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PROLOGO

EL Ecuadon, pals de grandes necursos naturales y humanos necesita
de una infraestwctura tecnolbgica adecuada para aprovechar en forma-
hacional, ondenada y satisfactoria Los ingentes productos que nos ---
brinda La madre tierra, gracias al trhabajo fecundo y creadon de to--
dos y cada uno de Los ecuatornianos. '

EL proyecto de Tesis "de Prefactibilidad y déseiio de una planta -
cooperativa para La elaboracibn de pulpa de papaya en La Provincia de
Zamora Chinchipe" tiene el noble propbsito de dar a conocer un ejem--
plo prdetice de tecnologla aplicada a nuestro medio, mediante el dLAQ
fio de una planta extractora de pulpa de papdya. Nuestro propbsito es-
insentivar La teenigicacibn para La utilizacibn correcta de Los pro--
. ductos de La naturaleza, ogrecer trabajo-.caligicado a un buen nimero-
de obreros nacionales, fomentar el espirnitu de cooperacifn entre Los-
pequeiios productonres y,éomenzan alguna vez por dar vida a fa pequeiia
Andustria en el Sur de La Patria Ecuatoriana,

La necesidad de disedian, difundir y efecutar proyectos de La pe--
queda {ndusiria es un compromiso y una obLigacibn de todo progesional
- en su hespectiva drea del saben y del dom&ﬁio cognoseltivo., No solo -
el Ecuador s4ino el mundo entero y en especial Los paises del Tercer -
Mundo esperan de La tecnolfogla mds alimentos, para mds tiempo, a menon
costo y .con un maximo de nendimiento energético al Lgual que vitamind
co. Los esfuenzos y sacrificios de quienes estamos comprometidos con-
La educacibn deben rendin sus fwutos en beneficio de una poblacién --
que cada dia tiene mds hambre porque cada dia existen menos alimentos.
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. INTRODUCCION

1.1. EL PAPAYO. CARACTERES BOTANICOS Y CLASIFICACION:
La papaya tiene su origen en América Central, probablemente el Sur -
de México, de alli se ha extendido a todas las zonas tropicales de la tig-

rra, donde se ha naturalizado rapidamente.

Cominmente es conocido por papayo o papaya; botdnicamente se designa

con el nombre de Carica papaya y esta agrupada en lé familia de las Cari-

ciceas.

Mds que &rbol, el papayo es un arbusto? Sus grandes hojas'de color -
verde‘pénden de unos largos pecfolos. La duracién de su_vidé es de 7 a 15
afios, pero desde el punto de vista econdmico no debe permanecer en pie sj
no dos afios. La descripcién de las flores y el resuitado de su fecundg=—
cién tiene gran interés, ya que su perfecto conocimiento es fundamental =~

para el buen rendimiento del cultivo.

Los arbustos de papayo tienen tres clases de pies diferentes: Unos -
en los que solamente existen flores Femeninas, otros envios que solamente
se encuentran flores hermafroditas y otros pies que solamente tienen flo-
reévmasculinas. (1)

. ELOR FEMENINA.- El caliz estd formado por una corola o estrella de -

{ cinco puntas muy pronunciadas y facil de.distinguir,

encima de éste se encuentra el ovario cubierto por los sépalos; éstos son
cinéo, de color blanco amarillo, y -.cuando muy tiernos, ligeramente toca—=
dos de violeta en la puhta, no estdn soldados, .por lo tahto_se separan f§

- Cilmente,

Los estigmas son cinco, de color amarillo, y tienen forma de abanico,

o0 mejor, de asta de venado; esta flor femenina es totalmente inconfund{—

%ﬂﬁ-‘ N » . . N . .

% Los nimeros entre paréntesis que figuran al comienzo o al final de un -
parrafo o capitulo, se refieren a los textos de los que fue extraida la
informacidon y que se detallan en la seccién de Bibliograffa.



ble. Los frutos de este pie son grandes y globosos. (1)

Flor Hermafrodita.- Tienen los dos sexos y es mby facil distinguir -

el arbol que las posee, porque tiene tres clases

diferentes de flores:

Una, la llamada pentandria, es muy parecida a la flor femenina, la -
dnica diferencia es que al separar los pétalos se aprecian cinco estam—
bres y que el ovario es muy lobulado; o sea que tiene cinco ondas bien -

pronunciadas. Los frutos de esta flor son globosos y lobulados.

La llamada elongata tiene diez estambres colocados en dos tandas, la
flor es alargada y de forma cilindrica, al igual que el ovario. Los fru—

tos procedentes de esta flor son también alargados.

La flor conocida por intermedia o irregular es un tipo intermedio en
tre la pentandria y la elongata; no es una flor bien constituida y forma-

frutos deformes que se aprecia inmediatamente después de cuajados. (1)

Flor Masculina.- Esta flor es inconfundible, ya que crece en largos-

pedinculos que miden m3s de medio metro vy en cuyos-
extremos se encuentran racimos en los gue- pueden contarse, en cada uno, =
15 a 20 florecillas. -Las flores en si, cbmparadas con las femeninasy her
mafroditas, son pequefas, estdn formadas por un largo tubo, constituido -
por los pétalos soldados (gamopétala), én cuyo interior se encuentran -
diez estambres, colocados en dos tandas de a cinco cada unal La flor fig
ne un pequeﬁo pistilo rudimentario y carece de estigmas. Normalmente es
tas flores no dan fruto, pero cuando lo hacen éstos estan colocados en -

largos pedinculos y son alargados y de poca calidad.

Por ser el papayo un &rbol que se propaga principalmente por semilla,

son muchisimas las razas y variedades que existen, y cada vez se obtienen



nuevas.

Con el fin de hacer una buena plantacién convendria utilizar las va—

riedades que estdn naturalizadas y que mejor vegeten y fructifiquen. (1)

Como variedades interesantes estan las Graham y Fairchild, en espe-

cial esta Gltima para zonas altas.

Entre las variedades mejor consideradas estdn la SOLO, cuyo fruto en-
las plantas hermafroditas, pesa unos 450 gramos; la forma es de pera, la-
cdscara dura y el sabor dulce. Esta variedad es desplazada por la PUNA,-

" que tiene mejores caracteristicas que la anterior. (2)

1.2. LA PAPAYA: MATERIA PRIMA

La papaya, fruto, como materia prima para la elaboracién de pulpa -

tiene buenas caracteristicas.

Las mejores caracteristicas estan dadas por el color, la firmeza de -
la fruta para resistir las operaciones previas, en especialidentro de los
pardmetros de madurez comer;ial. Su contenido eﬁ s6lidos solubles es muy-
similar a la mayor parte de las frufas (7 a 9%2). En el aspecto rendimien
to las pérdidas son muy reducidas a diferencia de otras frutas que se ela

-boran en condiciones similares. (2)

Preéenta algunos aspectos desventajosos desde el punto de vista de -
conservacioén delvproducto enlatado. Principalmente su pH (5,2) que es ele ‘
vado sobfe 4,5 necesitando un tratamiento térmico sobre 100°C y a presién
paré lograr un efecto de esterilidad comercial.

En su,hanipuiacién también se presentan desventajas por la secrecidn-
del latex durante el corte. Lo que motiva modificar la técnica de monda=-

do (realizarla en agua caliente, con vapor o con soda ciustica en calien-
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te) o de otra manera pasar la fruta trozada por la pulpadora y modificar
la presidn de prensado para que la fibra, cdscara y semillas salgan con

juntamente por el refino.
1.3. JUSTIFICACION DEL -PRNOYECTN

La zona de Zamora—Chithipe se encuentra entre las buenas zonas de
produccidn de papayaé. Hasta el momento s6lo se han comercializado en -
fresco, como fruta de‘mesai' Racionalizando la produécién por medio de -
la tecnificacidén de cultivos, y la rotacién de los arbhustos para aumentar
los rendimientos, es posible aue la produccién sea suficiente para pro-
veer la Fébrica de vinos de Cumbaratza, la planta de pulpa gue se proyec
ta, y todavia quede una buena fraccidn comercializable en el mercado lo

cal para el consumo de mesa.

Existe en este momento una féﬁrica de néctar de Frutas, entre los -
que se encuentra la de pépaya. Serfa un consumidor de primera. Por -
otra parte el Vaior agregado por industrializacidn al produéto aumenta =
un poco los ingresos hasta ahora Bajos de los productos locales. Esta =
situacion es algo mids atractiva y de mejor salida que pensar en otra for

ma de presentacidn del producto.

La pulpa es unh producto que tendria mejores espectativas para los -
consumidores de otras Areas que otra presentacidn. La razdén estriba en-
- . a \ -
que la pulpa es materia fundamental para los elaboradores de néctares vy

jugos que se producen bastante en otras provincias del pafs.






I'1. ESTUDIO DEL MERCADO
"2.1. CENTROS DE ABASTECIMIENTO EN LA PROVINCIA DE ZAMORA CHINCHIPE

En la provincia de Zamora Chinchipe se encuentran como principales -
centros de abastecimiento los canfones de Zamora y Yanzatza. Las razones
para elegirlos consiste en que son los cantones que proporcionan la ma
yor cantidad de produccién‘para la comercializacién tanto dentro de la -
provinﬁia como hacia las provincias de la sierra (Loja y Azuay) y la cos-

ta (E1 Oro).

No existen en forma apreciable o de facil comercializacién otros luga

‘res que sean aportadores de materia pn¢ﬁ5ﬁﬁara el presente proyecto.
2.2. PRODUCCION DE PAPAYA EN LA PROVINCIA DE - ZAMORA CHINCHIPE

Como no existen estadisticas confiables respecto de la produccidn de
papayas en la provincia de Zamora Chinchipe, decidi efectuar un muestreo~

que permita apreciar la produccién para el propésito del proyecto.

Se escogieron al azar dos fincas de cada veinte (20) para encuestar -
acerca del ndmero de &rboles y del rendimiento promedio de produccidn por

arbusto y por afo.

Por promedio cada finca tiene cuarenta (40) arbustos que rinden en -

promedio cuarenta (40) papayas por afio, por arbusto.

En resumen la produccién podemos evaluarla de la siguiente manera:

Tramo: Zamora=Yanzatza Lo arbustos x 95 ?incas 3.800 arbustos

Tramo: Yanzatza-Los Encuen-

—*u
po
(2]
4]
[V
]
A% ]
(e
(]
>

tros. | ko arbustos x 140 arbustos

-

Sector: Los Encuentros 4o arbustos x 125

-1
Y
o
45
[2,]
1
A
(=2
[
[

00 arbustos

14,400 arbustes

14,400 arbustos x 40 papayas x arbusto x afie = 576.000 papayas/afo.
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De este total de papayas producidas én la provincia, se desestima la
produccién del sector de La Saquea, por cuanto por estimacién postulQ -
que toda la produccidn va destinada para la elaboracién de vinos y al -

mercado.

Por otra parte destino del gran total, un 40% a los mercados de Loja

y Zamora Chinchipe, para consumo de mesa.

Por lo tanto tenemos:

576.000 papayas x 0.40 = 230.400 papayas a consumo de mesa y vinos

576.000 papayas x 0.60 = 345,600 papayas para industrializar.

2.3. ESTIMACION DE LA DEMANDA .

Actualmente en 1as provincias de Loja y Zamora Chinchipe, no existe-
una demanda de papayas o de derivados industrializados que tengan una —

trascendencia apreciable.

En las provincias de El Oro, Guayas, Azuay y Pichincha existe una de-

manda de pépayas para la eléboracién de jugos y mermeladas.

»

Para estas fébricas es indispensable contar con una cierta provisién~
de papayas enteras o en su defecto contar con la pulpa a granel, conserva

da éon la finalidad de satisfacer su demanda.

La facilidad de preparar jugos o frescos de papaya, a partir de la -
pulpa conservada es apreciable, por cuanto sélo es indispensable agregar-

agua y azlcar &l gusto del consumidor,

Para efectos. de determinar una demanda que justifique la implantacién
de esta industria, debemos analizar datos supuestos. No existe al momen=
to una demanda cuantificada de pulpa de papaya, ni de derivados de la mis

ma.
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Entre las industrias que utilizan papaya para la elaboracién de jugos
(néctares) o mermeladas, estimo una demanda aproximada de 33 TM anuales -
basada en que aproximadamente se elaboran alrededor de 135.000 latas # 2-
estédndar de productos en los que se incluye la papaya como principal com-
ponente. De tal manera que las 135.000 Iatés x 0,48 = 64,8 TM de produc-
to fina}. De éste, eI_SO% corresponde a pulpa de papaya. En conéecuen-—
cia resultan 33 TM anuales, equivalentes al 11,36% de la capacidad de la-

planta.

El consumo casero o familiar se puede representar de la siguiente for
ma: |
8'372.193 Habitantes del Ecuador en 1980,
Si consideramos que cada‘Familia tiene un promedio de 5 perso=
nas:
1'67L4.438 Familias de 5 componentes
| Consfderemos que tan sélo el 10% consuma papaya en forma habj—
tual,
167.443 Familias consumidoras de pépaya,
Si sélo consumen una vez a la semana 1 papaya de 1,5 Kg tehemos:

167.443 x 52 = 9'207.036 papayas anuales x 1,5 = 13'810.554 Kg.

Por 1o tanto el consumo familiar representa 13.810 TM anuales, que -
descontados las pérdidas por semillas, cascaras y fibra gruesa resultan-

S 2.574 T™.

Si sumamos a esta demanda la probable que consumirfan restaurantes, -

picanterfas, salones, etc., tendrfamos:

1.024 salones x jO comensales/dfa x 365 dfas x 0,12 Kg. pulpa = 448,5 TM-

afie.

De tal manera que el consumo total probable viene a ser de 13,292 -
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TM/afio. Este probable consumo representa el 4.577,61% de la capacidad de
la planta. Es decir que la planta satisfaria solamente el 2,18% de la dg

manda probable.

2.4, INFLUENCIA DE LOS SISTEMAS DE ALMACENAJE Y TRANSPORTE EN LA COMERCIA

LIZACION:

No existe en la actualidad un sistema de almacenaje en los lugares -
de produccién y de distribucién y expendio. De tal forma, se produce né-
cesariamente dgter?grqs_eﬁ la_fruta que es muy delicada y en éonsecuencia
las pérdidas pﬁeden ascender a valores entre 15 vy 40% si no mis. La -
fluctuacion de valores tiene que ver con la manipulacién y otros factorés
como la madurez, la temperatura media de ambiente, la humedad y la inte—

gridad de la fruta.

El sistema de transporte para frutas, hortalizas y otros alimentos pe
recederos no existe en la mayorfa de las provincias del pafs, y en otras-
provincias existe para ciertos alimentos (especialmente cirnicos y lac—

teos), o solamente se lo encuentra en forma rudimentaria.

Las condiciones Sptimas de transporte deben incluir un vehiculo apro-
piado, que tenga sus paredes internas de material aislante, no téxicos, -

lavable, resistente a la corrosién e impermeable a los gases y liquidos.

Un vehiculo para transporte de frutas debe estar equipado de una uni-
dad refrigeradora o congeladora seglin el caso; otros deben estar provis—
tos de un sistema de ventilacién que asegure la renovacuon del aire y la-
: el|m|naC|on de los productos del metabolismo vegetal para retardar la ma

duracién.

De no observarse las precauciones debidas, las pérdidas por deterioro

serdn muy altas y reduciran el aprovechamiento de la produccién y en con-
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secuencia las rentabilidades para los agricultores y las cuotas de abaste

4
¥

¥
o

cimiento para la planta industrializadora.
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II'1. DETERMINACION Y ANALISIS DEL PROCESO DE CONSERVACION

3.1. ALTERNATIVAS DE ELABORACION DE PULPA:

bles, las siguientes: _ V -

Entre las alternativas de elaboracidén de pulpa tenemos, como facti—

—

- envasado como pulpa -

- deshidratacidn _

- transformacidn (7)

En la elaboracién de pulpa envasada tenemos las siguientes alternati-

e e - e e e -

vas:

Envasado adicionado de azicar, simplemente para dejarla con un conteni

do de sélidos que aseguren su ficill{esterilidad comercial.

Concentrar en concentradores a vacio, en forma similar al jugo de toma
4 - ) —

——

te para obtener concentrados %e 18, 24 o 32%) de sé1idos solubles.

Envasado de pulpa concentrada éinwag'egacién de azlcar, que resulta en

A
- . ~ —

un proceso combinado de los dos.

C

En la elaboracién de pulpa desecada, se tiene dos alternativas:

Desecar sin adicién de sdlidos a la pulpa, v

Desecacidn con adicién deisélidos a la pulpa.

El procedimiento de secado puede ser en secadores horizontales de co-

rriente paralela o en un’sistema spray de atomizacidn.

Otra alternativa que se plantea en la elaboracidn de pulpa de papaya-

consiste en obtener pulpa concentrada o no para la elaboracién de jellies

o mermeladas ya sean puras o de papaya combinada con otras frutas para au

mentar la acidez y reducir el pH como serfa adicionar jugo de pifa, jugo-

de citricos, o jugo de tomate ya sean de mesa o arbol.
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3.2. RENDIMIENTO DE LOS PROCESOS

El rendimiento lo mediremos en funcién de la pulpa de 8 grados BRIX
que es la concentracién de sGlidos que tiene la fruta madura, de madurez

comercial.

En el caso de la pulpa enlatada tenemos las siguientes relaciones re

feridas a 100 gramos de pulpa de 8 grados BRIX:

v

— -

- Para 16% de s.s. se deben agregar 9,52 gramos de azlcar, lo que re

presenta un total de 109,52 gramos de pulpa a envasar.

- Para 24% de s.s. se deben agregar 21,05 gramos de azdcar, lo que -
representa un total de 121,05 gramos de pulpa a envasar.

- Para el 32% de s.s. se deben agregar 35,29 gramos de azdcar lo que

representa un total de 135,29 gramos de pulpa a envasar.
Los rendimientos para los tres casos son: 109,52%; 121,05% y 135,29%.

En el segundo caso de pulpa enlatada, en la que se realiza concentra-
cidén sin agregacion de azicar, los rendimientos son menores al 100% debi

do a las pérdidas por evaporacién.

Para llevar la pulpa de 8% a 16%, la relacidn es de 100 a 50. Para -
levar ‘de 8% a 24%, la relacién es de 100 a 33,33. Para llevar la pulpa

de 8% a 32% la reduccidn es de 100 a 25.

Para la elaboracién de pulpa,desecada, se tienen reducciones basadas-

en 100 Kg. de pulpa de 8% de s.s., de 100: 8,35, Si la deshidratacién -

se realiza por el procedimiento de atomizacidn, las pérdidas son algo ma
yores debido a las retenciones de particulas gruesas en los tamices por-
una parte, y por otra parte las pérdidas de polvo en las tuberfas de des

hidratador.

Para el caso de las mermeladas la pulpa se mezcla en proporciones de-

\
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55 gramos de pulpa para 100 Kg de mezcla con azlcar. Esto sufre una re—
duccidn de peso de 1;3, quedando 66,66% de mermelada que representa un -

rendimiento de 121,2%.

Para el envasado de nuestro caso, se trata de una relacidén combinada-
de evaporacidn de agua para elevar la concentraéién de sélidos a 8,5% al-
mismo tiempo que se realiza una coccién de la pulpa con inhibicién de en-
zimas pectoliticas y reduccién de la cuenta bacteriana (pasteurizacién).
Se agrega azlcar en proporcidén de 8,93% referida a la'pulpa de 8,5% de s.

s. lo que produce un rendimiento total de 102,52%. (3.5.8)
3.3. ELECCION DEL MEJOR PROCESO

Desde el punto de vista de Factibilfdad de las operaciones, de la. po
ca mano de obra que es necesaria para el proceso y de la factibilidad de-
comercializacion para miltiples usos, estimo que es muy cénveniente la co
mercializacién de pulpa en las condiciones propuestas en el presente pro-

yecto.

Por otra parte es el producto que mis se presta para una planta peque

fa del tipo artesanal cooperativo.
31“. FACTORES DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA Y DEL PRODUCTO TERMINADO

Los factores de calidad que se pueden atribuir a la papaya, son un -
tanto diffciles de determinar. De toda la gama de atributos posibles a -
determinar, seleccionp los siguientes:

. ‘ ©
COLOR.- El color de los frutos determina en forma apreciable la mayor
aceptacion por parte del consumidor. De tal forma que es preciso postu-—
lar entre el color amarillo y anaranjado, el de mayor aceptacién entre -
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TEXTURA:- AlGn cuando la textura es diffcil determinar en el medio ac-
tual, es un factor de calidad muy importante. Existe una relacion direc--

ta entre el grado de madurez y la textura.

CONTENIDO DE SOLIDOS SOLUBLES: Determinado por el refractémetro, y ex
presado en grados BRIX, es un determinante valioso de! grado de madurez vy

por tanto de la calidad.

OTROS ATRIBUTOS DE CARACTER SUBJETIVO: Es préciso indicar QUe el fac-
tor de aroma u olor es un factor que se puede calificar para la calidéd,-
adn cuando es de valor subjetivo y expresable én escalas. Es un tanto .
discutible la forma como factor de calidad. Pero a este resbecto_debemos
ser claros en comprendér que el tipo de fruto (derivado del tipo de flor)

es determinante en caracteri{sticas de rendimjento.

Otro factor importante es la seleccidn de los frutos se refiere al ta

mafio y forma de los mismos.

De los atributos de calidad para el producto terminado podemos selec-

cionar los siguientes como los mis apropiados.

COLOR: La variacién del color entre el producto terminado y la mate—
ria prima nos da un indice de la rigurosidad del proceso térmico y del -

grado de madurez que ha alcanzado antes de la elaboracién.

CONSISTENCIA O TEXTURA: La consistencia es un factor de calidad consi
derado desde el punto de vista de la ‘inhibicidén de enzimas durante el pro
ceso 0 dé las malas condiciones de trabajo que determinan la pérdida de -

pectinas.

CONTENIDO DE ACIDO ASCORBICO: Puede ser muy valioso desde el punto de

vista nutritivo.
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El tamafio breferido-comdﬁ varia con los paises en donde se cultiva la
papaya. La produccion de Hawai se basa en la variedad SOLO, con frutos -
piriformes de 400 a 500 gr de peso y producidn “nicamente en arbustos her
mafroditas. La preferencia en el Africa del Sur es por frutos de tamafo-
globular que pesan entre 1,25 y 2,5 Kg. y predominantes en arbustos hem—
bras, especialmente de las variedades HORTUS-GOULD. En América Latina y-
eh las Islas del Pacifico Sur el peso preferido es de 2.5 a 6.0 Kg.. Para
el mercado de fruta fresca en Colombia el peso debe estar entre 1 a 2 Kg.
Para nuestro pais no existe un tamafio y un peso predeterminado.. Propongo

que se debiera elegir frutos que tengan un peso entre 1.5 y 4.5 Kg.

El fruto de papaya se lo encuentra presente en tres formas badsicas: -
globular, obtonga vy piriForme. La forma estd influida por el tipo de -
Flor.,,La forma hembra y hermafrodita con cinco estambres produce frutos -
redondeados. Los hermafroditas con mds de cinco estambres y pistilo alar
gado produce frutos alargados. La superficie externa del fruto debe ser

lisa sin surcos ni lomos,  los que aumentan la posibilidad de dafio en el -

“transporte. La cavidad seminal debe ser pequefia; el didmetro de la cavi-

dad interna debe ser menor que la mitad del didmetro externo del fruto.
La seccidn transversal de la cavidad interna debe ser circular, puesto -

que facilita la remocidn de las semillas.

La pulpa debe presentar maduracién uniforme, firme, cantidad regular-

de jugo, ausencia de fibra, sabor azucarado y algo de aroma.

El sabor del fruto generalmente es mejor cuando estd completamente ma
duro y tiene un contenido de azilcar de 12 a 15% (aunque estos valores son
relativos, dependiendo de la variedad y el pie de arbusto). Tanto la sin

tesis de azlcares como, el sabor dependen de la superficie foliar.

El olor puede variar de casi imperceptible a altamente aromdtico. El~
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color varfa de amarillo a rojo. E! color preferido es el naranjo intenso;

el color rojo es recesivo para amarillo. (10.6)






V. DESARROLLO DEL PROCESO
4.1. DIAGRAMA DE FLUJO

Del diagrama de flujo se desprende que la planta operaria en forma-
lineal sin alternativas laterales que entorpecieran el proceso. (Fig. -

Ne 4.1.).
4L.2. DIAGRAMA DE OPERACIONES

El diagrama de operaciones presenta la misma linealidad que el dia-

grama de flujo (Fig. N¢ 4.2.).
L.3. DESARROLLO DE LAS OPERACIONES: TECNOLOGIA, CALCULOS Y CONTROL

RECEPC!ON.-.La recepéidn de las frutas se la realiza éobre el piso,
procediendo a pesarlas para registrar el'peso comprado,

Eventualmente se procederd a almacenarlas, dependiendo de las condicio—
nes de trabajo y del abastecimiento de materia prima. (Informacién com-

plementaria en el punto 9.4.4.).

LAVADO. - E1rlavédo previo avlas Operaéiones fndusfria}es. se reali-=

za en un estanque con agua en agitacidén para facilitar Ta-

e]iminacién de las suciedades y de la rebaja de la carga inicial de gér-
menes. Cuando las frutas contengan demasiada suciedad adherida y tierra
ée procederd a facilitar la limpieza mediante la utilizacidén de escobi{ —
I]as..Se'tecomfenda clorinar de modo que el cloro residual sea de 5 p.p.

m.

CORTE.- La operacidn de corte tiene como finalidad facilitar la ope
los frutos se podrd realizar con mucha facilidad la eliminacién de semi-

11a.

la operacién de pulpatado sé procede a eliminar las=

L]
T
o |

PULPATADO.
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semillas, cdscaras vy ffbras qué quedan como residuo en los tamices de -
la maquina pu]patadora; No es de temer qué pueden incorporafse algunos -
factores que vienen unidos a Ias.céscaras y semillas y que scolamente se -
activan cuando estas frutas o sus cdscaras o semillas se cuecen. Se rea-

liza en un pulpatador de acero inoxidable.

CONCENTRACION.- En la operacién de concentracidn se realiza una 1i-

gera eliminacién de agua (6,4%) mientras se cuece -

la pulpa eliminando 1os.gases retenidos en la estructura como consecuen-
cia del pulpatado. Ademds se realiza la inactivacién de los enzimas pec
tolfticos y una rebaja en el ndmero de gérmenes.‘ Por otra parte durante
la coccidn se asentla el ardma propio de la papaya contribuyendo de esﬁa
manera a realzar la calidad. Durante esta etapa se agrega el azlcar -
(7.4%). Se realiza en conceﬁtradores atmosféricos de doblé fondo y de -

acero inoxidable,

ENVASADO .- Una vez realizada la concentracidn y ajustado el conteni~
do de solidos se procede a envasar en latas N2 2 Stdndar.
Se utilizan tapadoras semiautomdticas. El envasado se realiza en calien-

te (78°C).

TRATAMIENTO TERMICO.~ De a;uerdo a las experiencias realfzigas en la

industria. enlatadora ALVIL, se havdeterminado-

que el par temperatura-tiempo mds apropiado para este tip6 de producto y-

en las condiciones postdladaé en el presente proyecto, son de 110°C y 10~
psig de presidn (110°C~y 0,35 Kg/em2), durante un tiempo de 30 minutos.

Aunque el producto es.no dcido (pH sobre 4,5), sin embargo las condicio—

nes de trabajo, la cantidad de sélidos y la presencia de Vitamina C hacen

efectivo este tratamiento'térmico y no presenta latas abombadas en los en

sayos de estabilidad realizados en la estufa a distintas temperaturas.
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(20°C, 37°C y 55°C).

ENFRIAMIENTO .- EI enfriamiento de las latas debe hacerse dejando las
.latas a una temperatura de 38 a 40°C para permitir -

que se sequen solas. Se recomienda, aunque no es imprescindible, clorar-
el agua de enfriamiento para evitar la recontaminacién de las latas durai

te el proceso de enfriamiento, de modo que el cloro residual sea de cinco

p.p.m.

ALMACENAJE.- El almacenaje debe ser realizado en una bodega que ten-
ga una temperatura promedio de 10 a 12°C y una humedad-
ambiental de alrededor de 55 a 75%. Debe ser hermética y tener buena cir

culacién de aire.

ETIQUETADO.- El etiquetado se puede realizar en forma manual o meca-
nica. Para las condiciones de la planta propuesta, se-
puede realizar en forma manual. Se recomienda‘que el etiquetado se reali
ce a los 15 dfés siguientes al envadado, para permitir una uniformidad -
del producto terminado.
EMBALAJE .- E1 embalaje se puede realizar en forma continuada al eti-
quetado y en cajas de 48 unidades (Lata N2 2 st.). (10)

CUADRO 4.1.

PULPADO  CONCENTRACION  AGREGADO AZUCAR  ENVASADO

Entra 1.161;50 965,92 904,13 990, 24

Sale ' 965,92 904,13 : 990,24 990,24
Pérdidas 195,58 61,79

Porctj. Pérd. (%) 18,64 6,40

Pérdida total - 195,98 252,37

% Pérd. total 16,84 22,16 . ,

Ganancia en peso . 86,11

% ganancia : 9,5

% ganancia total . 7,4

ELABORACION: Dolores Apolo B.

El control de las operaciones debe ser ejecutado por un jefe de planta -
que deberad también realizar las funciones de Gerente.
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L. 4. MAQUINARIA Y EQUIPO NECESARINS

Las maquinarias necesarias pafa realizar las operaciones involucra-
das en el presente proyecto son:
BALANZA.- Una balanza de capacidad de 500 a 1.000 Kg. Se preferird -

el tipo romano.

ESTANQUE DE LAVADO.- Un estanque de lavado realizado en asbesto-cemen

to, con capacidad de-~800 litros.

MESON DE GCORTE.- Un mesdn de corte con cuatro puestos de trabajo, de-

superficie de acero inoxidable.

PULPATADORA.- Una miquina pulpatadora de acero inoxidable con capaci-

dad para pulpatar fh7 Kg/hora.
JA

'CONCENTRADOR.i DosICOncentrado{;s atmosféricos de acero inoxidable, -
con doble pared para circulacién de vapor, con valvula

de eliminacidn de condensados y de exceso de presidn.’

LLENADORA.=- Una mdquina llenadora con control de nivel para liquidos~
semipéstosos. Su capacidad es de 20 latas por minuto = a

1,200 latas/hora.

TAPADORA.= Una tapadora semiautomitica que permita una velocidad de -

20 ltas/min. equivalente a 1.200 latas/hora.

'AUTOCLAVES O RETORTAS.- Tres retortas de capacidad para 44 latas N2 2
stdndar. Provistas de equipo de control com-

puesto de par termémetro-mandmetro; termdgrafo y vdlvula de purga para -

'

ESTANQUE ENFRIADOR.- Elaborado en asbesto-cemento, con capacidad para

6 m3.
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CALDERA.- Caldera a diesel N2 2 liviano, provista de manémetros y -
termémetros para carga y termémetros y mandmetros para en-

trega. Capacidad de generacidn de vapor de 500 Kg/hora.

La capacidad de la planta estd en funcién de la cantidad de materia-
prima que ingresa. De acuerdo a esta capacidad se hace la seleccidn de -
maquinaria. (Se adjunta un cuadro de las capacidades individuales, Cua—

dro 4.2).



CUADRO L .2. CAPACIDAD DE EQUIPOS Y MAQUINARIA

MAQUINARIA ‘ CAPACIDAD MINIMA CAPACIDAD MAXIMA CAPACIDAD PROMEDIO | OBSERVACIONES
Balanza . 500 Kg. l.OOOIKg‘ | 750.800 Kg. Tipo romana
Estanque tavador 800 Lt. i 000 Lt. 800 Lt.

Mesén de Corte . 4 Puestos 10 Puestos © b4 Puestos

Pulpatadora ' 200 Kg/hora oo Kg/hora 240 Kg/hora - Dos pulpatadores
Concentrador - Loo Kg. l T 800 Kg. 4 500 Kg. Dos concentradores
Tapadora ' 960 Latas/hora 1.500 Latas/hora 1.200 Latas/hora Semiautomatica
Llenadora 960 Latas/hora - 1.500 Latas/hora 1.200 Latas/hora

‘Autoclaves 4 88 Latas | 88 Latas ~ Tres autoclaves
Estanque enfriador 900 Latas 1.000 Latas 800 Latas

Caldera : 7 Hp ‘ Diesel N= 2

FUENTE: Catadlogos FMC y otros 1980-1981-1982.

ELABORACION: Dolores 0. Apolo B.

%4
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L.5. COSTOS DE LAS OPERACIONES
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En la imposibi]idéd de determinar el costo individual de cada una de

las operaciones, debido a que es bastante engorroso el procedimiento se -

utiliza el método para determinar en forma de prorrateo entre el costo to

tal y cada una de las operaciones.

LAVADO:

CORTE:

PULPADO:

COCCION:

Costo de Fabricacidn
Mano de Obra

Costo de Ventas

Costo de Administrac.

Costo Financiero

Costo de Fabricacidn
Mano de Obra

Costo de Ventas

Costo de Administrac.

Costo Financiero

Costo de Fabricacion

Mano de Obra

Costo de Ventas

Costo de Administrac.

Costo Financiero

Costo de Fabricacidn
Mano de Obra

Costo de Vehtas

Costo de Administrac.

Costo Financiero

(En el primer afo)

s/ 540.675,85
" 15.746,25
" 13.085,25
" 44.201,58

'102.045,06

”5&0.6}5;85
" 94.477,50
" 13.085,25
" L4 201,58

''102.045,07

1540.675,85
" 55.111,88
"' 13.085,25
" 44.,201,58

''102.045,06

"'540.675,85
"' 23.619,38
"' 13.085,25
"4k, 201,58

''102.045,07

L O R

s/. 715.753,99

794.485,25

755.119,62

723.627,13

s/.2'988.985,99
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ENVASADOD:

TAPADO:

TRATAMIENTO TERMICO:

ENFRIAMIENTO DE LATAS:

Costo de Fabricacidn
Mano de Obra

fosto de Ventas

Costo de Administrac.

Costo Financiero

Costo de Fabricacién
Mano de Obra

Costo de Ventas

Costo de Administrac.

Costo Financiero

Costo de Fabricacién
Mano de Obra

Costo de Ventas

Costo de Administrac.

Costo Financiero
Costo de Fabricacidn
Mano de Obra

Costo de Ventas

Costo de Administrac.

Costo Financiero

s/. 540 .675,85
n23.619,37

' 13.085,25

' 44, 201,58

1 102.045,06

" 540.675,85
" 23.A19,37
" 13.085,25
" 4L, 201,58

" 102.045,07

" 540.675,85
" 9L 477,50
" 13.085,25
WoUk.201,58

1 102. 045,06

[P At RS & R

" 540.675,86

' 47.238,75
"' 13.085,25

"'102.045,07

nnnnnnnnnnnnn
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s/. 2'988.985,99

s/. 723.627,11

723.627,12

o 794,485, 24

o4l 201.61

" 747.246,54

h.6} COSTO DE LAS OPERACINNES TOTALES

s/. 5'977.972,00

Seglin podemos apreciar del puntb anterior (4.,5), el costo total de -

las operaciones asume el valor de s/. 5'977.972,00. Est

e valor proviene-

de la suma de los costos parciales de las operaciones que intervienen en-

la produccién global.
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L.7. COSTO DE PRODUCC1ON

El costo de produccidédn asumido para el primer afio de funcionamiento-

del proyecto es de s/. 5'977.972,00, que proviene de los siguientes cos—

tos: |
Costo de fabricacién s/. 41703.316,81
Costo de administracion " 353.612,67
Costo de ventas " 104.682,00
Costo financiero " 816.360,52

s/. 5'977.972,00

Para los otros afios de vida atil del proyecto, el costo de produccién
tiene valores diferentes que se pueden observar en el Anexo # 15,
la produccidn:

CT =" Costo de fabricacién +
Costo de administracidn +
Costo de ventas +

Costos financieros.
De otra manera el costo total es igual a la suma de Costos Fijos + =
Costos Variables:

“CT = CF + CV.

Los costos.fijos se mantienen constantes a cualquier nivel de produc
cidn de la industria, de modo que los valores del Costo variable se incre

- mentan al aumentar la produccién y disminuyen al disminuir ésta.

El costo medio o unitario se establece al dividir la magnitud ﬂe] -

costo total entre el nimero de unidades broducidas:
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Costo medio Costo Total (1)
oCostotllnitario= i

¥ unidades producidas

4.8, PUNTO DE EQUILIBRIO ECONOMICO

Como hay algunas diferencias en cuanto al costo de produccidn debido
a las variaciones en el costo financiero, tenemos que segln el Anexo # 17
el punto de equilibrio se mueve entre 32,31% que corresponde al primer -

afio y el 18,14% que corresponde al décimo afio de vida Gtil del proyecto.

El procedimiento matemdtico de cdlculo se indica en el Anexo # 16 y
se lo hace en base al afo considerado normal, es decir, cuando no existe-

el cargo por costos financieros.

b.s. fSTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

En el Anexo # 18 podemos observar el estado proformado de pérdidas vy
ganancias que corresponde a una proyeccion de los futuros ingresos y la -
deduccidn de los costos y descuentos respectivos correspondientes a los -

afios de vida Gtil del proyecto.

Las utilidades netas que se perciben asciende a s/. 3'317.826,42 en-
el primer afo hasta s/. 4'323.574,34 en el décimo afio de vida del proyec-

to.

e
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V. DISENO DE LA -PLANTA
5.1. DIAGRAMA DE RECORRIDO

Segln se puede observar en el diagrama de recorrido, las operaciones
- son lineales y no exisﬁen interferencias por cruzamiento entre las opera-
ciones, tampoco existen cuellos de botella que puedan interferir en la sg
cuencia de los procedimientos. Existen suficientes &reas paracirculacidn
y mantenimiento de modo que no se perturben ni las operaciones ni las la-
bores de mantencién. La seguridad del trabajo y de las miquinas estd ga-

rantizada por el amplio perimetro dedicado a cada una de las mdauinas.
5.2. DIAGRAMA HOMBRE-MAQUINA

De acuerdo al diagrama hombre=-méquina existe un aprovechamiento casi
total del tieme para ocupar las ocho horas que entrega el opérario al -
trabajo dé la planta. Sin cansar al operario, ni entregarle un trabajo -
ésclavizante se realiza una rotacién que asegure la pérdida de monotonfa-

laboral.
5.3. DISTRIBUCION DE LA PLANTA

La distribucién de la planta se ha hecho considerando todos los as—
pectos técnicos y de seguridad recomendados. De esta manera se aprovecha
el gspacio,transcurre una secuencia casi perfecta en las operaciones y se
permite la futura expansién de la planta sin producir el movimiento de -
los equipos instalados. Ademss se puede realizar una renovacidn de acuer
50 a los adelantos tecnoldgicos sin necesidad de cambiar los equipos o de
eliminar la ﬁayor parte de la'planta. La capacidad médxima de utilizacidn
de la planta es de cuatro mil doscientos veinticuatro (L.224) latas N@ 2-

estandar, determinada por la bateria de autoclaves.

Estd utilizada la planta al 48,8% principalmente por la mano de obra

y la secuencia en la utilizacidn de los equipos.
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Si se aumentara la mano de obra, seria posible aumentar la produccién

siempre y cuando exista suficiente materia prima.

Con el mismo equipo de la planta es posible elaborar todo tipo de -
concentrados y jugos (o néctares) que no requieran tratamiento al vacfo -

(citricos y tomates), ademds de mermeladas.
5.4, DISENO DEL EDIFICID

Para el disefio del edificio se ha previsto la funcionalidad del dise
fio de planta, la circulacidn de aire o renovacidn requerida para el nor—
mal funcionamiento y el trabajo de los operarios y las &reas externas de-
circulacién de vehfculos, oficinas administrativas, vestuariosy servicios

higiénicos para los operarios.
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52.  DIAGRAMA HOMBRE MAQUINA
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tigs.-3 DISTRIBUCION DE MAQUINARIA EN LA PLANTA

IL..BALANZA
@ 2._.ESTANQUE DE LAVADO
3..MESON
® 4 _PULPADORA

S5._.CONCENTRADORA
6..CALDERA
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TERMINADOS
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Vi. LOCALIZACION INDUSTRIAL
6.1. FACTORES LOCACIONALES

Los factores locacionales que debemos considerar para el estudio del

lugar mas probable, vienen determinados por:

Infraestructura. Principalmente por las facilidades en vias de comu
nicacién, valor de terrenos, aspectos legales, recursos hidrdulicos o de-

abastecimiento de agua, recursos eléctricos y técnicos.

Disponibilidad de mano de obra especializada y no especializada, per.

sonal técnico para direccién y mantenimiento.

)
Recursos financieros que permitan el montaje o implementacidn.

Politica de descentralizacidn.
6.2, EVALUACION DE LOS FACTORES

Del factor vial o de vias de comunicacién; en general la provincia -
de Zamora-Chinchipe cuenta‘con pocas y de mediana calidad. Por otra par-
te dadas las condiciones por Jés que actualmente transcurre la planifica-
cién vial, no serd hasta dentro de varios afios due esta provincia cuente-
con vias de acceso de mayor facilidad. Pero dentrg de esta situacidn es

mas oportuno movilizar productos elaborados gque no materia prima.

E1 valor de los terrenos es menor en esta provincia que en cualquie-

ra otra. Hay mayor atraccidn hacia esta provincia que hacia otras.

Recursos hidriulicos o de disponibilidad de agua, son mds abundantes

' °
y permiten un mejor abastecimiento tanto de agua para las operaciones co-
mo para la disposicién de los residuos. Los esfuerzos que se realicen pa

ra la potabilizacidn del agua generardn beneficios para la zona, aumentan

do la higiene y las précficas de salubridad beneficiosas para lapoblacidn.
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Como la provincia ésté en vias de desarrollo, hay mayores facilida—
des para implementacién eléctrica y técnica. Por otra parte los recursos
de aspecto legal aunqde en menbr cantidad si los hay en forma que permi—
tan un-désarrollo'nOrmaJ. Ahora esta conectada al sistema de discado di-

recto para el pafs.

La disponibilidad de mano de obra existe aunque no en forma especia-
lizada, pero la presencia de colegios técnicos y de una extensidén Univer-

sitaria permite apreciar el despegue técnico de la zona.

Los recursos financieros si son posibles, aunque solamente exista -
una sucursal del Banco Nacional de Fomento que podrfa otorgar las cond =

ciones necesarias pafa la implementacién de la planta.

La provincia se encuentra dentro del segundo grupo de Fomento Indus-
trial, por lo tanto puede gozar de los beneficios de la Ley de fomento In

dustrial para las provincias.de despolarizacién industrial.
6.3. LOCALIZACION MAS POSIBLE

De écuerdo al examen de los factores locaﬁionales, podemos. determi—
nar que el local méas apropfado es la provincia de Zamora-ChincHipe, y de;
esta pfovintié el lugar m3s apropiado es la ciudad de Zamora. Alternati-
Qamgnte podria ser la ciudad de Yanzatza, pero por ahora carece de algu—

nos de los factores que den las faci]idadeé de funcionamiento. (11)






VI1. FINANCIAMIENTO INDUSTRIAL
’7.1. CRITERIOS DE FINANCIAMIENTO (9.11)

De acuerdo a todas las formas posibles de financiar un proyecto de -
"car3cter cooperativo, he elegido aquella de que la. cooperativa y un .orga-
nismo de desarrollo aporten el 20% de la fnversfén total, segdn las polf-
ticas de desarrollo de los orgahismos de desarrollo como PREDESUR, INCRAE.
E1 80% restante se considera a través de un préstamo de la Corporacidn Fi

nanciera Nacional - Comisién de Valores. (Anexos # 1h4).

Para el préstamo se debe considerar un 12% de interés,. 3% de comisidn

y un afio de gracia, para un perfodo de cinco afios (Anexos # 14y 19).
7.2. RENTABILIDAD

La rentabilidad se define como la capacidad de la empresa para gene-
rar utilidades. Para su cdlculo se consideran los beneficios producidos-
en un perfodo determinado'y el monto de los recursos utifizados en la pro
duccidn o la obtencién de esos beneficios en el mismo perfodo. La renta-

bilidad es un criterio estdtico de evaluacion.
Rentabilidad sobre la Inversién Total:

Corresponde también a la wutilidad neta sobre los activos totales. -
Se obtiene dividiendo la ganancia neta por el total de activos utilizados

_bor .1a empresa en el perfodo considerado. (Cuadro 7.1.)

_ _Ganancia Neta
it Activos Totales

Al ‘medir la eficiencia de la utilizacién de los activos totales, una
o ,
Mayor tasa indica una mayor eficiencia.

Rentabilidad respecto del Capital Fijo:

Llamado poder genefador de beneficios. Se obtiene dividiendo la -
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utilidad neta por el total de activos fijos, correspondientes a terrenos,

construcciones, instalaciones, maquinarias y equipos y otros activos. Es

lo que generalmente se denomina CAP|TAL TOTAL TANGIBLE.

_ _Utilidad Neta
if Inversidn Fija

Mide la eficiencia del capital fijo invertido en el proceso de pro—

duccién de la.empresa. (Cuadro 7.1.)



Capital Fijo

CUADRO 7.1. R N T A B L | A
| ANO It ANO fll ANO v ANO Vv ANO : Vi ANO Vit ANO Viil ANO lX ANO X ANO'
Rentabi lidad _ . o
~ Sobre la -  48,77%  3h,04% 36,34% 38.63% 40.93% 57.95% 57.95% 57.95% 57.95% 63.55%
Inversidon Total v |
Rentabilidad
Sobre el 60.19%3  42.01% LY . 85% '47.68%  50.51% 71.52% 71.52% 71.52% 71.52% . 78.43%

£y






VII11. EVALUACION DEL PROYECTO
8.1. CRITERIOS DE EVALUACION (11)

Para la evaluacién de un proyecto se miden por lo general tres aspec -
tos fundamentales gue son:
Evaluacién tecnolégica, que estd analizada en la Ingenieria del pro-

yecto.
La evaluacidn econdmica o financiera, y
Lé evaluacién social.

8.2. EVALUACION SOCIAL

¢

La evaluacién en el plano social se mide en dos aspectos: por medio-
de uno de ellos se mide el beneficio social de las inversiones y por otra

parte se mide el impacto social.
En el beneficio social tenemos algunos indices como:

- Relacidn beneficio/costo

Productividad de la mano de obra

Densidad del capital

Coeficiente de ocupacidn

Relacién Producto - Capital

RELACION BENEFIC10/COSTO.- Es el cuociente entre la sumatoria de los
beneficios descontados a la tasa ﬁertinente’del inversionista y la sumato

ria de los costos totales descontados a la misma tasa (Cuadro 8.1.).

Su valor para el presente proyecto es de 1;55, que se traduce en que

por cada sucre invertido se obtiene 1,55 sucres de beneficio.
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Respecto de esta relacién podemos plantear lo siguiente:
B/C > 1 se puede hacer el proyecto

B/C 1 es indiferente

B/C < 1 se rechaza el pfoyecto

PRODUCTIVIDAD DE LA MANO DE OBRA.- Se define como el valor de los -
bienes obtenidos por unidad de mano de obra utilizada en la produccién.
Permite comparar alternativas técnicas de produccidn, con el fin de estu-

diar la posibilidad de sustituir algunos de los factores productivos.

Se puede expresar en términos de valor bruto de' la produccién o en -

términos de valor agregado.

"En términos de valor bruto de la Produccidn::

_ Valor de la venta de la produccidn anual

P.H.0. hombres - afio
[}
P | 315éooo,oo
P.M.O = 1'719.166,67 —nCres _

hombre-afio

En términos de valor agregado:

_ Valor agregado

P.M.0 hombres - afio
. 1
oo, —8sETHL2L
P M.O. = sucres

hombre-afio

11076.123,54 =

De los valores calculados se deducé que en el primer caéo, se genera
un empleo por cada s/: 1'719.166,67 y en el segundo caso, se genera un em
pleo por cada s/. 1'076.123,54 invertidos, los que permiten evaluar la in-
tensidad del capital necesario de invertir para lograr la generacién de -
un empleo y comparar éste indice con otras alternativas de inversidn vy -

otros proyectos similares.
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DENSIDAD DE CAPITAL.- Mide la cantidad de capital empleado por perso

%

na ocupada.

inversion total

D.C. = # empleados directos
D.C. - 6'803é09h,h6
D.C. = 1'133.834,08 SUCres

persona ocupada

COEFICIENTE DE OCUPACION.- Es el valor reciproco de la densidad de -
capital e indica el nimero de empleados que genera por cada millén de su-
cres invertidds;'indicador vilido igualmentevpara evaluar alternativas -

tecnolégicas de inversién o de comparacidn entre proyectos

Ndmero de empleados
c.0. = —
Inversidn total

RELACION PRODUCTO/CAPITAL.- La relacién entre el valor agregado al -
producto nacional_y el capital empleado expresa la hroductividad de este%

Gitimo.

. ,_.;_ Valor agregado
’P/K "~ Inversidn Total
_ 6'Lk56. 741,21
P/K = £7803.004,56
P/K = 0)9&9

Es decir, que por cada sucre invertido en el proyecto, generard como
valor agregado neto al producto nacional la cantidad de s/. 0,949 al afo,

o bien, que por cada millén de sucres se generarén s/. 949.000.

Desde el punto de vista de impacto en el estrato social, el presente
proyecto no tiene una gran influencia directa, como seria la formacidn de
una empresa multilaboral y de alto desarrollo posterior. Su mayor valor-

social se encuentra en la oportunidad que brinda a pequefos propietarios-



47

agricolas.

Hoy no existe un poder comprador fuerte para la papaya, ni tampoco -
existe interés entre los agricultores por preocuparse del cultivo y mejo-

rar. la calidad de las variedades asi como del rendimiento.

La generacién inmediata de mano de obra es de once puestos, para to-
da la planta. Pero en forma lateral la generacién de empleos o incenti—
vos no son evaluables en forma precisa, pero puede triplicar o cuadrupli-

car la exjstencia actual.
8.3. EVALUACION ECONOMICA

Se realiza a través de la evaluacidn financiera, que intenta medir -
el efecto del proyecto desde el punto de vista de la empresa, valorando -
costos e ingresos a precios de mercado; en otras palabras, mide el benefi

cio que el proyecto le propofciona a la empresa,.

Para realizar la evaluacién se precisa considerar el tiempo vy el va-
lor del dinero en el tiempo de validez del proyecto o mediante el uso de-
V equivalentes financieros. Es decir, homogenizar 1levando los valores de

afios futuros a valores de afios presentes.

Los criterios de evaluacién y decisidn mas fuertemente usados son:
* Valor Actualizado Neto (VAN)
% Tasa Interna de Retorno (TIR)

% Andlisis de Sensibilidad

Para este tipo de evaluacidén es preciso definir la tasa pertinente -
del inversionista, que se acostumbra llamar también Costo de Oportunidad-
del Capital (COC), tasa de actualizacién o fasa de descueﬁtd, es decir la
rentabilidad de la‘Gltima fnversién en una economia teniendo en cuenta el

capital global disponible. Para el presente proyecto se ha definido la -
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tasa pertinente del inversionista en 16%.

Para calcular el valor neto y la tasa interna de retorno, es necesa-
rio elaborar un cuadro de flujos netos efectivos o beneficios netos, para

la vida econdmica del proyecto.

De tal manera que procedemos asi:
FLUJOS NETOS = Ingresbs Totales - Costos Totales
INGRESOS TOTALES = Ingresos por Ventas + Valores Residuales
COSTOS TOTALES = Inversién Total + (CostobAnual de produccién - Intefeses
- Amortizaciones - Depreciaciones + Impuestos)

(Cuadro 8.2.).

VALOR ACTUAL!ZADO NETO (VAN).- Se define como la sumatoria de la diferen-
cia entre los ingresos totales y los costos totales descontados a la tasa

pertinente del inversionista.

0 bien, es la sumatoria de los beneficios netos descontados a la ta-

sa pertinente del inversionista.

Representa en valores actuales el total de los recursos qUe quedan -
en manos de la empresa, al final de toda su vida Gtil: es el retorno 17—

quido actualizado generado por el proyecto.

Se puede establecer la siguiente relacidn:
VAN o la TIR serd mayor que la tasa de descuento utilizada
VAN o la TIR es la misma tasa de descuento

VAN o la TIR es menor que la tasa de descuento utilizada.

Para este caso VAN es positivo; por lo tanto la TIR a obtenerse serd

mayor que la tasa de descuento utilizada (Cuadro 8.3.).

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR).- Se define como aquel factor que hace que-
la sumatoria de los beneficios netos, descontados a una tasa R, sea igual

AN
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a cero.

La tasa de actualizacién R, se denomina tasa interna de retorno y re
presenta la rentabilidad media del dinero utilizado en el proyecto duran-

te toda su vida,

Al comparar la TIR con el COC o tasa pertinente del inversionista se
pueden hacer los siguientes planteamientos:

TIR > COC se puede hacer el proyecto

1]

CTIR = COC es indiferente

TIR ¢ COC no se debe realizar el proyecto.

Para nuestro caso, la TIR es mucho mayor que el COC, por lo tanto se

puede realizar el proyecto (Cuadro 8.4.).

ANALISIS DE SENSIBILIDAD O FORMA DE DETECTAR LA INCERT!DUMBRE.-.Se -
suele utilizar para comprobar la forma en qﬁe varfa la rentabilidad cuan-
do algo marcha mal o para caicular el efecto que puéde tener sobre. algln-
‘factor de evaluacidn (VAN, TIR, etc.) las Variaciones que pueded ocurrir-
en los elementos que conforman el flujo de Fondos‘de un pro?ecto; es de—
cir, variaciones en los ingresos, cosfos, precfos del producto o insumos,
cantidades ﬁroducidas, tasa de descuento, vida Gtil, valores residuales,-

etc.

Las variables que se presentan con mayor incertidumbre en el futuro-
son los ingresos y. los costos. Por tal razén se realizan estos analisis,

para este caso, variando los costos en 25% y los ingresos en 20%.

Del cdlculo del factor de sensibilidad se puede hacer los siguientes
planteamjentos:
Si el coeficiente resultante es > 1 el proyecto es sensible

b

1 no ocurre ninglin efecto

. Si el coeficiente resultante es

Si el coeficiente resultante es < 1 el proyecto no es sensible
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De acuerdo a los valores encontrados (Cuadros 8.5 y 8.6), tenemos -

" que el proyecto no es sencible.

VALOR AGREGADO.- El1 valor agregado es la diferencia entre el valor

bruto de la Produccién estimada en el proyecto y las compras que deben

hacerse a terceros para obtener esa produccidn (materias primas, suminis
tros) .

V.A = VENTAS - (materiasAprimas + suministros)

V.A = 10'315.000,00 - (3'858.258,79)

V.A = 6'456.741,21 |

VELOCIDAD DE ROTACION DEL CAPITAL.~ Se obtiene de dividir el valor -
anual de la produccién entre el capital total empleado para lograrlo.
Trata de medir la productividad de capital. Es un indice de volumen de

venta en relacién con el capital empleado.

Valor de la produccidn

V.R.C. = Inversion total
Vonc. - 10'315.000,00

T 6'803.004,46
V.n.C. = 1,516

Lo que indica que el valor anual de la produccién es de 1,516 veces -

la inversidn total, o que el capital invertido rota 1,5 veces al afo.

"PERIODO DE RECUPERACION DEL CAPITAL.- Se conoce también como ''pay -
’off period' y se define como el tiempo en que la suma de los flujos ne

tos sin actualizar, cubren el monto de la inversién total.

Segin el cuadro 8.2., vemos que el capital se recupera entre el 2do.
y 3er. afo del proyecto, equivalente a ltero, a segundo afio de ejecucién-

del mismo.



CUADRO 8.1. RELACION BENEFICIO - €OSTO (B/C)

ACTUALIZACION DE COSTOS 16% ACTUALIZACION DE INGRESOS 16%

ANOS ~ COSTO TOT. ORIG. FACTOR COSTO ACTUALIZADO INGRESO ORIGINAL FACTOR INGRESO ACTUALIZADO

0 6'803.004,46 - 6'803.00L4,46 | ' - - -
1 5'259.118,17 0.862 4'533.359,86 10'315.000,00 0.862 8'891.530,00
2 5'147.803,00 0.743 31824.817,64 10*315.000,00 0.743 7'66L.045,00
3 5'165.151,67 0.6450  3'305.697,07 10'315.000,00 0.640 6'601.600,00
4 5'182.499,33 0.552 2'860.739,63 10'315.000,00 '0.552 . 5'693.880,00
5 5'199.846,99 0.476 21475.127,17 10'315.000,00 0.476 41909.940,00
6 5'328.508,81 0.410 2'184.688,61 10'315.000,00 0.kto 4'229.150,00
7 5'328.508,81 0.354 1'886.292,12 10'315.000,00 0.354 3'651.510,00
8 5'328.508,81 0.305 °  1'625.195,19 10'315.000,00 0.305 3'146.075,00
9 5'328.508,81 0.263 © 1'401.397,82 10'315.000,00 0.263 2'712.845,00
10 5'328.508, 81 0.227 11209.571,50  10'813.342,6h 0.227 2'454 628,78
32'109.891,07 _ 49'955.203,78
5/ - 19'955.203,78

32'109.891,07

‘B/C = 1,556

[



CUADRO 8.2. FLUJO NETO EFECTIVO O BENEFICI0S NETOS

RES | DUALES

AROS INVERS | ONES COSTOS ANUALES  COSTOS TOTALES INGRESOS  VALORES FLUJO NETO

0 6.803.004 46 61803 .00k 46 - 6'803.004, 46
r - 5'259.118,17 51259.118,17  10'315.000,00 - 51055.881,83
2 - 5'147.803,01 5'147.803,01  10'315.000,00 - 5'167.196,99
3 - 51165.151,67 5'165.151,67  10'315.000,00 - ' 51149.848,33
! - 5'182.499,33 5'182.499,33  10'315.000,00 - 51132.500,67
5 - 51199.846,99 5'199.846,99  10'315.000,00 - 5'115.153,01
6 - 5'328.508, 81 51328.508,81  10'315.000,00 - 41986.491,19
7 - 5'328.508,81 5'328.508,81  10'315.000,00 - 41986.491,19
8 - 5'328.508,81 5'328.508,81  10'315.000,00 - 41986 491,19
9 - 5'328.508,81 5'328.508,81  10'315.000,00 - 41986.491,19
10 - 51328.508, 81 51328508, 81 498.342 64 5148483383

10'315.000,00

A



CUADRO 8.3. VALOR ACTUALIZADO (VAN) 16%

n
ANOS FLUJO NETO 'TfIlT‘ 16% VALOR ACTUAL1ZADO NETO
Factor de Descuento’ '

0 - 6'803.004,46 - - 6'803.004,46
. 1 '5'055.881,83 0,862 41358.170,14
2 5'167.196,99 0,743 3'839.227,36
3 5'149.848.33 0,640 3'295.902,93
4 5'132.500,67 0,552 2'833.140,37
5 5'115.153,01 0,476 2'434.812 83
6 4'986.491,19 0,410 2'044. 461,39
7 41986.491,19 - 0,354 11765.217,88
8 4'986.491,19 0,305 1'520.879,81
9 4'986.491,19 0,263 | 1'311.447,18
10 5'48L4.833,83 0,227 1'2u5.057,28
+ 17'845.312,71

£9

s
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CUADRO 8.4. TASA INTERNA DE RETORNO (TiR)

~ DEPRECIAC!ONES CASH FLOW TV . VALOR PRESENTE _14 n-— VALOR PRESENTE
ANO  UTILIDAD NETA "1 4oRT1ZACIONES 0 BENEFICIO NETO (%IT) 45% CNETO (113) 50% NETO
1 3'317.826,42 271.140,69 3'588.967,11 0.690 2'476.387,31 0.667 2'393.841,06
2 2'315.999,96 271.140,69 2'587.1L0,65 0.476 1'231.478,95 0. 444 1'148.690,45
3. 2'472.127,92 271.140,69 2'743.268,61 0.328 899.792,10 0.296 812.007,51
L  2'628.256,86 271.140,69 2'899.397,55 0.226 655.263,85 0.198 655.263,85
5 2'784.385,84 ©271.140,69 3'055.526,53 0.156 476.662,14 0.132 403.329,50
6 3'942.342,22 271.140,69 41213.482,91 0.108 455 056,15 0.0878 . 369.943,80
7  3'942.342,22. 271.140,69 4.213.482,91 0.0742 312.640,43 0.0585 .~ 2L46.488,75
8 3'942.342,22 271.140,69 41213.482,91 0.0512 215.730,33 0.0390 164.325,83
9  3'942.342,22 271.140,69 41213 .482,91 0.0353 148.735,95 0.0260 109.550, 56
10 L4'323.574,34 271.140,69 L'594.715,03 0.0243 111.651,58 0.0173 79.488,57
0 6'803.004 46 - - - 6'983.398,79 - 6'382.929,88
180.394,33 - - 420.074,58
_ 180.394,33
TIR = 45 + 5 95535133 + §20.075 58
- 180.394,33 -
TIR = 45 + § 50 51
TIR = 45 + 5§ (0.3004)
TIR = 45 + 1,502
TIR = 46,50
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CUADRO 8.5. ANALISIS DE SENSIBILIDAD. INCREMENTO DE LOS COSTOS EN 25%

COSTO

ARO "TOT.ORIG. COSTO TOT.+ 25% INGRESOS ORIG. FLUJO NETO  FACTOR 45% VALOR ACT.NETO FACTOR 40% VALOR ACT. NETO
0. 6'803.004,46 8'503.755,58 - 8'503.755,58 -8'503.755,58 -8'503.755,58
1 5'259.118,17 6'573.897,71 10'315.000,00  3'741.102,29 0.69 2'581.360,58  0.71k 2'671.147,04
2 5'147.803,01 6'434.753,76 10'315.000,00  3'880.246,24 0.476 11846.997,21 0.510 11978.925,58
3  5'165.151,67 6'456.439,59 10'315.000,00  3'858.560,41 0.328 1'265.607,81 0.364 1'404.515,99
L 5'182.499,33 6'478.124,16 10'315.000,00 3'836.875,84 0.226 867.133,94 0.260 997.587,72
5 5'199.846,99 . 6'499.808,74 10'315.000,00 3'815.191,26 0.156 595.169,84 0.186 709.625,57
6 5'328.508,81 6'660.636,01 10'315.000,00 3'654.363,99 0.108 394.671,31 0.133 486.030,41
7 5'328.508,81 6'660.636,01 10'315.000,00 3'65L4.363,99 0.0742 271.153,81 0.095 347.164,58
8 5'328.508,81 6'660.636,01 10'315.000,00 3'654.363,99 0.0512 187.103,44  0.068 248 . 496,75
9 5'328.508,81 6'660.636,01 10'315.000,00 3'654.363,99 ~ 0.0353 128.999,05  0.048 175.409,47
10 5'328.508,81 6'660.636,01 10'813.342,64  4'152.706,63 0.0243 100.910,77  0.035 145.344,73

-264.647,82 +660.492,26
_ 660.492,26 , - = y -
TIR = 4o + 5 §60 59226 + 264 657,87 TIR PROYECTO - TIR NUEVA = 46,50 - 43,57
- = 2,93
_ 660.492.26 ’
TIR = L0 + § 972 15008 . 2,93
% VARIACION =
- : 46,50
TIR = 40 + 5 (0,713937)
= 6,301%
TIR = L0 + 3,5697
, 6,301
SENSIBILIDAD = 132
TIR = 43,57 13,57 |
- = 0.145

19



CUADRO 8.6. ANALISIS DE SENSIBILIDAD. 'DISMINUCION DE LOS INGRESOS EN 20%

ARO COSTO TOT.ORIG. INGRESOS ORIGIN. INGR.-20% FLUJO NETO  FACT. 45% VALOR ACTUAL NETO FACT. 40% VALOR ACTUAL NETO
0 6'803.004,46 - - 6'803.004, 46 - 6'803.004,46 - 6'803.004,46
1 5'259.118,17  10'315.000,00  8'252.000,00 2'992.881,83  0.69 2'065.088,46 0.714  2'136.917,63
2 5'147.803,01  10'315.000,00  8'252.000,00 3'104.196,99  0.476  1'477.597,77 0.510  1'583.140,47
3 5'165.151,67  10'315.000,00  8'252.000,00 3'086.848,33  0.328  1'012.486,25 0.364  1'123.612,79
L 5'182.499,33  10'315.000,00  8'252.000,00 3'069.500,67  0.226 693.707,15 0.260 798.070,17
5 5'199.846,99 . 10'315.000,00  8'252.000,00  3'052.153,01 0.156 476.135,87 0.186 567.700, 46
6 5'328.508,81  10'315.000,00  8'252.000,00 2'923.491,19  0.108 315.737,05 0.133 388.824,33
7 5'328.508,81  10'315.000,00 . 8'252.000,00 2'923.491,19  0.0742  216.923,05 0.095 277.731,66
8 5'328.508,81  10'315.000,00  8'252.000,00 2'923.491,19  0.0512 149.682,75 0.068 198.797,40
9 5'328.508,81  10.315.000,00  8'252.000,00 2923.491,19  0.0353 103.199, 24 0.048 140.327,58
10 5'328.508,81  10'813.342,64  8'650.674,11  3'322.165,30  0.0243 80.728,62 0.035  116.275,79

‘ ‘ -211.718,25 +528.393,82
TIR = 4o + 5 528.393,328432?i§;18,25 TIR PROYECTO - TIR NUEVA = 46,50 - 43,57
= 2,93
o s S0
e % VARIACION = 6,301%
"TIR = 40 + 5 (0,713937) ' : _ 6,301
SENS1B1L1DAD - 155
TIR = 40 + 3,5697 , .
= 0,145
TIR = 43,57
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IX. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
9.1. EL MERCADO PARA LA PULPA DE PAPAYA (2)

‘Como se ha comentado en el capitulo |I, el principal mercado para la
pulpa de papaya se encuentra en la fabricacién de jugos enlatados y las -

fuentes naturistas o que expenden jugos o frescos de frutas.

A medida que se produce la expansidn de las poblaciones y un mayor -
auge del turismo, hay una mayor necesidad de eliminar la manipulacién di-
recta de las frutas evitando de esta mahera la propagacidn de enfermeda--
des del sistema digestivo o que se propagan a través de las chidas o be-

bidas.

La fabricacién de preelaborados o semielaborados, como en este caso,
facilita las futuras operaciones en la elaboracién de acabados o termina-
dos..

,

Ademss de los lugares que expenden jugos o frescos de frutas, el -

otro merEédo paralelo, lo const}tuyen las amas de casa que compran el pro

ducto en pulpa, para elaborar reposteria y otros derivados como mermela—

das caseras, néctares, jugos y rellenos para reposteria.
9.2. IMPORTANCIA DE LA INDUSTRIALIZACION DE LA PAPAYA

La papaya en una fruta tropial de amplia aceptacidn en los mercados-
no sélo nacionélés, sino especialmente internacionales. Presenta varias-
caracterfsficas que la -hacen apropiada a la industrializacién como son: -
alto contenido de pédfina, abundante jugo y color aceptable. Por otra -
parte tiene algunas ;aracter?sticés de corte medicinal como lo es la pro-

piedad de reducir el depdsito de colesterol.

Desde el punto'de vista netamente industrial es posible sacar buen -
provecho de su industrializacién debido a su facilidad de cultivo, bajas-

pérdidas en el rendimiento y poca manipulacion.
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9.3. APORTE DEL PROYECTO AL DESARROLLO DE LA PROVINCIA DE ZAMORA CHINCHIPE

Aparte del desarrollo comunifario, como es la creacidén de una coope-
rativa agricola, se cuenta con la creacién de fuentes de trabajo en la -
provihcia, se promueve el cultivo de la papaya, se estandariza un mercadq
o se crea un poder comprador para los agricultores, asegurando de esta ma

nera una compra y un precio constante gue redunda en su beneficio.

La creacidn de una industria de este tipo en la provincia abrird los
0jos del sector pdblico y privado, y gue vean otras expectativas de indus-
trializacidn que son necesarias y que _contribuyen a mejorar el standar -

de vida de los pobladores del Oriente.

Una alternativa para el comercio internacional paralela a-la elabora
cién de pulpa, lo constituye la operacién de embalaje para embarques al -
exterior, seleccionando adecuadamente la fruta y sometiéndolas a un lava-

—

. o« . P \~\.“1\ ’
do y cubrimiento con fungostdtico y/o plaguicidas— . __
9.4. RECOMENDACIONES GENERALES
. . I ) x \
Para que la materia prima que. llegue a la. planta lo haga en las mejo
res condiciones, se presentan algunas recomendaciones que evitan el dete-

rioro, asegurando la calidad.
9.4.1. RECOMENDACIONES PRE-RECOLECCION

"En las Gltimas semanas previas a la.cosecha, debe evitarse el
uso de abonos nitrodenados gue aumentan el contenido de humedad y en con-
secuencia reducen lg concentracion de s.s. en el fruto. Por otra parte -
hacen riesgoso el transporte y.la manipulacion debido a su fragilidad.

' Otra consecuencia es que favorece la proliferacidon de las moscas de la -

fruta y otras plagas que deterioran los frutos.
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E1 aclareo dé los frutos es una practica poco generalizada. Consiste

en eliminar tan pronto como sea posible todas las frutas pequefias y defor
mes que impidan el desarrollo normal de los otros frutos, en un arbusto -
exces|vamente cargado o en los que tienen tendencia a producir frutos car
peloides. Con esta préctica se realiza una seleccién previa vy se obtie=—

nen frutos de desarrollo uniforme.
. _

Arbustos con frutos sostenidos por pedinculos largos, necesitan me=

nos aclareo que'érboles con pedinculos cortos.
9.4.2. RECOMENDACIONES POST-RECOLECCION

Los frutos de papaya pueden recolectarse cuando empiezan a -
amarillar o el latex se vuelve de color blanco. FComo se trata de un fru-
to delicado, se debe cosechar evitando los golpes, para evitar que el fru
to se deshidréte rdpidamente, se debe procurar que quede un trozo de.pé——

ddnculo adherido.

Los frutos se transportan en cajas de madera o cartén, colocando los
frutos en posicién vertical con el pedinculo hacia abajo, sobre una cama-

de paja u otro material quevevite el dafo.

La cosecha es facil cuando los arbustos son pequefios y los frutos se
pueden alcanzar con la mano desde el suelo. Sin embargo cuando los arbui'
tos son altos se dificulta la césecha; no sevdebe permitir que los frutos
caigan al cortarlos, porque el golpe favorece la putrefaccion. Es necesa
rio unas es@alas, boisas cosechadoras y mas modernamente mdquinas especia

les.

Los frutos que presentan un tinte amarillento en la parte apical pue
den cosecharse. En tiempo frio, cuando los frutos maduran mas lentamente,

éstos se dejan en el arbol hasta que tengan mas color antes de cosechar—
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los y asi obtener un mejor sabor. Los frutos que se dejan en el drbol -
con m3s de un tercio de color, tienen una vida de almacenamiento mas cor-

ta y son mis susceptibles al ataque de la mosca de la fruta.

A medida que el fruto madura, ]a pulpa adquiere un sabor dulce. EI-
contenido de humedad alcanza de 85 a 88% y los azlcares totales de 7 a -
12%, la mayor parte de ellos acumulados durante las dos o tres GUltimas se
manas de maduracién. En la madurez y durante las seis semanas énteriores

el fruto no contiene o tiene muy poco almidén.

Frutos cosechados de arboles afectados por enfermedades virosas son-
de baja calidad y especialmente con-poco contenido de azdcar. La reduc—
cidén de s6lidos podrfavdeberse a la reduccidn de clorofila causada por vi
rus. La fijacidn fotosintética de hojas afectadas por el virus mosaico -

del tabaco, fue de un 36% comparado con las hojas sanas.
9.4.3. RECOMENDACIONES SOBRE EL TRANSPORTE

Los cubos o cajas de campo usados en la cosecha de los frutos
se deben acolchar o forrar. La viruta de madera, o paja cubierta con pa-
pel o arpillera sola, hace de forro satisfactorio para el embalaje. Los-

carros utilizados para el transporte requieren de similar proteccidn.

Debido a que los frutos tienen una piel que se magulla facilmente, -
se deben evitar los materiales de empaque dsperos. Los frutos se deben -
‘envolver en uno o dos espesores de papel periodico o empacar en papel co-

rrugado.

Los contenedores deben llevar sélo una capa de fruta, por cuanto el-
_peso de la capa superior es suficiente para romger algunas de la capa in-
ferior.. Contenedores de papeles de fibra corrugados, con divisiones en—

tre los frutos, han sido especialmente satisfactorios, ya que las papayas
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no se deben empacar con ningdn Qrado de presion.
9.4, 4, RECOMENDACIONES SOBRE EL ALMACENAJE

El almacenaje, en frio, de 1és papayas no ha resultado muy sa
tisfactorio. En aigunos casos frutas totalmente coloreadas, pero firme -
alin, han permaneéidc en buenas condiclones por dos semanas a 7°C y madu-
ran aprobiadamente tlempo después que se las lleva a tempéfatura ambiente,
En otros casos, esto no ocurrié asf. Frutas recién comenzando a desarro-
11ar color, o completamente vefdes aln fueron almacenadas sin éxito, a -~
temperaturas entre = 1 y 15,5°C, A temperaturas inferiores a 10°C, el eg'
friamiento de las frutas previno la madurez apropiada més tarde, mientras
que a temperaturas superiores Jas'derfrutas dafadas 1legd a ser'excesiva-

en pocos dfas. (2)






.ANEXO'NQ 1

TERRENOS: CANT I DAD UNIDAD VALOR UNITARIG "VALOR TOTAL
Terrenos 1.667 m2 ' 150;00 s/.251.550,00
Gastos Legales _ - _ . " 12.500,00

TOTAL:...... s/.264.050,00




CONSTRUCC I ONES ;

Replanteo y excava
cion

Relleno y nivela=-=
Cimentaci6n
Albafiilerfa

Hormigén Armado -
Plintos

Hormigén Armado Ca
denas

Hormigén Armado Co
lumnas

Techo Cubierta AR
DEX -

ca techo \\\\

Revestimiento de -
Pared

Pisos de vinilo
Pisos de terrazo

Contrapiso de pie-
dra y hormigén

Tumbado Champeado

Carpinteria puertas

de plywood

ANEXO N2 2

CANTIDAD  UNIDAD

1.115,50 m2

6.400,00 m2

19,50 m3
437,00 m?
9,00 m3
13,11 m3
6,30 m3
495 48 - m?
5,00 U
876,31 m?
31,50 m?
324,00 m?
355,00 . m?
75,00 m2
19,00 m?2

VALOR UNITARIO VALOR TOTAL

25.

150,00
40,00
900,00

240,00

.000,00

900,00

.000,00

250,00
000,00

70,00
100,00

900,00

900,00

450,00

.200,00

" s/.167.325,00

256.000,00
17.550,00

foh.sso;oo
36.000,00
11.799,00
37.800,00
123.870,00
125.000,00

61.341,70
3.150,00

291.600,00

319.500,00

33.750,00

22.800,00



VENTANAS, HERRE--

RIA, CERRAJERIA:

Vidrios, Hierro

Cerrajerfa, Cerra
duras. '

poes de caucho

Cerraduré princi=
pal

Instalaciones hi-
dréulicas y sani-
tarias, puntos de
agua.

Tanques de agua

Tanques de petrd-
leo

Piezas sanitarias
inodoros

Lavamanos

Duchas

Lavaplatos
Desagues sanita--
rios y fluviales,
puntos.

" Cajas de revision

Canalones asbesto
cemento ’

Terminales baja--
dos

instalaciones ---
eléctricas, sali-

da lamparas

Sistema telefdni-
co (puntos)

Equipo conmutador
Relo] tarjetéro

Puntos campanilla
Pintura de caucho

Closets madera

CANTIDAD

18,00

9,00

11,00

1,00

12,00

1,00

3,00
5,00
3,00

1,00

5,00

3,00

53,00

12,00

- 18,00

7,00

3,00

. 1.263,50

2,00

UNIDAD

u

U

U

U

VALOR UNITARIN

3

1

2
25

120

1
1
14

1

2

.500,00

650,00

15,00

,500,00

.500,00

.000,00

.000,00

.000,00
.800,00
.000,00

.500,00

.500,00

.000,00

650,00

650,00

250,00

.000,00
.200,00
.000,00

.000,00

150,00

.000,00

VALOR TOTAL

63.000,00

5.850,00
165,00

1.500,00

30,000,00

25.000,00

120.000,00

15.000,00
19.000,00
3.000,00

2.500,00

12.500,00

~15.000,00

34.450,00

7.800,00

4.500,00

7.000,00
1,200,00
14.000,00
3.000,00
189.525,00

4.000,00



L

CANTIDAD  UNIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL |

Mesén de cocina 1,00 U 6.500,00 6.500,00
Cerramiento 489,00 m2 240,00 117.360,00
Puerta exterior 5,50 | m?2 15.000,00 82.500,00

27396.715,70
VALOR RESIDUAL 5% | 119.835,78

VALOR A DEPRECIAR © s/, 2'276.879,92



ANEXO N2 3

MAQUINARIA Y EQUIPO

Maguinaria y equipos de importacién: Valor de cambio U.S. $ 1 = s/. 33,00

CANTIDAD  VALOR u.s. S. VALOR s/.c/u VALOR TOTAL

¢/u

Pulpadoras 2 4.,906,00 161.898,00 323.796,00
Concentradores 2 1.763,00 58.179,00  116.358,00
Llenadora 1 v 5.420,00 178.860,00 178.860,00
Autoclaves (retor

tas) : 3 5.595,00 184.635,00 553.905,00
Caldera o h.143,00 136.719,00 _ 136.719,00
VALoﬁ FOB: o s/. 1'309.638,00
Fletes 50.682,99
Sequros 13.096,38
5% 1.T.M. | . | 65.481,90
1% Derechos adua

neros _ 13.096,38
Transporte inter

no . | 34.383,50
VALOR CIF EN PLANTA: : s/. 1'486.379,15

Maquinaria y equipos de prdcedencia Nacional:

CANT I DAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL

Balanza I 600.000,00  600.000,00
Estanque lavador 1 . 55.000,00 55.000,00
Mesén de corte 1 125.000,00 25.000,00
Tapadora semiautomdtica 1 180.000,00 180.000,00
‘Estanque para enfriamiento 1 125.000,00 125.000, 00

s/. 985.000,00



TOTAL DE MAQUINARIA : 2'471.379,15
370.706,86

Valor residual maquinaria 15%

Valor a depreciar s/. 2'100.672,29




ANEXO N2 4

MUEBLES Y OTROS ENSERES

CANT I DAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Escritorio ejecutivo 2 5.000,00 10.000,00
Asientos ejecutivos 2 2.500,00 5.000,00
Escritorio pequefio 1 3.500,00 3.500,00
Mesa de madera ' 1 | 900,00 900,00
$i1las Tapizadas P 900,00 1.800,00
Archivador de L4 gavetas ' 2 5.,000,00 10.000,00
Mesas para maquina de escribir 2 1.500,00 3.000,00
Calculadoras - _ | 2 | 3.800,00 7.600,00
" Maquina de escribir | 1 6.000,00 | 6.000,00
Miquina planillera 1 '9.000,00 9.000,00

Teléfonos | 2 - 5.100,00 10.200,00
Estante de pared 1 3.000,00 3.000,00
Utiles de escritorio : | | ‘ B 8.000,00
TOTAL MUEBLES Y OTROS ENSERES | s/. 78.000,00
VALOR RESIDUAL 10% ‘ 7.800,00

VALOR A DEPRECIAR ' s/. 70.200,00




ANEXO N2 5

MATERIAS PRIMAS (Materiales Directos)

-CANTIDAD ~ VALOR UNITARIO - VALOR TOTAL

Papayas ~ 290.375,00 Kg 2,50 ' 725.937,50
Azicar © 21.527,50 Kg 12.32 265.218,80
Envases 515.750,00 U 4,00 2'063.000,00
Cartones 10.745,00 U 14,00 o 150.430,00
Etiquetas 515.750,00 U 1,20 $18.900,00

TOTAL MATERIAS PRIMAS s/.3'823.486,30



ANEXO N2 6

SUMINISTROS

CANTIDAD  VALOR UNITARIO VALOR TOTAL

Energfa eléctrica motores 3.481,00 KW 2,00 ~ 6.962,00
Energfa eléctrica otros 3.600,00 KW 2,40 8.832,00
Agua ‘ ~1.000,00 M 0,84 840,00
Diesel ~1.300,00 1 3,18 4,134,00

| | 20.768,00°
Lubricantes y gastos de =
mantenimiento 0,5% valor=
maquinaria : 14,004,493

TOTAL SUMINISTROS o , s/. 34.772,49




ANEXO N2 7
MANO DE OBRA DIRECTA

DENOMINAC!ON : N2 SUELDO MENSUAL
Operarios no calificados 6 3.000,00
Bonificacion ;omp]eﬁentaria

Compensacidn por costo de -
vida.

l13avo. sUe]db
1havo. sueldo
15avo. sueldo
LEYES "SOCIALES: Aporte pa--
tronal 9,5% ESS
0,5% 1ECE
0,5% SECAP

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA:

TOTAL SUELDOS
s/. 216.000,00

36.000,00

36.000,00
18.000,00
18.000,00

18.000,00

35.910,00

s/. 377.910,00




ANEXO N2 8

MANO DE OBRA INDIRECTA

Gefente Jefe de Produccidn
Guardian

Bonificacién complementaria
Compensacfén por costo de vida
13avo. sueldo

1havo. sueldo

15avo.‘sueldo 7

" LEYES SOCIALES: Aborte patroﬁal
9,5% 1ESS

0,5% VECE

5

0,5% SECAP

TOTAL MANO DE OBRA INDIRECTA:

Ng
1

1

SUELDO MENSUAL

10.000,00

4.000,00

s/,

TOTAL SUELDOS
120.000,06
48.000,00
5.000,00
5.000,00
14.000,00
10.000, 00

11.600,00

22.428,00‘

236.028,00




ANEXO N2 9

GASTOS DE ADMINISTRACION Y OTROS

N2  SUELDO MENSUAL TOTAL SUELDO
Secretaria 1 5.000,00 ‘60.000,00
Contador 1 5.000,00 60.000,00
Conserje 1 4,000,00 48.000,00
Bonificacion cdmp1eméntaria 10.000,00
Compensacién por costo de vida ' 15.000,00
13avo. sueldo _ 13.000,00
1h4avo. sueldo ' ‘ R 11.400,00
15avo. sueldo 13.000,00
LEYES SOCIALES: Aporte batronal
9,5% IESS
0,5% IECE
0,5% SECAP ' 24.192,00
Franqueo - | . ‘ 15.000,00
Conferencias telefénicas y tele-
graficas. ’ _ 12.000,00
Gastos de representacion. | S 24.000,00

TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION Y OTROS: s/. 305.592,00




ANEXO N2 10

GASTOS DE VENTA

Tramites de ventas: Afiliacidén a la Cémara de Comercio s/. .1.500,00
Certificacién de no adeudar al Fisco 20,00
Certificacién de no adeudar al Municipio | 12,00
Transporte | 103.150,00

TOTAL GASTOS DE VENTA: ' s/. 104.682,00




ANEXO N2 11

DEPRECIACIONES

MAQUINARIA Y EQUlPO VALOR | VALOR RES! PERI10DO V/DEPREC|AC|0N
DUAL :
Edificios 21396.715,70 119.835,78 25 afios 91.075,20
Maquinaria y Equipo 21471.379,15 370.706,86 15 afos  140.044,82
Enseres de Oficina 78.000,00 7.800,00 8 aﬁés 8.775,00
Instalacidén y montaje 24.713,80 10 afos 2;&71.38
Gastos de Constitucidn - 10.000,00 10 afos 1.000,00
Gastos de Organizacidn 15.000,00 16 afios 1.500,00

Imprevistos de Inver-
sidén Fija 262.742,93 _ 10 afios 26.274,29

TOTAL DEPRECIACIONES: s/. 498.342. 64 s/. 271.140,69



ANEXO N2 12

VALOR DE LA PRODUCCION ANUAL

CANTIDAD ~ VALOR UNITARIO VALOR TOTAL

Pulpa de papaya 515.750 latas 20,00 s/. 10'315.000,00



ANEXO N2 13 -
COSTO DE PRODUCCION

COSTO DE FABRICACION

Costo Directo: Materia prima y materiales directos . s/. 3'823.486,30
Mano de obra directa : 216.000,00
PréstéciOhes'y otros recargos sociales 161.910,00

SUBTOTAL: s/. 4'201.396,30

% GASTOS DE FABRICACION: Materiales indirectos - 34.772,49
Mano de obra fndirecta 236.028,00
Depreciacién de maquinaria | 140.044,82
Depreciacidn de edificios 91.075,20
SUBTOTAL - 501.920,51
TOTAL COSTO DE FABRICACION:....s/. 4'703.316,81
COSTO DE ADMINISTRACION: Sueldos y Salarios : 168.000,00
Pfestaciones y otros recargos
sociales. : 86.592,00
Utiles de oficina 8.000,00
Depreciaciones y amortizaciones
varios v " 40.020,67
Otros gastos | : 51.000,00

TOTAL COSTO DE ADMINISTRACION:..s/. 353.612,67

COSTO DE VENTAS: Tramite de ventas 1.532,00
| Tfansportes y fletes : 103.150,00
TOTAL COSTO DE VENTAS: ... ...t ..s/. 104.682,00

COSTOS FINANCIEROS: Intereses y amortizaciones (1er. afo) 816.960,52
TOTAL COSTOS FINANCIEROS: . ovnvven..n. s/. 816.960,52

" TOTAL COSTO DE PRODUCCION: ........... s/.5'978.572,00

% Llamado también carga fabril, aunque no es conveniente.



ANEXO N2 14
INVERSION FIJA

TERRENQS

Edificios y construcciones.

Maquinarias y Equipos

Miquinas y equipos de oficina

Gastos de organizacidn

Gastos de instalacién, montaje y prueba

imprevistos (5%)

~ CAPI1TAL DE OPERACION TRES MESES

Materiales directos

Mano de obra dirécta
Gastos de fabricacion
.Gastos de administracidn

Gastos de venta

INVERSION TOTAL

Inversion Fija

Capital de Operacidn tres meses

CRITERIO DE FINANCIAMIENTO

Cooperativa y organismo de desarrollo 20%

Préstamo CV-CFN con 12% interés, 3% comisidn para
P .
periodo de cinco afios con un afo de gracia

s/. 5'512.

s/ .

s/.

s/.

262.

.050,00
.715,70
379,15
.000,00
.000,00

.713,80

742,93

955

94,

125

88.

26.

601,58

.871,58

477,50

480,13

Lo3.17

170,50

1'290.

5'512.

1'290

402,88

601,58

.402,88

6'803.

11360

5' 442,

004,46

.600,89

403,57

6'803.

004,46



ANEXO N& 15

COSTOS DE PRODUCCION

(Para todo el perfodo de vida Gtil del proyecto)

| ANO
Costo de fabricacidn ‘ . s/. 4'703.316,81
Costo de ventas: o ‘ 104.682,00
Costo de administ}acién | . 353.612,67
Costo financiero ' ' - 816.360,52
s/. 5'977.972,00
1 AND |
Costo de fabricacidn s/. h'703.316,81
 Costo de ventas | 104.682,00
Costo de administracion | 353.612,67
Costo fiﬁanciero : : ' 2'125.938,90
s/. 7'287.550,38
111 ARO i
Costo de fabrica;ién . s/. 41703.316,81
Costo de ventas _ ' 104.682,00
Cosfo de administracidn | 353.612,67
Costo financiero o 1'921.848,76
s/. 7'083.460,24
1V ARO
Costo de fabricacidn 41703.316,81
Costo de ventas 5 104.682,00
Costo de administracién : 353.612,67
Costo fiﬁanciero | 1'717.758,64

s/. 6'879.370,12



Costo
Costo
Costo

Costo

Costo
Costo

Costo

de fabricaciodn
de ventas
de administracion

financiero

de fabricacidn
de ventas

de administracidn

- V1 _ARO - X ARO

s/.

s/.

s/.

s/.

4r703.

104,

353

1'513.

316,81

682,00

612,67

668,47

61675

41703.
104,

353.

.279,95

316,81
682,00
612,67

5'161

611,48



ANEXO N2 16

" PUNTO DE EQUILIBRIO ECONOMICO

(Afo normal, sin costo Financiero)

DENOMINAC I ON COSTO FIJ0 COSTO VARIABLE

C0STO DIRECTO:

Materiales directos ' s/, 3'823.486,30
Mano de obra directa | s/. 377.910,00

GASTOS DE FABRICACION:

Mano de obra indirecta 236.028,00

Materiales indirectos ' 34.772,49
~ Depreciaciones 140,044 ,82

Depreciacidén de edificios | 91.075,20

COSTO ADMINISTRATIVO:

Sueldos y salarios ' 168.000,00
Prestaciones y otros recargos.Soc. v 86.592,00
Utiles de oficina 8.000,00
Depreciaciones y Amortizacidn varios 40.020,67 -
Ofros gastos , 51.000,00

COSTO DE VENTA:

Trémites de venta 1.532,00

Transporte y fletes 103.150,00

SUBTOTAL s/.1'252.352,69 s/. 3'909.258,79

TOTAL:....... e s/. 5'161.611 47
EN VENTAS ’ EN PRODUCCION
N 'COSTOS F1J0S _ COSTO F1JO
P.E. = , . Costos variables P.E. = TNGRESO TOTAL-COSTO VARIABLE * 100
: ventas N

11252.352,69
. 31909.258,79
197315.000, 00"

1'252.352,69

P.E. 10.315.000,00-3"909.258,79

P.E. = x 100




P.

P.

P.

P.

E.

E. =

E.

E.

1'252.352,69

1 - 0,3789877644

1'252.352,69

0.6210122356

2'016.631,27

19,55%

P.

[

E. o=

E.

1'252.352,69

67505, 741,21

19,55%




ANEXO N2 17

PUNTOS DE EQUILIBRIO ECONOMICO EN EL PERIODO DE .VIDA UTIL DEL PROYECTO

COSTOS FIJOS COSTOS VARIABLES VENTAS‘
I ARO s/. 2'069.313,21 1'252.352,69 s/. 3'909.258,79 s/. 10'315.000,00
816.360,52

2'068.713,21

_ 2'069,713,21 o 2'069.713,21 i} .
P'E' = 767375.000,00 - 3'909.258,79 100" = gTho5. 767,21 100 = 32.31%

11 ARO 31378.291,59 1'252.352,69 31909.258,79 10'315,000, 00
2'125.938,90

3'378.291,59

_ 3'378.291,59 - 9
P.F—. - 6'&05,7@1’21 X 100 = 52,7"‘/0

111 ARO 3'174.201,45 1'252.352,69 31909.258,79 10'315.000,00
' 11921.848,76 |

3'174.201,45

_3'174.201,45

P.E. = Erlog a1 21 X 100 = 49,55%

IV ARO 2.970.111,33 1'252.352,69 3'909.258,79 10'315.000,00
1'717.758,64
2'970.111,33

pe. = 297011133 100 = 16,372

~ 6'L05.741,27



P.E.

vV ARO 21766.021,16 1'252.352,69 31909.258,79
11513.668,47

2'766.021,16

2'766.021,16
6'405.741,21

P.E. = x 100 = 43,18%

Vi-1X ARO  1'252.352,69 | 3'909.258,79

11252.352,69
P.E. = m‘.l-:?r x 100

fl
o)
oo
o
o0

X ARO ©1.252,352,69 | 31909.258,79

1'252.352,69

= %7904.083,85 8,14

100

>0

10'315.000,00

10'315,000,00

10'813.342,64



L 4 L]
ESTADO PROFORMA DE PERDIDAS Y GANANCIAS
ANEXO N2I8
CONCEPTO 1 ANO 11 ANO mANO v aNo vV ANO Vi aNo Vil ARNO Vil ANO X ANO X ANO
VENTAS 10.315.000,00 | 10.315.000,00 10.315.000,00 | 10.315.000,00 m.sms.boo_oo 10. 315.000,00 10.315.000,00 10.315.000,00 10.315.000,00 10.315.000,00

VALOR RECIDUAL

498.342,64

INGRESO TOTAL

10.315.000,00

10.315.000,00

10.315.000,00

10.315.000,00

10.315.000,00

10.315.000,00

10.315.000,00

10.315.000,00

10.315.000,00

10.813. 342,64

COSTO DE FABRICACION

515.344,48

4.703.316, 81 4.703.316,8! 4.703.316,81 4.703.316,81 4.703.316,8) 4.703.316,81 4.703.316,8! 4.703.316,8! 4.703.316, 8! 4.703.3186,8!
COSTO DE 53.612,67 353.612,67 353 353.612,67 353.612,67 353.612,67

ADMINIS TRACION 353.612,67 353.612,67 353.612,67 353612, 612, -612 67 612, -612, .612,6 353.612,67
COSTO DE VENTAS 104.68200 104.682,00 104.682,00 104.682,00 104.682,00 104.682,00 104.682,00 104.682,00 104.682,00 104.682,00
TOSTO FINANCIERO 816.360,52 2.125.938,90 1.921.848,76 1.717.758 64 1.513.668,47

TOTAL DEL COSTO DE )

PRODUCCION 5.977.972,00 7.287.550,38 7.083.460,24 €.879.370,12 €.675.279,95 5.161.611,48 5.161.611,48 5.161.611,48 5.161.611,48 8.161.611,48
ill‘f:il'lllJllDND BRUTA EN. 4.337.028,00 3.027.449,62 3.231.539,76 3.435.629,88 3.639. 720,05 5.153.388, 52 5.155.388,52 5.155.388,52 5.155.388,48 5.651.731,16
[VIENTAS

15 % PARTICIPACION DE

m‘nimﬂmss 650.534,20 454.117,44 464.730,96 545.958,01 773.008,28 773.008,28 773.008,28 773.008,28 847.759,67

UTILIDAD ANTES DEL
IMPUESTO A LA RENTA

3.686.473,80

2.573.332,18

2.746.808,80

2.920.285,40

3.093.762,04

4.380.380,24

4.380.380,24

4.380.360,24

4.380.380,24

4.803.971,49

9%, DE IMPUESTO A
LA RENTA

368.647,38

257.332,22

274.680,88

292.028,54

309.378,20

438.038,02

430.038,02

438.038,02

438.038,02

480.397,15

WUTILIDAD NETA

3.317.826,42

2.315.999,96

2.472.127,92

2.628.2356,86

2.784.385,89

3.942.342,22

3.942.342,22

3942.342,22

3.942.342,22

4.323.574,34




ANEXO N°19.- TABLA DE AMORTIZACION DE CAPITAL

(12% ANUAL, 3% COMISION, 1 ANO GRACIA)

PERIODOS  CAPITAL CAPTTAL CUOTA DE AMOR _ INTERES COMISTON TOTAL A PA-  TOTAL A PA
SEMESTRES A PAGAR PAGADO TIZACION 12% 3% GAR SEMEST. GAR ANUAL
0 5'442.403,57 ,
ﬂ’ 5442 403,57 326.544 21 81.636,05 408.180,26
2 51442 403,57 | 326.544,21  81.636,05 408180, 26 816.360,52
3 4'762.103,12  680.300,45 680.300, 45 326.544,21  81.636,05 1'088.480,71
L 4'081.802,67 1'360.600,90 680.300,45  285.726,19 - 71.431.55 1'037.458,19 21125.938.90
5 31401.502,22 2'040.901,35 680.300, 45 244.908,16 61.227,04  986.435,65
6 21721.201,77 2.721.201,80 680.300, 45 204.090,13 51.022,53 935.413,11 11921.848,76
7 2040.901,32 3'401.502,25 680.300,45 163.272,11 ~ 40.818,03 884.390,59
8 1'360.600,87 4'081.802,70 680.300, 45 12245408 30.613,52 833.368,05 11717.758,64
9 680.300,42 4'762.103,15 680.300, 45 81.636,05 20.409,01  782.345.51

10 ‘ - : 5'#42.403,57 680.300, 42 40.818,03 10.204,51 731.322,96 1'513.668,&7
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