida, la cantidad
que se requiere de cada una para el funcionamiento de la planta y por ultimo
{enemos a los proveedores de estos equipos y maquinarias.
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5.4.4 ANALISIS DE LAS OPERACIONES

A continuacion se detallan como se efectian todas las operaciones en cada
estacion de trabajo:

Estacion de trabajo # 1
Recepcion y pesaje

Descripcion del proceso:

En esta operacion se eliminan aquellas frutas en estado de podredumbre. El fruto
recolectado debe ser sometido a un proceso de seleccion, ya que la calidad de la
mermelada dependera de la fruta.

Estandares de entrada:
v Que las frutas no estén partidas
v No estén maquilladas
v quemadas por frid y deformadas
v Que la fruta este madura

Proceso: Cuando el camion llega a la planta se procede a revisar |a fruta y se
Comienza a bajarla del camion con un montacargas el operario lievala Carga a
la bascula para ser pesada ya que la fruta viene en estantes De madera, hay un
supervisor de compras verificando la carga, luego Se lleva al almacén de materia
prima, luego se transfiere la orden Departamento de compras.

Estandares de salida:
v Que la fruta este madura.
v cantidad exacta que se envia al lavado.

ERGONOMIA: El operario que esta en el almacén esta de pie junto ala
bascula, ofro opera el montacargas gue saca los estantes de la bodega que
recorre la distancia de 5 a 6 MT.

Estacion de trabajo # 2
Lavado de la frutas

PROCESO: La frutas se infroducen e el tanque por medio de un carro
transportador. cuando esta lavadora se enciende , esta maquina es alimentada
con una bomba de agua de 20 | t s/seg., y Se le agrega el desinfectante en este
caso hipoclorito de sodio (Lejia) en una concentracion de 0.05% - 0.02% en
relacién  a la cantidad de agua o sea 1m3 y el tiempo de lavado dura 15 Minutos
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,esta operacion inicia cuando toda la fruta que se va a procesar en ese ciclo esta
completa, en le transcurso de este tiempo el agua con el hipoclorito comienzan a
reaccionar y los rodillos forrados comienzan a limpiar la fruta. Cumplido el tiempo
se enciende la banda fransportadora con canaletes para arrastrar la Fruta y
comienza a salir por la banda transportadora dispuesto Para elevar a 30 grados;
en cuyo fransito se dispone de un Sistema de aspersores multiples que terminan
de lavar la fruta esta fruta sube por ia banda y cae en un deposito junto a la mesa
de pelado. ‘

Estacion de trabajo no 3:
Pelado de las frutas

Descripcion lavadora de fruta
Marca comex
Modelo
aspersion e inmersion
Capacidad de produccién
2m
Consumo de energia
0.743 kw./h
$ costo por hora
' $0.04
Costo $
$11,000
Depreciacion al afio
$
Dimensiones
2m*1,75m
Area total
3.5m2
Cant. personal
2

Esta operacién se inicia desde el momento en que el montacargas sube la fruta a
la plataforma de pelado, luego los operarios depositan la fruta limpia en la mesa.
El nimero de trabajadores que participan en esta operacion es de 6 personas la
cual foma las frutas y las van pelando con el cuchillo y con el descorazonador
para pifa. La mesa del pelado consta de un sistema de caida libre, en el centro
de la mesa existe un tubo que llega hasta la despulpadora para que la fruta pelada
pase a la despulpadora. La fruta que cae en el embudo de la despulpadora
inmediatamente es triturada.

Los residuos de cascara como resultado del pelado son depositados en baldes
plastico con otro sistema de caida libre en un extremo de la plataforma, luego
estos residuos son depositados en baldes de acero inoxidable que estan fuera del
area de produccion cabe sefialar que es depositada hasta que termine el proceso
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del pelado para evitar que estén saliendo afuera y que exiraigan bacterias del
medio exterior,

Estacion de trabajo #4

DESPULPADO
Descripcién despulpadora
Marca comex
Modelo despulpadora 500 -1 tonelada
Consumo de energia 1.48 kw/h
Costo $ $2,650
Depreciacién al afio $530
Costo fin. Intereses $1553
Dimensiones 0,8m * 0,6m
Area total 0,5m
Cant. Personal 1
Salario mensual $150

Descripcion del proceso: Es la operacion de separacién en la que puede entrar
al equipo la fruta entera o pelada y en trozos (guayaba — mango — piiia) o la masa
pulpa-semilla separada de la cascara separar la pulpa de las partes no
comestibles. Esta operacion debe realizarse lo antes posible con la fruta que ha
llegado a la planta y ha recibido las operaciones de adecuaciéon y alcanzado el
grado de madurez adecuado. ‘

En cuanto a la refinacién es someter la pulpa obtenida anteriormente u otro
proceso de tamizado pero con una malla de menor diametro el orificio de esta.

Parametros de entrada:
1. La fruta debe de ir libre de cascaras
2. Flujo constante de frutas

Proceso:

En esta operacion hay un operario que esta controlando que la maguina no se
pegue con fos residuos la despulpadora funciona con corriente eléctrica recipiente
de acero inoxidable , La despulpadora cuenta con un Sistema horizontal con
corrector de indlinacion que la convierte en semi-horizontal, para mayor
rendimiento Garantia absoluta de rendimiento, ya que el sistema de aspas
patentado permite que el deshecho salga totalmente seco (libre de puipa) Sistema
de aspas protegidas para impedir que parta la semilla, dotada de dos tamices para
todo tipo fruta, incluyendo de alta dificultad.

Los desechos de semillas salen por un extremo de la maquina y caen en un
recipiente plastico , por el ofro extremo de la despulpadora sale el jugo de la fruta
el cual es depositado en un recipiente de acero inoxidable con una capacidad de
40 galones y consta con un sistema de bombeo , a través ,de tuberias de acero
inoxidable de 2 pulgadas de didmetro, que estan conectadas a la marmita.

24



Francisco Pérez Reyes —David Varela Garcia — Carol Lechado Talavera- Iris Garcia Hurtado.
Planta de Elaboracién de Mermeladas “El. GUEGUENSE”

Parametros de salida:
1. El jugo debe de salir sin pulpa.
2. El jugo debe ser depositado en un tanque de acero inoxidable.
3. El operario debe evitar cualquier contacto fisico con el jugo

Ergonomia:

Los operarios van estar de pie, la despuipadora consta con su tablero de confrof
el cual el operario encargado de manipular la maquina no debe de estar muy
alejado de la misma.

Estacion de trabajo # 5

.sala de coccion

DESCRIPCION 1 MARMITAS REFRACTOMETRO

MARCA COMEX Misco (USA)
MODELO 80 GL.

CAPACIDAD DE PRODUCCIO 80 gl. 0 - 900 BRIX
CONSUMO DE ENERGIA DEL equipo 1.3 KWh

$ COSTO POR HORA DEL EQUIPO $0.435 $0,17
PRECIO DEL EQUIPO $ $7,000 $ 1790
DEPRECIACION AL ANUAL DEL/EQP. § 2,800 $ 358
COSTO FIN. INTERESES! ANO $2,740 $ 538
DIMENSIONES 1,3m*0,9m *1,1m

AREATOTAL 1.5 M°

CANT. PERSONAL 1

SALARIO DEL OPERIO $ 200

Descripcién del proceso: Esto se realiza en la marmita de 80gls o 400 its
jugo que sale de la despulpadora se envia a la marmita después se da la coccidon
y se envia ia Mermelada al tanque de enfriamiento

Parametros de entrada:

1. El jugo o la pulpa debe ir sin cdscaras

2. Eljugo se tiene que pesar.

3. porcentaje en grados brix 12 para mango y 18 para piha.

Proceso: EL jugo que sale de Ia de la despulpadora cae en un tangque de acero
inoxidable donde es bombeado por una tuberfa de 2 %  pulgadas hasta la
marmita donde es pesado el valor del pesaje tiene que ser 378 Kg., una vez
depositado ei jugo se procede a abrir la véalvula del vapor y comienza la
precoccién del jugo durante 15 minutos a 85° C. Luego cuando se halla reducido
en 1/3 de su volumen o sea 252Kg. se le agrega e} 50% de la azlicar destinada
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d6sea 136.5 Kg. a la marmita la azucar es depositada por gravedad desde un
deposito a 2 MT de altura donde se pesa la azlicar y se deja caer por gravedad
por un canalete hasta la marmita, también se le afiade el dcido citrico el 0.15% o
0.2% del peso total de mermelada final 6sea 0.39kg en la marmita en el caso de
que la fruta tenga bajo PH se le agregara citrato en las mismas proporciones, una
vez echada la azicar se debe esperar 45 minutos de coccion.

En el segundo tiempo de la coccion se le afiade el otro 50% de la azicar 136.5
Kg. a la marmita a una temperatura de 100° ¢, se le afiade el colorante y se
espera otros 45 minutos donde es agitado el gel desde el principio para evitar
que se pegue el gel en las paredes de la marmita ,y en los tltimos 15 minutos se
le agrega el benzoato de sodio en proporcion de 0.450 Kg. a la marmita , el
benzoato de sodio es el preservante del producto final y por consiguiente se debe
tener mucho cuidado al pesarlo ya que de ahi depende la calidad de ia
mermelada y se le agrega la pectina en 1% del peso total 6sea 6.51 Kg. a la
marmita , por ultimo se hace la medicién con el refractémetro hasta que marque
65° brix lo cual indica que la mermelada esta lista, luego se cierra la valvula del
vapor para evitar que se queme y se procede a enviarla al tanque de enfriamiento
por una tuberia de 2 % pulgadas de diametro de acero inoxidable conectada a
una bomba de vacio que funciona con vapor vy que tiene una potencia de 0.13
CV , el gel permanecera en el tanque durante 15 minutos suficiente tiempo para
reducir su temperatura = 85° ¢ apropiada para el lenado.

Parametros de salida:
1. Temperatura de salida 100° c.
2. El gel tiene gque ltevar 65° brix
3. La medicion debe marcar 3.5 de ph.

Ergonomia: El operaric estara de pie en el tiempo de preparacion de los
aditivos el cual esta la sala a 2mt lo que le facilita el movimiento, el tiempo de
cocciOn estara sentado vy solo revisara las valvulas de las marmitas, también
usara guantes para proteger sus manos del calor

Estacion de trabajo n° 6
Enfriamiento del gel

Cuando el gel este en el tanque el operario procede a verificar los cambios de
temperatura del producto en proceso, este proceso dura aproximadamente 30
minutos, cuando la mermelada tenga una temperatura de 85° el operario
encendera la bomba para trasladarlo a la llenadora, este tanque de enfriamiento
consta de un sistema de agitacién por vapor para mantener el gel a unas
temperatura constante para el llenado, una vez terminado el proceso el operario
procede a lavar el tanque , el lavado lo realiza lienando el tanque con agua y
proporcionarle vapor para que se despeguen los residuos de la misma.

26



Frantisco Péroz Reyes —David Varela Garcia — Carol Lechado Talavera- lris Garcia Hurtado.
Planta de Elaboracion de Mermeladas “EL GUEGUENSE”

Estacion de trabajon®7
Encendido de la caldera:

El operario encendera la caldera cuando comience la operacién de despuipado,
primero abrira las valvulas para que se llene la caldera de agua, luego las valvulas
~ del combustible, ya que el proceso de generar vapor tarda 30 minutos para ia
cual esta maquina tiene una capacidad de generar 250kg/h, Cantidad suficiente
para calentar la marmita cuando se da el despulpado la caldera esta en la
produccién de vapor destinada para la marmita y para el autoclave, este operario
manipulara las valvulas por lo que dispone de equipos de seguridad contra.la
radiacion.

Estacion de trabajo no 8
Esterilizacion de las botellas.

Parametros de entrada:
1. Agrupar las botellas en los cestos.

Proceso: El operario introduce las botellas en el cesto luego se introducen en el
autoclave, por medio de un dispositivo de poleas para subir las botellas y luego
depositarias, después se abren las valvulas de enfrada el vapor que proviene de la
caldera, este autoclave puede esterilizar hasta 1200 frascos por hora,
posteriormente se espera que la mermelada tenga la temperatura para el llenado y
luego lo s frascos son depositados por el autoclave ya que consta de un sistema
de banda con velocidad variable depositadas en la banda transportadora para ser
llenadas y posteriormente tapadas.

E! objetivo de esterilizar es evitar que sobrevivan los organismos patégenos o
productores de enfermedades y que no se reproduzcan durante su
almacenamiento.

Estacion no.9 Llenado

Lienadora crandall
Descripcion Hlenadora
Marca : crandal
Internacional
Modelo cipmf1
Capacidad de |
/del equipo 30 x minuto
Consumo de energia
del equipo 0,37 kw/h
$ Costo por hora del Equipo $0,38
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Precio del equipo $ 5,000
Depreciacién al afio /del equipo $ 1,400
Costo fin. Intereses/aiio $1,488.32
Cant. Personal 1

Salario mensualftécnico $130
Rendimiento 90%

Proceso general: EL proceso inicia cuando la mermelada que sale del tanque
de enfriamiento llega hasta la llenadora y esta comienza a llenar los frascos que
vienen en la banda transportadora.

Parametros de entrada:

1. LA mermelada tiene que llevar una temperatura entre 65oc y 85° c.

2. El flyjo de mermelada desde la enfriadora a la llenadora es de 12 its por
Minuto.

3. EL flujo de botellas tiene que ser constante.

Proceso general: EL operario abre la valvula del tanque de lienado y revisa el
flujo que circula en la tuberia el cual tiene que ser 12 lts por minuto luego regresa
ala llenadora que ya esta encendida y lista para operaria, las botellas vienen en

la banda transportadora a una velocidad sincronizada con la lienadora , esta
maquina esta sincronizada por medio de un censor que la activa para el llenado a
la vez se detiene la banda y la botella queda justo debajo de la boquilla esta se
abre y sale la mermelada con la medida programada en este caso 500 g y esta
entre un rango de llenado de +- 2 g . Esta maquina tiene una capacidad de
ilenado de 28 frascos en 1 minufo cuando el frasco esta lleno se cierra la boquilla
y sigue la banda transportadora con el ofro frasco el frasco lleno pasa al tapado.

Parametros de salida:
1. Que los frascos estén lienos.
2. Que los frascos no vayan con fisuras.
Estacion de trabajo n® 10
Tapado de los frascos.

Parametros de entrada:
1. Las botellas tienen que ir llenas.

Proceso: este proceso comienza en el momento que la botella liena es
transportada en una transportadora de banda que tiene un ancho de 17cm y 8
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mis de largo, antes de que la botella llegue a la maquina esta misma acciona un
dispositivo lo cual defiene la banda transportadora, luego baja la boquilla de la
maquina y la tapa luego la suelta y sigue el proceso. , en ese intervalo esta
sincronizada la llenadota asi como Ia tapadora, la etiquetadota ,cuando el frasco
sale de la tapadora el frasco es rociado con agua enfriarlo, esto se realiza con
una rociadota , luego pasa por una corriente de aire a 45° para secarlo esto
ocurre en la banda antes de que ingrese a la siguiente estacion.

Estacion de trabajo n® 11

Etiquetado:

Esto se realiza con una maquina etiquetadora, cuando pasa la botella la efiqueta
es pegada y luego pasa a la impresora.

Estacion de trabajon® 12
Impresion:

Esta operacion se utiliza una maquina impresora dhp 100, esta impresora
agrega la fecha de vencimiento del producto, la fecha de elaboracion, el numero
de lote, registro sanitario y las propiedades fisico-quimicas del producto, luego el
producto pasa a ser empacado donde los operarios toman los frascos y los meten
en las cajas de cartén para luego ser trasladado al almacén.

5.4.5 PROCESO DE ELABORACION DE LA MERMELADA

Ver tablan® 2
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PROCESO DE ELABORACION DELA MERMELADA Tabla n® 2

METODO PROPUESTO: FLUJO DEL PROCESO

Dist. | Tiempo Actividad SIMB | SIMB Actividad Tiempo | Dist.
Min. min.
15 Pesaje de la fruta para la
produccion
2 5 A LA lavadora
60 Lavado de la fruta
60 Pelado de la fruta
1 15 A la despulpadora
60 Despulpado
Encend. De la caldera | 60
4 16 Del jugo a la marmitas Traslado de los - 2
envases al aufoclave 15
120 Precoccion y coccion Esterilizar frascos
60
10 Control de calidad en la
coceion
2 15 Del gel al tanque de
enfriamiento Poner los frascos 60
30 Enfriamiento del gel
12 Llenado de los frascos
12 Tapado de los frascos
12 Etiquetado
12 Impresion
12 Empacado
15 10 Al almacén
Almacén. producto
TABLA DE RESUMES DEL PROCESO
EVENTO NUMERO | TIEMPO DISTANCIA
( MIN) TOTAL.
OPERACIONES 14 585
INSPECCIONES 1 10
TRANSPORTE 10 75
ALMACEN 1 INDETDO.
RETRASOS 0 0
ACTIVIDADES COMBINADAS 1 0 47 METROS
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5.4.6 DISENO DEL PROCESO Y DEL PRODUCTO

5.4.6.1 UBICACION DE LA PLANTA

La planta estara ubicada contiguo a la empresa Sto. Domingo, sobre la pista
que va al mercado mayoreo. El motivo de la eleccion de este local es que
tenemos cerca de varios proveedores en la capital: el de frascos de vidrio, fruta
fresca, combustibles, aditivos, hetrramientas de trabajo azticar, productos
industriales para la coccién, ademas que la mayoria de nuestra demanda se
encuentra en Managua, también se eligié ya que es una zona de comercio.

Las condiciones climaticas ya que las temperaturas oscilan en el invierno entre
los 24- 36 ° ¢, el sistema de drenaje que existe en el sector no presenta
dificultades a la hora de las lluvias, evitando inundaciones cerca de la planta que
puedan generar plagas, asi como animales roedores.

54.62 LAELECCION DEL LOCAL
La eleccién se realizo en base a los siguientes criterios:

1. El tamafio del local es de 1200 mts cuadrados por lo que se tomo la
decision de tomar esta ubicacion por ser amplio el terreno ya que en un futuro
se pueden realizar nuevas construcciones para la planta.

2. Existe un buen sistema de drenaje en la zona.

3. las condiciones del suele son las adecuadas para grandes construccnones
prueba de ello es la construccion de la industria EMP Sto. Domingo.

4. En el sector existen los servicios basicos como energia, agua, teléfono,
hospital en caso de accidentes, la estacion de bomberos, la estacion de
policia.

5. para la eliminacién de residuos existe una buena recoleccion de basura en el
sector.

6. los costos del terreno no son muy elevados comparados con otros sitios de la
ciudad.

El local se eligié por el aislamiento de ia comunidades, en el caso que el
proceso generara ruido por el uso de frascos de vidrio evitar una posible
Contaminacién acustica, asi como la salida de los gases de la caldera que
pueden ser nocivos para la salud.
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5.4.6.3 TIPO DE OPERACION QUE SE REALIZARA. .

La planta operara’ por tandas ya que producirad articulos similares en forma
repetitiva con volimenes grandes, las operaciones se dardn en una forma
continua.

La distribuciéon de planta de industria el GUEGUENSE esta orientada en la
integracion de conjunto que trata de relacionar e integrar hombre, maquina y
materiales para obtener un mejor flujote materiales, también se aprovecharan al
maximo el espacio clibico en algunas estaciones de trabajo para minimizar los
costos de traslados de material.

Industrias el Gueguense operara con una sola linea de produccion para elaborar
3 tipos de mermeladas. '

Como la planta producira por tanda la distribucién esta orientada al producto, por
io tanto se relizé un balanceo de linea con el objetivo de determinar la mejor
eficiencia con que debe operar la planta y lograr un equilibrio en las operaciones
productivas para evitar al maximo los cuellos de botellas y los tiempos ociosos.

Para hacer este balance se determinaron todas las actividades que intervienen en
el proceso, asi como los tiempos de ejecucion.

En conclusién se mejord la eficiencia del sistema ya que agrupan las actividades
que tengan relaciones respetando las precedencias de la misma, para obtener una
produccion de 2 ciclos diario ya que no se puede dejar un ciclo comenzado, por
que requeriria su cuiminacion en el dia por el tipo de producto. La produccion
promedio por dia es de 1800 frascos.

54.7 DISENO DEL PRODUCTO

Mermeladas el Gueguense, satisfacen el paladar del cliente exigente, que desea
consumir io mejor, siendo el Gueguense un producto de alta calidad.

Las Mermeladas el Gueguense pueden ser utilizadas como complemento del
desayuno o bien como ingrediente para la preparacion de posfres o reposterias.

Presentacion del producto: (Empaque, color, tamafio, nombre)

Nombre del producto:” Mermeladas El Gueguense”, Segtin el sabor el nombre
variara de la siguiente manera:

Mermelada de pifia

Mermelada de mango
Mermelada de guayaba
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Empaque del producto: En la etiqueta se incluiran informacién como sabor de la
mermelada, formuia del producto, fecha de elaboracion, caducidad y su codigo de
barra.

El tipo de envase a ufilizar seré vidrio con tapa de rosca en tamafio dnico de una
libra, esto para los inicios de las empresas (450 gramos o 16 onzas). La tapa del
envase es metalica y de color rojizo, El empaque que se estara utilizando sera en
cajas de carton.

5.4.8 ANALISIS DE LA PLANEACION DE LA PRODUCCION

Se presenta una evaluacion de cuatro planes de produccién, pero se tomaron
como requerimientos para los célculos los siguientes datos:

Costo de materiales por unidad.

Costo de mantener una unidad en el inventario.
Costo marginal de agotamiento de reservas.
Costo marginal de subcontratacion.

Costo de contratacién y capacitacion de personal.
Costo de despido de personal.

Horas de frabajo requerido por unidad.

Costo lineal (8 primeras horas cada dia)
Costo de tiempo extra.

Proyeccion de la demanda.

Dias iaborales al mes.

Inventario de seguridad.

Mano de obra directa e indirecta.

En conclusién : El analisis de los planes determina que en los cuatros afos se
trabajara con un solo tipo de plan agregado, para lograr un mejor rendimiento en
la inversion , y un mejor aprovechamientos de los recursos materiales ,
econdémicos, la planta operara con un plan agregado N° 1 la planta operara con el
plan n® 1 que consiste en produccion exacta , fuerza laboral variada este plan
toma en consideracién el comportamiento del mercado, quiere decir que no se
crea inventario de seguridad, y el personal varia de acuerdo a la produccion,
permitiendo despidos y contrataciones de personal cuando varia la produccion , en
el caso de nosotros distribuiremos a los trabajadores de tal forma que no habran
despidos porque cubriran dos estaciones de trabajo durante el dia .

Ver anexos (5,6, 7, 8) estudio técnico
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5.4.9 PROGRAMACION DE LAS OPERACIONES

El diagrama de Ganit nos representa que la programacién de las operaciones
con que funcionara la planta, da como resultado para dos ciclos diarios de
produccion, para un lote de produccion de 1800 frascos por dia, y 900 frascos por
ciclos, para tiempo estimado de 5 horas para un ciclo lo cual indica que las
actividades estan bien distribuidas en funcién dei tiempo

Ver anexos n°9 estudio técnico

5.4.10 DISTRIBUCION DE PLANTA

Ver planos en anexo 10,11, 12 estudio técnico

5.4.11 PLAN DE CALIDAD.
OBJETIVOS PARA LA CALIDAD:

Crear un producto limpio, higiénico que tenga un buen sabor, olor agradable, color
atractivo, con los estandares de calidad para el PH, acidez, sélidos solubles,
porcentaje de moho.

Medidas generales para la calidad:
4 Inspeccion de entrada de insumos para prevenir que materias primas o

envases

Defectuosos lleguen al area de procesamiento.

Control del proceso.

Inspeccién del producto final.

Vigilancia del producto durante su almacenamiento y distribucion, esta es

una area que se debe cuidar para no anular todo el frabajo anterior de

control de calidad.

4 Mediciones de caracteristicas quimicas ai producto final como PH , acidez ,
sélidos sclubles

4 La planta de produccion debe ser inspeccionada a intervalos regulados
para: asegurar las buenas practicas de elaboracién y de sanidad, el
cumplimiento de las normas, la seguridad, control ambiental vy la
conservacion de energia.

¥

Este es un concepto que se debe tener muy en cuenta cuando se piensa trabajar
en el procesamiento de alimentos, aun en pequefia escala, escala artesanal o
escala grande.
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El control de calidad se hara como una actividad programada o un sistema
completo, con especificaciones escritas y estandares que incluyen revisién de
materias primas y ofros ingredientes, inspeccién de puntos criticos de control de
proceso y finaimente revisa el sistema inspeccionado el producto final.

Programa integral de control de calidad.

Un programa integral de control de calidad debe realizar una serie de operaciones,
los cuales se detallan a continuacién

1. Inspeccion de entrada de insumos para prevenir que materias primas o
Envases defectuosos lleguen al area de procesamiento.

Materia prima: se eliminan unidades frutas partidas, rotas, maquilladas,
podridas, quemadas por frio y deformados. Los envases no deben de ir con
fisuras, rajaduras, quebrados o sucios.

2. control de proceso.

Para el control del proceso de la elaboracion de la mermelada se utilizara el
control estadistico de la calidad, se aplicara el muestreo de aceptacién para
determinar las unidades defectuosas.

Ejercicio de aplicacion.

datos

a = 6%

p =5%

NCA = 1%

NCL = 5%

Nop = Na + Np _ 145 + 1562 - 148

2 2

C=3

R=C+1
C A N& Cc A NB Na&- NB
0 10.0621 6 0 i3 60 54
1 0.0321 4 1 4.7 94 90
2 |0.88125 89 2 6.3 126 37
3 1.45 145 3 7.6 152 7
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RIESGO DEL CONSUMIDOR
PLAN DEL CONSUMIDOR Y EL PRODUCTOR

C =3

R=C+1
Np = 152
Na = 145

Para un lote de 52 el consumidor aceptara un maximo de 3 defectos, y el
productor para que no le rechacen el lote se aceptaran 4 defectos.

% En la coccién se utilizara el grafico de confrol por variables

3. inspeccion del producto final

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

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

1. Las instrucciones de elaboracion para cada producto incluyendo
Equipo de procesamiento especifico

Temperaturas y tiempos de procesamiento

Materiales de envasado

Limites de peso o volimenes para envasado

Etiquetado de productos

L

2. Las especificaciones para cada ingrediente y producto final que incluyan
mediciones de caracteristicas quimicas.

a.PH 3.5%
b.°BRIX 65
c¢. % DE MOHO 0.03%

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

4. La planta de produccién debe ser inspeccionada a intervalos regulares
para asegurar.

1 Buenas practicas de elaboracion y de sanidad.

2. Cumplimientos de las normas de industria
3. Seguridad
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4. Control ambiental
5. Conservacion de energia

Rendimiento del producto final, para estimar el rendimiento del producto
se procedera de la siguiente manera

¢ Pesar la materia prima
Pesar la fruta eliminada en [a etapa de seleccién.

» Pesar desechos como cascaras, semillas y fibra obtenido en los
procesc de pelado y extraccion de la pulpa

¢ Obtener la suma total de los pesos anteriores
Obtener el peso de [a fruta trozada lista para ser envasada.

Con estos calculos podemos obtener el rendimiento calculando el
porcentaje de producto final obtenido y el porcentaje de desecho en relacién
a la materia prima procesada, considerando un 100 % la materia prima a
procesar.

Las pruebas que se realizaran son las siguientes

A Acides
b.° brix
c. solido soluble

Seguridad e Higiene

El procesamiento de alimentos es una actividad bastante especial en que aquellos
se estan envasando para que los consuma el publico en general, el cual
normalmente hace fe de los procesadores sobre las condiciones en que el
producto fue manipulado y procesado. Por lo tanto la confianza del consumidor y
la aceptacion de los productos alimenticios elaborados son algunas de las razones
por las cuales la actividad puede prosperar para lograr un producto seguro y
confiable, es necesario realizar un programa de limpieza ,donde el objetivo
principal es eliminar toda la suciedad, y luego por medio de la sanitizacion
realizada sobre la superficie limpia, disminuir ia actividad microbiana asegurando
la destruccion de los organismos patégenos que pueden estar presentes.

A. Limpieza,

Para realizar con éxito un programa de limpieza se deben considerar al menos
los siguientes aspectos

Existencia de un adecuado suministro de agua de buena calidad
Eleccion correcta del detergente a usar

¢ Aplicacion del método de limpieza que mas de adapte a las condiciones
de la empresa especifica.
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La clase o tipo de detergente que se emplee esta determinado por la naturaleza
quimica de las sustancias que deben ser removidas ,los materiales y la
construccion de los equipos en el area de limpieza y la clase de técnica usarla
para llevarla a cabo.

El material a remover en las superficies de una planta de alimenitos esta
generalmente compuesto por compuestos organicos como carbohidratos, grasa,
proteinas .Ademéas estan los minerales que se encuentran en los alimentos y
guedan como residuos en la suciedad.

La cantidad y tipo de componente varia segin la industiia de que se frate y es
necesario conocer la naturaleza de la suciedad, su ph, es decir si es acida o
alcalina, si es soluble en agua o solo soluble en un solvente organico. Conocida
esta naturaleza, la eleccion del detergente no es una tarea dificil.

En el caso especifico de las empresas procesadoras de frutas hortalizas, la mayor
parie de los residuos estdn compuestos por hidratos de carbono y minerales, la
mayoria de elios son solubles en agua.

La sanidad en la industria de los alimentos se puede definir como la manutencion
planificada del medio en el cual se realiza el trabajo y con el cual tiene contacto el
producto ,con el fin de prevenir y minimizar alteraciones en este ultimo ,evitando
asi que se produzcan condiciones adversas para el consumidor . Ademas deben
procurarse condiciones de trabajo seguro, limpio y saludable.

5.4.11.1 PUNTOS CRITICOS DE CONTROL DE CALIDAD.

Los puntos criticos de control de calidad son indispensables para tener un
control de la produccién y asf aprovechar al méximo los materiales destinados a la
produccién para evitar el desperdicio y el reproceso en la elaboracion de la
mermelada. Existen actividades a las que se le realizara la inspeccién ya que
influyen mucho en la calidad de fa mermelada y solamente que un factor falle
cambiaria las propiedades del producto.

Una de las actividades del proceso que se le realizara la inspeccién es:

La coccion del jugo en las marmitas para convertirla en gel, durante este proceso
se medira el porcentaje de PH para ajustario al parametro, ya sea con citrato o
con acido cifrico, esto se medira con un peachimetro. Otra verificacién es los °
BRIX que son los que dan el punto final de la mermelada, esta medicion se hara
con un refractdmetro. También se verificara la temperatura durante la coccion para
evitar que se queme el gel.

Se verificara el porcentaje de benzoato de sodio que es el preservante del

producto, el porcentaje de alcohol etilico y la temperatura de llenado ya que un
aumento de la temperatura podria ocasionar fisuras en los frascos y una baja
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temperatura con respecto al pardmetro puede ocasionar que se cristalice el gel

anles de ser envasado.

En ia tabla va detallado las actividades que durante el proceso debe intervenir la
inspeccidn, asi como el fipo de inspeccidon que se realizara describiendo el

indicador y el parametro.

Ver tabla N° 2

CTIVIDAD

1. Inspeccidon durante la coccidn en las
marmitas

Parametro: 3.5

2. Inspecciéon en el tiempo final de la coccidn
en las marmitas

Indicador: °© BRIX
Parametro: 65 ° brix

3. Inspeccibn durante la coccidon en las
marmitas

Indicador : °C
Parametro: 100

4. Inspeccion durante la coccibn en las
marmitas

Indicador : % alcohol etilico
Parametro: a 15°C =0.5%

5. Inspeccién en los (ltimos 10 minutos de la
coccion

indicador :% benzoato de sodio
Parametro: max. 0.05g/ 100ml

6. Inspeccién en el lenado

Indicador: °C
Parametro: 85°
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5.5 ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL

5.

5.5.2

5.1 OBJETIVOS

Definir la estructura organizativa.

Definir el ntimero de empleados.

Definir las principales funciones de las areas sustantivo y de apoyo.
Enlistar las instituciones de gestion para los aspectos legales.

ASPECTO ORGANIZACIONAL “ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL”

Ver anexon® 13

553

PRINCIPALES FUNCIONES DE LAS AREAS DE APOYO Y
SUSTANTIVAS

Funciones de la Gerencia general:

- Toma de decisiones.
Dirigir, planificar, organizar, controlar y supervisar la organizacion.
Crear planes de accioén para el proyecto.
Aprueba analisis financiero del proyecto.

Funciones del Area de Produccién:

Hacer planes de disfribucion.

Controlar la materia prima.

Hacer contratos con proveedores de materia prima e insumos.
Supervision del personali de la planta.

Definir los puntos criticos de control de calidad.

Control de los costos de produccién.

Garantizar las normas de higiene y seguridad ocupacional.

Funciones del Area Financiera:

Elaboracion de balances generales.

Presentar los estados de resultados.

Contabilizar todo lo referente a ventas y produccion, administracion de
R.R.H.H, financiera y gerencia general.

Elaboracién de presupuestos.

Hacer nominas mensuales.

Guardar informacién en base de datos.

Pasar el informe de los estados financieros a la gerencia general.
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Funciones del Area de Recursos Humanos:

- Seleccion de personal.

- Evaluacion de los puestos de trabajo.

- Brindar ayuda psicolégica a los trabajadores.

- Capacitaciones de personal.

- Control de los horarios de entrada y salida de los trabajadores.

- Recepcion de las visitas a la planta.

- Atender las lamadas de clientes para dar informacion.

- Llevar el control estadistico del personal como cantidad, personal
despedido y personal contratado.

Actividades de Gerencia de ventas:

- Crear nuevos disefios de productos.

- Desarrollar politicas de ventas.

- Organizar la publicidad del producto.

- Realizar las ventas y distribucion.

- Llevar el control del almacén de productos terminados.

- Deducir los gastos de ventas y pasar los informes escritos al gerente.

5.5.3 ASPECTOS LEGALES

1-Solicitar ante un notario ptblico la escritura de la constitucion de la
empresa. .

2-Inscribir el proyecto en ¢l registro mercantit como sociedad anénima,
constituido por 3 socios.

3-Adquirir un certificado del registro mercantil para asegurarse que no existe
otro negocio con el mismo nombre.

4-Tramitar el permiso del ministerio de salud (MINSA) para el registro
sanitario.

5-Obtener requisitos para la apertura de matricula del negocio en la alcaldia
de Managua.

6-Pagar la licencia del negocio en la alcaldia municipal.

7-Inscribir en la DGl los libros de diario y mayor para la contabilidad de la
empresa.

8-inscribir a la empresa en el MIFIC para el registro comercial.

9- Cumplir con las normas de calidad establecidas en los codex alimentarios.

(Ver anexo del estudio técnico)
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FICHAS OCUPACIONALES
NOMBRE DEL PUESTO: Secretaria
JEFE INMEDIATO: Gerente General

DEFINICION DE PUESTO:

es la encargada de realizar informes de manera organizada y precisa, a la vez
distribuir correspondencias, cartas de solicitud a la gerencia y otros puestos de
frabajo.

OBJETIVO:

Ordenar y garantizar que los informes, folletos, agendas de trabajo estén
redactados cuando lo solicite su superior.

REQUERIMIENTOS:

1. Preparar y digitar cartas en espafiol, ingles.

2. Programar reuniones

3. Firmar los comprobantes de recibo y archivarlos.

4. Informar los compromisos a su superior.

5. coordinar equipos de trabajo para diferentes actividades a realizar.

CON QUE LO HACE:
Trabajara con una computadora, archivero, un escritorio, una silla, hojas de
trabajo., teléfono. '

CONDICIONES DE TRABAJO:

Riesgos ergondmicos (postura), esta trabajadora estara sentado, en un escritorio,
frabajara con un nivel de iluminacion de 500 lux, con paredes blancas, la oficina
dispondra de un split, utiliza una silla ergondémica, segin las normas de
ergonomiay de posturas.

REQUISITOS:

1. Dominio del idioma ingles.

3. Conocimiento en digitacion de texto.

4. Buena presentacion y caracter agradable.
5. Fluidez verbal, excelente en redaccion.
6. Secretaria adminisirativa o carrera a fin.
8. Dinamismo.

9. Record de policia

10. Cartas de recomendacién.
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NOMBRE DEL PUESTO: Gerente de Recursos humanos.
JEFE INMEDIATO: Gerente General
DEFINICION DE PUESTO:

Esta disefiado para organizar, desarroliar y controlar los recursos humanos,
técnicas capaces de promover el desempeiio eficiente del personal.

OBJETIVO: Capacitar y a la vez de evaluar el desempefio de los trabajadores de
la empresa, desarrollar condiciones organizacionales que permitan la aplicacion, la
satisfaccion plena de los trabajadores y el logro de los objetivos empresariales.

REQUERIMIENTOS.

Selecciona y provee personai eficiente.

Organiza campafias de capacitacion.

Traza metas para alcanzar con sus subordinados.

Garantiza los recursos materiales.

Seleccién de personal.

Evaluacién de los puestos de trabajo.

Brindar ayuda psicoldgica a los trabajadores.

Capacitaciones de personal.

Control de los horarios de entrada y salida de los frabajadores.
10 Recepcion de las visitas a la planta.

11. Atiende las llamadas de clientes para dar informacién.
12.Lieva el control estadistico del personal como cantidad, personal despedido
y personal contratado.

LoNOIRWN~

REQUISITOS:

Lic. en recursos humanos o dominio de personal.
Record de policia

Mayor de 20 afios

Cartas de recomendacion.

CONDICIONES DE TRABAJO:

Riesgo ergon6émico.

Este se desempeiia en la oficina con un ambiente de trabajo agradable y cuenta
con su equipo de trabajo: una computadora, una silla, un escritorio., teléfono.
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NOMBRE DEL PUESTO: Encargado de bodega de materia prima
JEFE INMEDIATO: Gerente de produccion.
SUBORDINADO: ayudante del almacén.

DEFINICION DEL PUESTO: Este puesto esta disefiado con el fin de llevar un
control de las entradas de materia prima que son destinadas a la produccién de la
empresa.

OBJETIVOS:

Manejo optimo de los materiales y garantizar la calidad y cantidad de materia
prima destinado a produccién.

REQUERIMIENTOS:

1. El operario aplica las diferentes técnicas de manejo de inventario.

2. Verifica que la fruta aimacenada no este podrida o en mal estado fisico.

3. Revisar el inventario

4. Ordena la fruta de acuerdo al tiempo de existencia y por tipo de fruta en
periodos. '

CON QUE LO HACE:

El operario trabajara en una sala y ocupara de sus equipos como compufadora,
teléfono, fax, impresora, escritorio. :

Utilizara hojas de calculo y técnicas normales de inventario.

Los realiza en la computadora y con fa ayuda de ia base de datos, estos seran
presentados al gerente de produccién.

REQUISITOS:

1. Dominio en paquetes de software, Microsoft Project, sqb, operador en
computadoras.

2. Ambos sexos

3. Edad de 20 a 40 afios

3. Presentar un examen clinico general

4. ingeniero industrial

5. contador

6. Cartas de recomendacion

7. Record de policia.

CONDICIONES DE TRABAJO:

Riesgos en la transportacion de carga.
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NOMBRE DEL PUESTO: Responsable de departamento de calidad.
JEFE INMEDIATO: Gerente de produccion. |
SUBORDINADO: operarios

DEFINICION DEL PUESTO:

El puesto esta disefiado para que el responsable analice la calidad del producto

antes, durante y después del proceso de elaboracion de la mermelada.

OBJETIVOS:
Garantizar la calidad final del producto en ¢ada uno de los procesos que
intervienen en la elaboracion de la mermelada.

REQUERIMIENTOS:

1. Verificar que los equipos e instrumentos de andlisis estén en buen
funcionamiento.

2. Realizar informes, registrar datos, analizar resuitados.

3. Aplicar técnicas en el manejo de software.

CON QUE LO HACE:

Trabajara con computadora, teléfono, mesas, instrumentos de medicion,
impresora, archiveros, escritorio, papelera, sillas efc...

REQUISITOS:

1. Dominio de paquetes de software: SQB, SPS, etc

2. ing. industrial quimico

3. Experiencia minima de un afio

4. Residente de Managua

5. Record de policia, cartas de recomendacion, ambos sexos, edad de 30 a 40
afios.

CONDICIONES DE TRABAJO:

Ladrillos blancos, pared de concreto, cielo raso.
Posibles riesgos de cortaduras,

Split '

Riesgos al transportar las muestras.
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NOMBRE DEL PUESTO: Estelizador de frascos de vidrio.

JEFE INMEDIATO: Supervisor de planta

SUBORDINADO: ayudante del operador.

DEFINICION DEL PUESTO:
Es el encargado de depositar los frascos en el autoclave y esterilizarlos.

OBJETIVO:

Los envases vacios que seran utilizados en el autoclave y transportar hacia el
autoclave.

Es evitar que sobrevivan los organismos patégenos en los frascos y que no se
reproduzcan durante el almacenamiento.

REQUERIMIENTO:

1. Saca los envases vacios del almacén y los fransporta al autoclave El operario
agrupa lLos frascos en los cestos.
2. Deposita los frascos en el autoclave para ser esteyilizado.
3. Cierra el autoclave y enciende la valvula.
4. Garaniiza y revisa que los frascos estén sin fisuras.
5. El operario utiliza una carretilla y traslada el envase en un tiempo de 15
minutos.
Coloca los cestos en la carretilla.

CON QUE LO HACE
Trabajara con una carretilla manual, guantes para el trasporte de la carga.

CONDICIONES DE TRABAJO:

Riesgo fisico (temperatura, ruido, vibracion.)
Riesgo ergonémico

REQUISITOS:

Experiencia en el manejo de autoclaves
Mayor de 20 afios

Sexo masculino

Técnico industrial

Carta de recomendacion

Certificado de salud
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NOMBRE DEL PUESTO: Encargado de linea de envasado y lavado de frutas

JEFE INMEDIATO: Supervisor de planta
SUBORDINADO: -

DEFINICION DE PUESTO:

Es lavar las frutas destinadas a produccion.

Este puesto esta disefiado para llenar los frascos automaticamente y lo supervisa
el operador visualmente., esta area cuenta de cuatro procedimientos como
llenado, tapado ,etiquetado e impresidn, lo opera una persona y lo supervisa otra
una vez que paso la impresion.

OBJETIVO:

Garantizar que la fruta este bien lavada y se utilicen los sanitizantes
correspondientes para evitar contaminantes en el proceso asi como Mantener el
optimo funcionamiento y manejo de la maquina.

REQUERIMIENTOS:

1. El operario tiene que volcar la fruta en la maquina de lavado para iniciar la
operacion.

2. El operario programa la maquina para el lavado en un tiempo aproximado de 15
minutos.

3. El operador programa la maquina para un tiempo de lenado determinado.
Inconveniente detiene la maquina para posteriormente ponerla en marcha.

CON QUE LO HACE:
Estas funciones las realiza con una maquina lavadora, una lienadora,
etiquetadota.

CONDICIONES DE SEGURIDAD:

+ Riesgo fisico { humedad)
» Riesgo ergonémico( estara de pie una hora)
+ Riesgo quimico y biolégico

REQUISITO:

Técnico en mecanica industrial
Sexo masculino

Edadde 20a 25

Técnico industrial

Cartas de recomendacion

Record de policia, examen general.
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NOMBRE DEL PUESTO: Recepcionista, operador de pesaje y tanque de
Enfriamiento.

JEFE INMEDIATO: Supervisor de planta
SUBORDINADO: -

DEFINICION DEL PUESTO:
Este puesto esta disefiado con el fin de recibir la fruta y seleccionar seguin los
estandares establecidos por la empresa..

REQUERIMIENTOS:

1. Revisa que la fruta no tenga carga microbiana.

2. Selecciona segln su peso, tamafio, forma, color y madurez.

3. Separa las frutas que estén en estado de podredumbre para obtener una éptima
Calidad.

4. El operario lleva la carga al la bascula para pesarla.

5. lleva la carga al almacén de materia prima

6. Realiza informe (orden) donde la transfiere al departamento de compras.

7. Envia la cantidad exacta al puesto de lavado.

CON QUE LO HACE:
El operario trabajara con un montacargas, una bascula para el pesaje de la fruta,
termémetros.

REQUISITOS:

Sexo masculino

Examen Pre-empleo
Record de policia

Técnico industrial
Conductor (lic. de conducir)
Bachiller

CONDICIONES DE TRABAJO:

Riesgo biologico
Riesgo de caidas.
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NOMBRE DEL PUESTO: pelador y Empacador

JEFE INMEDIATO: Supervisor de planta
SUBORDINADO: -

DEFINICION DEL PUESTO:
Este disefiado con el fin de disponer la fruta pelada para produccion, asi como
empacar los productos terminados para ser trasladados al almacén.

OBJETIVO: _
El operador debe garantizar un buen pelado de las frutas segun el tiempo
estipulado.

REQUERIMIENTO:

L

El operador toma su cuchiflo y procede a pelar utilizando su equipo de
proteccion {guantes).

Limpia la zona de trabajo, asi como la limpieza de los instrumentos de
corte.

Utiliza equipo de proteccién personal, guantes y mascarillas, delantales.
El operario debe ir a traer las cajas a la bodega de insumos en un
transportador manual.

El operador toma los frascos de productos terminados y luego los
introduce en las cajas de carton.

CON QUE LO HACE:

Utiliza cuchillos

Descorazonador de pifia

Baldes plasticos

Mesa de acero inoxidable para el pelado.
Asientos

Mesa para empacado

REQUISITOS:

Sexo masculino

Edad 22-35 afios

record de policia
certificado de salud
caras de recomendacion.

CONDICIONES DE TRABAJO:
Riesgo fisico(cortadura)
Riesgo ergonémico
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NOMBRE DEL PUESTO: Despulpadores
JEFE INMEDIATO: Supervisor de planta
SUBORDINADO: -

DEFINICION DEL PUESTO:

Este puesto esta disefiado para que la fruta sea descargada automaticamente en
la tolva superior de la maquina y deba ser manipulado automaticamente por el
operario.

OBJETIVO: .
El operario garantice el optimo funcionamiento y manejo de la maquina
despulpadora.

REQUERIMIENTOS:
« Controla y programa la maguina durante el tiempo que tarde el despulpado.
s Encargarse de la limpieza de la maquina.

REQUISITOS:

Tener experiencia en el manejo de maquinaria.
Sexo masculino

Técnico — bachiller

Record de policia

Certificado de salud

CONDICIONES DE TRABAJO:

" Riesgos de caidas de objetos.
Riesgos de atrapamientos.
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NOMBRE DEL PUESTO: Gerente General

SUBORDINADOQ: Gerentes administrativos.

DEFINICION DEL PUESTO:
Este puesto esta disefiado para la toma de, decisiones, evaluaciones financieras y
~ contables.

OBJETIVOS:
El gerente debera implementar técnicas de comunicacion, con sus subordinados
para evitar la filtracion de informacién.

Formular politicas y estrategias empresariales que lleven al 6ptimo desempefio de
la empresa.

REQUERIMIENTO:

+ Manejo y control de personal.
El gerente identifica y clasifica las actividades a ejecutar.
Delegar a jefes de grupos con autoridad
Brindar capacitacion a sus subordinados.
Toma de decisiones.
Dirige, planificar, organizar, controlar y supervisar la organizacion.
Crear planes de accién para el proyecto. '
Aprueba analisis financiero del proyecto.

* & & & & & @

Con que trabajara: computadora, teléfono, fax, escritorio, silla, archivero,
papeleria y Utiles de oficina, impresoras.

CONDICIONES DE TRABAJO:

En las oficina de trabajo se contara con un nivel de iluminacién de 500 lux, con las
paredes pintadas de blanco y techo con cielo raso , consta con un split, sillas
ergonomicas.
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Vi. ESTUDIO FINANCIERO.

6.1 OBJETIVOS.

Determinar el monto global de la inversion.

<

¢ Determinar la fuente de financiamiento asi como la amaortizacion de
loa deuda.

« Realizar un presupuesto de ingresos del proyecto.

e Plasmar la estructura de costo y gastos del proyecto

e Proyectar los estados de resultados del proyecio.

¢ Determinar si el proyecto es viable financieramente.

s Calcular el flujo de efectivo del proyecto.
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6.2 ANALISIS DEL PLAN GLOBAL DE INVERSION.
Del total de la inversion de $ 481320.047 el 63.65 % corresponde al présiamo del
sistema financiero y el 36.34 % representa el aporte de los socios.
Del total de la inversidn esta dividido en 3 partes:
El 63.65 % de la inversion total representa la inversion fija que comprende:
terrenos, maquinarias y equipos, edificios, herramientas de trabajo, mobiliario y
equipo de oficina y medios rodantes.
El 3 % de la inversion total representa toda la inversién diferida, que comprende:
estudio de preinversion, organizacién y constitucion legal, ingenieria de disefio,
fletes y derechos aduaneros, registros, licencias y patentes.
El 30.2 % de la inversion total representa el capital de frabajo lo que comprende
toda la materia prima e insumos, manc de obra directa e indirecta, sueldo de
administracion, ventas, y las prestaciones por periodo de tres meses.

£l 3.18 % de la inversion total representa los imprevistos.

Ver tabla N° 1
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TABLA N° 1
PLAN GLOBAL DE INVERSIONES
RUBROS MONTO PRESTAMO REC.
GLOBAL PROPIOS
A. Inversiones Fijas
a.1 Terrenos 13.434,140 13.434,140
a.2 Maquinariay Equipos 95.400,000 95.400,000
a.Jd instalacion de las maquinas 6.000,000 6.000,000
a.4 Edificios 140.640,000 140.640,000
a.5 Herramientas de frabajo 3.671,000 3.671,000
a.8 Mobiliario y Equipo de 10.636,000 10.636,000
Oficina
a.7 Medios Rodantes 36.600,000 36.600,000
Total de inversiones fijas $306.381,140
B. Inversiones diferidas
b.1 Estudio de preinversion 1.500,000
b.2 Organizacién y constitucion 6.185,000
legal
b.3 Ingenieria de disefio 4.500,000
b.4 Fletes, seguros y derechos 2.000,000
aduaneros
b.5 Registros , licencias y 60,000
patentes
Total de inversiones diferidas $14.245,000 14.210,000
C. Capital de trabajo
¢.1 Materia prima e insumos $145.492,505 145.492.505
D. Imprevisto 5% $15.319,057 15.319,057
E. INVERSIONES TOTALES |  $481.437,702 | $306,381,140 | §175.066,562
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Ver memoria de calculo del pian giobal

Ver Anexos (1, 2, 3,4, 5,6) estudio financiero

6.3 AMORTIZACION DE LA DEUDA

El préstamo de la inversion fija se obtendra por medio de la institucién bancaria
BANPRO, con una tasa de interés del 18 % anual, con un plazo de pago de 4
afios partiendo del primer afio de operacion y no del tiempo del préstamo.

Esta fuente de financiamiento selecciond de entre varias instituciones como
BDF, BAC, BCO UNO que ofrecian tasas mayores de intereses las cuales no
conllevarian a un mejor rendimiento del dinero para realizar el proyecto.

Este hanco “BANPRO” utiliza el sistema de amortizacion de deuda cuota nivelada

por o gue se procedid a realizarse los célculos para el préstamo, la otra parte de
la inversion total sera financiada por los socios del proyecios

Ver anexon®8

6.4 PRESUPUESTO DEINGRESOS DEL PROYECTO

TABLA N° 2

PRESUPUESTO MENSUAL DE INGRESOS PARA EL PRIMER ANO
MES PRODUCCION/VENTAS PRECIOS INGRESO

VOLUMEN TOTAL
Enero 32.300 2,0886 $67.461,7800
Febrero 32.800 2,0886 $68.714,9400
Marzo 33.500 2,0886 $69.968,1000
Abil 34.100 2,0886 $71.221,2600
Mavo 34.700 - 2,0886 $72.474 4200
Junio 35.300 2,0886 $73.727 5800
Julio : 35.900 2,0886 $74.980,7400
Agosto 36.500 2,0886 $76.233,9000
Septiembre 37.100 2,0886 $77.487,0600
Qctubre 37.700 2,0886 $78.740,2200
Noviembre 38.300 2,0886 $79.993,3800
Diciembre 38.900 2,0886 $81.246 5400
TOTAL 427.200 $892,249 9200
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TABLA N°3
PRESUPUESTO ANUAL DE INGRESOS
PRODUCCION/VENTAS PRECIOS INGRESO

ANO VOLUMEN TOTAL

1 427.200 $2,0886 $892.249,9200

2 460.213 $2,0545 $945.507,6085

3 480.383 $2,0987 $1.008.179,8021

4 500.554 $2,1421 $1.072.236,7234
TOTAL 1.868.350 $3.917.122,8906

6.5 ANALISIS DEL PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS

En la siguiente tabla se presentan todos los costos de operacion del proyecto para
cada afio, para el primer afio los costos de fabricacion estan reflejados para @
meses, los otros meses el capital de trabajo, las depreciaciones estan reflejadas
para 9 meses, asi como, los gastos de administracion, ventas .

Los gastos financieros del préstamo estan reflejados para todo el aito.

De los costos totales de operacién para el primer afio los costos totales de
fabricacion representan el 79.8 % del total, lo Gastos de administracién
representan el 7.8 %, los Gastos de ventas el 4.6 6%, los gastos financieros el
7.73 %.

Para el segundo afio de los costos totales de fabricacion representa el 82 %, los
Gastos de administracién el 7.5 %, los Gastos de ventas el 4.5 %, y los gastos
financieros el 5.96 %.

Para el tercer afio de los costfos totales de operacion los costos de fabricacién

representa el 84.18 %, los Gastos de administracion el 7.45 %, los Gastos de
ventas el 4.46 %, y los gastos financieros el 3.9 %.

Para el Cuarte afio de los costos totales de operacion los costos de fabricacién
representa el 86.68 %, los Gastos de administracion el 7.4 %, los Gastos de
ventas el 4.43 %, y los gastos financieros el 1.4 %.

Ver Anexos {8 - 18) estudio financiero
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TABLA N°4 UNIDAD MONETARIA:; DOLARES

; ESTRUCTURA Dlg COSTOS YGASTQS DEL PROYECTO _ B
RUBROS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
He e

|a. Costos de fabricacion

i /.—_

|4, costos directos

4, €05 X
mano de obra directa 22.976,6400 30.478,6400 30.406,3500 30.480,8000
mara f
Erestaciones 8.450,5600 9.591,1220 9.357,8400 9.237,8800
materiaies directos 153.735,7950 213.228,0860 222.573,3470 231.918,0710
sub.-total de costos directos $185.462,9950 $253.297,8480 $262.337,5370 $271.637,8610
2, Costos de fabricacién
materiales indirectos 165.010,3912 228.720,8592 238.587,3508 248.454 3317
mane de obra indirecta 5.288,4300 12.321,1000 12.291,8300 12.322,0000

4 Ereslaciones 3.377,4900 3.728,4700 3.717,3660 3.841,3200

{ lenergia 6.046,3844 B.061,8592 8.061,8582 8.061,8592
Agua y teléfono 1.230,9300 1.641,2400 1.641,2400 1.641,2400
depreciaciones 16.212,5575 20.283,4100 20.283,4100 20.283,4100
ofros { aditivos) 9.522 5400 12.696,7200 12.696,7200 12.698,7200
sub.-total de costos de fabricacién 209.688,7331 287.451,6584 297.279,8760 307.300,8809

 Tota! de costos de fabricacién $394.851,7281 $540.749,5064 $559.617,4130 $578.938,7419
B. Gastos de Administracion
Sugldos 21.314,5030 28.193,5100 28.126 8500 28.185,5800
Prestaciones 8777 8700 8.684,2600 8.675,4300 8.6534,8900
Luz y teléfono 5.910,7600 7.381,0250 7.881,0250 7.881,0250
Depreciaciones 1.760,4975 2.347,3300 2.347,3300 2.347,3300
Papeleria 1.800,0000 2.400,0000 2.400,0000 2.400,0000
Otros( agua) 90,0000 1200000 1 2_0,0000 120,0000
Total de gastos de Administracién $39.653,3305 $49.626,1250 $49.550, 4350 $49.478,8250
C. Gastos de ventas

1Sueldos 9.532 8620 12.645,4000 12.615,4000 12.646,3100
Prestaciones 3.993,0700 3.872,3400 3.876,1800 3.815,0200
Combustible y lubricantes 3.000,0000 4.000,0000 4.000,0000 4.000,0000
Depreciaciones 585,1196 793,4928 7934928 783,4928
Publicidad 6.525,0000 8.700,0000 8.700,0000 8.700,G000
Total de gastos de ventas $23.646,0516 $30.011,2328 $29.985.0728 $20.954,8228
0. Gastas financieros

(lntereses a mediano plazo 50.562,8720 39.327,2530 25.803,7430 9.832,3640
(Total de gastos financieros $50.562,8720 $39.327,2630 $25.893,7430 $9.832,3940
Costos totales del proyecto $508.713,9822 $655.714,1172 $665.046,6638 $668.204,7837
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6.6 ESTADOS DE RESULTADOS PROYECTADOS

En la siguiente tabla se presentan los estados de resultados al final de cada afio
del proyecto. Ver tabla N° 5, N°6 '

TABLAN® &5
ESTADO DE RESULTADO PROYECTADO REALISTA
CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4

A. Ventas 892.249,9200| 945.507,6085|1.008.179,802111.072.236,7234
Costos de produccion 501.535,6936| 520.466,0964| 539.334,0030| 558.655,3319
Utilidad bruta (A-B) 390.714,2264 | 425.041,5121] 468.845,7991| 513.581,3915
D. Gastos de operacion

(D1+D2+D3) 102.107,7175| 99.920,7378| 99.819,1878| 99.717,0258
D1.Gastos de admoén. 48.655,1510) 47.278,7950 47 .203,4050 47 131,4930
D2.Gastos de ventas 30.028,3637 | 29.217,7400| 29.191,5800| 28.161,3300
D2.Depreciacion 23.424,2028| 23.424,2028| 23.4242028| 23.424,2028
E .Utilidad de operacion (C-D) 2688.606,5080 | 325.120,7743| 369.026,6113| 413.864,3657
F. Gastos financiercs 50562 8720| 39.327,2530 25.893,7430 9.832,3940
G. Utilidad antes del IR (E-F) 238.043,6369 | 285.793,5213| 343.132,8683| 404.031,9717
H. IR (30 % sobre G ) 71.413,0911! 85738,05684| 102.939,8605! 121.209,5915
I. Utilidad neta {(G-H) 166.630,5458 | 200.0554649| 240.193,0078| 282.822,3802
. Utilidad neta + depreciacion | $190.054,7486 | $223.479,6677 | $263.617,2106 | $306.246,5830.

Ver anexo n® 16 estudio financiero

Ver

Memoria de calculo del estado de resuitado

La siguiente tabla presenta la utilidad antes del IR y después del IR como una
utilidad neta donde se le suma las depreciaciones ya que es un dinero que se
recupera para reponer las maquinas al final de su vida util.
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TABLAN° 6

ESTADO DE RESULTADO PROYECTADO PESIMISTA

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4

A. Ventas 713.799,9360 | 756.406,0868 | 806.543,8417 | 857.789,3787
Costos de produccién 501.535,6936 | 520.466,0964 | 538.334,0030| 558.655,3319
Utilidad bruta (A-B) 212.264,2424 | 235.939,9904 | 267.209,8387 | 299.134,0468
D. Gastos de operacion _

(D1+D2+D3) 102.107,7175| 99.920,7378| 99.819,1878| 99.717,0258
D1.Gastos de admén. 48.655,1510| 47.278,7950| 47.203,4050| 47.131,4930
D2.Gastos de ventas 30.028,3637 | 29.217, 7400 29.191,5800{ 29.161,3300
D2.Depreciacién 23.424 2028 23.424,2028 23.424 20281 23.424,2028
E .Utilidad de operacién (C-D)  1110.156,5249 | 136.019,2526 | 167.390,6509 | 199.417,0210
F. Gastos financieros 50.562,8720| 39.327,2530| 25.893,7430 9.832,3940
G. Utilidad antes del IR (E-F) 59.593,6529| 96.691,9996| 141.496,9079] 189.584,6270
H. IR (30 % scbre G ) 17.878,0059| 29.007,5999| 42449,0724| 568753881
L Utiidad neta (G-H) _41715,5570| 67.684,3007 | 99.047,8355| 1327002389
j- Utilidad nefa + depreciacién $65139,7593 591108,5025 $122.472,0383 $155_,-1,_33,441'}

Ver anexo 16.1 en estudio financiero

Nota : Las ventas para el estado de resultado pesimista se redujeron en un

20% de las ventas realistas.

6.7 FLUJO DE EFECTIVO

En la siguiente tabla se presenta todos los egresos al final del afio, asi como los
ingresos mas las depreciaciones. Los egresos se le restan a los ingresos y da
como resultado los flujos de efectivos a esto se le resta la amortizacion resulta lo
disponible al afio. Con el valor del flujo de efective se trabajara para el van, ia

relacion costo beneficio, el periodo de recuperacion y la TIR.
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Ver tabla N° 7

TABLAN®7

FLUJO DE EFECTIVO REALISTA U/M=$

RUBROS

ANO 1

ANO 2

ANO 3

I} INGRESOS

Ventas

892.249 9200

945.507 6085

1.008.179,8021

1.072.236,7234

Préstamo al banco

306.381,1410

Aporte de los socios

175.056,5620

Total de ingresos

1.373.687,6230

945.507,6085

1.008.179,8021

1.072.236,7234

i} EGRESOS

Inversion

335.845,1970

Costos de produccién

501.535,6936

520.466,0964

539.334,0030

558.655,3319

Gastos de admon.

48.855,1510

47 .278,7950

47.203,4050

47.131,4930

Gastos de ventas

30.028,3637

29.217,7400

29.191,5800

29.161,3300

(Gastos financieros

50.562,8720

39.327,2630

25.893,7430

9.832,3940

Total de egresos

966.727,2773

636.289,8844

641.622,7310

644.780,5489

1) Ingresos-Egresos |

disponible acumulado

349.523,8667

590.069,4938

874.520,9569

Amortizacién

57.436,4790

68.672,0970

82.105,6080

98.166,9560

Disponible al afio

9.523,8667

$590.069.4938

Los datos que e ocupan en el estado de resultado son los mismos que se utilizan

para el flujo de efectivo

Ver memoria de calculo del Estado de resultado
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A Continuacién se presentan los flujos netos efectivos para un escenario
pesimista de tal forma de demostrar que el proyecto es rentable. Las ventas
pesimistas se proyectaron con un 20% menos que las ventas reales.

TABLAN°S

FLUJO DE EFECTIVO PESIMISTA U/M=$

RUBROS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
I} INGRESOS
Ventas 713.799,9360 756.406,0868 806.543,8417 857.789,3787
Préstamo al banco 306.381,1410
Aporte de los socios 175.056,5620
Total de ingresos 1.195.237,6390 756.406,0868 806.543,8417 857.789,3787
H) EGRESOS
Inversion 335.945,1970 7
Costos de produccion 501.535,6936 520.466,0964 530.334,0030 558.655,3319
Gastos de admon. 48.655,1510 47.278,7950 47.203,4050 47.131,4930
Gastos de ventas 30.028,3637 29.217,7400 29.191,5800 29.161,3300
Gastos financieros 50.562,8720 39.327,2530 25.893,7430 0.832,3940
Total de egresos 966.727,2773 636.289,8844 641.622,7310 644.780,5489
ill Ingresos-Egresos | 228.510.3617|  120.116.2024| | 164.921,107|  213.008,8298
disponible acumulado 171.073,8827 222.517,9881 305.333,4908
Amortizacion 57.436,4790 68.672,0970 82.105,6080 98.168,9560

Disponible al afio

. $171.073,8827 |

$222.517

Ver memoria de calculo del flujo pesimista
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Vil. EVALUACION ECONOMICA Y SOCIAL DEL PROYECTO

7.1 ANALISIS DE RENTABILIDAD DEL PROYECTO
7.1.1 Datos con flujos netos Realistas

En la siguiente tabla se presenta los resultados de los indicadores financieros
que determinan la rentabilidad del proyecto. Ver tabla N° 9

PROYECTO PRI VAN RC/B TIR
Planta procesadora de fruta
EL GUEGUENSE 1.2749 afios |529.034.3912|1.099 168.31%

(Ver memoria de calculo en anexo: estudio financiero)

PRI: Periodo de recuperacion de la inversion.
VAN: Valor actual neto.

RC/B. Relacién costo beneficio.

TIR: La tasa de recuperacién interna.

Dados los resultados de los célculos de los indicadores de rentabilidad el proyecto
de la planta procesadora de frutas se considera viable financieramente, la
inversion se recupera en menor tiempo, el van es positivo por lo cual se acepta el
proyecto por que es mayor que cero, la relacién costo beneficio genera ganancias
de $1,099 dollar por cada dollar invertido y la tasa de descuento es de 68.31 %
por encima de la tasa del inversionista que es de 18 %.
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7.1.2 Datos con flujos netos pesimista

En Ja siguiente tabla se presenta los resultados de los indicadores financieros que
determinan la rentabilidad del proyecto. Ver tabla N° 9

PROYECTO PRI VAN RC/B TIR
Planta de elaboracion de mermelada
EL GUEGUENSE 2.65 afios (87243975 |1.0184 |191%

Dados los resultados de los célculos de los indicadores de rentabilidad el proyecto
de la planta de Elaboracion de mermelada se considera viable financieramente, la
inversion se recupera en menor tiempo, el van es positivo por lo cual se acepta el
proyecto por que es mayor que cero, la relacién costo beneficio genera ganancias
de $ 0.182 centavos de por cada dollar invertido y la tasa de descuento es de
19.1 % por encima de la tasa del inversionista que es de 18 %.

(Ver memoria de calculo en anexo: estudio financiero)
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ESTUDIO DEL IMPACTO AMBIENTAL

7.2.1 OBJETIVO

7.2.3 MEDIDAS ECOLOGICAS A DESARROLLAR EN LAS ETAPAS DE:
INSTALACION, FUNCIONAMIENTO Y FINALIZACION DEL PROYECTO,

Definir las medidas de funcionamiento, desarrollo y finalizacién del proyecto

Instalacion de planta (fase de construccion)

Acciones impactantes

Alteracion de la cubierta vegetal.

Alteracion de la cubierta terrestre,
Pavimentacion y recubrimiento de superficies.
Produccion de ruido y vibracion.

Emision de gases y polvo.

Instalaciones eléctricas.

Excavaciones.

{nstalacion de maquinarias.

Transporte de materiales y maquinarias.

Factores impactados:

Flora (comunidades vegetales).
Aire (calidad, gases, particulas).
Suelo (Perdida de suelo fértil).

Medidas de mitigacion:

-

Los camiones que transportan arena y otros equipos de construccion
usaran carpa para evitar derrame de arena y polvo.

Sefializacion del peligro en area de construccion.

Encerramiento con zinc de toda el drea de construccion.
Arborizacion.

Equipo de seguridad personal para los trabajadores.

b.Fase de funcionamiento

Acciones impactantes:

Nivel de ocupacion.
Almacenamiento de productos.
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- Aceites y lubricantes.

- Transporte de mercancias.

- Cables.

- Vehiculos.

- Materias primas.

- Energia, produccién de ruido.

- Emisién de polvo.

- Generacion y emision de residuos gaseosos.

Factores impactados:

- Medio socioeconémico

- Uso de territorio.

- Cambio de uso del suelo industrial.

- Zona urbana o wrbanizable,

- Zona comercial.

- En la infraestructura (red y servicio de tfransporte y comunicacion
abastecimiento de agua, gas, electricidad y equipamiento industrial.

- Enlos humanos (calidad de vida, salud, seguridad y estilo de vida).

- Poblacién y economia (Produccién de empleos, estacional y fijo,
comercializacién del producto y relaciones sociales y consumo de energia).

Medidas de mitigacién

- como posible medida de mitigacion sobre la céascara se regaiara a personas
que la transforman en abono.

- Las cascaras se depositaran en basureros herméticos.

- Sefializacion dentro de la planta para los riesgos posibles.

- Chimenea de 6 metros para la emision de gases de la caldera.

- Arborizacion de los alrededores de la planta.

- Envié de aguas residuales por cafierias al vertedero municipal.

- 8e aplicaran sistemas de controi del ruido silenciadores y tratamiento local.

- Equipos de proteccion para los empleados que estan en produccion.

¢. Fase de finalizacion

En caso de que se finalice el proyecto se hara una reforestacion del area y se
sellaran las tuberias de la planta.
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CLASIFICACION DE IMPACTOS
Negativo
CARACTER © |Positivo (1) {-1) Neutro (0)
Regular
Perturbacion (p) |Importante (3) |(2) Escasa (1)
importancia {I) | Alta (3) Media {2) |Baja (1)
Muy probable |Probable |Poco probable
Ocurrencia (o)  |(3) (2) (1)
Extensién € Regional (3) Local (2) |Puntual (1)
Permanente
Duracién (D) 3) Media (2} {Corta (1)
Reversibilidad ® | lrreversible (3) | Parcial (2) |Reversible (1)
TOTAL 18 12 6
CLASIFICACION DE IMPACTOS

CARACTER © Negativo (-1)

Perturbacion (p) Regular (2)

importancia (1) Alta (3)

Ocurrencia (o) Probable (2)

Extension € Local (2)

Duracioén (D) Media (2)

Reversibilidad ® Parcial (2)

VALORACION DE IMPACTOS

impacto total = C X (P+++0O+E+D+R)
impacto total = -1 x (2+3+2+2+2+2)
impacto total = -13

En esta primera etapa del proceso del estudio de impacto ambiental, analizamos
la clasificacion de los impactos, lo cual da como resultado -13, lo que significa que
el impacto es moderado.

Ademas nuestro proyecto se ha basado en la primera etapa del estudio de
impacto ambiental, giue aborda la clasificacion de los factores impactantes,
identificacién de los factores impactantes y considerar alternativas para la soluciéon
de las mismas, dejando abierta la posibilidad de que en un futuro se llegue a
desarrollar un estudio completo del impacio ambiental.
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Vill. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Este proyecto tiene un mercado potencial que daria éxito a la empresa en
cuanto a las ventas ya que nuestro producto esta por debajo de los precios de la
competencia en un 27.1% lo que resulta como una ventaja competitiva en el
mercado,

En cuanto al disefio de la planta se consideré el disefio del proceso, se
implementaron técnicas para la correcta distribucion de planta y una mejor
programacion de las operaciones y se puede concluir que:

1. Se elaboraran fres tipos de productos, pifia, mango, guayaba con una
produccion en el primer afio de 440,041 unidades, en el segundo afio
460,213,el tercer afio 480,383 unidades , el cuarto 500,554 unidades.

2. La planta operard con un proceso por tandas.

3. La distribucion es orientada al producto lograndose mejores tiempos de
fabricacion y un mejor control de la produccion.

4. Eltiempo total de las operaciones ,dispondrén de solo dos ciclos diarios de
produccion con una produccion promedio de 1800 frascos por dia

5. La produccién serd exacta con una fuerza de trabajo variable lo cual se
tomara en cuenta el comportamiento del mercado.

6. Se logr6 un mejor rendimiento sobre la inversibn, con la correcta
distribucion de planta, de los recursos materiales y del tiempo de
fabricacion. :

7. Desde el punto de vista real los resultados de ios calculos de los
indicadores de rentabilidad e! proyecto de la planta procesadora de frutas
se considera viable financieramente, la inversién se recupera en menor
tiempo, el van es positivo por lo cual se acepta el proyecto por que es
mayor que cero, la relacién costo beneficio genera ganancias de $ 1.099
dollar por cada dollar invertido y la tasa de descuento es de 68.31 % por
encima de la tasa del inversionista que es de 18 %.

8. Dados los resultados de los calculos de los indicadores de rentabilidad
desde el punto de vista pesimista el proyecte de la planta de Elaboracion
de mermelada se considera viable financieramente, la inversién se recupera
en mayor tiempo que el realista , el van es positivo por lo cual se acepta el
proyecio por que es mayor que cero, la relacién costo beneficio genera
ganancias de $ 0.182 centavos de por cada dollar invertido y la fasa de
descuento es de 19.1 % por encima de la tasa del inversionista que es de
18 %.
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' ANALISIS Y RESULTADOS DE LA ENCUESTA
1- ¢ alguna vez ha probado mermelada?

400
300
N ¢ 200 si
muestra 100 Ono
0
si no
condicion

Al realizar la encuesta los resultados fueron los siguientes el 95 % dijeron que
si han probado mermelada y un 5 % dijo que no.

2- 4cual es el tamafio del producto que usted usualmente compra?

v

muestra a250gr
250galon m500gr
gr. Ogalon
tamaiio
del

Un 65 % compra envase de 250 gr. Y un 30 % compra de 500 gr. y soloun 5
% adquiere la mermelada en galon.

3- ¢A que precio adquiere actualmente la mermelada.(escriba el precio de
acuerdo al tamafio?

N
muestra

& (25-28)

, | |m(28-32)
0(32-35)

29% A7), 45
@61@% oF
rango de precios
de 250 gr J -

El 46 % de la poblacién adquiere la mermelada a un precio que oscila entre
C$ 25Y 28. Un 40 % dijo entre C$ 28 — 32 y un 8 % entre 32-35 cérdobas.



400
N 300
muesty
a 200
{30-40)
100 01 (40-55)
0
D 5
e
rango de precios
para 500 gr

Un 58 % adquiere la mermelada de 500 gr. Entre 30-40 cordobas y un 42 %
40-55 cérdobas.

4-; Esta satisfecho con la mermelada que actualmente consume, de acuerdo a
las siguientes caracteristicas , marque c/u de ellas (si/no

500
400
300
N muestral
00 & si
100 Ono

caracteristicas

El 85 % de la poblacion esta de acuerdo con el sabor de la mermelada que
actualmente consume y un 15 % esta en desacuerdo, en cuanto al precio el 56
% les parece que el precio es accesible y un 44% no esta de acuerdo con el
precio que actualmente tienen estos productos, en cuanto al envase el 60 % les
parece que tiene buena presentacion y un 40 % no esta de acuerdo.
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X demanda proyectada mes

2 36000 enero
-1 36000 febrero
0 36000 marzo

1 36200 abril

2 36600 mayo

3 36580 junio

4 36720 julio

5 36860 _agosto
6 37000 septiembre
7 37140 octitbre
8 37280 noviembre
9 37420 diciembre
total 439800

10 37560 enero
11 37700 febrero
12 37840 marzo
13 37980 abril

14 38120 mayo
15 38260 junio
16 38400 julio
17 38540 agosto
18 38680 septiembre
19 38820 octubre
20 38960 noviembre
21 39100 diciembre
total 459960

22 39240 enero
23 39380 febrero
24 38520 marzo
25 39660 abril
26 39800 mayo
27 39940 junio
28 40080 julio
29 40220 agosto
30 40360 septiembre
31 40500 octubre
32 40640 noviembre
33 40780 diciembre
total 480120
34 40920 enero
35 41060 febrero
36 41200 marzo
37 41340 abril
38 41480 mayo
39 41620 junio
40 41760 julio
41 41900 agosto
42 42040 septiembre
43 42180 octubre
44 42320 noviembre
45 42460 diciembre
total 500280




5- ; Estaria dispuesio a consumir una nueva mermelada?

De todas las personas encuestzdas el 87 % dijo que estaria dispuesto a
consumir una nueva mermelada vy solo un 3% dijc que no esiaria dispuesic a
consumiria

8- ¢ De gque sabor le gusta la mermelada? {(marque los sabores;)

B pifia
& banano
B naranja
T mixto

De toda la poblacion encuestada el 82.5 % prefiere que la mermelada tenga
sabor a guayaba, el 55 % dijo sabor a mango, 37.5 % sabor a pifia y a naranja
cada una, un 32.5 % sabor mixto, un 20 % para melccotdny iményun 10 %
banano. s

7-como le gusiaria que fuera el envase de la nueva mermelada.



2007

150

No
encuest 100
ados
\ 50

od l g plastico
plastico bolsa = vidrio
forma del producto Clbolsa

El 46 % de la poblacion prefiere que la mermelada sea envasada en pléstico, el
51 % en vidrio y un 3 % en bolsas plasticas.

8-¢,Cual de estos precios estaria dispuesto a pagar por la mermelada de 500

ar.?
400
300
N° de
muestr 200
a

100

o . B c$30

30 35 40 50 W c$35

. 0 c$40

precios 0 850 v

El 61 % de los encuestados estaria dispuesto a pagar 35 cordobas el 15% 30
cordobas, el 13 % pagaria 40 y un 31 % pagaria 50 cordobas o mas.



9-¢ En que lugar le gustaria adquirir esta nueva mermelada?

400
N° de 300
encuestad 200 " ::::orm
os 100 M puiperia
ol | O distribuci
on

Dotros

En cuanto a la opinién de donde quieren adquirir la mermelada el 64 % de los
encuestados prefieren los supermercados, un 61 % opino que prefieren
pulperias, un 10 % en distribuidoras y un 15 % en otros (venta directa de la
empresa) .cabe sefalar que hay personas que prefirieron mas de un solo canal
de comercializacion.



INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICAS Y CENSOS ({INEC)
XVii ENCUESTA DE HOGARES PARA LA MEDICION DEL EMPLEO
URBANO - RURAL, NOVIEMBRE 2003

CUADRO 5.2
POBLACION DE 10 ANOS Y MAS
POR CONDICION DE ACTIVIDAD, SEGUN GRUPOS DE EDAD, SEXO Y AREA DE RESIDENCIA

Poblacién Economicamente Activa Poblacién Economicamente Inactiva
Desocupados
Grupoas de Edad, Poblacién Qcupados Cesantes Disponible Disponible No disponible
Sexo y Area de de 10 afios Total r l l Con experiencia | Sin experiencia Para
Residencia y mas "PEA Total Formal Infermal Total Formal Informal Aspirante Total Laboral Laboral Trabajar

Total 3943066 2117 588 1952 907 662626 1290 281 164 681 68 669 60 512 35501 1825478 205 144 238733 1381601
10-14 -666 204 95108 91792 10877 80916 3318 1109 1140 1067 571 096 5471 34872 530 754
15-17 368 261 124 566 113814 23433 90 381 10752 2028 4541 4182 243 695 16 846 58 987 167 862
18-19 246 080 121 386 103 959 33141 70 818 17 427 5598 5143 6 686 124 694 18 895 37875 67 924
20-24 550 781 243645 208 004 119349 178 855 45 644 16 246 14 576 14 819 207 118 40 981 50 846 115279
25-29 364 376 265 140 237 159 102 328 134 831 . 27981 13 066 9622 5292 99 435 27 768 20478 51189
30-49 -1 085 143 830 959 784 260 295 592 488 668 46 699 24189 19 161 3349 254 185 67078 30 595 156 511
50 y més 662 041 336783 323918 ‘77 906 246 012 12 865 6433 6 327 106 325258 28 096 5080 292 082

Hombres 1910 099 1299748 1200479 419 886 780 594 99 269 44153 37645 17470 610 351 62 898 70 894 476 559
10-14 342973 70238 67 957 8832 59 425 2281 929 802 750 272735 3981 15 768 252 986
15-17 195317 92 534 86 398 18 808 67 590 6136 1384 2239 2514 102 783 8618 23712 70452
18-19 126 440 82816 72264 . 23836 48 428 10 552 3433 3760 3359 43 624 8038 12232 23354
20-24 272822 214 167 188 658 .73 920 114738 25509 10 732 7912 6 865 58 654 12 865 14271 31518
25-29 169617 156 541 141 615 61 651 79 964 14 926 7268 5334 2324 13077 4172 2894 6010
30-49 500 414 470 332 441 485 176 675 264 820 28 838 14 757 12422 1658 30 081 12 601 1415 16 065
50 y méas 302517 213120 202 093 56 463 145 629 11027 5651 5378 - 89 397 12622 602 76173

Mujeres 2032 967 817 839 752 427 242 740 508 687 65412 24 515 22 866 18 030 1215127 142 246 167 840 905 042
10-14 323231 24 870 23835 2345 21 491 1035 178 538 317 298 361 1489 19 104 277 768
15-17 172944 32032 27 417 4825 22791 4615 644 2303 1669 140912 8227 35275 97 410
18-19 119 640 38570 31695 9304 22390 6876 2165 1384 3327 81070 10 857 25643 44 569
20-24 277 940 129 478 109 348 45 429 63917 20132 5514 6 664 7954 148 462 28 125 36576 83761
25-29 194 958 108 600 95 545 40 677 54 867 13055 5788 4288 2968 86 359 23595 17 584 45179
30-49 584 730 360 626 342 765 118 917 223 848 17 861 9433 8738 1690 224 103 54 478 29 180 140 446
50 y mas 359 524 123 663 121 825 21443 100 382 1838 782 951 106 235 861 15474 4478 215909

Area Urbana -

Totat 2372 989 1 258 066 1129819 470 943 858 876 128 247 55 567 44 897 27783 1114924 138 916 148 635 827 3712
10-14 349 246 26727 25 565 3697 21867 1162 21 423 528 322519 2958 17642 301919
15-17 212653 47 749 41305 9613 31692 6444 951 2747 2747 164 904 10 564 38347 115993
18-19 145 572 61799 49 756 18 064 31692 12 043 3803 3169 5071 83772 12 254 25670 45848
20-24 338 259 202 934 166 805 79 864 86 942 36 129 13733 10 887 11409 136 325 27 889 36 129 71307
25-29 228 710 169 658 146 523 76 483 70 039 23135 11092 7 289 4754 59 053 19 332 12043 27678
30-49 ©86 342 545 947 506 966 228 288 278 678 38 981 20 600 15212 3169 140 395 45003 16 057 79 336
50 y mas 412 207 203 251 192 898 54'933 137 966 10 353 5176 5071 106 208 956 20917 2747 185292

Hombres 1101 180 688 983 808 380 278 995 329385 80603 36974 30 107 13522 412 207 45 848 51869 314 490
10-14 174 623 15318 14 473 2430 12043 845 21 423 21 159 305 2007 8768 148 530

. 15-17 107 013 29 896 26 093 7 500 18 503 3803 845 1162 1796 77117 5388 17 431 54299
18-18 73314 38 664 31164 12 888 18 276 7 500 2535 2324 2641 34 650 5705 9719 19 226
20-24 162 263 115993 94 970 45742 49 228 21022 9296 6 655 507 46 270 10 353 11937 23980
25-29 103 210 92 646 79 336 43 624 35812 13311 6550 4437 2324 10 564 13275 2635 4754
30-48 306 039 283 854 258 606 129 831 128775 25248 12782 10 987 1479 22184 9191 1056 11937
50 y mas 174728 1128612 103 738 37080 66 659 8874 4754 4120 - 62 116 9930 423 51764



INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICAS Y CENSOS (INEC)
XVIl ENCUESTA DE HOGARES PARA LA MEDICION DEL EMPLEO
URBANO - RURAL, NOVIEMBRE 2003

CUADRO 5.2
POBLACION DE 10 ANOS Y MAS
POR CONDICION DE ACTIVIDAD, SEGUN GRUPOS DE EDAD, SEXO Y AREA DE RESIDENCIA
Poblacign Economicamente Activa Poblacion Economicamente Inactiva
Desocupados
Grupoas de Edad, Poblacién Ocupados Cesantes Disponible Disponible No disponible
Sexo y Area de de 10 afios Totat ’ ] I Con experiencia | Sin experiencia Para
Residencia y mas PEA Total Formal informal Total Formal Informal Aspirante Total Laboral Laboral Trabajar
Mujeres 1271798 569 082 521 438 191 848 329 4381 47 644 18 593 14 790 14 261 702717 93 069 96 766 512 882
10-14 174 623 11 409 11092 1268 9825 317 - - 317 163 214 951 8874 153 389
15-17 105 640 17 853 18212 2113 13099 2641 106 1 685 951 87 787 5176 20917 61694
18- 19 72 258 23135 18 583 5176 13416 4543 1268 845 2430 49 123 6 550 15952 26 621
20-24 175996 86 942 71835 34122 37713 15107 4437 4 331 6338 89 054 17 536 24 192 47 327
25-29 125 500 77 011 67 187 32960 34 227 9825 4 543 2852 2430 48 489 16 057 9 508 22924
30-49 380 304 262 093 248 359 98 456 149 903 13733 7817 4226 1690 118 211 35812 15001 67 398
50 y mas 237 478 90 839 89 160 17 863 71307 1479 423 951 106 146 839 10987 2324 133 529
Area Rural
Total 1570 077 859 522 823 088 191 683 631405 36434 13102 15615 7718 710 555 66 228 90 098 554 229
10-14 316 959 68 381 66 228 7178 59 048 2154 897 718 538 248 578 2513 - 17 230 228 835
15-17 155 608 76 817 72509 13 820 58 689 4307 1077 1795 1436 78 791 6282 20 640 51869
18-19 100 508 59 587 54 202 15076 39126 5384 1795 1974 1615 40 921 8641 12 205 22 076
20-24 212502 140 711 131 199 39485 91713 9512 2513 3590 3410 71791 13102 14 717 43972
25-29 135 865 95483 90837 25 845 84 792 4846 1974 2333 538 40 383 8435 8435 23512
30-49 398 801 285012 277 294 67 304 209 990 7718 3580 3949 178 113789 220786 14 538 77176
50 y mas 249 834 133 632 131018 22973 108 046 2513 1256 1256 - 116 302 ‘7179 2333 106 780
Hombres 808 508 610 765 592 098 140 891 451 209 18 666 7178 7538 3949 198 144 17 050 18025 _ 182089
10-14 168 351 54 920 53 485 6102 47 382 1436 718 179 538 113430 1974 7 000 104 456
15-17 88 303 62638 60 305 11307 48 998 2333 538 1077 718 25665 3231 6 282 16 153
18-19 53126 44 152 41101 10 948 30152 3051 897 1436 718 8974 2333 2513 4128
20-24 110 559 98 175 93688 28178 85 510 4487 1436 1256 1795 12 384 2513 2333 7538
25-29 66 407 63 894 62 279 18127 44 152 1615 718 897 - 2513 897 359 1286
30-49 194 375 186 478 182 888 46 844 136 045 3590 1974 1438 179 7 897 3410 359 4128
50 y mas 127 789 100 508 98 354 19 384 78 970 2154 897 1256 - 27 281 2692 179 24 409
Mujeres | 761168 248 757 30 989 50792 180 196 17 768 5923 8077 3769 512 411 49177 71073 392 160
10-14 148 608 13 461 12743 1077 11 666 ) 718 178 538 - 135 147 538 10 230 124 379
15-17 67 304 14179 12 205 2513 9692 1974 538 718 718 53128 3051 14 358 35716
18-19 i 47 382 15435 13 102 4128 8974 2333 897 538 897 31947 4 307 9692 T 17948
20-24 101 944 42 536 37 511 11307 26 204 5025 1077 2333 1615 59 407 10 589 12384 36 434
. 25-28 69 458 31588 28 358 7718 20 640 3231 1256 1436 538 37870 7 538 8077 22 255
30-49 204 426 98 534 94 408 20 461 73945 4128 1615 2513 - 105 892 18 666 14179 73048
50 y més 122 045 33024 32 665 3590 29 076 359 359 - - 89 021 4 487 2154 82 381

Fuente: INEC, XVill E deh para Ja medicion del Empleo, Nov. 2003,




- ANEXO ESTUDIO
TECNICO



TABLA DE COSTOS DE MATERIA PRIMA PARA EL PRIMER ANO

TABLA N°1

ENEROQ FEBRERO MARZO ABRIL MAYQ JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE! OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE TOTAL ANUAL [UNIDAD MEDIDA
UNIDADES A PRODUCIR 36.231 36.000 36.000 36.201 36.603 36.580 36.721 36.861 37.001 37141 37.281 37.421 440.041 UNIDADES
Materllales Diractos )
mango 16.738,7220 | 16.632,0000 ‘ 33.370,7220 |KG.
gayaba 16.632,0000 16.910,5860 16.965,1020 17.094 4620 17.223,8220 84.825,9720 [KG.
pifia 16.724,8620 16.8998,9600 17.029,7820 17.159,1420 17.288,5020 85.102,2480 |KG.
azucar 10.990,0700 | 10.920,0000 10.920,0000 | 10.980,9700 | 11.102,9100 | 11.095,9333 | 11.138,7033 | 11.181,1700 | 11.223,6387 | 11.266,1033 | 11.308,5700 14.351,0367 133.479,1033 |KG.
benzoato de sodio 24,4559 24,3000 24,3000 24,4357 24,7070 24,6915 24,7867 24,8812 24,9757 25,0702 25,1647 25,2592 207,0277 |KG.
Pectina 2624735 260,8000 260,8000 262,2561 265,1684 265,0018 266,0232 267,0375 268,0517 269,0659 270,0801 271,0944 3.187,8526 |KG.
Acido citrico 15,7001 15,6000 15,6000 15,6871 15,8613 15,8513 15,9124 15,9731 16,0338 16,0944 16,1551 16,2158 190,68844 |KG.
Total materlales directos 28031 278563 27853 28008 - 28319 28301 28411 28519 28627 28735 28844 28952 340.453,610 KG.
Materiales Indirectos
Frascos 368.231,0000 | 36.000,0000 36.000,0000 | 36.201,0000 | 36.603,0000 | 36.580,0000 { 36.721,0000 | 36.861,0000 | 37.001,0000 | 37.141,0000 | 37.281,0000 37.421,0000 440,041,0000 junidades
Etiquetas 36.231,0000 | 36.000,0000 36.000,0000 | 36.201,0000 | 36.803,0000 | 36.580,0000 | 36.721,0000 | 36.881,0000 | 37.001,0000 | 37.141,0000 | 37.281,0000 37.421,0000 440.041,0000 |unidades
Empagques o cajas 3.019,2500 3.000,0000 3.000,0000 3.016,7500- 3.050,2500 3.048,3333 3.060,0833 3.071,7500 3.083,4167 3.095,0833 3.108,7500 3.118,4167 36.670,0833 ]unidades
combustible y lubricantes 138,2297 138,2297 138,2297 138,2297 138,2207 138,2297 138,2297 138,2297 138,2297 138,2207 138,2297 138,2297 1.658,7569 |galones
Gastos de fabricacion
Energia 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 | 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 31.247,56163 |kw
agua 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5084 396,5984 396,5884 396,5984 4.759,1803 |m°
combustible para la caldera 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 4,423,3516 joalones

368,6126




TABLA N°2

TABLA DE COSTOS DE MATERIA PRINA PARA EL_SEGUNDO ANO

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIOD JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE] OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE TOTAL ANUAL  JUNIDAD MEDIDA
UNIDADES A PRODUCIR 37.802 377 37.841 37.981 38121 38.261 38.401 358.541 38.681 38.821 38.961 39101 460.213 UNIDADES
Materilales Directos
mango 17.464,5240 17.417,8620 34.882,3860 |KG.
gayaba 17.482 5420 17.611,9020 17.741,2620 17.870,6220 17.999,9820 88.706,3100 {KG.
pifia 17.547,2220 17.676,5820 17.805,9420 17,935,3020 18.064,6620 §9.029,7100 {KG.
azucar 11.466,6067 11.435,9700 11.478,4367 | 11.520,9033 11.563,3700 11.605,8367 | 11.648,3033 | 11.690,7700 | 11.733,2367 | 11.775,7033 11.818,1700 11.860,6367 139.697,9433 |KG.
benzoato de sodio 25,5164 25,4482 25,5427 25,6372 25,7317 25,8262 28,9207 26,0152 26,1087 26,2042 26,2087 26,3932 310,6438 |KG.
Pectina 273,8545 273,1228 274,1370 275,1512 276,1655 277,1797 278,1939 279,2081 280,2224 281,2366 282,2508 283,2650 3.333,9875 |KG.
Acido citrico 16,3809 16,3371 16,3978 16,4584 16,5191 16,5798 16,6404 16,7011 16,7618 16,8224 16,8831 16,9438 199,4256 |KG.
Total matetiales directos 20247 29189 29277 29385 29494 29602 29710 29819 29927 30035 30144 30252 356.060,406 KG.
Materiales Indirectos
Frascos 37.802,0000 37.701,0000 37.841,0000 §37.981,0000 | 38.121,0000 38.261,0000 | 38.401,0000 | 38.541,0000 | 38.681,0000 1 38,821,0000 38,961,0000 38.101,0000 460.213,0000 |unidades
Etiquetas 37.802,0000 { 37.701,0000 37.841,0000 |37.981,0000 | 38.121,0000 | 38.261,0000 | 38.401,0000 | 38.541,0000 | 38.681,0000 | 38.821,0000 | 38.961,0000 39.101,0000 460.213,0000 junidades
Empaques o cajas 3.150,1667 3.141,7500 3.153 4167 3.165,0833 3.176,7500 3.188,4167 3.200,0833 3.211,7500 3.223,4167 3.235,0833 3.246,7500 3.258,4167 38.351,0833 |unidades
combustible y lubticantes 138,2287 138,2287 138,2297 138,2297 138,2207 138,2297 138,2207 138,2297 138,2297 138,2297 138,2297 138,2207 1.658,7569 |galones
Gastos de fabricacion
Energia 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 31.247,5163  |kw
agua 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 306,5984 396,5984 4.759,1803 m’
combustible para la caldera 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 4.423,3516 |galonss




TABLA N°3

TABLA DE COSTOS DE MATERIA PRIMA PARA EL. TERCER ARO

ENERO FEBRERQ MARZO ABRIL. MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE| OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE TOTAL ANUAL |UNIDAD MEDIDA

UNIDADES A PRODUCIR 39.492 39,381 39.521 39.661 39.801 39,941 40.081 40.224 40.361 40,501 40,841 40.781 480.383 UNIDADES
Materllales Directos

mango 18.245,3040 | 18.194,0220 36.439,3260 |KG.
guayaba 18.258,7020 18.388,0620 18.517,4220 18.646,7820 18.776,1420 92.587,1100 [KG.

pifia 18.323,3820 18.452,7420 18.582,1020 18.711,4620 18.840,8220 92.910,6100 [KG,

azucar 11.979,2400 | 11.945,5700 14.988,0367 | 12.030,5033 | 12.072,9700 | 12.115,4367 | 12.157,8033 | 12.200,3700 |} 12.242,8367 | 12.285,3033 | 12.327,7700 12.370,2367 145.716,17T67 {KG.
benzoato de sodio 26,6571 26,5822 26,6767 26,7712 26,8657 26,9602 27,0547 27,1492 27,2437 27,3382 27,4327 27,5272 324,2585 |KG.
Pectina 286,0976 285,2935 286,3077 287,3219 288,3361 289,3504 280,3646 291,3788 202,3930 293,4072 294,4215 205,4357 3.480,1080 |KG.

Acido citrico 17,1132 17,0651 17,1258 17,1864 17,2471 17,3078 17,3684 17,4291 17,4898 17,5504 17,6111 17,6718 208,1660 |KG.

Total materiales directos 30554 30469 30577 30685 30793 30902 31010 31118 31227 31335 31443 31552 371.665,655 KG.
Materiales indirectos

Frascos 39.492,0000 | 39.381,0000 39.521,0000 | 39.661,0000 | 39.801,0000 | 39.941,0000 | 40.081,0000 | 40.221,0000 | 40.361,0000 | 40.501,0000 | 40.641,0000 40.781,0000 480.383,0000 |unidades
Etiquetas 39.492,0000 | 39.381,0000 39.521,0000 | 39.661,0000 | 39,801,0000 | 39.941,0000 | 40.081,0000 | 40.221,0000 { 40.361,0000 | 40.501,0000 | 40.641,0000 40.781,0000 480.383,0000 |unidades
Empagues o cajas 3.291,0000 3.281,7500 3.293,4167 3.305,0833 3.316,7500 3.328,4167 3.340,0833 3.351,7500 3.363,4167 3.375,0833 3.386,7500 3.398,4167 40.031,9167 |unidades
combustible y lubricantes 138,2297 138,2297 138,2207 138,2297 138,2207 138,2297 138,2297 138,2297 138,2297 138,2297 138,2297 138,2297 1.658,7569 |galones
Gastos de fabricaclon

Energia 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 | 2.603,9597 2.603,0597 2.603,8597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 31.247,6163 jkw

agus 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 306,5084 396,5984 396,5984 306,5984 396,5984 396,5984 306,5984 4.759,1803 |m®
combustible para la caldera 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,61268 368,6126 368,6126 4.423,3616 |galones




TABLA N°4

TABLA DE COSTOS DE MATERIA PRIMA PARA EL_CUARTO ANO

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE| OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE TOTAL ANUAL  |UNIDAD MEDIDA
UNIDADES A PRODUCIR 41,183 41.061 41,201 41.341 41,4681 41.621 41.761 41.901 42.041 42,181 42.321 42,461 500.554 UNIDADES
Materllales Directos
mango 19.026,5480 18.970,1820 37.996,7280 |KG.
guayaba 19.034,8620 19.164,2220 19.203,5820 19.422,9420 19.552,3020 96.467,9100 |KG.
pifia 19.099,5420 19.228,9020 19.358,2620 19.487,6220 19.616,9820 96.791,3100 |KG.
azucar 12.482,1767 | 12.455,1700 12.497,6367 | 12.540,1033 | 12.5682,5700 | 12.625,0367 | 12.667,5033 | 12.700,0700 | 12,752,4367 | 12.794,9033 | 12.837,3700 12.879,8367 151.834,7133 |KG.
benzoato de sodio 27,7985 27,7162 27,8107 27,9052 27,9997 28,0042 28,1887 28,2832 28,3777 28,4722 28,5667 28,6612 337,8740 |{KG.
Pectina 208,3480 297,4641 298,4784 299,4926 300,5068 301,5210 302,5362 303,5495 304,5637 306,5779 306,5921 307,6064 3.626,2356 KG.
Acido citrico 17,8460 17,7931 17,8538 17,9144 17,9751 18,0358 18,0964 18,1571 18,2178 18,2784 18,3391 18,3998 216,8087 |KG.
Total materiales directos 31863 31768 31877 31985 32093 32202 32310 32418 32527 32635 32743 32851 387.271,678 KG.
Materiales Indirectos
Frascos 41,183,0000 | 41.061,0000 44.201,0000 | 41.341,0000 | 41.481,0000 | 41.621,0000 | 41.761,0000 | 41.901,0000 | 42,041,0000 | 42.181,0000 | 42.321,0000 42.461,0000 500.554,0000 lunidades
Etiquetas 41.183,0000 | 41.061,0000 41.,201,0000 | 41.341,0000 | 41.481,0000 | 41.621,0000 | 41.761,0000 | 41.901,0000 | 42.041,0000 | 42.181,0000 | 42.321,0000 42.461,0000 500.554,0000 |unidades
Empadques o cajas 3.431,9167 3.421,7500 3.433,4167 3.445,0833 3.456,7500 3.468,4167 3.480,0833 3.491,7500 3.503,4167 3.515,0833 3.528,7500 3.538,4167 41.712,8333 lunidades
combustible y lubricantes 138,2297 138,2297 138,2297 138,2297 138,2297 138,2207 138,2207 138,2297 138,2297 138,2297 138,2297 138,2297 1.658,7569 |galones
Gastos de fabricacion
Energia 2.603,9597 2.603,0597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,05¢67 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.603,9597 2.803,9597 2.603,9597 34.247,5163 [iw
agua 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 396,5984 366,5984 366,5984 396,5984 396,59084 3986,5984 396,5984 4.759,1803 |m®
combustible para la caldera 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 368,6126 4.423,35616 }galones




ANEXO N°§

3.5 PLAN AGREGADO DE PRODUCCION PARA EL ANO N°1 DEL, PROYECTO
January February |March April May June julio agosto septiembre octubre noviembre diciembre Totals
Demand Foresast 36000 36000 36000 36200 36600 36580 35720 36860 37000 37140 37280 37420 439800
Number of Working Days 22 20, 22 22 22 22 22 22 22 22 22 19 259
Costs
Materials 1.088
Inventory holding cost 0,014
Marginal cost of stockout 1
Marginal cost of subcontracting 2
Hiring and training cost 100
Layoff cost 200
Labor hours required 0,12
Straight-iine cost {first sight hours each day) 7,69077127
Qvertims cost (time and a half) 2
UERIMI EL A E PRODUCC

January| February March April May Junej julie agoste septiembre octubre noviembre diciembre
Beginning inventory 0 231 231 231 233 235 235 238 237 238 239 240
Demand Forecast 36.000 36.000 36.000 38.200 36.600 38.580 36.720 36,860 37.000! 37.140 37.280 37.420
Safety Stock (0084 x Demand Forecasf) 231 231 23 233 235 235 236 237, 238 239, 240 241
Production Requirement (Demand Foracast + 38231] 38000 36000  36201] 36603 36580 36,721 36,861 37.001 37.141 37.281 37.421
Safety Stock - Beginning inventory)
Ending Inventory (Baginning Inventory +
Production Requirement - Demand Forecast 231 231 231 233 235 235 236 237 238 238 240 241

costo de los cuatro planes para Ia planta procesadora de frutas para el primer afio
Production Plan 1: Exact Production; Vary Workforce ]

January|  February March April May June julio agosto septiembre octubre nov. diciembre Total|
Production Requirement (from Exhibit 14.4) 36.231 38,000 36.000 36.201 36,6803 36.580 36.721 36.861 37.001 37441 37.281 37421
Production Hours Required (Production 4.348 s3] 4320 4344 4382 4390 4407 4423 4440 4457 4474 4491
Requirement x 0,12 Hr./Unit)
Working Days per Month 22 20 22 22 22 2 22 25{ 22 22 22 18
Hours per Month per Worker (Working Days x 8
Hrs/Da 176 160 176 176 176 176 176 1786 176 176 176 162
Workers Required {Production Hours
Required/Hours per Menth per Worker, must 25 27 25 25 25 25 25 25 25 25 25 30
round this number up)
New Workers Hired {Assuming opening
warkforee egual to first month's requirernent of 31 0 2 0 ° 0 0 0 0 ° 0 5
Hiring Cost {new Workers Hired x $100) 30 $230 50 $0. $0 $0 30 $0 $0 $0] 30 $500 3730
Workers Laid Off 2] 0 2 ¥} [ 0 0 1] ] 0 0 [§]
Layoff Cost (Workers Laid Off x $200) $0 $0 $400 $0 $0 $0 30 $0 30 $0 50 $0 $400
:;'?g"‘ Time Cost (Production Hours Required x| g3008!  gap702| ss2702] o207  $33.341 $33.320 $33.449 $33576 $33.704 $33.831 $33.850 $34.086 $400.830

Total Cost $401.969




3.5 PLAN AGREGADO DE PRODUCCION PARA EL ANO N°2 DEL, PROYECTO
January February |March April May June julic agosto septiembre octubre noviembre diciembre Totals
Demand Forecast 37560 37700 37840/ 37880 38120 38260 38400 38540 38680 38820/ 38980 39100 459960
Number of Working Days 22 20 22 22 22 22 22 22 22 22 22 19 259
Costs
Materials 1.086
inventory holding cost 0,014
Marginal cost of stockout 1
Marginal coat of subcontracting 2
Hiring and training cost 100
Layoff cost 200
Labor hours required 0,12
Straight-ine cost (first eight hours each day) 7.68077127
Overtime cost (time and a half) 2
REQUERI N EG, E PR Ci

January] February| March April May June| julio agosto septiambre octubre noviembre diciembre
| Beginning inventory 0 242 242 243 244 245 246 247 248/ 249 250 251
[2) dF t 37.560 37,700 37.840 37,980 38,120 38,260 38.400 38.540 38.680 38.820 38.960 38.100
Safety Stock (0084 x Demand Forecast) 242 242 243 244 245 248 247 248 249 250 251 251
Production Requirement (Demand Forecast +
Safety Stock - Beginning Inventory) 37.802 37.701 37.841 37.981 38121 38.261 38.401 38541 38.681 38.821 38.961 39.101
Ending Inventory (Beginning Inventory +
Production Requirement - Demand Foracast) 242 242 243 244 245 248 247 248 249 250 251 251

costo de los cuatro planes para la planta procesadora_de frutas para el primer afio
Production Pian 1: Exact Production; Vary Workforce

January| February March April May June julio 2gosto: septiembre octubre nov, diciembre Total
Production Requirement (from Exhibit 14.4) 37.802 7.7 37.841 37.981 38.121 38.261 38.401 38,541 38.681 38.821 38.961 39.101
Production Hours Required (Production 4536 4524) 4541 4558 4575 4591 4608 4625 4642 4659 4675 4692
Requirement x 0,12 Hr./Unit)
Working Days per Month 22 20 22 22 22 22 22 22 22 22 22 18
::’s‘l‘g;;’)e’ Month per Worker (Working Days x 8 176 160 176 176 176 178 176 178 178 176 176 152
Workers Reguired (Production Hours
RequiredfHours par Month por Worker, must 28] 28 26 26 28 26 26 26 26 26 27 3
round this numbser up)
New Workers Hired (Assuming opening
workforce equal to first month's reguirement of 31 0 2 ° o ° 0 ° 0 o ! 4
Hiring Gost (new Workers Hired x $100) 30 $223 30 30/ 50 $0 50 $0 30 $0 $100 $400 $723
Workers Laid Off [] 0 2 1] 0 0 Q [1] [1] [*] 0 0
Layoff Cost (Workers Laid Off x $200) 30 $0 $400 $0 $0 $0 30 $0 30, $0 30 $0 $400
:;" gg"‘ Time Cost (Production Hours Required Xl g3/ 433l g34341]  $34489|  $34587] 334724 $34,852 $34.979 $35.907 $35.234 $35.362 535489 $35.617 $419.203

Total Cost, $420.326




ANEXO N7

35

PLAN AGREGADD DE PRODUGGION PARA EL ANO N°3 DEL, PROYEGTO
January February {March Aprit May June julio agosto septiembre actubre noviembre diciembre Totals
Demand Forecast 39240 39380 39520 39660 39800 38840 40080, 40220 40360 40500 40640 40780 480120
Number of Working Days 22 20 22 22 22 22 22 22 22 22 22 19 259
Costs
Materials 1.086;
Inventory holding cost 0,014
Marginat sost of stockout 1
Marginal cost of subcontracting 2
Hiring and training cost 100
{Layaff cost 200
Labor hours required 0,11
Straight-line cost {first eight hours each day) 7,59077127
Overtime cost (time and a half) 2
ﬁEQUERiMIEﬁTOS PARA EL PLAN AGREGADK DUCCION
LS e

Januaryt  February March April May June! julio agosto ptiembre octubre noviembre diciembre
Beginning Inventory 0 252 283 254 255 256 257 258 259 260 260 261
D d Forecast 39.240 39,380 39.520 39,860, 39,800 39,940 40,080 40,220 40,360 40,500 40.640 40,780
Safety Stock (0084 x Demand Forecast) 252, 253 254 255 256 257 258 259 260 260 261 262
Production Requirement (Demand Forecast + so4e2|  s83s1|  sesx 30661 30801 39.941 40081 40221 40.361 40501 40641 40.781
Safety Stock - Beginning Inventory)
Ending Inventory (Beginning inventory +
Production Requirement - Demand Eor 252 253 254, 255 256 257 258 259 260 260, 281 262

costo de los cuatro pianes para |a planta procesadora de frutas para el tercer aho
Production Plan 1: Exact Production; Vary Workforce

January| February March April May June julio gost ptiembre. octubre f[ov. di bre Total
Production Requirement (from Exhibit 14.4) 39.492 38.381 38.521 39,661 38,801 38.841 40,081 40.221 40.361 40.501 40.641 40,781
Production Hours Required (Production 4344 a3l s 4363 4378 4393 4409 4.424 4,440 4.455 4470 4486
Regquirement x 0,11 Hr/Unit)
Working Days per Month 22 20 22 22 22 22 22 22 22 22 22 18
g‘r’s'l‘g:l")‘" Month per Worker (Working Days x 8 176 160 176 176 176 178 176 176 176 176 176 152
Workers Required {(Production Hours
Regquired/Hours par Month per Worker, must 25 27 25 25 25 25 25 25 25 25 25 30
round this number up)
New Workers Hired (Assuming opening
workdorcs equal to first month's reguirement of 31 0 2 0 ° 0 0 o 0 0 0 0 5
Hiring Cost (new Workers Hired x $100) $0 $232 30 $0 30 $0 30 $0 $0 30 30 $500 $732
Workers Laid Off 0 0 2 0 0 0 [ [i] 0 1] Q [¢]
Layoff Cost (Workers Laid Off x $200} -§0 $0 $400 $0 $0 $0 $0 $0 30 $0 30 $0 $400
:;’ g;g)h‘ Time Cost {Production Hows Required x| ¢35 675]  g32882] s32908|  $a3.118]  $33.283 $33.350 $33.467 $33.584 $33.701 $33818 $33.935 $34,051 $401.112

Total Cost $402.244




ANEXO 8

3.5 PLAN AGREGADC DE PRODUGGION PARA EL ANG N°4 DEL, PROYECTO
January February |March April May June julie agosto septiembre octubre noviemb diciembl Totals
Demand Forscast 40920 41060 41200 41340 41480 41820 41780 41900 42040 42180 42320 42460 500280
Number of Working Days 22 20 22 22 22 2 22 22 22 22 22 19 259
Costs
Materials 1.086
Inventory holding cost 0,014
Marginal cost of stackout 1
Marginal cost of subsontracting 2
Hiring and training cost 100
Layoff cost 200
Labor hours required 0,1
Straight-line cost (first eight hours each day) 7,88077127
Overtime cost (ime and a halh 2
QUER N AGREGA E P CC

January]  February| March April May June) julic agosto bre octub viembre diciembre
Beginning Inventory 0 263 264 265 265 267 268/ 268 269 270 271 272
D d Forecast 40.920 41,060 41,200 41.340 41,480 41.620 41.760 41.800 42.040 42.180 42.320 42.460
Safety Stock (0084 x Demand Forecast) 263 264 265 266 267 268 269 288/ 270 271 272 273
Production Requirement (Demand Forecast +
Safety Stack - Beginning inventory) 41.183 41,061 41.201 41.341 41.481 41.621 41,761 41,901 42041 42.181 42,321 42.461
Ending Inventory (Beginning Inventary +
Production Requirement - Demand Forecast) 263 264 265 268 267 268 269 269 270 271 272 273

costo de los cuatro planes para la planta procesadora de frutas para el tercer afio
Production Plan 1: Exact Production; Vary Workforce

January]  February March April May June julio agosto septiembre octubre. flov., di b Total
Production Requirement (from Exhibit 14.4) 41.183 41.061 41.201 41,341 41.481 41,621 41.761 41.801 42,041 42181 42.521 42.461
Production Hours Requited (Production 4118 4108] 4120 4134 4,148 4.162 4476 4990 4204 428 4232 4248
Requirement x 0,1 Hr./Unit)
Working Days per Month 22 20 22 22 22 22 22 22 22 22 22 18
::’;;E’ Month per Worker (Working Days x 8 176 160 176] 176 176 176 178 178 176 176 176 152
Workers Required {Production Hours
Reguirad/Hours per Month per Worker, must 23 26 23] 23] 24 24 24 24 24 24 24 28
round this number up)
New Workers Hired (Assuming opening
worldorce equat to first month's requirement of 31 ° 8 ° 0 ! ° 0 N o 0 0 4
Hiring Cost {new Workers Hired x $100) $0 $300 $0 $0 $100 $0 30 $0 $0 $0 $0 $400 3800
Workers Laid Off 0 [] 3 0 0 [¢] 0 0 0 0 5} 0
Layoff Cast (Workers Laid Off x $200) $0 $0 $600 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $600
:7‘,’ gg"‘ Time Cost (Production Hours Required X} ¢34 0641 g31.168| s$31275] 331381  $3t.d87 $31593 $31.700 $31.806 $31.912 $32018 $32.125 $32.231 $379.958

Total Cost| $381.358




Id | Nombre de tarea HR } 800 9:00 10:00 1100 12:00 13.00 14:00 18:00 16:00
1| recepcion dé Ia fruta 15 mins
2 lavadodejatrita 60 mins o
3 | esperar el javado i 30 mins 1
7 I pelado de mins A4 3
5 perar 16 minutos para < despuipado T 45mins ¥ ¥ 3
"6 |despuipadodelatruts Ttomins w6
7| precaceion y coccion del jugo “f20mins H 8 s
"8 “|inspecclon y muéstreo Amins | # 4 7
|79 | enfriamiento dei gel Wmins #H T B
70" | llenado de 10s frascos COmins #i# 923
z espear que el prl'me'( j(asco Ilegt’le’aila’ta'pddora ) tmin | # #5; 9
12 | tapado de los frascos I cominsi#inl M
| 73 7] esperar que el primer frasco llegue a la etiquetadora’ ‘ Tmin (#%
4| etiquetado T ’ | eomins |#l# 3
15| esperar que €l primer frasco llegue impresora T i AR 18
|16 | impresion del frasco SOmins | #i4; 16
| 17| espear que el primer frasco ilegue al empacado tmin ¥ W, %
18| empacado de los frascos en la caja de carton GOmins (. #: 7
{ 18 | traslado ala bodega de prod, terminados T H0mins W% 18
20 | encendido de lacaldera 0 mins’ # 27
21 | traslado de los frascos al autoclave ) TG ming # # 26°
{22 | esterilizacion de los frascos “e0mins (4 # i
|23 | esperar enfriamiento del gel, [ comins ¥ # 22
[ 724" | poner botellas en labanda [ eoming #iW T E8
| 735 | recepcion de lafruta 16 mins 4| # 4
lavado de la fruta " 60mins ¥ 9 25
| 27| esperar el lavado Somins H W 2
|28 | pelado de fafruta . “6omins W[ # 2
| 25" | esperar 15 minutos para el despulpado “A5'mins W # ar
30 | despulpado de la fruta’ S G@mins ¥ # 2
[ 37| lavado de la marmita Wmins HH T E
| 32 | precoccion y coccion del jugo Wmins ¥ % 380
[ 33 |ingpeccion y muestreo Dmins ¥4 32
34 | enfriamiento del gel Dmins | #|# 33"
3| Wenado de los fiascos | mins @8] AT
| 35| eapear que el primer frasco llegue a la tapadora Amin W4 34
37 | tapado de los frascos ' “ebmins i#la
| 735 | espear que el prime frasco llegue a la etiquetadora B 3
735 | etiquetado’ ) oo # a8
740" | espear que el primer frasco llegue Impresora 8 8
|47 Impresidn del frasco ’ . 4p
42| espear que el primer frasco ilegue al empacado ! 0
|43 | empacado de los frascos en la caja de carton i 42
44 | traslado a ia bodega de prod, terminad. ) 10 mins a3
|48 traslado de los frascos al autoclave mits #H
46 | esteriiizacion de los frascos 45
I"47 | esperar enfriamiento del gel SO ming? ¥ 48
48 | el autociave pone las frascos en labanda U gOmins | #] @ a7
48| aimuerzo de pel s tapadores, llendores, despl. 18 -}
50 def operador de marmita <
751 | lim g | de los equipos y puestos de trabajo a3
Proye | Tarea Progreso WEDRIENENNEN  Resumen PR Taccas extemas Fecha limite gL
Fecha | pivisien N - 3 Resurmen del proyecta Hita externo %

El dia de trabajo comprende 2 ciclos de produccién
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ANEXO ANO 1



Francisco Pérez Reyes —David Varela Garcia ~ Carol Lechado Talavera- Iris Garela Hurtado.
Planta de Elaboracién de Mermeladas “EL GUEGUENSE”

ANEXO N°1
Descripcion Cantidad Precio Costo
LAVADORA 1 11000 11000
DESPULPADORA 1 2650 2650
AUTOCLAVE 1 40400 40400
MARMITA 1 7000 7000
CALDERA 1 13000 13000
LLENADORA 1 5000 5000
TANQUE DE ENFRIAMIENTO 1 3000 3000
BOMBA DE VACIO 2 1000 2000
BASCULA 1 500 500
AIRE ACONDICIONADO 4 1000 4000
IMPRESORA DHP 1 1000 1000
MESA DE PELADO 1 550 550
ABANICOS 8 25 200
ETIQUETADORA 1 500 500
TAPADORA 1 3000 3000
PLANTA ELECTRICA 1 1000 1000
BANDA _ 1 600 600
total $ 95,400
ANEXO N°2
HERRAMIENTAS DE TRABAJO
DESCRIPCION CANTIDAD | PRECIO | COSTO
REFRACTOMETRO 1 350,00 350,00
PH METRO 1 100,00 100,00
TERMOMETRO 3 10,00 30,00
EQUIPO DE LIMPIEZA 2 15,00 30,00
UNIFORMES DE TRABAJO 27 30,00 810,00
CUCHARAS MEDIDORAS 2 3,00 6,00
TINAS PLASTICAS 3 5,00 15,00
BALDES PLASTICOS 3 5,00 15,00
CUCHILLOS 10 2,00 " 20,00
EQUIPOS DE SEGURIDAD 3 50,00 150,00
HERRAMIENTAS DE MANTENIMIENTO 300,00 300,00
EQUIPOS DE LABORATORIO DE C. CALIDAD 1.725,00 | 1.725,00
DESCOROZONADORES DE PINA 6 20,00 120,00
TOTAL $3.671,00




Francisco Pérez Reyes —David Varela Garcia - Carol Lechado Talavera- Iris Garcia Hurtado.
Planta de Elaboracién de Mermeladas “EL GUEGUENSE”

ANEXON°® 3
Mobiliario y equipo de oficina.

Descripeion Cantidad Precio Costo
COMPUTADORAS 10 500 5000
IMPRESORAS 10 70 700
SILLAS DE OFICINAS 8 80 800
TELEFONOS 12 30 360
FAXES 2 260 520
ESCRITORIOS 12 188 2256
ARCHIVEROS 8 100 800
PAPELERIA Y UTILES DE OFICINA 200 200

total § $10,636
ANEXO N°¢ 4
Medios rodantes

Descripeion Cantidad Precio Costo
VEHICULOS DISTRIBUIDORES 3 7000 21000
MONTACARGAS 1 15000 15000
CARRETILLAS
TRANSPORTADORAS 3 200 600

~ total $ 36,600




ANEXO N° &

CAPITAL DE TRABAJO
COSTOS DE MANO DE OBRA PARA TRES MESES
Mano de obra directa Mano de obra indirecta Administracion Ventas TOTAL
SALARIOS
Enero 2.552,960 1.032,040 2.368,278 1.059,200 7.012,478
Febrero 2,552,960 1.032,040 2.368,278 1.059,200 7.012,478
Marzo 2.562,960 1.032,040 2.368,278 1.058,200 7.012,478
total 7.658,880 3.096,120 7.104,835 3.177,800 21.037,436
INSS PATRONAL
Enero 307,870 120,217 293,180 181,840 903,107
Febrero 307,870 120,217 293,180 181,840 903,107
Marzo 307,870 120,217 293,180 181,840 903,107
total 923,610 360,651 £79,540 545,620 2,709,321
INATEC
Enerp 83,750 25,710 59,240 26,440 178,140
Febrero 83,750 25,710 59,240 26,440 175,140
Marzo 63,750 25710 59,240 26,440 175,140
total 191,250 77,130 177,720 79,320 525,420
TOTAL EN SUELDOS $8.773,74 $3.533,90 $8.162,09 $3.802,44 $24.272,18
ANEXON° 6
CAPITAL DE TRABAJO
COSTOS DE MATERIA PRIMA PARA TRES MESES DE TRABAJO
Rubro Enero Febrero Marzo total
Materiales directos 16.786,720 16.6738,692 16.679,692 $50.146,104
Materiales Indirectos 18,022,998 17.910,000 17.910,000 $53.842,998
Gastos indirectos de fabricacion 3,556,939 3,556,939 3.556,939 $10.670,817
Total de gastos de materia pri $38.366,657 $38.146,631 $38.146,631 $114.659,919




Erancisco Pérez Reves —David Varela Garcla — Carol Lechado Talavera- Iris Garcta Hurtado.
Planta de Elahoracion de Mermeladas “EL GUEGUENSE"

ANEXQ N° 7

gastos de Administacién para el capital de trabajo

600,00

Paneletia y utiles de oficina
luz vy telefono 557,76 657,76 657,76 1.970,26
agua 10,00 10,00 10,00 306,00
Depreciaciones 195,60 185,60 195,60

total

ANEXO N° 7,1

gastos de Ventas para el capital de trabajo

=NERC FEBRERO RZ:
combustible y lubricantes 333,33 333,33 333,33 1000
Depreciacicnes 66,1244 66,1244 66,1244 198,3732
publicidad 725 725 725

total

2175




Francisco Pérez Reyes - José Varela Gargla - Carot Lechado Talavera - Iris Garcia Hurtado
Planta procesadora de frutas' €L GUEGUENSE S.A.”

METODO CUOTA NIVELADA

ANEXO N°8
TABLA DE AMORTIZACION DE PRESTAMOS EN DOLARES
unidad de medida = U$ interés mensual 1,5%

PERIODO AMORTIZACION A PRINCIPAL INTERES SERV, DEUDA SALDO
0 306.381,740
1 4,404,229 4595717 8.099946 | 301.976,911
2 4.470,292 4,529 654 8999948 | 297.506,619
3 4,537,347 4 462 599 8.009946 | 202969272
4 4 605,407 4.394 539 8000946 | 288.363,8B66
5 4,674,488 4,325458 8.999.046 | 282.689,378
8 4,744,605 4.255 341 8.999,946 | 278.944,773
7 4,815,774 4,184,172 8000046 | 274.128,998
] 4,888,011 4.111,635 8.009,846 | 269.240,987
9 4,661,331 4,038,615 £.099,946 | 264.279,656
10 5.035,751 3,964,195 2990046 ! 259.243,905
11 5.111,287 3.888 859 8990046 | 254.132,618

12 65.187,957 3,811,089 8,999 946 | 248.944,681
total 57.436,479 50,562,872 107.999,350
13 5,265,776 3.734.170 8,000,046 | 243.678,886
14 5.344 763 3.655,183 §.000,046 | 238.334,123
16 5.424 934 3.575.012 §.000046 | 232.909,189
16 5,506,308 3.493.638 £.000,946 | 227.402,881
17 5,588,903 3.411,043 8000946 | 221.813,978
18 5672,736 3.327.210 8.990946 | 216.141,242
19 5.757.827 3.042.119 8999946 | 210.383,415
20 5.844,195 3.155,751 8098046 | 204.539,220
21 5.931,858 3,088,088 8.090,946 | 198.607,383
22 6.020,835 2.979 110 8999948 | 192.588,527
23 6.111,148 2,888,798 8099946 | 186.475,379
24 6.202,815 2.797 131 8.990.946 | 180.272,564
total 68.672,007 39.327,253 407,999,350
25 6.285,857 2,704 088 8,000,946 | 173.976,707
26 6.390,295 2609651 8990046 | 167.586.411
27 6.486,150 2.513,796 8003946 | 161.100,262
28 6.583,442 2.416,504 8999946 | 154.516,820
29 6.682,194 2.317,752 89009046 | 147.834,626
30 6.782,426 2.217,5619 8.999,946 | 141,052,200
31 6.884,163 2.115,783 §.009.945 { 134.168,037
32 6.987 425 2.012,521 8.999946 | 127.180,611
33 7.082 237 1,907,709 8.999.946 | 120.088,375
34 7.198,620 1.801,326 2009946 | 112.880,755
35 7.306,800 1.693,346 £099046 | 105.583,155
36 7.416,199 1.583 747 8,999 946 98.166,956
total 82.105,608 25.893,743 107.999,350
a7 7.527 442 1,472 504 : £.999 946 90.639,515
38 7.640,353 1,359,593 8,999,946 82,999,162
39 7.754,958 1.244,987 8.090 946 75,244,203
40 7.871.283 1.128,663 8000046 | &7.372,920
41 7.989,352 1.010,594 8.999,946 59.383,568
42 8.109,192 890,754 8.999,946 51.274,376
43 8.230,830 769,116 8.999,946 43.043 546
44 8.354,293 645,653 8,999,946 34.689,253
45 8.479,607 520,339 8,999,048 26.209,646
46 8.606,801 393,145 8.999,946 17.602,845
A7 8.735,903 264,043 8.999,946 8,866,942
48 8.865,942 133,004 8.989,946 0,000
total 98,166,956 9.832,394 407,959,350




ANO 1 . ANEXON° 9 TC 18.43
NOMINA DE PAGO DE PRODUCCION {Mano de obra Directa)
n° de Salario Total de sal. Aguin. y | total de INSS INSS total a
trabaj. |puesto mensual Mensual Salario anual | Vacac. ingresos patronal taboral pagar

8! Pelado y Empacado 2,000.00 12000 144000 24000 168000 18256.2 5846.4| 180412.8

11 Despuipador 2,000.00 2000 24000 4000 28000 3043.2 974.4 30068.8
{avadores, lenado y

2|tapado 2,000.00 4000 48000 8000 56000 6086.4 1948.8 60137.8

1| Calderero 3,000.00 3000 36000 6000 42000 4500 1440 45060

1| Esterilizador 3,000.00 3000 36000 6000 42000 4500 1440 45060
encargado de sala de

1| envases 2,000.00 2000 24000 4000 28000 3043.2 974.4 30068.8

1| Operador de marmita 3,500.00 3500 42000 7000 49000 4500 1440 52060

1| Resp. Sala de aditivos 3,500.00 3500 42000 7000 48000 4500 1440 52080
Ayudante Sala Aditivos ‘

11 esteriliz. 2,000.00 2000 24000 4000 28000 3043.2 974.4 30068.8

11 Jefe de bodega mat. Prima 3,500.00 35001 42000 7000 49000 4500 1440 52060
Responsable de control

1| calidad 3,500.00 3500 42000 7000 43000 4500 1440 52080
Operador bascula, tangue

1| enfriam. 2,000.00 2000 24000 4000 28000 3043.2 974.4 30068.8

1| Conductor de montacargas 3,000.00 3000 36000 6000 42000 4500 1440 45060
total en moneda nacional 35,000.00 47.000.00| 564,000.00] ©4,000.00] 658,000.00 68,018.40| 21,772.80| 704,245.60
fotal en moneda extranjera | 1901.14068] 2552.960348]30635.52417 | 5105.9207 | 35741.4449 3694.6442151 1182.6616 | 38253.4276
inatec 2 % 765.06855
total a pagar 1801.14068| 2552.960348 | 30635.52417 | 5105.9207 | 35741.4440| 3694.644215]| 1182.6616| 38018.496




Franclscy Férer Heyes - Josd varela Sarc s - Carol Lechedo Taladera -~ s Garcla Hudado

Planta de giaboracion de WMermeladss " EL GUEGUENSE 5.4 7

ANEXON® 10

TCCY: 18.42

NORIMNADE PAGTH DE PRODUGCION (Mane de obra indirecta)

Total de
n° cle Salario sal, Salario Aguin. Y total de INSE INSS iotal de  |total &
traba).| puesto mersual | Mensual | anual Wates. ingresos | petronal | laboral deduccidn | pagar
1| Supernisor de planta 5,000 .00 5000 80000 10000 70000 200 2304 2304 74836
Téenico en confrot de
11 calidad 4,0006.00 4000 48000 8000 56000 3043.2 a7d .4 G744 530688
4| Personal de impisza 5,600.00 22400 a7 200 11200 78400 7564.8 2418.2 2419.2 83545 8
2| Personzl de manternimiente © 4,400.00 =800 52800 8800 81600 s086.4 1848.8 1948.8 8o73T 6
{ 0 C { 0 {J {0 A
total en moneda nacionsl 19.00000] 40,200.00 228.000.00] 38,000.00| 266,000.00) 23,808440| 784640 7646840 282,248.00
total en moneda exiranjs 103205 218380 1238457 208410 1444867 1,287 80 415 .34 415341 15,331.25
inatec 2 % 3086.62
total a pagar 1,032.05) 2,183.50 | 12,384.57| 206410 14,448.67 1,207.90 415,34 415,341 1583786




Evsrine prensau s [— — U [ [
" |mango 838 0,29 —
guayaba 831,8 0,29 ENERQ FEBRERD MARZO ABRIL MAYQ JUNIC JULID AGOSTC SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE |
plfia, guayaba,mango 8316 0,29 demanda proyectad 38000 36.000 36.000 36.200 38.600 36.580 36.720 36.860 37.000 37.140 37.280
azucar 545 0.8 produsclon mensus! 36,231 36.000 36.000 36.201 36,603 36,580 36.721 36.861 37.01 37141 37.281
frascos 1800 04
efiquetas 1800 008 OTROS MATERIALES
benzoato 1,218 238 AGUA 96,77
pecting 13,04 18,96 ENERGIA B71,8216 RESULTADOS DE COSTOS
A.oitrico 0,78 2,68 TELEFONO 40
cajas 150 0,38 ADITIVOS 258,08 Costo de materialas/unidad 1,0676708
Combustible 300 COMB. DE LA CALDERA 800 .
DEPRECIACIONES 1850,284 Materigles Directos/unidad 0,46332478
dizs laborables imes 22 Materiales Indirectosiunidad 049734772
proporciones Costo de MOD/unidad 0,088560973]
imateria primaldia | cantidad coafes $ $ Totalidlarlo {$ Total/menaual Costo de MCliunidad 0,03578542
Imange 8316 0,20 241 164 $5.305,8080
|guayaba 6318 0,29 241 184 $5.305,6080
plite 8316 0,28 241,164 $5.305,6060] Costototal de produccion
azucar 546 05 3278 $7.207,2000 COSTO UNITARIO 1,18210598
frascos 1800 04 720]  $16.840,0000
etiguetas 1800 006 108 $2.378,0000! Mana de Qhta directs 33018318
| benzoato 1,215 236 28674 $83 0828 Mano de Obra [ndlrecta 16.738,251
pectina 13,04 19,98 80,2784 $5.726,1248
LA.clirloo 0,78 2,66 20748 545 8456
lcajag 150 0,35 525 $1.155,0000
producclon de 38600 unid.
TABLA DE COSTOS DE MATERIA PRIMA PARA EL SEGUNDO ANO
Materliates Directos ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYD JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE|] OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL ANUAL
mango 4.854,2204 4.823,2800 9.677,6094
guayabe 4.,823,2800 4.904,0880 4,919,8796 4.557,3940 4,954,9084 24,599,6319
Ipifte 4,880,2100 4.900,9884 4.938,6368 4.976,1512 5.013,8656 24.679,8519
BzZucar 6,504,0420 6.552,0000 6.552,0000 6.588,6820 6.661,7460 6.657,5600 6.683,2220 6.708,7020 6.734,16820 6.759,6620 6.785,1420 6.810,6220 80.087,4620
benzoato de sodio 57,7160 57,3480 57,3480 57,6682 58,3086 58,2719 58,4966 58,7196 58,9426 59,1656 58,3686 50,6117 700,9853
- |Pectina 5.238,0704 5.205,5680 £.205,5680 5.234,6324 5.202,7613 5.289,4355 5,309,8240 5.330,0678 5.350,3117 5.370,5656 5.390,7995 5.411,0433 §3.629,5375
Acldo citrlco 41,7623 41,4980 41,4860 41,7277 | 42,1911 42,1645 42,3271 42 ABB4 42 6468 42,8112 42,9726 43,1339 507,2208
Total materlales directos $16.786,7200 | $78.679,6020 | $16.679,0020 | $10.772,0203 | 516,958,0768 | $16.848,4204 | $17.013,7492 | $17.076,6146 | $17.143,4801 | §17.208,3456 | $17.273,2110 | $17.338,0765 | $203.881,898
Matetiales Indlrectos
Frascos 14.492,4000 | 14.400,0000 14,400,0000 | 14.480,4000 | 14.641,2000 | 14.632,0000 | 14.688,4000 | 14.744,4000 | 14.800,4000 1 14.856 4000 14.912,4000 | 14.9684000 | 176.016,4000
Etiquetes 2.173,8600 2.160,0000 2.180,0000 2.172,0800 2.196,1800 2.194,8000 2.203,2600 2.211,8600 2.220,0800 2.228,4600 2.238,8600 2.245,2600 28.402,4600
Empaques o cajas 1.058,7375 1.050,0000 1.050,0000 1.055,8625 1.067,5875 1.068,8167 1.0714,0262 1.075,1125 1.076,1958 4.083,2762 1.087,3625 1.081,4458 12.634,6202
combustible y lubricantes 300,0000 300,0000 300,6000 300,0000 300,0000 300,000 300,0000 300,6000 390,0000 300,0000 300,0000 300,0000 3.600,0000
Total Materlales Indirectos | $18.022,0075 | $17.610,0000 | $17.910,0000 | $18.008,3225| $18.204,9875 | $18.193,7167 | $18.262,6892 | $18,331,1725 | $18.300,65560 | $18.488,1382 | $18.536,6225 | $16.606,1058 | $216.063,2892
Gastos de fabricacion
Energia 671,8216 671,8216 671,8216 871,8216 671,8216 871,8218 671,8216 671,8216 §71,8216 671,8216 671,8216 671,8216 8,081,8582
agua 96,7700 96,7700 98,7700 08,7700 96,7700 86,7700 96,7700 96,7700 86,7700 86,7700 88,7700 98,7700 1,164,2400
telafono 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 480,0000
depreciaciones 1.690,2840 1.600,2840 1.690,2840 1.600,2840 1.680,2640 1.690,2840 1.800,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.680,2840 4.690,2840 20,283,40680
aditivos 258,0600 258,0600 258,0600 258,0600 258,0600 258 0600 258,0600 258,0600 2580600 258,0600 258,0600 258,0600 3.086,7200
combustible para la caldera 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 - 800,0000 800,0000 8006,0000 800,6000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 9.600,0000
total gastos de fabricaclén $3.566,9366 | $3.556,0366 $3.568,9366 $3.556,9356 | $3.556,0366 | $3.566,0356 | $3.556,0356 | $3.566,9356 | $3.566,0356 | $3.556,03566 | $3.556,0358 | $3.556,9358 | $42.883,2272
total de costos mensuales $38,366,5631 | $38.148,6276 | $38.140,6276 | $38,356,0794 | $38.720,0799 | $38.600,0726 | $38.833,3730 | $38.9686,7227 § $39.100,0715 | $30.223,4203 | $30.386,7691 | $39.500,1179 | $465.418,5149
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ANEXO N° 12 Depreciaciones de maguinarias y equipos.
Rubro Cantidad Vida util {Precio |Costo Valor residual Depreciacion anuat
Maquina lavadora 1 5 11000 11000 2200 1.760,060
Despulpadora 1 5 2650 2650 530 424,000
Autoclave 1 10 40400 40400 8080 3.232,000
Marmita 1 7 7000 7000 1400 800,000
Caldera 1 10 13000 13000 2600 1.040,000
Llenadora 1 5 5600 5000 1000 800,000
WMontacarga 1 ] 15000 15000 3000 2.400,000
Tangue de enfriamignio i 9 3000 3000 600 480,000
Bomba de vaclo 2 3 1000 2000 400 533,333
Baskula 1 4 500 500 100 100,000
Impresora DHP 1 5 1000 1000 200 160,000
Cametillas 4 4 150 800 120 120,000
Vehiculos 3 10 7000 21000 4200 1.680,000
Mesa de pelado 1 5 550 550 110 88,000
Aire agondicionado i 3 1000 1000 200 266,667
Abanicos 8 2 25 200 40 80,000
Tapadora 1 5 3000 3000 800 480,000
Edificio 1 25 140640 140640 28128 4.500,480
Planta electrica 1 4 1000 1000 200 200,000
Banda transportadora 1 3 600 6060 120 160,000
total $19.304 480

ANEXO N2 12,1

Depreciaciones de las Herramientas de trabajo
Descripcion Cantidad Vida utf |Precio  {Costo depreciaciones
Refractometro 1 3 350 350 93,333
PH mefro 1 3 100 100 26,667
Termometro 3 3 10 30 8,000
Equipos de limpieza 2 3 15 30 8,000
Uniformes de trabajo 27 3 30 810 216,000
Cucharas medidoras 2 3 3 6 1,600
Tinas plasticas 3 3 5 15 4,000
Baldes plasticos 3 3 5 16 4,000
Cuchilios 10 3 2 20 5,333
Equipos de seguridad 3 3 50 150 40,000
Siflas 15 3 15 225 60,000
Hemramientas de Mnto 1 3 300 300 80,000
Equipos de faboratorio 1 3 1500 1500 400,000
Descorazonador de pifia ] 3 20 120 32,000
total $3.671,00 $978,933
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_ANEXQ 13 TCCE 1843
ROMINA DE PAGO DE ADIMIMISTRACION.
n° de Salario | Total de sal,  Salario Aguin.y | tolal de MNSS INSS total de otal a
trakaj. puesto mensual | Mensual anual Yacac. ingresas | patronal | laborei deduccién | pagar
1| Gerente general 8000 8000 e300 16000 112000 10754 3444 . 44 119320
Gemnte de
1| produccidn 7000 FO00 Ba000 14000 Ge000 10764 344 Jdd4 106320
1| Gerente de ventas Y000 FOO0 84000 14000 aa000 10764 3444 3444 105320
1| Contador g000 B0 72000 12000 84000 a5 .2 2817 6 2817.6| Q98858
1| Recursos hurmanos 000 7000 B4000 14000 S8000 10784 R L 3444 105320
3| Secrefarias §,000.00 18000 F2000 12000 84000 9129 8 2835 8 2956.5 a0174
2| TPk 2,800.00 S200 31200 5200 264001 3VE24 12008 12086 3BY7ZE
total en moneda
nacional 27.000.00 58 200,00 523,200.00: 87,200.00] 610.400.00 64,771 .20| 20,758 80|  20,758.80] 654 412.40
total en maneds
extranjsra 1 468 50 316133 2841934 473656 33,155.80] 3518.26) 1,127.58 1,127 .58 35545587
inatec 2 % ‘ . 710.9%
total 2 pagar 1, 466.58 316133 2841834 4,736.56] 33,155.88 3,918.26] 1,127.98 1,12¢F.458) 36,25/.50
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ANEXO N° 14
Depreciaciones de Administracion
s = [ iy epreciacion anal

Silflas de oficina . 8 2 100 8§00 160 320,000
Impresoras 3] 2 70 560 112 224 000
Esoritorios 8 5 188 1504 300,8 240,640
Computadoras a 3 500 4000 800 1.066,667
HFax 1 3 260 260 52 69,333
Aire acondicionado 1 3 1300 1000 200 266,667
Archivero 8 4 100 800

total 8524

ANEXO N° 14,1
MOVILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA VENTAS

DESCRIPCION CANTIDAD 1PRECIO COSTO VIDA UTHL  IDEPRECIACION

COMPUTADORAS 2 500,00 1.000,00 3,00 266,867

IMPRESORAS 2 70,00 140,00 3,00 37,333

SILLAS SECRETARIALES 2{ .100,00 200,00 10,00 16,000

TELEFONOS 1 30,00 30,00 3,00 8,000

FAX 1 260,00 260,00 3,00 69,333

ESCRITORIOS 4 188,00 752,00 10,00 60,160

ARCHIVEROS 2 100,00 200,00 :10,00 16,000

AIRE ACONDICIONADO 2§ 1.000,00 2.000,00 5,00 320,000

TOTAL 4.582,00
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TABLA ANEXG 15 TC C§ 1842
MCMINA DE PAGLD DE VENTAS, |
n° de Salaric Total de sal. | Salario Bguin.y | total de INSS NSS total de total a
trabaj. pussio mensual | Mensual arwal Vacuc, ingresos | patronal | laboral deduyccitn | pagar
Agentes
3| distribuidores 3000 S000 108000 18000 126000 13500 43200 43520 1356180
1| Bodeguero 3000 3000 SB000 000 42000 4800 1440 1440 45060
1| Propaganda 3000 000 38000 Gooo 42000 4500 1440 1440 - 45080
31 impulsadores 1&00 4500 54000 Q000 $3000 BE73.E6| 18144 1814 .4 668592
total 8 moneda :
nacional 7.,500.00 19,500,001 234,000.00] 39,000.00! 272,000 00| 28,173 60| 901440 9,014 40| 292,169 .20
| totad en monecla
extranjera 407 .39 1,068.21| 1271048 211841 1482890 1,63034 488.65 4899 65| 15,869.59
inatec 2 % ' 217,38
total & pager 407 39 1,088.21| 1271048 211841) 14,62800| 1,530.34| 48065 488 65| 16,186.98
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ANEXQO N° 16 .
FLUJO DE EFECTIVO PARA EL PRIMER ANO Uhi=§
RUBROS Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Seoptiembre Octubre Noviembre Diciembre Total Alio
1} INGRESOS
Yentas 67.451,7800 68.714,9400 §9.988,1000 71.221,2600 72.474,4200 73.727,5800 74.980,7400 76.233,9000 77.487,0600 | 78.740,2200 | 79.993,3800 ] 81.248,5400 892.249,9200
Préstamo al ba.nco 306.381,1410
Aporte de [os socios 175.056 5620 -
Total de ingresos 548.599,4830 | 68.714,9400 | 60.968,1000 71.221,2600 | 72.474,4200 73.727,5800 74.980,7400 | 76.233,9000 77.487,0600 | 78.740,2200 | 79.993,3800 | 81.246,5400 1.373.687,6230
il) EGRES0S
Inversién 335.945 1980
| Costos de produccion 40.778,9161 40.668,8940 | 40.558,8940 40.760,3414 | 41.133,2429 41.111,3358 41,245,6369 | 41.378,8857 41.512,3345 | 41.645,6833 | 41.779,0321 49.082 3971 501.535,6936
Gastos de admon. 3.587,4580 3.587,4580 3.587,4580 3.587,4580 3.587,4580 3.587,4580 3.587 4580 3.587,4580 3.587 4580 3.587,4580 3.587,4580 9.193,0850 48.655,1230
Gastos de ventas 2.325,8201 2.325,8291 2.325,8201 2.325,8291 2.326,8201 2.325.8201 2.325,8291 2.325,§291 2,325,829 2.325,8291 2.325 8291 4.444 2436 30.028,3637
| Gastos financieros 4.585,7170 4.528.6540 4.462,5990 4.394,6390 4,325 4580 4.255 3410 4.184,1720 4.111,9350 4.038,6150 3.964,1950 3.888,6580 3.811,9830 50.562,8730
Total de egresos 387.233,1182 | 51001,8351 | 50.934,7801 | 51.058,1675 | 51.371,0880 | 51.279.9637 | 51.343,0060 | 51.404,2078 | §1.464,2366 | §1.523,1654 | 51.580,6782 | 66.531,7147 966.727,2513
ity ingrezos-Egresos 161.666,3648 17.713,1048 18.033,3188 20.163,0825 21.102,4320 2244768163 23.837,6440 24.820 8822 26.022,8234 | 27.217,0548 | 284124018 14.714,8263 406.980,3717
disponlble acumutado 157.262,1358 | 170.504,9487 | 185.000,9216 | 200.558,6071 | 216.986,5611 | 234.689,5624 | 253.511,4324 | 273.453,1136 [204.514,6060 |316.695,9096 |339.897,0244
Amortizacién 4.404,2290 4.470,2820 4.537,3470 4.605,4070 4.674,4880 4.744,6050 4.815,7740 4.888,0110 4.961,3310 5,035,7510 £.111,2870 5.187,9570 57.436,4790
Disponible al afic $157.262,1358| $170.504,9487| $185.000,9216| $200.558,6071| $216.986,5511| $234.680,5624] $263.611,4324| $273.453,1136 $204.514,6080| $316.605,0006] $330.997,0244 $349.523,8927 $349.523,8027
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Memoria de calculo del plan global de inversiones.

A. Inversiones fijas: $ 306,381.14

Terrenos : sila calle donde se va situar la empresa esta pavimentada, el m? fiene
un valor de C$ 108, mas un 70 % si el sector es comercial.

1200 m* x C$ 108 = 129,600 x 0.70 = C$ 220,320
C$220,320/16.4 = $13,434.14
Edificio.

El costo del m? es de aproximadamente $ 150 techado, si no es techado el costo es
de $ 70.

El 4rea total de la fabrica es de 1200 m ? y se detalla a continuacion.
660 m? x $150 = $99,000 techado

220m? x$ 70

[

$ 15,000 parqueo
272m’* x$70 = $ 19,040

48m? x$70 = $ 7,200 oficinas y bafios

Total $ 140,640

B. Inversiones diferidas. $ 14,210
Estudios de preinversion $ 1500
Se estima el costo en todos aquellos estudios que se llevan acabo en forma anterior a
la implementacion del proyecto, como pueden ser pruebas de degustacion, realizacion

de encuestas elc.

Organizacidn y constitucion legal. $ 6185.3628
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1. inscripcion en la constitucion 1 % del capital = § 3,063.8114

2. inscripcion en la constitucion del libro interno = $§ 3.65

3. Solicitud del comerciante = $§ 6

4. Inscripcién de libros contables ( 4 libros ) = $ 123

5. Inscripcion de libros en DGI = $ 3.05

6. Formatos solicitud de solvencia = $ 1.7

7. Formatos mafricula = § 04

8. Matricula : 1 % del capital = $ 3,063.8114

9. Constancia de matfricula 1 % matricula = $ 30.64
Total = $6,185.3628
Ingenierfa de disefio. $ 4,500 ,

En la ingenieria de disefio se toman en cuenta los siguientes puntos como son los
planos estructurales, hidrosanitarios, eléctricos y arquitecténico, el costo del m2 tiene
un valor aproximado de $ 5 .El drea que abarca !a parte de disefio es de 900 m”. La
parte de disefio tiene un costo de $ 4,500 (900 m? x $ 5).

Fletes, seguros y derechos aduaneros. § 2,000

Se estiman que en concepto de pago de fletes y derechos aduaneros, por la
importacién de algunas de las maquinas destinadas a la fabrica se pagaran la cantidad
de $ 2000.

Registros, licencias y patentes. $ 60

Registro sanitario: '
Analisis organoléptico = $ 3.04

1.

2. Investigacién de colorantes artificiales = $ 1.22

3. Determinacion de aditivos (preservantes, saborizantes etc.)= $ 5.79
4, Determinacitn de azucares ( sacarosa,glucosa,fructuosa ) = $ 17.98
5. Grados brix =$6.09

6. Microbiologfa ( recuento de moho y levaduras) = $ 24.39

7.

Folleto = $1.22

Total = $ 60
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Memoria de caleulo del Estado de Resultade Realista

ARO1 AfOZ ANO3 ARNO4
UNIDADES/ARIC 427200 460213 480383 500554
PRECIO DE VENTA 2,0888 2,0545 20087 2,1421

306.381,
PRESTAMO 38711410
APORTE DE SOCIOS 175.056,5620
COSTO DE PRODUCCION 501.535,6936 520.,466,0964 530.334,0030 558.655,3319
GASTO ADMON 48 656,1510 47.278,7950 47.203,4050 47.131,4930
GASTO VENTAS 30.028,3637 20.217.7400 20.191,5800 29.161,3300
GASTOS FINANCIEROS 50.5682,8720 30.327,2530 25.803, 7430 9.832,3940
AMORTIZACION AL PRINCIPAL 57.436,4790 68.872,0970 82.105,6080 98.166,8560
depreciaciones prod. 20.283,4100
depreciaciones ADMON. 2.347,3300
depreciaciones VENTAS 763,4828
TOTAL 23.424,2328 '
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ANO 1
costos costo de 9 meses costo de 3 meses total costo de fab. - depreciaciones
COSTO DE PRODUCCION 394.851,7281 126.967,5556 521.819,2847 501.535,8747
GASTO ADMON 39.653,3305 11.346, 1500 51.002,4805 48.655,1505
GASTO VENTAS 23.646,0152 7.175,8200 30.821,8352 30.028,3424
ANOG 2
costos GASTO ANUAL DEPRECIACIONES GASTO- DEPRECIACION
COSTO RE PRODUCCION 540,749,5064 20.283,4100 520.466,0064
GASTO ADMON 49.626,1250 2.347,3300 47.278,7950
GASTO VENTAS 30.011,2328 793,4928 20.217,7400
ANO 3
costos GASTOD ANUAL DEPRECIACIONES GASTO- DEPRECIACION
COSTO DE PRODUCCION 550.617,4130 20.283,4100 539,334,0030
GASTO ADMON 48.550,4350 2.347,3300 47.203 1050
GASTO VENTAS 29.985,0728 793,4928 29.191,5800
ANO 4
costos GASTO ANUAL DEPRECIACIONES GASTO- DEPRECIACION
£O0STO DE PRODUCCION 578,938,741 20.283,4100 558.655,3318
GASTO ADMON 49.478 8250 2.347,3300 47.131,4950
GASTO VENTAS 29.954 8228 793 4928 29.161,3300




CALCULO DE LOS INDICADORES DE RENTABILIDAD

PARA FLUJOS NETOS REALISTAS:
PERIODO DE RECUPERACION
PRI= 481320.047
= = 1274927856
101046222

4

1 >< 12 meses
1.274927 X

%=1 Afio, 3 meses

RCMB = 529,034.391 /481437.702= % 1.098

VAN =406,9603457 + 309217.7241 +366,557.0711 +427,456.174
- 431437102 =

(1+0.18) (1+0.18)2 (1+0.18) (110.18)

VAN = 529,034.391
CALCULAR LA TASA DE RETORNO
TIR

481437702 = 406,960.3457 + 309217.7241 + 366,557.0711 +427456.174

(1+0.65) (1+0.65) (1+0.65) (1+0.65)

481320.047 = 406,960.3457  + 309217.7241 + 366,557.0711 + 427.456.174

(1+0.65) (1+0.65)7 (1+0.65y (1 +0.65)

TIR= 68.1%



Anexos ano 2
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MEMORIA DE CALCULO
ANO 2007
Costos de fabricacion.
Mano de obra directa $ 30,478.64 ver nomina, tabla
Prestaciones inns patronal + vacaciones + aguinaldo + inatec

($ 3749.21 + 2539.885 +2539.885 + 762.14)
Prestaciones = $ 9591.12 ver norﬁina, tabla
Materiales directos $ 213,228.0860 ver tabla
Materiales indirectos $ 228,720.8592 ver tabla
Mano de obra indirecta $ 12,321.10 ver nomina, tabla

Prestaciones = inss patronal + vacaciones + aguinaldo + inatec.
($ 1366.87 +1026.76 + 1026.76 + 306.08)

Prestaciones = $ 3,726.47 ver nomina, tabla

Energia $ 8,061.86

137 luminarias x 80 w x 176 hrs. /mes = 1928960 w/ mes
1928960 w / mes x 12 meses = 23147520 w fafio.
23147520 w faifio / 1000 = 23,147.52 Kw. / afio.

Consumo energético de las maquinas = 3.83 Kw./Hr x 176 hrs. / mes = 675 Kw.
/mes 675 Kw. /mes x 12 meses = 8100 Kw. /afio

Consumo total Kw.= 23147 52 + 8100 = 31247.52 Kw.

Costo total de consumo de energia = 31,247.52 Kw. fafio x $ 0.268 /Kw. = $ 8,061.86

Depreciaciones $20,283.41 vertabla
Agua $ 1161.4
Teléfono $ 480

Aditivos y combustible $3096.72 + $9,600



Frangisco Pérez Reves - José Varels Garcla.- Carol 1 echado Talavera - Iris Garcia Huttado
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GASTOS DE ADMINISTRACION

Sueldos $ 28,193.510 ver noming, tabla

Prestaciones inns patronal + vacaciones + aguinaldo + inatec
($ 3,283.3 + 2,346.4595 + 2,349.4595 + 702.0448)

Prestaciones $ 8,684.2638 ver nomina, tabla
Luz $4,324.732
4 {uminarias x 40 wx 160 hrs./mes = 25,600 w
25,600 w/mes x 3 oficinas = 76,800 w/mes x 12 meses =921600 w /afio
921600 wfafio / 1000 = 821.6 Kw. fafio

6 computadoras = 960 Kw. /mes x 12 meses = 11,520 Kw. /afio
1split 92.9 Kw. /mes x 12meses = $1,114.8

Total de Kw. consumido en el afio;
021.6 + 11,520 =12,441.6kw/afio x $ 0.258= 3209.932 +$1,114.8 = $§ 4324.732

Costo total de energia: $ 4324.732
Teléfono $ 720

El consumo del servicio telefénice se ha estimado en un caiculo de $ 60
délares mensual, con un costo al afio de 720 délares

Consumo total de luz y teléfono de administracién es =$ 5,044.732
Consumo total de energia de administracion y ventas:

$ 5044.732 + $2,836.3=$ 7,881.025

Depreciaciones $ 23473 vertabla

Papeleria $ 2,400

El costo de la papeleria fue estimado para todo el afio.

Agua $ 120



Francisco Pérez Reves - José Varela Garcla,.- Carol L echado Talavera - lris Garcla Hurtado
Planta de elaboracion de Mermeladas™ EL GUEGUENSE S.A.™

GASTOS DE VENTAS
Sueldos $12,645.47 ver néming, tabla
Prestaciones inss patronal + vacaciones + aguinaldo + inatec

{$ 1450 + 1053.78 + 1053.78 +314.78)
Prestaciones $3,872.34  ver nomina, tabla

Combustible y Lubricantes 333.33*12 meses = $ 4,000

Depreciaciones $462.82 vertabla
Publicidad $ 8,700 ver tabla
Energia: 6 luminarias x 40 wx 160 hrs. /mes x 12 meses = 506.88 Kw. /afio

506.88 Kw. fafio x $0.258 /Kw. = _$ 130.775
2 computadoras = 320 k.o. fmes x 12 meses = 3,480 Kw. fafic
3,480 Kw. /afio x $ 0.258 =% 990.72
1 split =82.8 X 12 meses = $ 1114.8
Costo total de juz'=$ 2,236.3
Costo de luz y teléfono = § 2236.3+ $ 600 = § 2,836.3

El costo de la luz y teléfono de ventas se ha incluido en administracién y no ventas en la
estructura de costos y gastos para los 4 afios.
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TASACAMBIO C$19.43

' ANEXO N°1 ANO 2
NOMINA DE PAGO DE PRODUCCION {Mano de obra Directa)
n® de Salario Total de sal, Aguin. y total de total de ‘
trabaj. | puesto mensual Mensuzal Salario anual Vacac. ingresos INSS patronal | INSS laboral | deduccién total @ pagar
6| Pelado y Empacado 2.100,00 12600 151200 25200 176400 18259,2 58464 58464 1888128
1| Despulpador 2.100,00 2100 25200 4200 29400 30432 9744 9744 31468,8
Lavadores, llenado y
2 | tapado 2.100,00 4200 50400 8400 58800 8086,4 1848,8 19488 620376
1| Caldetero 3.150,00 3150 37800 6300 - 44100 4500 1440 1440 47180
1| Esterilizador 3.150,00 3150 37800 6300 44100 4500 1440 1440 47180
ancargado de sala de
1! envases 2.100,00 2100 25200 4200 29400 3043,2 8744 9744 314688
1i Operador de marmita 3.675,00 3675 44100 7350 51450 57072 182654 18264 553308
1! Resp. Sala de aditivos 3.67500 3875 44100 7350 51450 57072 18264 1826,4 55330,8
Ayudanie Sala Aditives
11 esteriliz. 2.100,00 2100 25200 4200 25400 3043,2 9744 9744 31468,8
Jefe de hodega mat.
11| Prima 3.675,00 3675 44100 7350 51450 57072 1626,4 18264 553308
"| Responsable de control
1| calidad 3.675,00 3675 44100 7350 51450 57072 18264 1826,4 553308
Opetador bascula,
1| tanque enftiam. 2.100,00 2100 25200 4200 20400 3043,2 974.4 9744 314688
Conductor de '
1| montacargas 3.150,00 3150 37800 6300 44100 4500 1440 1440 47160
total en moneda
nacional 36.750,00 49.350,00 502.200,00 £8.700,00 590.900,00 72.847,20 23.316.40 23.318,40 740.428,80
total en moneda
extranjera 1891,40504 | 253888877 30478,64128| 5079,77355| 3555841482 | 3749,21256| 1200,12352| 1200,12352| 38107,50386
inatec 2 % 762,1500772
1891,40504 | 2539,88677 | 30478,64128| 5079,77355| 35558,41482 | 3749,21256 | 1200,12352 1200,12352 | 38869,65394

total a pagar
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ANEXO N° 2 ANO 2 TASA CAMBIO  C$ 19.43
NOMINA DE PAGO DE PRODUCCION (Mano de obra indirecta)
n® de Total de sal. Salario Aguin, y total de INSS iNSS total de total a
trabaj. | puesto Salario mensual | Mensual anual Vacac. ingresos patronal laboral deduccién pagar
1| Supervisor de planta 5.250,00 5250 63000 10500 73500 7200 2304 2304 78396
1| Técnice en control de calidad 4.200,00 4200 50400 8400 58800 57072 18264 18264 62680,8
4| Personal de limpieza 1.470,08 5880 70560 11760 82320 7564,8 24192 2419.2 874655
2 | Personal de mantenimisnto 2.310,00 4620 55440 9240 64680 6086.4 19488 18488 688176
] 0 0 0 0 0 0 0
total sn moneda nacional 13.230,00 19.950,00( 230.400,00( 39800,00| 27930000, 2655840 848840 8.498,40 297.360,00
total en moneda extranjera 680,91 1.026,76| 12.321,15 2.053,563 14.374,68 1.366,88 437,39 437391 1530417
inatec 2 % 306,08
total a pagar 680,91 1.626,76| 12.321,15 2.063,53 14.374,68| 1.366,88 437,39 437,39 16610,25




Y VPNV LIS RGS WG FURINTE IO I A
materia prima/dia cantidad costos § 39600 Ao n® 2 Demanda vr. Oferta
mango 8316 0,29
guayaba 8318 0,29 ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE __ | NOVIEMBRE
pifia, guayaba,mango 831,6 0,29 demanda proysctada 37.560 37.700 37.840 37.980 38.120 38.280 38.400 38.540 38.680, 38.820 38.960
azucar 546 086 p i § 37.802 37.701 37.841 37.981 38,121 38,261 38.401 38.541 38.881 38.821 38.961
frascos 1800 0,4
etiguetas 1800 0,08 QOTROS MATERIALES |
benzoato 1,215 2,36 AGUA 98,77]
pectina 13,04 19,96 ENERGIA 671,821 RESULTADOS DE COSTOS
A.citrico 0,78 2,66 TELEFONO 40
cajas 150 0,35 ADITIVOS 258,08 Costo de materiales/unidad 1,05306059
Combustible 300 COMB. DE LA CALDERA 800
DEPRECIACIONES 1600,264} Materiales Directos/unidad 0,46332478
dias laborables /mes i 22j Materiales Indirectos/unidad 0,49698913
[proporciones ] Costo de MOD/unidad 0,08478317,
materia prime/dia__cantidad costos $ $ Total/diario_$ Total/mensual Costo de MOlunidad 0,03418775
mango 8316 0,20 241,164 $5.305,6080
guayaba 831,86 0,29 241,164 $6.305,6080
pifia 8318 0,29 241,164 $5.305,6080 Costo total de produccion
azucar 546 06 3278 $7.207,2000 COSTO UNITARIO 1,172041562
frescos 1800 04 720 $15.840,0000
atiquetas 1800 0,06 108 $2.376,0000  Mano de Obra directa 38.018,319
benzoato 1,218 2,36 2,8674 $63,0828 Mano de Obra indirecta 115.738,251
pectina 13,04 19,96 280,2784 $5.726,1248,
A.citrico 0,78 2,66 2,0748 $45,6456
cajas 150 0,35 5§25 $1.1585,0000
produccion de 39600 unid.
TABLA DE COSTOS DE MATERIA PRIMA PARA EL SEGUNDO ANO
Materilales Directos ENERO FEBRERO MARZO ] ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE] OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL ANUAL
mango 5.084,7120 5.061,1800 10.115,8919
guayaba 5,069,9372 §.107,4516 5.144,9660 5.182,4804 5.219,9948 25.724,8299
pifia 5.088,6944 5.126,2088 5.163,7232 5.201,2376 5.238,7520 25.818,6159
azucar 6.879,9640 6.861,5820 6.887,0820 6.912,5420 6.938,0220 6.963,5020 6.988,9820 7.014,4620 7.039,9420 7.085,4220 7.080,9020 7.116,3820 83.758,7660
benzoato de sodio 80,2186 60,0577 60,2807 60,5037 60,7268 60,9498 61,1728 61,3958 61,6188 61,8419 62,0649 62,2879 733,1193
Pectina 5.466,1356 5.451,5311 5.471,7750 5,492,0188 5.512,2627 5.632,5066 5.552,7505 5.572,0943 5.593,2382 5.613,4821 5.633,7260 5.653,9698 66.546,3907
Acido citrico 43,5731 43,4567 43,6181 43,7794 43,9408 44,1022 44,2636 44,4249 44,5863 44,7477 44,9090 45,0704 530,4722
Total materiales directos $17.514,6032 | $17.467,8074 $17.532,6729 $17.597,56384 | $17.662,4039 | $17.727,2693 | $17.792,1348 | $17,857,0003 | $17.921,8657 | $17.986,7312 [ $18.051,6967 | $18.116,4621 | $213.228,086
Matetlales Indirectos
Frascos 15.120,8000 | 15.080,4000 15.136,4000 | 15,192,4000 15.248,4000 | 15.304,4000 | 15.360,4000 | 15.416,4000 | 154724000 | 15.528,4000 15.584, 4000 | 15.640,4000 | 184.085,2000
Etiquetas 2.268,1200 2.262,0800 2.270,4600 2.278,8600 2.287,2600 2.295,6600 2.304,0600 2.312,4600 2.320,8600 2.329,2600 2.337,6600 2.346,0800 27.612,7800
Empagties o cajas 1.102,5583 1.099,6125 1.103,6958 1.107,7792 1.111,8625 1.115,9458 1.120,0292 1.124,1125 1.128,1958 1.132,2792 1.136,3626 1.140,4458 13.422,8792
combustible y lubricantes 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 3.600,0000
Total Materiales indirectos $18.791,4783 | $18.742,0725 $18.810,56558 $18.879,0392 | $18.947,56225 | $19.016,0058 | $19.084,4892 | $19,162,9725 | $10.221,4558 | $19.280,9302 | $19.358,4225 | $19.426,9058 | $228.720,8692
Gastos de fabricacion
Energia 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 8.061,8592
agua 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 1.161,2400
telefono 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 480,0000
depreciaciones 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.6890,2840 1.690,2840 1.680,2840 1.680,2840 1.690,2840 1.690,2840 20.283,4080
aditives 258,06800 258,0600 258,0600 258,0600 268,0600 258,0600 258,0800 258,0600 258,0600 258,0600 258,0600 258,0600 3.096,7200
combustible para la caldera 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,06000 800,0000 9.600,0000
total gastos de fabricacién $3.556,9356 $3.5566,0356 $3.556,9356 $3.666,0350 | $3.568,9356 | $3.566,9356 | $3.5566,9366 | $3.556,9356 | $3.556,0356 | $3.556,9366 | $3.556,9356 $3.566,9366 | $42.883,2272
total de costos mensuales $39.863,0172 | $39.786,8155 $39.900,1643 $40.033,6132 | $40.168,8620 | $40.300,2108 | $40.433,5596 | $40.566,9084 | $40.700,2572 | $40.833,6080 | $40.966,9548 | $41.100,3036 | $484.632,1723
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ANEXO N°4 ANO 2 TASA CAMBIO C§ 19.43
NOMINA DE PAGO DE ADMINISTRACION.
n°de | puesto Salario Total de sal. | Salario Aguin.y | total de INSS INSS total de total a
trabaj. mensual | Mensual anual Vacac. ingresos | patronal | faboral deduccién | pagar
1 Gerente general 8400 8400 100800 16800 117600 10764 3444 3444 124920
1 Gerente de 7350 7350 88200 14700 102900 10764 3444 3444 110220
produccion
1 Gerente de ventas | 7350 7350 88200 14700 102800 10764 3444 3444 110220
i Contador 6300 6300 75600 12600 88200 8803,2 281786 281786 94185,6
1 Recursos humanos | 7350 7350 88200 14700 102900 10764 3444 3444 110220
3 Secretarias 2.100,00 | 6300 75600 4200 79800 912086 29232 29232 86006,4
2 CPF 1.300,00 | 2600 31200 2600 33800 37824 12086 12006 36372.8
total en moneda 28.350,00 | 45.650,00 547.800,00 | 80.300,00 | 628.100,00 | 64.771,20 | 20.726,40 | 20.726,40 | 672.144,80
nacional
total en moneda 1.458,08 | 2.340,46 28109352 | 4.132,78 | 32.326,30 | 3.333,57 | 1.086,72 | 1.066,72 34.503,14
extranjera
inatec 2 % 681,86
total a pagar 1.459,08 | 2.349,46 28.193,52 | 4.132,78 | 32.326,30 | 3.333,57 | 1.086,72 | 1.066,72 35.285,01
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ANEXO N°5
NOMINA DE PAGO DE VENTAS.
n®de | puesto Salario Totalde sal. | Salario Aguin.y | total de INSS INSS total de total 2
trabaj. mensual | Mensual anual Vacac. ingresos patronal | laboral | deduccion | pagar
3 Agentes 3150 9450 113400 18900 132300 13500 4320 4320 141480
distribuidores
1 Bodeguero 3150 3150 37800 6300 44100 4500 1440 1440 47160
1 Propaganda 3150 3150 37800 6300 44100 4500 1440 1440 47160
3 Impulsadores 1575 4725 56700 8450 66150 56736 18144 | 18144 70009,2
total en moneda 7.875,00 | 20.475,00 245.700,00 | 40.950,00 | 286.650,00 | 28.173,60 | 9.014,40 | 9.014,40 305.808,20
nacional
total en moneda 405,30 1.053,78 1264530 | 2.107,57 | 14.752,96 | 1.450,01 | 463,94 ) 463,84 15.739,02
extranjera .
inatec 2 % 314,78
fotal a pagar 405,30 1.053,78 12.645,39 | 2107,57 | 14.752,96 | 1.450,01 | 463,94 | 463,94 16.053,80




_ ANEXO ANO 3



ANEXO N°1 TC C$ 20,45
NOMINA DE PAGO DE PRODUCCION (Mano de obra Diracta)
&
& &
o
69&6& ‘?& 4 &4 @é@ {?&% i &8}& $
3 3 ] g & ) &
Az ‘A B R R R
s 5 i
6| Pelade y Empacado 2.205,00 13230 158760 28460 185220 18258,2 58484 5846.4 197632 8|
1{ Despulpador 2.205.00 2205 26480 4410 30870 30432 874,4 9744 22928,8
2| Lavadores, llenado v tapado -2.205,00 4410 52920 8820 61740 6864 1848 8 19488 B5877,6
1] Calderers 3.307.50 33075 39690 68815 46305 4500 1440 1440 49385
11 Esteriltzador 3.307.50 2307,5 20690 8615 48305 4500 1440 1440 49365
1jencargado de sala de envases 2.205,00 2205 26460 4410, 30870 3043,2 9744 9744 32828,8
1] Operador de marmita 385875 385875 46305 77475 540225 57072 1826,4 18264 579033
1|Resp. Sala de aditivos 3,.858,75 3858,75 46305 7717,5 540225 5707.2 1826.4 1826.4 578033
1| Ayudante Sala Aditivosy esterilkz. 2.208,00 2208 26460 4410 30870 30432 974.4 974.4 328233.8
1| Jefe de bodeya mat. Prima 3.858,75 3B58,75 46305 77178 54022.5 S5707,2 1826.4 1826,4 578033
1| Responsable de control calided 3,858,75 3858,75 48305 77175 540225 57072 18264 1826,4 578033
1| Cperador bascula, tangue enfllam;  2.205,00 2205 264E0 4410 20870 3043,2 8744 §74,4 22838,8
1| Candustor de mentacargas 3,307,550 33075 36680 8615 46305 4500 1440 1440 49385
total en moneda nacional 38.587.50 | 51.817,50 | 621.810,00 103.635,00 | 72544500 | 72.847.20 | 23.318,40 23.318,40 774.573.80
total en moneda extranjera 1886,01932| 2533,56308) 30406,35687| 5067,726161] 35474,08313| 3562,21027] 1140,26408 1140, 264059 37866,02034
inatec 2 % 7578205868
total a pagar 1886,91932] 2533,86308| 30406,35697| 5067,728161] 35474,08313| 356221027 1 140,26406| 1140,284088 368863,84883




ANEXO N° 2

NOMINA DE PAGC DE PRODUCCION (Mano de obra indirecta)

e’? £
& € : £
N & & s <4 @*ﬁ & e & 4
& &F & S & & o &° o /¥ o
3 & Cd A o © £ & & ol &
1| Supervisor de planta 5.512,50 5512,5 66150 11025 77175 7200 2304 2304 82071
1] Tecnico en control de calidad 4.410,00 4410 52920 8820 51740 5707.2 1828,4 1828,4 656208
4 Personal de limpieza 1.543,50 . 8174 74088 12348 86436 7564,.8 24182 2419,2 91581,6
2t Personal de mantenimiento 2.425,80 4851 58212 ar0z2 67914 7416 2371,2 2371,2 728588
0 0 0 0 0 o] Q 0
total en moneda nacicnal 13.891,50 | 20.947,50 | 251.370,00 | 41.895,00 | 283.265,00 27.888 00 8.520,80 892080 [342.232,20
{otal en moneda extraniera 679,28 1.024,.33 12.291,93 204866 14.340,59 1.363,72 438,22 436,22 15.268 08
natec 2 % 305,36
total & pagar 679,29 1.024,33 12.291,93 2.048,66 14.340,5% 1.363,72 436,22 436,22 15.573,44




materia prima/dia [ cantidad | costos$ 39600 Afto n° 3 Demanda vr. Oferta
mango 8316 0,28 :
guayaba 831,6 0,29 . ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULID AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE
plia, guayaba,mango 831,6 0,20 da proyectad 38.240 30.380 39.520 30.660 30.800 30.940 40.080 40.220 40.360 40,500 40.640)
azucar 646 08 produccion 35.492 30.381 39.521 30.861 39.801 39.841 40.081 40.221 40.361 40,501 40.641
frascos 1800 04
eticuetas 1800 0,08 OTROS MATERIALES I
benzoato 1,215 2,38 AGUA 98,77
pectina 13,04 19,96 ENERGIA 671,8216
Acitrico 078 2,68 TELEFONO 40
cajas 150 0,35 ADITIVOS 258,06 Casto de materiales/unidad 1,04883796
Combustible 300 COMB. DE LA CALDERA 800
DEPRECIACIONES 1690,284§ Materiales Directos/unidad 0,46332478
[dias laborables /mes i 22] Materiates Indirectos/unidad 0,49666069
proporciones para un mes Costo de MOD/unidad 0,08122335
materia prime/dia_[cantidad |costos $ | 3 Totadiario |$ TotaVmensual Costo de MOl/unidad 0,03278188
mango 83186 0,29 241,164 $5.305,6080
guayaba 8316 0,28 241,164 $5.305,6080
pita 8316 0,28 241,164 $5.305,8080 Costa total de produccion
azucar 546 06 32786 $7.207,2000 COSTO UNITARIO 1,16282319
frascos 1800 04 720 $15.840,0000
etiquetas 1800 0,08 108 $2.,376,0000] - Mano de Obra directa 30,018,319
benzoato 1,215 2,36 2,8674 $63,0828 Mano de Obra indirecta 15,738,251
pectina 13,04 19,96 260,2784 $5.726,1248
A.citrico 0,78 2,66 2,0748 $45,6456
cajas 160 0,35 525 $1.155,0000
produccion de 39600 unld. | |
TABLA DE COSTOS DE MATERIA PRIMA PARA EL TERCER ANO
Materllales Directos ENERO FEBRERO MARZO I ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE| OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL ANUAL
mango 5.291,1382 5.276,2664 10.567,4046
guayaba §.296,0236 5.332,5380 §,370,0624 5.407 5668 5.445,0812 26.860,2619
pifia 5.313,7808 §.351,2952 5.388,8096 5.426,3240 5.463,8384 26.944,0479
azicar 7.187,5440 7.167,3420 7.192,8220 7.218,3020 7.243,7820 7.269,2620 7.294,7420 7.320,2220 7.345,7020 7.371,1820 7.396,6620 7.422,1420 87.429,7060
benzoato de sodio 62,9108 82,7339 62,8570 63,1800 63,4030 63,6260 63,8480 64,0721 64,2051 64,5181 64,7411 64,9641 7686,2501
Pectina §.710,5081 5.604,4576 5.714,7015 5.734,9453 5.755,1892 5.775,4331 5.795,8770 5.816,9208 5.836,1647 5.856,4086 5,876,6525 5.896,8964 69.462,0548
Acido citrico 45,5211 45,3932 45,5545 45,7158 458773 46,0387 46,2000 46,3614 46,5228 46,6842 46,8455 47,0089 553,7215
Total materiales directos $18.297,6221 | $18.246,1931 $18.311,05856 $18.375,9240 | $18.440,7695 | $18.505,6649 | $18.670,5204 | $18.635,3859 | $18.700,2514 | $18.765,1168 | $18.820,9823 | $18.894,8478 | $222.573,347
Materlales Indirectos
Frascos 15,796,8000 | 156.752,4000 15.808,4000 | 15.864,4000 | 15.920,4000 | 15.976,4000 | 16.032,4000 | 16,088,4000 | 16.144,4000 | 16.200,4000 16.256,4000 | 16.312,4000 | 192,153,2000
Etiquetas 2.369,5200 2.362,8800 2.371,2600 2.379,6600 2.388,0600 2.396,4600 2.404,8600 2.413,2600 2.421,8600 2.430,0800 2.438,4600 2.446,8600 28.822,8800
Empaques o cajas 1.151,8500 1.148,6125 1.152,6958 1.1586,7792 1.160,8625 1.164,9458 1.169,0292 1.173,1125 1.177,1958 1.181,2792 1.185,3625 1.189,4458 14.011,1708
combustible y lubricantes 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 3.600,0000
Total Materiales indirectos $19.618,1700 | $19.563,8726 $19.632,35658 $19.700,8392 | $19.769,3225 | $19.837,8058 | $19.906,2802 | $19.974,7726 | $20.043,2558 | $20.111,7392 | $20.180,2225 | $20.248,7058 | $238.587,3508
Gastos de fabricaclon
Energia 671,8218 671,8216 671,6216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 8.061,8592
agua 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 06,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 1.161,2400
telefono 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 480,0000
depreciaciones 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.680,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 20.283,4080
aditivos 258,0600 258,0SOQ 258,0600 258,0600 258,0600 258,0600 258,0600 258,0600 258,0800 258,0800 258,0600 258,0600 3.096,7200
combustible para la caldera 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 9.600,0000
total gastos de fabricaclén $3.556,9366 $3.656,9356 $3.556,9356 $3.656,9366 | $3.566,9356 | $3.566,0356 | $3.556,9356 | $3.566,9356 | $3.556,0356 | $3.556,9356 | $3.556,9368 | $3.556,9356 | $42.683,2272
total de costos mensuales $41.472,7277 | $41.367,0012 $41.500,3500 $41.633,6008 | $41.767,0476 | $41.900,3964 | $42.033,7452 | $42.167,0940 | $42,300,4428 | $42.433,7916 | $42.567,1404 | $42.700,4892 | $5603.843,9248




NOMINA DE PAGO DE ADMINISTRACION.
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1] Gerente ganeral 8820 8820 105840 17640 123480 13168.2 42096 42096 1324206
1{ Gerente de praduccion 77175 FEANR 82610 15435 108045 1076;4 3444 3444 115385
1} Gerente de venlas 77175 77178 92610 156435 108045 10764 3444 3444 115385
1] Contader 8615 EE15 79380 13230 92610 28032 28176 28176 935956
1| Recursos humanos 7717.5 I771 7.5 92610 15435 108045 107864 3444 3444 1153865
3| Secretarias 2.205.00 6816 79380 13230 92610 81296 20232 20232 988164
2|CPF 1.365,00 2730 32780 5460 38220 37824 1208.6 12088 407922
fotal en moheda tacional 29.767.50 | 47.932.50 575,180,00 £5.865,00 67105500 | 67.166,40 | 21.49200 | 2149200 716.728.40
{otal en moneda extranjera | 1.485.62 2.343,8¢ 28,126,658 4.687,78 32.814,43 3.284,42 1.050.85 1.050.85 35.047.89
inatec 2 % 700,88
totpl a pagar 1.455,82 2.343,89 28.126,85 4.887,78 32.814.43 3.284,42 1.050,85 1.050,85 38.748,85
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3| Agentes distibuidores 33075 99225 1189070 19845 138915 13500 4320 4320 148095
1| Bodeguero I307.5 33075 28680 8515 45305 4500 1440 1440 49365
1| Propaganda 3307.5 33075 39680 8615 46308 4500 1440 1440 49365
3| impulsadores 1683,75 4961,25 59535 99225 B2457.5 7344 23472 23472 744543

2984400 | 554720 054720 | 22127930

{otal en moneda hacionsl 8.268,75 | 21498756 | 25T.9B500 | 42.997.50 300,982,506 1.458,36 466,86 466,56 15.710,48

fotal an moneda extranjora 404,34 1.061.28 $2.615,40 2,102,857 14,717.97
inatec 2 % 314,21
total a pagar 404,34 1.051,28 12,815,40 2.102,57 14.747,97 1.458,38 486,86 466,88 16.024,69




materia prlmaldia | --'_c.gi;l't]&;& == | costos§ 39600 Afion°4 Demanda vy, Oferta
mango 8316 0,29
gayaba 831,6 0,29
pifia, guayaba,mango 8318 0,29 proyectad 41 620 41 760 42 180 .
azucar 546 086 produccion mensual 41.341 [ # .481 1 4182 | 41.761 41.901 42.041 42,181 ] 42 321 | 42.481
frascos 1800 04
efiquetas 1800 0,06 i
benzoato 1,218 2,36 AGUA
-{pectina 13,04 19,86 ENERGIA 671,8216] RESULTADOS DE COSTOS
A.citrico 0,78 266 TELEFONO 40)
cajas 150 0,35 ADITIVOS 258,08 Costo de materiales/unidad 1,04495545
Combustible 300 COMB. DE LA CALDERA 800
DEPRECIACIONES 1690,284 Materiales Directos/unidad 0,46332478
dias laborables /mes 22 Materlales Indirectos/unidad 0,4063687
proporciones para un mes Costo de MOD/unidad 0,07795027
materia primardia_|cantidad costos § |_$ Total/diario_|$ Total/mensual Costo de MOlunidad 0,03144166
mango 8318 0,209 241,184 $5.305,6080
gayaba 8316 0,29 241,164 $5.305,6080
pifa 8318 0,29 241,164 $5.305,6080 Costo total de produccion
azucar 548 0,6 3276 $7.207,2000 COSTO UNITARIO 1,16434738|
frascos 1800 04 720 $15.840,0000
etiquetas 1800 0,08 108 $2.376,0000 Mano de Obra directa 39.018,319
benzoato 1,215 2,36 2,8874 $63,0828 Mano de Obra indirecta 15,738,251
pectina 13,04 18,98 260,2784 $5.726,1248
A.citrico 0,78 266 2,0748 $45,6456
cajas 150 0,35 528 $1.155,0000
produccion de 39600 unid. ] {
TABLA DE COSTOS DE MATERIA PRIMA PARA EL CUARTO ANO
Materliales Directos ENERO FEBRERC MARZO i ABRIL . MAYO JUNIO JULIO AGCOSTO | SEPTIEMBRE] OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL ANUAL
mango 5.517,6983 5.501,3528 - 11.019,0511
gayaba 5.520,1100 5.657 6244 5,595,1388 5.632,6532 5.670,1676 27.975,6939
pifia 5.538,8672 5.576,3816 5.613,8060 5.651,4104 5.688,9248 28.069,4799
azucar 7.495,3060 7.473,1020 7.498,5820 7.524,0620 7.548,5420 7.575,0220 7.600,5020 7.625,9820 7.651,4620 7.676,9420 7.702,4220 7.727,8020 91.100,8280
benzoate de sodia 65,6045 65,4102 65,6332 65,8562 66,0702 66,3023 66,5253 68,7483 66,8713 67,1943 67,4174 67,6404 797,3826
Pectina 5.855,02562 5.937,3841 $.957,6280 5.977,8718 5.998,1157 6.016,3598 6.038,6035 8.068,8474 6.079,0012 6.099,3351 6.118,56790 6.139,8229 72.379,6635
Acido citrico 47,4703 47,3296 47,4910 47,6524 47,8138 47,9751 48,1365 48,2979 48,4593 48,6206 48,7820 48,9434 576,9719
Total materiales directos $19.081,1043 | $19.024,5787 $19.089,4442 $19,154,3096 | $19.219,1751 | $19.284,0406 | $19.348,9000 | $19.413,7716 | $19.478,6370 | $19.543,5025 | $10.608,3679 | $19.673,2334 | $231.918,071
Materiales Indirectos
Frascos 16,473,2000 | 16.424,4000 16.480,4000 | 16.536,4000 | 16.582,4000 | 16.648,4000 | 16.704,4000 | 16.760,4000 | 16.816,4000 | 16.872,4000 16.928,4000 | 16.984,4000 | 200,221,6000
Etiquetas 2.470,9800 2.483,6600 2.472,0600 2.480,4600 2.488,8600 2.497,2600 2.505,6600 2.514,0600 2.522,4600 2.530,8600 2.538,2600 2.547,6600 30.033,2400
Empaques o cajas 1.201,1708 1.197,6125 1.201,6958 1.205,7792 1.209,8625 1.213,9458 1.218,0292 1.222,1125 1.226,1958 1.230,2792 1.234,3625 1.238,4468 14.699,4917
combustible y lubricantes 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 300,0000 3.800,0000
Total Materiales indirectos $20.445,3508 | $20.385,6725 $20.454,1658 $20.522,6392 | $20.591,1225 | $20.659,6058 | $20.728,0802 | $20.796,5726 | $20.866,0558 | $20.933,5392 | $21.002,0226 | $21.070,5058 | $248.464,3317
Gastos de fabricacion
Energia 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 671,8216 8.061,8592
agua 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 98,7700 96,7700 96,7700 96,7700 96,7700 1.161,2400
telefono 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 40,0000 480,0000
depreciaciones 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.690,2840 1.680,2840 1.690,2840 1.680,2840 1.690,2840 1.690,2840 20.283,4080
aditivos 258,0600 258,0600 268,0600 258,0600 258,0800 258,06800 258,0600 258,0800 258,0600 258,0600 258,0600 258,0600 3.006,7200
combustible para la caldera 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 800,0000 9.600,0000
totat gastos de fabricacién $3.556,9356 $3.556,9356 $3.556,9356 $3.666,9356 | $3.556,9356 | $3.556,9356 | $3.556,9356 | $3.566,9356 | $3.566,9356 | $3.566,9356 | $3.556,9356 $3.656,9356 | $42,683,2272
total de costos mensuales $43.083,3908 | $42.967,1868 $43.100,5366 $43.233,8844 | $43.367,2332 | $43.500,5820 | $43.633,9308 | $43.767,2796 | $43.900,6284 | $44.033,9772 | $44.167,3260 | $44.300,6748 | $523.056,6287




