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INTRODUCCION

La provincia de Morona Santiago es netamente agricola, donde
encontramos una gran variedad de frutas, pero que es lamentable que no
existan los recursos necesarios para impulsar el desarrollo agricola. Se da
prioridad a la mineria ilegal, por ser de facil obtencion de rentabilidad, y
concesion de proyectos mineros en manos de inversionistas extranjeros.
Se mantiene como pueblos ancestrales de atractivo turistico que junto a los
recursos naturales son decorativos para el marketing de las agencias

turisticas.

Con estos antecedentes se quiere cambiar esta realidad, proponiendo
nuevos proyectos que contribuira al desarrollo social, econémico de la
poblacion, que hoy es mantenida sin atencion en la educacion, salud, sin
servicios basicos de calidad. Frente a esta realidad se propone este
proyecto de inversion estructurado como plan de negocio en la produccion

y comercializacion de la pitahaya como producto tipo mermelada.

La pitahaya, es un fruto que en la actualidad a dado paso a grandes
sembrios, las mismas que son exportadas como frutos tropicales de gran

cantidad de nutrientes para la alimentacién como para la salud.

El proyecto se basa en una metodologia de investigacion de mercado
objetivo en el Canton Palora, que de acuerdo a su proyeccion sera:
rentable, se crearan plazas de trabajo, desarrollo de la pequefa industria,

y tributos para el Estado.

Luego del analisis financiero se obtiene una alta tasa de rentabilidad,
recuperaciéon de capital en corto tiempo, proyeccion a tener un margen de

exceso de produccion que se podra orientar a la exportacion.
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CAPITULO |

GENERALIDADES

1.1 Identificacién del problemay su formulacion

1.1.1 Identificacion del problema

llustracién 1 Identificacién del problema, Fruta Pitahaya

PROBLEMA

FALTA DE PRODUCCION DE
MERMELADA DE LA FRUTA
PITAHAYA EN EL CANTON
PALORA, ZAMORA..,

CAUSA EFECTO
ESCASA DIFUSION DESCONOCIMIENTO DE LAS
DEL FRUTO PROPIEDADES NUTRITIVAS
GASTRONOMIA DESCONOCIMIENTO DE
LIMITADA PROCESOS PRODUCTIVO

ESCASA INVERSION

LA PRODUCCION SE
REALIZA PARA LA

CHINCHIPE '}?\

EN MICROEMPRESAS | \MPORTACION

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

La pitahaya, conocida como la "fruta del dragén”, es una fruta que ofrece
diversos beneficios para la salud, como la pérdida de peso y la prevencion
de enfermedades como la osteoporosis, diabetes y anemia, gracias a su

contenido de polifenoles, flavonoides, betacianinas y vitamina C.

Eduardo Gonzalez, presidente de la Asociacion de Pitahayeros y Frutales
Amazonicos de EI Pangui, comentd que a la fecha los productores
asociados, emplean estrictos procesos agrondmicos para cultivar la fruta

con calidad de exportacion.

“A través de cosechas programadas sumamos volumenes de pitahaya de
exportacion; a ello se suman las certificaciones de BPA y Libre de Mosca
de la Fruta para tener facilidad de colocar el producto en las exportadoras

con destinos a varios paises. La asistencia técnica por parte del Ministerio
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de Agricultura y Ganaderia es fundamental para nosotros, los pequefios

productores”.

Se puede consumir la pulpa de la pitahaya al natural, en jugos o en las
ensaladas, asi como procesada en refrescos, jaleas o dulces. La pulpa
también puede ser utilizada para realizar otras preparaciones variadas
como yogures, tartas, pasteles y helados. Pero como es una fruta de
exportacion en las familias se eximen a adquirir la fruta y se desea sea

exportada.

Se desconoce como producir mermeladas de pitahaya, que seria ofertada
en los restaurantes de la localidad, actualmente se la destina para producir
otros menus; ademas, la falta de incentivo con inversion a la pequefia

industria se desperdicia una fuente de empleo.

1.1.2 Formulacién del problema

Ante la necesidad de dispersar el consumo de la fruta Pytahaya, se
busca producir una mermelada que atraiga a los consumidores de la

poblacién de la provincia de Zamora Chinchipe

1.2 Justificacion

Realizar una investigacion de campo para conocer su aceptacion como
producto de mermelada, de si contiene su sabor natural y beneficios

alimenticios.

Proponer el desarrollo de nuevas pequefias empresas, unifamiliares,

microempresas, para que se disminuya el desempleo.

Aplicar los conocimientos de comercializacion de productos
alimenticios en un mercado limitado y preparar para producir para la

exportacion.
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1.3 Objetivos General y Especificos
1.3.1 Objetivo General

Proponer un plan de negocio para la produccion y comercializacion de
mermelada de Pitajaya en el canton Palora, provincia de Morona Santiago

Objetivos Especificos

e Buscar un proceso productivo favorable

e Definir una empresa productora y comercializadora
e Establecer tipo de organizacion orgénica y funcional
e Presupuestar costos y gastos

e Determinar la oferta y demanda del producto

e Plantear un marketing mix

e Evaluar las variables del costo de oportunidad
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1.3.2 Alineamiento a lalinea de la Carrera y al P.N.D.

Tabla 1 Alineado al Plan Nacional de Desarrollo 2024

TEMA LINEA DE LA ALINEAMIENTO AL ZONA
CARRERA PLAN NACIONAL DE IMPACTO
DESARROLLO
Eje social ZONA No.6,
Politica 1.1 Morona
Contribuir a la reduccion de | Santiago,

Plan de negocio
para la
produccion y
comercializaciéon

de mermelada de
pitajaya en el
cantén palora,
provincia de
morona santiago

Emprendimiento

lap
obreza y pobreza extrema

Estrategias:

a. Desatrrollar las
capacidades de
empleabilidad y
autoempleo, acceso a

financiamiento; asi como
acompafiamiento en la
comercializacion,

desarrollo de
emprendimientos con
énfasis en personas en
situacion de pobreza vy
pobreza extrema.

b. Fortalecer la cobertura
del Programa de
Transferencias Monetarias
no contributivas en
provincias con alta
incidencia de pobreza y
pobreza extrema.

c. Promover la asistencia
técnica para la inclusion
econdmica de actores de la
economia popular y
solidaria.

cantén Palora

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.
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1.4 Factibilidad

Recursos Factibilidad
Econdmico Propios y crédito financiero
Técnica Alumnos: Chamik

Martin,Wampanti Nelly.
Tutor: Ing. Orfa Garcia

Investigacion Fuentes primarias, secundarias y
de entidades gubernamentales y
publicas.

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

1.5 Metodologia

Es necesario establecer la metodologia a aplicarse en la investigacion
previa a la construcciéon del Plan de negocio del proyecto planteado, el
mismo que consta de lo siguiente:

Induccion

Se investigara los casos particulares para luego aplicar la generalizacion,
es decir, se aplicara métodos que permita recolectar criterios individuales
para luego de un proceso de interpretacion y analisis tomar decisiones
generales.

Deduccion

Parte de la Induccién, es decir, nace de la recoleccion y procesamiento de
criterios particulares, transformarlos en generalidades y permite llegar a
una decision.

Si se aplica la induccion y deduccion en la investigacion de mercado se
podra obtener las caracteristicas del negocio requerido y para que grupo
social homogéneo.

Descriptiva

Este método se encarga de informar la estructura, los procesos técnicos y
tecnoldgicos que se requiere para llegar a un fin, a una meta. Se analizara

el objeto a ofertar al cliente, las caracteristicas, las practicas de servicio, las
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garantias y procedimientos que garanticen que el proyecto alcance sus

objetivos.

Mercado
Método importante por su relacion con los demandantes y ofertantes, entre
las fuentes de investigacion primarias y documentales, que permite llegar a
determinar el producto o servicio para el cliente. Sin informacion de los
participes en el proyecto este no se podra ejecutar y peor alcanzar sus
objetivos.

1.5.1 Herramientas de recoleccion datos

Para la implementacién de la investigacion se requiere herramientas, como
es la Encuesta, la Entrevista, la evaluacion de los productos o servicios a
ofertar.

La encuesta, que considera una serie de preguntas dirigidas a obtener el
conocimiento del producto o servicio, su frecuencia de consumo, su
facilidad de obtenerlo, el precio y la forma de adquirirlo.

Para procesar los datos obtenidos en las encuestas y entrevistas se
requiere de técnicas modernas obtenidas a través de la informatica,
software de Microsoft Office con sus aplicaciones del Word, Excel y

Diapositivas.

1.6 Variable Independiente y Dependiente
1.6.1 Variables Independiente

Mermelada de Pitahaya

Chamik M. Wampanti N.



1.6.2 Variables Dependiente

e Estructuras orgénica y funcional de la empresa

e Procesos productivos, canales de distribucion

e Analisis de costos y gastos

¢ Financiamiento e incidencia en los costos unitarios

e Evaluacién del proyecto para cinco afios

¢ Rendimiento financiero mediante las variables: VAN, TIR, PRIN
y PUNTO DE EQUILIBRIO.
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CAPITULO I

2.1 Breve historia de la pitahaya

La pitahaya es una especie endémica y autoctona que, gracias a la labor
de los agricultores, se trasladé del bosque natural a las tierras de Palora.
Asi se ha transformado en el icono de desarrollo del cantén, de la provincia
de Morona Santiago. El fruto es ovalado con un color amarillo, dulce y de
excelente calidad. La pulpa es blanca y espumosa con semillas comestibles
pequefias y suaves. Los mercados extranjeros que importan esta fruta se
encuentran en Europa, Estados Unidos y Hong Kong, conocido como

Gragon Fruit (La fruta del Dragon).

En la presente investigacion el origen del nombre de Pitahaya no se conoce
con precision, pero se cree que se traduce como una planta con tallos altos
compuesto de esquejes espinosos produciendo una fruta amarilla con
espinos. Esta planta pertenece a la familia de los Cactaceae (Selenicereus

megalanthus).

El pionero en la produccién y exportacion a gran escala de Pitahaya

amarilla es el Profesor Cesar Delgado y familia.

Actualmente cumplen con los requisitos de calidad como la Certificacion
Orgéanica de GLOBAL G. A. P., F.D.A. misma que garantiza un producto de

alta calidad, asi también las B. P. A. (Buenas Précticas Agricolas).

Para el crecimiento de este cultivo es necesario un terreno con adecuado
drenaje (sin fango ni agua), con un alto contenido de materia organica y
controles fitosanitarios constantes para erradicar plagas y enfermedades.
Todo esto se complementa con una temperatura y luminosidad apropiadas;

condiciones que en el canton Palora son las apropiadas.
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Los productores de pitahaya, sefialan que al principio cultivaron la fruta sin

saberlo. Tomaron plantas que se desarrollaban en su estado natural.

Se plantaban los gajos (esquejes) en zonas previamente deforestadas.
Enseguida, necesitaban contar con tutores (maderas duras situados cerca
de las especies como apoyo de crecimiento), con el objetivo de lograr un
eje solido y firme, que, junto con fertilizaciones y controles fitosanitarios

constantes, generaran frutos de alta calidad.

Posteriormente se realizan anclajes con postes de madera dura o cemento

para templar alambres que sostengan los tallos y frutos de la cosecha.

Sin embargo, existen diversos desafios que requieren la realizacion de
controles regulares de plagas (muruja, pajaros, acaros, nematodos,
caracoles y babosas). Ademas, de afecciones de origen bacteriano, de
alguna manera, estas acciones incrementan el costo de produccion de los

cultivos.

La estimacion de inversion para una hectarea podria alcanzar los $ 30 mil
dolares. En esa area se generarian aproximadamente 10 toneladas
anuales. El costo medio del kilogramo se sitia en $ 2,50. La produccion se

inicia tras dos afios de plantacién.
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llustracién 2 La Pitahaya de Palora

expresas

_PALORA -

COLOCA SU PITAHAYA
EN MAS DE 5 PAISES

Fuente: (htt57)
Elaborado por: Wilson Suéarez

En la actualidad, la mayoria de los productores llevan a cabo sus ventas en
Palora, asi como en Ambato, Riobamba y Quito, donde atraen la fruta en
gran magnitud; mientras que Cuenca y Guayaquil lo hacen en una

proporcion inferior a nivel nacional.

En el extranjero, su comercio al inicio ha sido complicado por exigencia de
los estdndares de calidad, pero la pitahaya de Palora es Unica por su
tamafo, textura, sabor, dureza y perecibilidad se ha incorporado en los

mercados de la Unidn Europea, Asia, Estados Unidos, Colombia y Peru.

Las investigaciones llevadas a cabo muestran que, debido al aporte de zinc
y aluminio, vitaminas B y C, aceites esenciales y un alto grado de brix (nivel
de concentracion de azucar), la fruta se convierte en una capsula medicinal.
"Promueve el crecimiento intelectual y el balance en las funciones

cardiacas, digestivas y respiratorias".
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2.2 Especie en nameros

Costo: la produccién de una hectérea de cultivo puede llegar a los $ 30.000.
Produccion: se pueden conseguir 10 toneladas por hectarea durante un
ano.

Precios: el costo por kilo en temporada buena llega a $ 5 y en baja varia de
$0.50a$ 3.50.

Caracteristicas: el 90 % de la fruta estd compuesto de agua y es rica en
hierro, calcio y fosforo. (htt55)

2.3 Tipos de Pitahaya

En Ecuador se cultivan dos tipos de pitahaya: la amarilla y la roja. El 90%
de la produccién estd compuesta por la variedad amarilla, originaria de la
Amazonia ecuatoriana, ubicada en el cantén Palora, provincia de Morona

Santiago.

llustracion 3 tipos de pitahaya

4‘

‘Ei

o
¥

oy

Fuente: (htt58)
Elaborado por: Wilson Suéarez

La amarilla se cultiva en también en el noroccidente de Pichincha y en
Morona Santiago (Palora).

Existen dos ecotipos de pitahaya amarilla, que son considerados dentro del

mercado de Palora para su comercializacién; la nacional y la de
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exportacion; la pitahaya amarilla es mas resistente tiene un sabor superior

a la variedad roja.

La pitahaya es una fruta exotica que posee caracteristicas antioxidantes y
digestivas. Su ingesta puede contribuir a disminuir la tension arterial y

mitigar problemas digestivos.

2.3.1 Beneficios que aporta La Pitahaya a la Salud

La Pitahaya posee una variedad de propiedades y beneficiosa para la salud
en distintos aspectos, a continuacion, se presentan los mas

represe ntativos:

v' Tiene bajo contenido de carbohidratos.

v' Es rica en vitaminas A, Bl, B2, B3 y C, ademas posee minerales
como el fosforo, el calcio y el hierro.

Posee propiedades antioxidantes.

Es un buen laxante natural.

Ayuda a regular los niveles de azlcar en la sangre.

Ayuda a fortalecer el sistema inmunoldgico.

NN NN

Posibilita la formacion los glébulos rojos, glébulos blancos y

plaguetas.

<\

Posee propiedades cardiovasculares.

<\

Ayuda a disminuir los riesgos de infartos cardiacos e infartos
cerebrales.

Ayuda al organismo a reducir los los niveles de presion arterial alta.
Se la utiliza para aliviar los sintomas de la gripe.

Ayuda a la formacién y mantenimiento del sistema 6seo.

NI NEENEEN

Ayuda a regular los niveles de acido urico y el colesterol e incluso se

la atribuyen propiedades para prevenir el cancer.

Chamik M. Wampanti N.
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Tabla 2 Composicion Nutricional de la Pitahaya

Composicion Nutricional de la Pitahaya
Calorias 50,0 g.
Agua 85,4 ¢.
Proteina 0,49
Grasa 0,1g¢.
Carbohidratos 13,29
Fibra 0,54¢.
Cenizas 0,4q.
Calcio 10,0 mg.
Fésforo 16,0 mg.
Hierro 0,3 mg.
Tianina 0,01 mg.
Riboflavina 0,0 mg.
Niacina 0,36 mg.
Acido Ascorbico 4,0 mg
Vitamina A 5 ug.
Vitamina C 8 mg.

Fuente: Instituto de Nutricién de Centro América y Panama (2015).
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Ademas en esta investigacion se ha receptado varias informaciones que,
el oligosacarido de Pitahaya posee una caracteristica prebidtica que
potencia la salud intestinal al fomentar de manera selecta el microbiota
coldnico. El cambio en la composicion de dicho microbiota puede influir en
la motricidad intestinal.

El consumo excesivo puede provocar trastornos gastrointestinales,
interrumpir la accién de farmacos y elevar el riesgo de enfermedades como
diabetes gestacional y baja presion arterial. Es fundamental disfrutar de la
pitahaya con moderacion para aprovechar sus ventajas sin poner en riesgo

la salud.
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Uno de los aspectos mas destacados de los beneficios de la pitahaya es su
generoso contenido de vitamina C, la cual contribuye a fortalecer el sistema
inmunoldgico al actuar como antioxidante. Los antioxidantes refuerzan la
resistencia frente a infecciones y contribuyen a eliminar los radicales libres
en el organismo, disminuyendo de este modo el riesgo de contraer
enfermedades cardiovasculares, degenerativas o cancer. La inclusion de
antioxidantes como fenoles, betacianinas y betalainas potencia su
habilidad de capturar radicales libres.

Gracias a sus elevados niveles de vitaminas B1, B2 y B3, ayudan a hidratar
la piel y mantener protegida de posibles enfermedades cutaneas.

La pitahaya es una fruta baja en calorias, gracias a su contenido reducido
de carbohidratos, lo que la convierte en una excelente opcion para mezclar
con frutas mas ricas en nutrientes. Optimiza la absorcion de hierro al
combinarlo con otros alimentos, siendo aconsejable su ingesta en
situaciones de anemia por deficiencia de hierro.

Las semillas de la pitahaya son perfectamente comestibles, poseen un alto
contenido de fibra y estdn cargadas de acidos grasos. Aportan niveles bajos
de proteina y grasa, mayoritariamente del tipo monoinsaturada.
Investigaciones recientes han identificado la existencia de un compuesto
conocido como captina, el cual tiene la capacidad de controlar los
movimientos musculares del corazoén, colaborando en la prevencion de
arritmias y ataques cardiacos.

Fuente: Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias INIAP- Granja
Palora (2020).

2.4 ¢Como mantener fresca y lograr su maduracién en la
pitahaya?

Los beneficios de la pitahaya se pueden disfrutar durante mucho tiempo.
Es una fruta que en la nevera puede conservarse durante semanas y a
temperatura ambiente resiste varios dias.

A medida que madura, su piel pasa de ser verde a amarilla y sus hojas

verdes tienden a secarse y ponerse de color marrén.
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Su caracteristica y espectacular piel, es gruesa por lo que resiste las
inclemencias para que la pulpa permanezca en buenas condiciones.
Podemos disfrutar de una pitahaya madura cuando su piel esta
completamente rosa, sabiendo que la pulpa estard perfectamente a pesar
de gue las hojas estén secas y deterioradas.
Se puede decir que es una fruta tropical amarilla, que siempre destaca por
este color sobre la mayoria del resto de las frutas.
Investigaciones recientes han identificado la existencia de un compuesto
denominado captina que puede controlar las contracciones musculares del
corazoén, contribuyendo a la prevencién de arritmias y episodios cardiacos.

e Potencia las defensas del cuerpo;

e Cuenta con propiedades antiinflamatorias;

e Regulariza el trnsito intestinal;

e Disminuye la concentracion de glucosa en la sangre;

e Evita sufrir de anemia por falta de hierro;

e Optimiza la salud de tus huesos y articulaciones;

e Asistencia con los regimenes alimenticios para bajar de peso;

e Retarda el proceso de envejecimiento de las células.

La Organizacion Mundial de la Salud aconseja el consumo diario de tres
porciones de fruta, sin embargo, la pitahaya destaca por su contenido doble
en fibra, tanto soluble como insoluble, convirtiéndola en un eficaz laxante.
Por esta razon, la mayoria de la gente no puede comer mas de la mitad de

una porcion, es decir, la mitad de una unidad de pitahaya.

2.5 La Mermelada

El término mermelada tiene sus raices en la época romana, cuando
comenzaron a preservar las frutas afiadiéndoles miel. Con el transcurso de
los siglos y la llegada de los arabes a la peninsula Ibérica, se introdujo en
Europa la cafia de azlcar, la cual se afiadia a las frutas en la misma

cantidad.
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No se puede aseverar con exactitud el nombre mermelada, segun algunos,
proviene del francés Marie est malade, que significa "Maria esta enferma”,
y se emplea tras la coccion como alimentacion para los nifios que padecian

de indigestion.

Otros estudiosos de la historia indican que se deriva del término portugués
marmelo (membrillo), fruto que se traduce como membrillo; por otro lado,

los ingleses la llaman marmalade.

Con el transcurso del tiempo en el siglo XXI, se mantiene el nombre de
mermelada, sin importar verdaderamente de donde proviene, lo esencial es
gque sea nutritiva, rica en nutrientes y que suministre una amplia gama de

vitaminas al ser humano.
2.5.1 Preparaciones que se pueden obtener de la pitahaya

La pitahaya, también conocida como fruta del dragon, es una fruta exotica
con muchos usos y beneficios:

Consumo fresco: Se puede comer la pulpa de la pitahaya al natural, en
ensaladas o en jugos.

Bebidas: Se puede preparar como bebida refrescante, batidos o helados.
Postres: Se puede usar en mermeladas, jaleas, jarabes, tartas, pasteles,
yogures.

Colorante natural: La pitahaya de pulpa rosa se puede usar como colorante
natural en reposteria, cocina y cocteleria.

Propiedades nutricionales: La pitahaya es rica en vitamina C, calcio,
potasio, fosforo y antioxidantes. También contiene fibra dietética, que
puede ayudar a controlar la glucemia, la diabetes y el colesterol.
Beneficios parala salud: La pitahaya puede ayudar a fortalecer el sistema
inmunolégico, mejorar la absorcion de hierro, relajar el sistema nervioso, y
reducir el riesgo de enfermedades crdnicas.

La pitahaya es un alimento ideal para dietas hipocal6ricas y para mantener

el peso.
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llustracion 4 Pitahaya

Fuente: (htt59)
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

En la actualidad, el uso principal de la pitahaya es para consumo en fresco
0 bien preparada como bebida refrescante, de igual manera puede
degustarse en puré, postres, mermeladas, jaleas, jarabes y frituras ya que
posee un alto valor nutritivo, pues es rica en vitamina C, calcio, potasio y

fosforo.

Los polvos de cascara de Pitahaya se pueden consumir como un
suplemento en los alimentos con el objetivo de mantener un cuerpo sanoy
prevenir la hiperlipidemia. Algunas de las propiedades que mas resaltan los
expertos sobre el consumo de esta fruta son las siguientes: Retrasa el
envejecimiento celular.

En Palora Ecuador se produce una de las frutas mas exéticas, la “Pitahaya
Amarilla”, considerada por nuestros nativos, como la “fruta indigena”. Esta

posee muchas cualidades, una fruta de sabor dulce y fresca a la vez.

La Pitahaya amarilla es una fruta con caracteristicas unicas, por lo que es
una de las pocas de la Amazonia Ecuatoriana, que han podido obtener

“Certificacién de Denominacioén de Origen”.
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En la Hacienda Sangay, se produce esta apetecida fruta, con un sistema
de produccidn al que han sido incorporados estrictos procesos de calidad,

garantizando al consumidor la mejor fruta.

La forma de consumir esta fruta es muy variada, por lo que Sangay
Hacienda, ha creado la mas exquisita receta de mermeladas 100%

naturales con fruta seleccionada.

Estas mermeladas no poseen colorantes ni preservantes.

Sangay Hacienda, ha elaborado esta mermelada, conservando sus

cualidades y beneficios aprovechando sus minerales y antioxidantes.

Una especial combinacion con la pifia, proveniente de la costa ecuatoriana,

caracterizada por los poderes diuréticos y por mejorar la salud intestinal.

Combinacién creada por Sangay Hacienda, con pulpa pura de maracuya,
fruta que de igual manera es altamente nutritiva, ademas poseer
certificacion organica, resaltando su acidez con el sabor fresco y dulce de
la pitahaya amarilla.

A partir de la uvilla también conocida como: “Uchuva”, “Andean Golden
Berry”/ “Cereza dorada”, a la que se le atribuye un alto contenido de
vitamina C, y muchos antioxidantes, siendo un gran aporte para el sistema

inmunoldgico.

2.6 Plan de Manejo Ambiental del cultivo de la pitahaya en el
Canton Palora

El PMA disefiado para el cultivo de la pitahaya, parroquia Arapicos se
enfocd en las interacciones mas significativas de la matriz de Leopold. En
la Tabla 6 se contemplan algunas medidas relacionadas con los
componentes afectados significativamente, entre ellos se encuentran: plan

de prevencidon y mitigacion de impactos, plan de monitoreo y seguimiento,
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plan de manejo de residuos y desechos y plan de comunicacion y

capacitacion.

Las fracciones organicas del beneficiado pudieran ser recuperadas y evitar
gue se mezclaran con las aguas residuales, pues estrategias de separacion
de residuos organicos que disminuyan la descarga a las aguas de la
instalacion, que han sido aportados resultados positivos en otros estudios

anteriores [29], al disminuir la demanda quimica de oxigeno hasta un 60 %.

Para el suelo y la generacién de residuos tanto peligrosos como comunes
se implementara un sistema de recoleccion y de igual forma de clasificacion
de los mismos para disminuir su volumen antes de su disposicion final en
el relleno sanitario, medida apoyada también por [30], los residuos solidos
y liquidos de las instalaciones de beneficiado se manejaran por separado
de los residuos de la cosecha y se proporcionaran instalaciones adecuadas
de agua potable y lavado a ubicaciones. Ademas, en la zona existen varios
programas de aprovechamiento de abonos orgéanicos, y la produccion de
compostaje con los residuos puede generar buenos rendimientos
productivos [31], lo que generaria ingresos econdmicos para los pobladores

de la comunidad.
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Tabla 3 Principales aspectos de la linea base analizados en los

cultivos de pitahaya del Canton Palora

COMPONENTE

FACTOR

DESCRIPCION

Medio Fisico

Suelos

Clima

Hidrologia

Los suelos son inceptisoles
(franco arenoso) en los
cuales el 65 % esta ocupado
por vegetacion natural
(bosques) y el 27 % por
pastizales.

La precipitacion media anual
es de 3871,3 mm anual,
temperatura promedio
fluctdan entre 22-24 °C, y el
clima es himedo tropical.
Las comunidades del

Cantén Palora presentan
subcuencas y microcuencas
como principales fuentes
hidricas que bafian el
territorio del Cantoén.

Medio Bidtico

Flora

Fauna

Las especies mas
representativas localizadas
en la zona de influencia
como: Guaba (Inga edulis),
Uva de monte (Spondias
mombi), Pambil (Iriartea
deltoidea), Tahua
(Phytelephas aecuatorialis),
Papaya (Carica papaya),
Ungurahua (Oenocarpus
bataua), Chonta (Bactris
gasipaes).

Las especies mas
representativas localizadas
en la zona de influencia son:
Zahino  (Pecari tajacu),
Guatusa (Dasyprocta
punctata), Semillero
piquigrande (Sporophila
crassirostris), Tirano
letesilvador (Camptostoma
obsoletum).

Medio
socioecondmico

y cultural

Cobertura de riego y

drenaje

Debido a las condiciones
climatolégicas e
hidrolégicas de la parroquia,
la finca cuenta con una
cobertura amplia de riego,
las lluvias frecuentes
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COMPONENTE

FACTOR

DESCRIPCION

Destino de la

produccién

Seguridad y
soberania

alimentaria

Infraestructura

generan terrenos con baja
capacidad de drenaje.

La pitahaya es vendida en
los mercados nacionales
principalmente a las
provincias de Pastaza y
Morona-Santiago,
Tungurahua y en cuanto a
los mercados
internacionales esta fruta es
exportada hacia  Perq,
China, Estados Unidos,
entre otros.

Existe una  soberania
alimentaria y sobretodo
seguridad en la produccion
ya que los productos locales
son cultivados de manera
tradicional en el caso de la
yuca, el platano, la papa
china entre otros productos
gue actualmente forman
parte de la dieta alimenticia
de los habitantes del sector.
Las principales causas de
mortalidad mas frecuentes
de la parroquia son: 30 %
por hipertension, 5 % por
envenenamiento y el 15 %
por diabetes.

La dotacion de servicios
basicos en la parroquia es
deficiente. No existe agua
potable, pues el
abastecimiento es a través
de agua entubada no
tratada, lo que implica que
existen problemas de salud
por el consumo de agua.

Entre los aspectos del diagnéstico ambiental, es importante resaltar las
cantidades de agroquimicos que son necesarios a lo largo del ciclo
productivo de la pitahaya. Mientras, en el caso del agua, no se presenta
incumplimientos de los parametros, en este caso la normativa nacional de
limites de descarga a un cuerpo de agua dulce, del Acuerdo Ministerial 097-

A.

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.
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2.7 Proceso de Sembrio de la Pitahaya

Preparacion del suelo: Es recomendable llevar a cabo la preparacion del
suelo con al menos un mes de antelacion a la siembra. Para lograrlo, es
necesario llevar a cabo el subsolado para garantizar que el suelo
permanezca oxigenado y con una adecuada capacidad de drenaje. Se
aconseja llevar a cabo un analisis de suelo antes de realizar la aplicacion

de enmiendas y correcciones requeridas.

Siembra: En temporada de lluvia es el momento propicio para plantar la
pitahaya, después de haberla enraizado previamente. En cambio, si se
realiza en la estacion seca, se recomienda proporcionar un riego generoso
antes y después de la siembra, ademas de agregar materia organica
(hojarasca, aserrin, entre otros) para mitigar el impacto de las altas

temperaturas y disminuir la pérdida de humedad.

La plantacion también se puede realizar mediante la siembra directa de
estacas. Este tipo de plantacion se lleva a cabo tipicamente en temporada
qgue no hay lluvias. Se sugiere ubicar tres vainas por soporte, con unas
dimensiones habituales de 3x3 metros y orientacidn norte-sur. Se aconseja
utilizar un marco de 3x1,5m para una plantacion intensiva.

Al colocar las plantas enraizadas, es importante retirar con cuidado la bolsa
de plastico para no dafar las raices. Para finalizar, se sugiere crear un

pequefio monticulo de tierra alrededor de las plantas.

Tutorado: Se realiza al comienzo de la plantacién. Hay dos categorias de

tutores.

Vivos: Se requiere que los arboles sean de crecimiento rapido y
enraizamiento profundo, con corteza suave, resistentes a plagas y
enfermedades, y que no sean portadores de ninguna enfermedad que
pueda dafar a la pitaya. Este tipo de tutor proporciona a la pitahaya la

sombra necesaria para su crecimiento. De todas formas, es importante
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llevar a cabo podas regulares para evitar que los nuevos brotes compitan
por la luz del sol. Entre las plantas mas comunes se encuentran el Madero
Negro (Gliricidia sepium), el Helequeme (Erithrina poepigiana) y el

Chilamate (Ficus alobata).

Materiales inactivos: Estos soportes suelen ser de madera y deben ser

fuertes para aguantar el peso de la planta de pitahaya.

Los sistemas de tutorado mé&s comunes son los siguientes:

Sistema convencional: Se basa en la practica de ubicar un tutor al lado
de la plantula. El tutor debe tener una longitud minima de 3 metros, un
diametro superior a 10 centimetros y ser lo suficientemente resistente para

sostener el peso de la planta.

Sistema de espaldera convencional: Se trata de instalar postes de 2,5
metros de altura, con espacios de 3 metros entre cada uno. Los postes se
mantienen conectados por dos alambres recubiertos con una manguera
para proteger a la planta de posibles dafios. Un cable se encuentra en la
parte superior del poste y el otro a una altura de 50 centimetros desde el
suelo. Se aconseja la instalacién de un tutor para asistir a cada planta en

su crecimiento hacia la parte superior de la espaldera.

Sistema de espaldera en forma de "T": Mediante este sistema, las ramas
fructiferas cuelgan sobre los pasillos, lo que facilita la recoleccion de la
fruta. Se trata de instalar una serie de postes con una altura aproximada de
2 metros, con forma de "T", a lo largo de un eje principal. Normalmente, la
separacion tipica entre postes es de unos 3 metros y suelen ser de material
de madera. En cada extremo se encuentran fijadas unas hileras de alambre

galvanizado protegido por una manguera.
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Poda: La pitaya es una planta que crece muy rapido, formando una masa
densa de tallos. Por este motivo, la poda es una labor imprescindible para
mantener la plantacion en buenas condiciones. Existen varios tipos de

poda:

Poda de formacion: Esta poda se realiza desde el inicio de la plantacion.
Consiste en la eliminacion de todos los brotes dejando una o dos vainas
hasta que alcancen el extremo del soporte. Los tallos laterales deben ser
eliminados. Una vez alcanzada la cima, se debe despuntar la planta,

permitiendo asi el desarrollo de vainas laterales desde el extremo.

Poda de limpieza: Esta poda consiste en la eliminacion de aquellas vainas
gue han sido afectadas por plagas o enfermedades y/o que se encuentren
mal ubicadas. El corte de los tallos se debe hacer en el entrenudo vy el
material afectado debe quemarse o enterrarse fuera de la plantacion.

Poda de produccion: Esta poda se suele realizar a partir del tercer afio de
la plantacion. Consiste en la eliminacion de las vainas improductivas
situadas en la parte inferior del tallo principal. El objetivo principal es
mejorar la aireacion, permitir una mayor exposicion a la luz solar, evitar el

peso excesivo de la planta y disminuir el exceso de humedad.

Polinizacion: Hay diferentes tipos de pitaya que pueden ser
autocompatibles o autoincompatibles. Sin embargo, se ha comprobado que
al realizar la polinizacion cruzada de manera manual se obtiene una mayor

produccion y de mayor calidad.

Es necesario realizar la polinizacion cruzada antes de que la flor se abra.
Se trata de ocultar la sefal de una flor usando el polen proveniente de otra
flor distinta o incluso de otra especie. Para lograrlo, se utiliza un pincel como
apoyo. Ademas, es clave tener en cuenta que el polen puede conservarse

por un periodo de 3 a 9 meses a una temperatura de alrededor de -18°C.
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Antes de aplicar fertilizantes, se aconseja hacer un analisis del suelo. En
general, la pitaya requiere mayor cantidad de potasio y nitrogeno, y en
menor medida de fosforo. Se lleva a cabo la aplicacion del fertilizante en

zanjas circulares alrededor de la planta.

Durante la temporada estival, es recomendable efectuar aplicaciones de
fertilizante en forma foliar, ya que promueven tanto la floracion como la

produccion de frutos.

Tabla 4 Proceso de cultivo de la pitahaya en el canton palora

PMA SISTEMATIZADO PARA EL CULTIVO DE LA PITAHAYA

Componente

Medidas

Plan

Suelo

Elaborar o gestionar alianzas
estratégicas con programas de
elaboracion de abonos organicos
en la zona que permitan incorporar
los volumenes de residuos soélidos
organicos que se generan.

Evitar la disposicion de cualquier
desecho, quimico o contaminante
directamente en el suelo.

Destinar un area especifica para el
almacenamiento de desechos de
envases de quimicos.

Plan de manejo de
residuos y
desechos

Plan de prevencién
y mitigacion de
impactos

Plan de manejo de
residuos y
desechos

Agua

Establecer y mantener las
franjas de amortiguamiento con
vegetacion nativa protectora, de
todos los cuerpos de agua.
Realizar monitoreos y
muestreos peridédicos de las
descargas y aguas superficiales
de la planta de beneficiado.
Evaluar la viabilidad de un
sistema de tratamiento
convencional para las aguas
residuales de la instalacion de
beneficiado, que, aunque no
presenta grandes cantidades de
contaminacion, si son vertidas
sin previo tratamiento.

Realizar la clasificacion de los
residuos/desechos. Clasificar

Plan de
prevencion y
mitigacién de
impactos.

Plan de
monitoreo y
seguimiento

Plan de manejo
de residuos y
desechos

Plan de manejo
de residuos y
desechos
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correctamente los residuos para
disminuir su volumen sin valor.

Elaborar e implementar un
procedimiento de aplicacion de
herbicidas, y agroquimicos,
donde se enfatice el uso de
equipos de proteccion
personal, adecuada
manipulacion de quimicos,
acciones seguras e inseguras,
acciones en cao de

Aire : Plan de
emergencias. prevencion y
mitigacién de
impactos
Incluir programas de
capacitaciones con temas de
_ proteccion ambiental que
Relaciones agrupen conceptos sobre el
ecologicas Y | buen manejo de los recursos

seguridad y salud
laboral

naturales como es el agua,
ademés temas relacionados
con las buenas practicas de
recolecciéon, almacenamiento y
disposicion final de los residuos
peligrosos y no peligrosos

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

2.7.1 Procesos de produccién de mermelada de pitahaya en el

canton palora

Para efectos de mejor demanda, estratégicamente se recomienda

combinar con otras clases de frutas/mermelada, para lo cual me permito

exponer el siguiente diagrama de elaboracién de la pitahaya.
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llustraciéon 5 Procesos de produccion de Mermelada de Pitahaya

[ rranaya f——| recercion || [ pifia ||| rECEPCION ||
|
Il |
=
1 I
[Cavao ]
I |
| cascara | [ pecano  J|——[ cascara |
| |
DEsPULPADOD]—— corTaDg ||~ comrazdl
pespuLpaDo]——| FiBRA
|
PITAHAYA, PIfiA, JENGIBREY || — | B FER RPN |
SABILA. ]
[ EOMULACION I
Pulpa de pitahayay pifia " ﬂ
Pulpa de pitahaya 60%, 70% y 80% ( coccion I [ apes:Bris:pHz8 25 I
Pulpa de pifia 40%, 30% y 20% |
lengibre 0%, 3%, 5% y 7% Il ENFRIADO Il I es=c |
Sabila 0%, 2%, 5% v 7% I
Benzoato 1gr/kg ( ENVASADO I
|
Il ALMACENADO Il
Il
( ALMACENADO I

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

2.7.2 Detalle del proceso

Recepcion: La pitahaya buena se pone en cajas de plastico para poder
elegirla después.

Seleccidn: Se seleccionan las frutas que se vean bien, sin manchas ni
golpes. Las frutas malas se descartan.

Pesado: Se trata de saber cuanta materia prima se utiliza al principio y
luego.

Calcular cuanto se obtiene al final del trabajo.

Lavado: Limpiar con abundante agua y desinfectar remojando o rociando
con una solucién de hipoclorito de sodio de 200 ppm por un tiempo de
contacto de 1 a 2 minutos, luego enjuagar con abundante agua.
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Pelado: Esto se hace manualmente quitando la piel de la fruta del dragon.
Despulpado: Se trata de obtener la pulpa sin las semillas. Puedes utilizar
una batidora industrial. En esta etapa es importante pesar la pulpa, ya que
de ello dependera el calculo del resto de ingredientes.

Pifa

Recepcion: Se cuantifica la pifia en buen estado en recipientes como
gavetas de plastico para su posterior seleccion.

Seleccidn: Se escoge las frutas que estén en buen estado sin presencia
de manchas, golpes, magulladuras, el cual se desecha la fruta en mal
estado.

Pesado: Consiste en cuantificar la materia prima que entrara al proceso
para posteriormente calcular el rendimiento que se obtiene como producto
final.

Lavado: Se realiza con abundante agua y la desinfeccién con inmersion o
aspersion de solucion de Hipoclorito de Sodio a 200 ppm en un tiempo de
contacto de 1 a 2 minutos y posterior enjuague con abundante agua.
Pelado: Se procede a retirar la cascara y el corazén de la pifia, utilizando
cuchillos esterilizados.

Cortado: Se corta en tamafios uniformes.

Despulpado: Consiste en obtener la pulpa, libre de fibra y semillas. Se
puede utilizar licuadora industrial. En este paso es importante pesar la
pulpa porque de esto dependera el calculo del resto de ingredientes.
Luego de haber obtenido las dos pulpas de manera individual se
procede a lo siguiente:

Mezclado: Una vez obtenida la pulpa se procede a mezclar la pulpa de
pitahaya al 60 % vy pifia al 40 % para el siguiente paso.

Coccidn: Una vez lista la pulpa mezclada, se realiza la coccion, colocando
en la marmita, el cual debe estar en constante movimiento para evitar que
se queme. Luego se afadio los

conservantes siendo el benzoato. Los sélidos solubles deben estar entre
40-65°C a un pH de 2,8-3-5.
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Enfriado: Se deja enfriar la mermelada a 65°C para proceder a medir su
pH y °Brix.

Esterilizado: Los frascos y tapas se someten a bafio maria para ser
esterilizados a una

Temperatura de 95°C por 5 minutos.

Envasado: Luego de la coccion se realiza el envasado.

Almacenado: El producto se almacena en un lugar fresco y seco (bajo

sombra) evitando la luz directa.

2.7.3 Materiales que intervienen en la elaboracion de la
mermelada de la pitahaya

Materia prima e insumos:

* Pifa

= Pitahaya
= Benzoato
= Jengibre
» Sabila

= Medios de Cultivo (agua peptona, agar)

= Canela

Equipos de laboratorio:
= Cocina Industrial

» Despulpadora

Materiales de la elaboracién de la mermelada funcional:
» Bandejas plasticas
»= Bandejas de aluminio
= Cuchillos
» Tablas de picar
» Mesa de acero inoxidable
= Cernidores

» Cuchara de palo
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» Paila de acero inoxidable gruesa

= Balanza gramera

» Recipientes

= Balanza de platos

= Frascos de vidrio para conserva de 100gr
= Olla

Instrumentos:
» Refractometro (0-32) WESTOVER Modelo RHB-62
= pH-metro Digital Con Atc - Doble Decimal

= Termdmetro de mercurio

Equipos de andlisis del laboratorio:
= Mufla
= Estufa
= Desecador
= Sorbona
= Calentador
Materiales de anélisis en laboratorio:
»= Balanza digital
* Vasos de precipitacion
» Pipetas volumétricas
» Matraz aforado
= Extractor Soxhlet
= Tubos de ensayo
» Matraz de Erlenmeyer
» Pinzas para tubos de ensayo
= Mortero
= Crisoles de porcelana de fondo plano
= Soportes

= Cajas Petri
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= Mangueras de entrada y salida de agua

= Espéatulas

Equipos requeridos para produccion de mermelada de
pitahaya
llustracién 6 Lavadoras de frutas y verduras

Fuente: (htt60)
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Cuba de lavado de acero inoxidable 18/10 con tanque patentado adicional.
La toma de agua se filtra previamente para entrar de nuevo a la cuba sin

residuos de tierras o de otro tipo.

El desarrollo interno de la cuba con turbulencia laminada y calculada para
un mejor rendimiento de la formacién del vortice, incluso en la abertura de

flujo minimo.

Regulacion del flujo de agua manual, en funcion a los alimentos que se

deban tratar.

Electro-bomba de fabricacion propia desarrollada para trabajos

continuados.
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Cuadro eléctrico resistente al agua de 24 voltios segun normativas vigentes
EMPIy CELI.

Parrilla del fondo de la cuba disefiada para separar los depdsitos de tierra
u otro material del ciclo de trabajo normal, con desaguie de 1,5” en el fondo
de la cuba lo que permite un lavado en turbulencias con la mayor posibilidad

de agua limpia.
Pies ajustables para la nivelacién de la maquina.

Caracteristicas técnicas

Potencia: 0.6 KW

Capacidad de cuba: 135 It

Carga de verduras en hojas: 150/200 Kg/h - 5/7 Kg
Carga de verduras pesadas: 300/600 Kg/h - 10/20 Kg
Voltaje: 230 V - 50 Hz

Nivel sonoro: 60 dbA

Dimensiones: 710 x 700 x 877 mm

llustracién 7 Despulpadoras, Coladoras Y Deshuesadoras De Frutas

Fuente: (htt61)
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.
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Maquina disefiada para el despulpado, deshuesado frutas con huesos y
semillas similares que se utilizan principalmente en la elaboracién de

mermeladas.

Estructura en acero inox AISI 304

Gran tolva de carga con lados inclinados, para facilitar la introduccion de
los productos en continuo con un sinfin de entrada ubicado en la parte

inferior de la tolva.

El grupo de marcos esta compuesto por un estructura, que se compone de
un eje sobre el cual se montan espatulas de goma y una rejilla perforada,

colocada alrededor de la piedra.

El deshuesador gira generando friccion entre la rejilla y la fruta que es
procesada al quitar el hueso y las pepitas y separarla de la pulpa.
Por medio del movimiento de empuje helicoidal generado por el
deshuesador, los desperdicios son expulsados de la parte posterior de la
maquina, mientras que la fruta pasa desde el fondo a través de la rejilla.
El motor eléctrico esta ubicado en el costado de la maquina con un sistema

de transmisién por poleas y correas.
Incluye en dotacion una rejilla de 24x4.5 mm para cerezas o similares.

Dimensiones sin base: 930x510x515h mm
Dimensiones tolva carga: 450x400 mm
Potencia: 0.55 kw

Voltaje: 230/1/50

Produccion: 500 kg/h

Peso: 43 kg

Opcionales:
Rejilla de 810 mm para albaricoques, cerezas o similares

Rejilla de g2 mm para aceitunas o similares
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llustracién 8 Cocedores automaticos para mermeladas y confituras

Fuente: (htt62)
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Cocedores eléctricos disefiados especificamente para la elaboracion de

mermeladas y confituras

Los equipos de la serie Cooker estan hechos totalmente en acero
inoxidable, utilizan el principio de la coccion en “bafo maria” que les permite
realizar excelentes preparaciones y respetar las caracteristicas
organolépticas de las materias primas utilizadas.
La cuba de mezcla es de triple pared con una excelente proteccion contra
el calor, mientras que el mezclador central esta equipado con rascadores
en los lados y en el fondo y evita que el producto se adhiera.
La temperatura de coccién es controlada por un termostato electronico
conectado directamente a los elementos de calentamiento.

Por su amplia gama de accesorios adaptables estos equipos son aptos
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para trabajar diferentes tipos de productos desde los mas simples a los mas
complejos.

De Danieli fabrica estos equipos desde hace mas de 50 afios respetando
la calidad de la auténtica industria italiana y ofreciendo robustez,

versatilidad y durabilidad inigualables.

Los dosificadores volumétricos neumaticos diferenciados por capacidad de
dosificacion (2-100 cc / 5-250 cc / 20-700 cc / 50-1300 cc / 100-5000 cc)
permiten envasar dosis exactas de productos liquidos, semidensos y
densos.

Son completamente desmontables gracias a los enganches tri-clamp,

faciles de intercambiar y sencillos de limpiar.

llustracién 9 Cerradoras de tapas para botes y tarros

Fuente: (htt63)
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

La tapadora de botes con vacio neumatica semiautomatica esté disefiada
para el cierre botes de diferentes formatos, redondos o cuadrados
mientras simultdneamente se hace vacio en su interior.

Es una maquina de alta calidad que permite optimizar los tiempos de
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pasteurizacion o bien ser utilizada para productos que no permitan ser
recalentados como el yogur.

La maquina incorpora en dotacion 1 molde adecuado para el formato
deseado por el cliente, para formatos adicionales es necesario adquirir un
kit para el cambio.

La cabeza de tapado esta fabricada completamente en acero y es
adecuada para apretar tapas de aluminio giratorias.

La cabeza se encuentra dentro de una "campana" de plastico que al aislar
el recipiente garantiza el cierre al vacio.

El cabezal de cierre se completa con un embrague mecanico ajustable
mediante una tuerca de anillo, segun el tipo de formato permite aumentar

o0 bajar la fuerza de sujecion.

Funcionamiento

El operador debe colocar el bote con la tapa apoyada sobre él en el alojamiento
inferior de la tapadora y presionar los 2 botones situados en los costados de la
base para activar el ciclo.

El sellado de vacio esta garantizado por los sellos especiales y el grado de vacio

alcanzado dentro del recipiente se puede ver desde el mandémetro.

Caracteristicas

Base cuadrada de acero inoxidable con pies de apoyo equipados con
sistema neumatico para la gestion del ciclo de tapado.

Columna central ajustable manualmente en altura.

Doble boton de operacion (bimanual para seguridad del operador)

Caracteristicas técnicas de los envases:

Tipo de envase: vidrio

Tipo de tapa: Giratoria de aluminio
Didametro minimo del bote: 25 mm
Didmetro méximo del bote: 110 mm.

Altura minima del bote: 20 mm
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Altura méaxima del bote: 220 mm.

Produccion por hora: 400 piezas/ h
Caracteristicas técnicas

Dimensiones: 470x500x750h mm.

Valor de vacio maximo: -0.5 bar

Consumo aire : 600 It/min.

Compresor de aire (no incluido): Aire comprimido de 6 bar

Peso 60 Kg aprox.

2.8 La Muestra

Para este estudio utilizaremos la formula del calculo de la muestra con datos

infinitos, o indeterminados.

zZxpxq

muestra = 2
e

z?= Varianza = 1.962
p= Probabilidad de éxito =0.95
g= Probabilidad de no éxito=0.05

e?= Margen de error=0.05

3.84 % 0.95 * 0.05
0.0025
0.1824
0.0025

muestra =

muestra =

muestra = 72.96.
M=73

La muestra que vamos a considerar es de 73 personas.

38
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ENCUESTA

Somos estudiantes del Instituto superior Tecnolégico “El Pacifico” y agradecemos por
concedernos parte de su tiempo para contestar esta encuesta que requiere informacion
para realizar nuestro trabajo de titulacion en Administracion, sus respuestas seran
mantenidas en forma confidencial y solo serviran para nuestra investigacion.

Identidad del encuestado

MASCULINO
SEXO FEMENINO

EDAD EN

ANOS

Cuestionario

1. ¢De las siguientes frutas cual de ellas conoce?

Pifia Banana Mango
Chirimoya Manzana Pera
Pitahaya Mora Babaco
Melén Sandia Naranja

2. De las siguientes frutas cual de ellas se ha servido en mermelada

Pifia Banana Mango
Chirimoya Manzana Pera
Pitahaya Mora Babaco
Melén Sandia Naranja

3. ¢Conoce en que region crece la fruta Pitahaya?

Region Costa

Regioén Sierra

Region Oriente

Regioén Insular

4.- ¢ La Pitahaya se exporta a varios paises del mundo en forma natural, le
agradaria que se establezca una pequefia industria que produzca mermelada
con Pitahaya?

|SI| |TALVEZ| [NO| |
5.- ¢ En qué tipo de envase se ofreceseria la mermelada?
VIDRIO PLASTICO FRASCO DE PAPEL
CRAF(DESECHABLE)

6.- ¢ Qué nombre le pondria a una mermelada de pitahaya?

Gracias

Chamik M. Wampanti N.



2.8.1 Procesamiento de los datos y Analisis de las encuestas

sobre la comercializacion de arreglos florales

Procesamiento de datos.

Identidad del encuestado

Tabla 5 Género

Genero Encuesta Porcentaje
Femenino 48 66 %
Masculino 25 34 %

Total 73 100 %

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

llustraciéon 10 Género

34%

Género

66%

Femenino

Masculino

Interpretacién:

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

40

De 73 encuestas realizadas podemos determinar que el 66% son del

género femenino y el 34% masculino.
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Tabla 6 Edad de los Encuestados

Variables Encuesta Porcentaje
30-40 15 20%
41-50 18 26%
51-60 25 34%
61-70 15 20%
Total 73 100 %

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

llustracion 11 Edad de los encuestados

40
35
30
25
20
15
10

Edad de los encuestados

2 3

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacion:

41

De los 73 encuestados el 20% corresponde a 30-40 afnos, el 26% es

de 41-50 afnos, 34% responde que es 51-60 afios, 61-70 afios es el

20%.
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Pregunta 1 ¢ De las siguientes frutas cudl de ellas conoce?

Tabla 7 Conocimiento sobre las frutas

Variables Encuestas Porcentaje
Pifia 44 40%
Chirimoya 29 26 %
Pitahaya 18 17 %
Melon 18 17 %

Total 109 100

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

llustracion 12 Conocimiento sobre las frutas
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Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacion:

El total de 109 de las encuestas el 40% conoce de la Pifia, el 26%
es de chirimoya, pitahaya el 17%, melén 17%
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Pregunta 2 De las siguientes frutas cual de ellas se ha servido en
mermeladar?

Tabla 8 Tipos de Mermelada

Variables Encuestas Porcentaje
Pifa 45 15%
Chirimoya 10 3%
Pitahaya 10 3%
Meldn 5 2%
Banana 18 6%
Manzana 40 14%
Mora 90 31%
Sandia 8 3%
Mango 21 7%
Pera 12 4%
Babaco 18 6%
Naranja 15 5%

TOTAL 292 100 %

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

llustracion 13 Tipo de mermelada
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Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacién:

De los encuestados en su gran mayoria manifesté quemermelada

demora, seguido por la mermelada de pifa.
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Pregunta 3 ¢ Conoce en que region crece la fruta Pitahaya?

Tabla 9 Regidn crecimiento de la pitahaya

Variables Encuestas Porcentaje
Regidén Costa 45 42
Region Sierra 5 5
Region Oriente 56 53

Total 106 100

44

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

llustracion 14 ¢ Conoce en que region crece la fruta
Pitahaya?

Region de crecimiento

Region Costa
(]

Regidn Sierra

Region Oriente

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacién:

Al realizar las encuestas sobre si conoce en que region crece la
pitahaya el 53% manifestdé que en el oriente, el 42% que en la

region costa, y el6% en la region sierra
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Pregunta 4 ¢;La Pitahaya se exporta a varios paises del mundo en
forma natural, le agradaria que se establezca una pequefia industria

gue produzca mermelada con Pitahaya?

Tabla 10 Exportacion depitahaya

Variables Encuestas Porcentaje
Si 73 100%
Total 73 100%

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

llustracion 15 Exportacién pitahaya

Sl Fuente:

Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacion:

EI100% manifestd que si le agradaria que se produzca una
mermelada de pita haya, lo que nos da una gran oportunidadpara

realizar el proyecto.
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Pregunta 5 Tipos de envase

Tabla 11 tipo de envase

Variables Encuestas Porcentaje
VIDRIO 63 86
PLASTICO 5 7

FRASCO DE PAPEL 5 ~
CRAF(DESECHABLE)

Total 73 100

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

llustraciéon 16 Tipos de envase

Tipo de envase
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0,
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Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacion:

El 86% manifestd que en envase de vidrio se deberia envasar la

mermelada, el7% entre frasco plastico y de papel

Chamik M. Wampanti N.



47

Pregunta 6 ;Qué nombre le pondria a una mermelada de

pitahaya?
Tabla 12 Nombres
Variables Encuestas Porcentaje

Merme jaya 5 7%
Dora mermelada 5 5%
Pita rika 4 7%
Dulce del Oriente 5 7%

PDelicia de mi tierra 0
pitahaya 5 7%
Frutti pitahaya 5 4%

Mermelada depitahaya 0
Sangay’ 5 7%
Merpin 5 7%
Rika haya 5 7%

Mermeladas mieles y 0
dulces pita haya 5 7%
Merme Palora 5 7%
Memer haya 6 5%
Pitahaya deliciosa 5 7%
Pita haya 6 5%
Dulce del Oriente 6 5%
Jirehi Pitahaya Delicios 6 5%

TOTAL 73 100%

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

llustracion 17 Nombres
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Fuente:
Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacién:

Al realizar la pregunta sobre qué nombre le pondria a la empresa
de mermelada de pitahaya se mencionaron varios nombres los

cuales se pueden apreciar en la tabla anterior
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2.8 Oferta
Tabla 13 ooferta
Porcentaje
Oferente Cantidad del total
Gustadina 65089 66%
Snob 23668 24%
Facundo 9863 10%
Total 08620 100%
Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.
Andlisis:

Como se puede observar en la tabla anterior gustadina aporta el 65089
unidades lo que representa el 66% Snob contribuye con un 23,868
unidades equivalente al 24 % Facundo suma 9,863 unidades

representando el 10% del total

2.9.1 Oferta Futura

BASE
Segun mermelada
tasa de

ARos Cantidad |crecimiento

2025 100543 1,95%

2026 102504 1,95%

2027 104503 1,95%

2028 106540 1,95%

2029 108618 1,95%

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Anélisis:
En la tabla anterior se observa que existe una oferta de mermelada

con un indice de crecimiento del 1.95% para el primer afio de 100543
y para el quinto afio 108618

Chamik M. Wampanti N.
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2.10 Precio de la Competencia

Precio PVP
Gustadina 3.65
Snob 2.64
Facundo 1.59

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Andlisis:

Al realizar la investigacion de mercado de varias marcas de mermeladas
obtuvimos la siguiente informacion:

Gustadina tiene un precio de 3.65,snob 2.64 y facundo 1.69, lo que nos

da una referencia para que NANTAR establesca su precio

2.11 Demanda

Se estima que la demanda crecerd en 1.95% de acuerdo al crecimiento del
2022.segun el INEC

Tabla 14: Demanda

Tasa de
Afos Cantidad crecimiento
Demanda
de
mermelada
de pita 245.872
haya 1.95%
Total 245872 1.95%

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

La demanda esta4 dada por la necesidad de un producto , bien o servicio
gue el mercado requiere, o por un producto, bien o servicio que ya existe

en el mercado y elcliente no esta satisfecho
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2.11.1 Demanda Futura
Tabla 15 Demanda Futura

Tasade
ARos Demanda crecimiento
2025 250667 1,95
2026 255555 1,95
2027 260538 1,95
2028 265618 1,95
2029 270798 1,95

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Andlisis:
La demanda se proyecté con un indic de crecimiento de 1.95% de
acuerdo al crecimiento de la poblacién para el primer afio la demanda

proyectada es de 250667 y para el quinto afio es de 270798

2.11.2 Demanda insatisfecha

Afos Oferta Demanda Déficit

2025 100543 250667 -150123
2026 102504 255555 -153051
2027 104503 260538 -156035
2028 106540 265618 -159078
2029 108618 270798 -162180

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

El déficit de mermelada para el primer afio es de -150123 y para el quinto

afio es de 162180 como se determina en la tabla anterior

Chamik M. Wampanti N.
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2.23 Plan de marketing
Toda empresa requiere de un plan de marketing, para establecer s
sus estrategias de ventas, NANTAR no serala ecepsion, por lo cual

ha establecido el siguiente plan de marketing.
2.23.1 Estrategia general de marketing

Las estrategias de marketing es la siguiente:

2.23.2 Estrategia de instalacion

Las estrategias que NANTAR aplicara en su empresa es el siguiente:
Estara ubicada en un lugar donde exista todas las accesibilidades

necesarias para el el buen desarrollo de la empresa

2.23.3 Estrategia de posicionamiento

Para lograr el posicionamiento la distribuidora C buscara ser reconocida
por parte de los consumidores por su atencion y variedad de productos de
calidad que permita generar confianza en los clientes.

2.23.3.1 Tipo de posicionamiento buscado

2.23.3.2 Posicionamiento basado en la calidad y el precio

2.24 Marketing de boca a boca

Un cliente satisfecho trae a dos clientes mas en promedio, por eso
NANTAR desde el comienzo de sus actividades, demostrara, cordialidad,

respeto, confianza, y sobre todo honestidad al momento de despachar

nuestros prod uctos,.

Chamik M. Wampanti N.



52

2.25 Politica de precios

La distribuidora  NANTAR mantendrd sus precios de acuerdo a lo

regulado por la camara de construccion.

2.25.1 Nivel de Precios
2.25.2 T4ctica de ventas

2.25.3 Politicas de Servicio al Cliente y Garantias

Para la distribuidora NANTAR Que sus clientes se sienta satisfecho es
de vital importancia esto se logra a través de factores relevante como
son la atenciébn que se dé aplicando normas de comportamiento
adecuado por todo el personal, ademas de la calidad del producto que se

expenda

2.26 Promocioén de Ventas

NANTAR al menos dos veces al afio ofrecera al cliente promociones que
permita al cliente poder adquirir los productos a un precio menor que el
establecido, estas promociones se deben considerar tomando en cuenta

cual es el producto que mas se vende con frecuencia,

2.27 Publicidad

Toda empresa necesita tener un plan de publicidad establecido para
poder ofertar sus productos, NANTAR realizara publicidad en los
diferentes medios publicitarios con mayor énfasis en las redes sociales,
tales como Instagran, facebook, YouTube entre otros

2.28 Distribucién

La distribuidora  NANTAR expenderd sus productos de forma directa, es

decir de la distribuidora al consumidor

Chamik M. Wampanti N.



llustracién 18 Distribucion
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NANTAR
Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.
Tabla 16 Matriz Plan de Marketing
Reactivos y _ _ _
_ Estrategia Meta Indicador Tiempo
materiales
Alcanzar el
Ofertar posicionam
productos de |iento de los
calidad Y | productos
variados para|en los | Ventas
la planes de |alcanzadas
PRODUCTO |construccién |vivienda anualmente 8 al2 meses
Ofrecer  los Numero de| 8a 12 meses
productos a|Lograr la|clientes que
precios fidelidad en | adquirieron
accesibles al|la compra|los
nivel delos productos
econémico del | materiales |/€l ndmero
PRECIO sector ofertados |de cliente
Aplicar Posesionar
estrategias a la| Ventas
para crear | distribuidor | anuales/nu
conflanza en|a en el/meros de
PLAZA los clientes mercado clientes 8 al2meses
Realizar
.., | Publicidad Analizar la|Productos
PROMOCION (r:zs"?jlé?jngg |<;§ cantidad de | vendidos
productos |/productos
productos vendidos | existente 8a 12 meses

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.
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2.29 Presupuesto

Tabla 17 Inversion Publicidad ler afo

Descripcion U/m_ed|da Cantidad Vhotal
unidad

Flayers Unidad 1000 30

Evento de 380

lanzamiento

Pubhmdad Unidad 1000 60

impresa,

Tarjetas 3 de Unidad 1000 75

presentacion

Facebook 1 30

Instagram 1 )
Total 715

Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.
NANTAR requiere para publicidad un valor de $715.00 como

detalla en la tabla anterior

Chamik M. Wampanti N.

Fuente: Investigacion directa
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CAPITULO Il
INGENIERIA DEL PROYECTO

3.1 Macro localizacién

llustraciéon 19 Cantones de la Provincia de Morona Santiago

Cantones de la provincia
de Morona Santiago

Fuente: (htt64)
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Morona Santiago es una de las veinticuatro provincias que conforman la
Republica del Ecuador, situada al centro sur del pais, en la zona geografica
conocida como regién amazonica, principalmente en los flancos externos
de la cordillera occidental en el oeste y la extensa llanura amazénica al

este.
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56

Capital: Macas

Fundacion: 10 de noviembre de 1953
Superficie: 25,690 km?2

Clima: De-5a35°C

Cddigo postal: EC14

Poblacion: 192,508 (2022)
En el territorio habitan 192.508 habitantes, de acuerdo al censo poblacién
del 2022, siendo la décima octava mas poblada del pais y la segunda mas

poblada de la Amazonia ecuatoriana.

Tabla 18 poblacién de la provincia de Morona Santiago 2022

Provincia de Poblacion Poblacion Tasa de crecimiento
residencia 2010 2022 promedio anual 2010_2022
Morona Santfiago 147.655 192.508 2,21

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: Chamik M.-wampanti N.

Misidn

La Prefectura de Morona Santiago impulsa el desarrollo social, ambiental,
agropecuario, productivo, turistico, de cuencas y micros cuencas, de
vialidad de la provincia, y de la cooperacion internacional y coordina con
las entidades de los gobiernos central, regional, municipal y parroquial, para
la realizacion armonica de metas anuales.

Su accion se sujeta a las politicas, estrategias y objetivos del plan de

desarrollo participativo provincial y al plan nacional de desarrollo.

Chamik M. Wampanti N.
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Vision

Ser la institucion lider en la prestacion de servicios publicos y obras de
calidad dentro de la provincia de Morona Santiago y gozar del prestigio, la
confianzay la credibilidad de sus servidores publicos y de la comunidad por
la practica permanente de principios, valores y el bienestar del talento
humano.

Ser una Institucibn en desarrollo y mejoramiento continuo; por su
flexibilidad para adaptarse a los cambios del entorno; por el incremento de
su productividad; por el trabajo en equipo con la participacion de la
comunidad; por la comunicacién efectiva en todos los niveles de la
organizacién y, por su preocupacion permanente por lograr la satisfaccion

de las necesidades de la comunidad.

Tabla 19 Distribucion poblacional de la Provincia de Morona
Santiago

NUmero total

Provincia, drea de residencia y sexo al nacer
de personas

Total Morona Santiago 192.508

Total Hombres 94.845

Mujeres 97.663

Total Urbana 62.836

Morona Santiago Urbana Hombres 30.185
Mujeres 32.651

Total Rural 129.672

Rural Hombres 64.660

Mujeres 65.012

Fuente: (htt)
Elaborado por: Chamik M.-wampanti N.

El clima
Un calor apacible, de esos con los que te sientes comodo, es la primera
impresion al llegar a Morona Santiago, una provincia de la Amazonia

ecuatoriana en la que -s6lo por dar una referencia- habitan mas de 147.000
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personas. Siendo uno de los lugares turisticos de Ecuador mas acogido

por turistas, sus cascadas y lagunas deleitan a sus visitantes.

La mezcla de colonos e indigenas enriguece cada rincon donde
hay hosterias, restaurantes y cabafias para hacer turismo comunitario en
la selva. Y es que precisamente este es su mayor atractivo, porque hay
cascadas cristalinas, lagunas, especies de aves y mariposas y etnias

indigenas que viven en contacto con la naturaleza.

Macas (11h00).- Tierra de cascadas sagradas, cuevas misteriosas, rios
navegables, una mega biodiversidad de flora y fauna, junto a un gran
legado histérico, cultural y religioso, configura la oferta turistica de Morona

Santiago.

Esta bella provincia, que maravilla a los turistas nacionales y extranjeros,
cuenta con doce hermosos cantones, entre ellos Sucua, canton ubicado al
occidente de la provincia, a 18km al sur de Macas, la capital provincial de

Morona Santiago.

En esta tierra, predominaba una planta llamada ortiga, en idioma shuar
“suku”, por tal motivo y como un homenaje a esta especie, sus habitantes
llamaron a esta hermosa llanura como “SUKU”, nombre que se generalizo
por la region.

Posteriormente los primeros colonos aumentaron a este vocablo indigena
la letra “a@”, consagrando en SUCUA el nombre de este bello rincon, también
conocido como “Paraiso de la Amazonia”. Politicamente esta dividido en 4

parroquias: Sucula, Santa Marianita, Huambi y Asuncion.

Esta ultima parroquia, Asuncion, esta ubicada al sur de la parroquia Sucua,
esta dedicada al turismo comunitario, actividad que se caracteriza porque
una porcién considerable del control y los beneficios estan en manos de

miembros de comunidades locales.
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El Turismo Comunitario surge como una alternativa econémica de las
comunidades rurales, campesinas, indigenas, «mestizas» o0 afro
descendientes, para generar ingresos complementarios a las actividades
econémicas diarias y defender y revalorizar los recursos culturales y

naturales locales.

Al llegar a Asuncion se experimenta el resultado de un intercambio cultural
entre mestizos y shuar, conocer de cerca sus costumbres, creencias y
gastronomia; visitar las cascadas KintiaPanki, un complejo de tres
cascadas con sendero de facil acceso, en donde el turista podréa disfrutar

de la belleza que se acuna en la Amazonia ecuatoriana.

Todos estos lugares con atractivos turisticos incomparables hacen de
Morona Santiago una provincia encantadora que invita a Amar la Vida y

conocer regiones que aun conservan sus cualidades ancestrales.

llustracion 20 respeto a la naturaleza

Fuente: (httl)
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.
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3.2 Micro localizacion
Palora
Cantén Palora, llamado el “Edén de la Amazonia”

Se encuentra en la regiébn noroccidental de la Provincia de Morona
Santiago, Ecuador, a una altitud de 920 metros sobre el nivel del mar y se
extiende por aproximadamente 1,456.7 kilbmetros cuadrados, con 70,000
hectareas dentro del icdnico Parque Nacional Sangay, reconocido por la
UNESCO como Patrimonio de la Humanidad. Este paraiso terrenal
combina una belleza natural deslumbrante con la riqueza cultural de las
comunidades amazonicas, ofreciendo a los visitantes una oportunidad
Unica para explorar la selva tropical, disfrutar de la biodiversidad Unica y
sumergirse en la autenticidad de la vida en la Amazonia ecuatoriana. Palora
es un destino donde la maravilla natural se entrelaza con la riqueza cultural,

creando una experiencia inolvidable en el corazon de la Amazonia.

3.2 Conformacién de la Empresa

El tipo de empresa que se conforma es de tipo Unipersonal, siendo el
administrador propietario responsable y representante legal del desarrollo

de la empresa la cual llevara el nombre de:

NANTAR”

Para determinar el nombre de la empresa realice una lluvia de ideas lo cual
permiti6 elegir el nombre que se considera mas representativo, este
nombre es rapido, facil de recordar y es llamativo. Se registrara en las

instituciones publicas con el acta notarial.
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3.3Logo tipo
llustracién 21 LOGO DEL PRODUCTO NANTAR

NANTAR

MERMELADA DE PITAHAYA

Fuente: Inspiracion Propia
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

3.4 Slogan

La Pitahaya Salva Vidas, Por Ser Naturaly de nuestra tierra

3.5 Tarjeta de presentacion

Fuente: Inspiracion propia
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Chamik M. Wampanti N.
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3.6 Presentacion de el producto

Fuente: Inspiracion propia
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

3.5 Mision
Elementos de la Descripcién
vision
1- Que Yy quienes | Somos una productora y comercializadora de
somos mermelada de Pitahaya en Palora

2.- Que hacemos / que | Producimos y comercializamos mermelada de
servicio brindamos pitahaya

3.- Para gque | Para satisfacer al consumidor

necessitates

4.- Con que insumos y | Utilizando tecnologias contemporaneas y

tecnologia técnicas de procesamiento de  alimentos
vigentes.

5.- Para que grupo o | Sector alimenticio
segmento me voy a
enfocar

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Somos una productora y comercializadora de mermelada de Pitahaya
en el canton Palora, utilizamos tecnologia y técnicas de preparacion

de alimentos vigentes para satisfacer las necesidades del consumidor.

Chamik M. Wampanti N.




3.6 Vision

La vision de NANTAR sera la siguiente:
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Elementos de lavision

Descripcién

Qué y quienes somos

Somos una productora y
comercializadora de mermelada de
Pitahaya en Palora

Base filosé6fica

Trabajo en equipo

Final dad o propésito

Ser lider en la distribucion
comercializacion de mermelada de
pitahaya en 5 afios

Principios y valores Honestidad, Responsabilidad,
Humildad, Calidad, Confianza, Trabajo
en Equipo.

Ambitos de accién

Sector de los alimentos

Fuente: Investigacioén directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Somos una productora y comercializadora de mermelada de Pitahaya

en el cantén Palora trabajo en equipo para serlider en la produccion

y comercializacion de mermelada de pitahaya en 5 afios

3.7 Principios

e Honestidad: En NANTAR la honestidad corporativa, sera la

conducta recta y honrada que lleva a observar normas vy

compromisos asi como a actuar con la verdad.

e Respeto: La confianza y el compromiso de los trabajadores deben

construirse en el dia a dia para asi cumplir con los objetivos

empresariales.

e Lealtad: lalealtad genuina solo se demuestra en las adversidades,

es cuando las cosas estan mal, y cuando aquellos empleados

genuinamente leales nos manifiestan su aprecio mediante acciones

gue, en estricto sentido, no estan obligados a emprender.
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3.8 Valores

Generosidad: La generosidad ademas de ayudarnos a evolucionar
como especie, refuerza nuestro compromiso con la empresa y crea
un mejor ambiente de trabajo.

Compromiso: Los trabajadores comprometidos comparten una
serie de actitudes que vistas en su conjunto reflejan el aspecto clave
de la salud de la empresa.

Humildad: Ser& el conocimiento de las limitaciones propias y actuar
de acuerdo con este conocimiento, es ausencia de soberbia, es una
caracteristica de las personas modestas que no se sienten mas
importantes 0 mejores que otros.

Alegria: Tener trabajadores alegres, contentos y motivados puede

hacer que tu empresa sea muchos mas productiva y rentable.

3.9 Valores Corporativos

Mejora Continua: El resultado sera un servicio mejorado, mas
competitivo y que responda mucho mejor a las exigencias del cliente.
Trabajo en Equipo: El compafierismo y el sentido de pertenencia al
grupo nos da una ventaja sobre nuestra competencia.

Innovacion: Implantar sistemas de innovaciéon empresarial es el
nuevo reto al que se enfrentan los negocios para aportar algo nuevo

a Su empresa.

3.10 Organigrama estructural de la empresa

3.11 Infraestructura fisica

“La infraestructura es sinébnimo de desarrollo, competitividad e impulso

econdmico”, reconoce la Comisién Econdémica para América Latina y el
Caribe (CEPAL).

Chamik M. Wampanti N.
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3.12 Disefio de plano de la empresa

Las empresas deben contar con la infraestructura adecuada para potenciar
sus ventas, debido a que necesitan las herramientas suficientes para evitar
cualquier contratiempo y se enfoquen en aumentar su productividad.

La empresa NANTAR es una empresa, dedicada a la venta de productos
alimenticio que contara con un excelente servicio de calidad, el mismo que

consiste en la venta de mermelada de pita haya

3.12 Organigrama estructural de la empresa

llustracién 22: Organigrama empresa NANTAR

GERENTE

ADMINISTRADOR FINANCIERO

l

L CONTADOR

l

OPERARIO DE EMBALAIJE Y
2io2lHg PRODUCCION DISTRIBUCION DE
PRODUCCION

SERVICIOS
AUXILIARES

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

3.13 Infraestructura fisica

“La infraestructura es sindénimo de desarrollo, competitividad e impulso
econdmico”, reconoce la Comision Econémica para Ameérica Latina y el
Caribe (CEPAL).

3.14 Diseio de plano de NANTAR

Las empresas deben contar con la infraestructura adecuada para
potenciar sus ventas, debido a que necesitan las herramientas suficientes
para evitar cualquier contratiempo y se enfoguen en aumentar su

productividad.
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Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

3.15 Organigrama funcional

En el manual de funciones de los trabajadores de la NANTAR esta

considera de acuerdo a los cargos tanto administrativos como

operativos. Para comenzar la empresa funcionara con los empleados

estrictamente necesarios, para en el futuro ampliar la cobertura de

servicio y de plaza de empleo.

Chamik M. Wampanti N.
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Tabla 20 Organigrama estructural empresarial

CARGO

GERENTE

FUNCIONES

Planificacién financiero
Decisién financiera
Importacion y Exportacion
Seleccion de proveedores
Analista de mercado

PERFIL

Tecndlogo Administrativo
Inversionista principal
Experiencia comercial

SUELDO

USD 500

CARGO

ADMINISTRADOR

FUNCIONES

Planificar produccién
Comercializacién del producto
Control de calidad

PERFIL

Titulo de Administrador

Experiencia. 3 afios en labores
agricolas

Conocimiento de mantenimiento de
maguinaria y equipos de produccién

Sueldo

CARGO

CONTADOR

FUNCIONES

Control del movimiento contable de
ingresos-egresos

Elaboracion de documentos contables
Declaraciones de tributos al Estado
Elaboracién de roles de pago
Informacion estados financieros

PERFIL

Titulos de  Contador  Publico-
registrado

Experiencia: 2 o mas afios en
funciones afines.

Manejo de kardex, y libros contables
con estados financieros.

SUELDO

CARGO

OPERARIO DE PRODUCCION

FUNCIONES

Desarrollar proceso productivo
Mantenimiento de inocuidad sanitaria
Control de procesos de coccion
Control de sanitacion

Embazar el producto

PERFIL

DESEABLE: Técnico en gastronomia
Experiencia en manejo de productos
de coccion

Experiencia demostrativa(prueba)

SUELDO

CARGO

EMPACADOR

FUNCIONES

Mantenimiento de inocuidad sanitaria
Control de calidad de embazado
Clasificaciéon para pedido
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Llenar formularios de entrega-
recepcion

PERFIL Bachiller con conocimiento de
embalaje
2 afos de experiencia

SUELDO

CARGO BODEGUERO

FUNCIONES Registro de Ingreso y Egreso de
materia prima a la bodega
Orden en mantenimiento de materia
prima, instrumentos/herramientas.
Reportes de novedades de seguridad
de la bodega y de la empresa

PERFIL Bachiller/ Guardia de seguridad
Experiencia: 1 afio

SUELDO

CARGO SERVICIOS AUXILIARES

FUNCIONES Limpieza de las areas de produccion,
Limpieza de é&reas de higiene.
Administrativas y de trdnsito peatonal

PERFIL Bachiller

SUELDO

Fuente: Investigacioén directa

Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.
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3.16 Remuneraciones

3.16.1 Personal administrativo
Tabla 21 Personal administrativo

Cargo Sueldo | Décimo | Décimo | less Total
Cuarto | Tercero Mensual

Gerente 500 | 38.33 | 41.66 |57.25| 637.24

Administrador

460 38,33 38,33 | 52.67 | 589.33

1226.57

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacién:
El valor que requiere NANTAR para solventar los sueldos administrativos

es de $1226.57 como se demuestra en la tabla anterior

3.16.2 Personal Operativo

Tabla 22 Personal Operativo

Cargo Sueldo | Décimo | Décimo | less | Total Mensual
Cuarto | Tercero
Operador
Procesador 500 38.33 41.66 |57.25 637.24
Empacador | oy | 3333 | 3333 |52.67 589.33
Bodeguero 460 38,33 38,33 | 52.67 589.33
Sewicios | o | 3833 | 3833 |52.67 589.33
generales
Total 2405.23

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

El valor que se requiere para pago del personal operativo es de

2405.23 se puede observar en la tabla anterior
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3.16.3 Servicios ocasionales

Tabla 23 Servicios ocasionales

Total
Cargo Sueldo
Mensual
Contador 150 150
Publicidad 150 150
Total Pagos Facturar 300

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

NANTAR utilizara los servicios profesionales de un Contador y de

publicidad los cuales emitiran facturas

3.17 Maquinarias y equipos

Descripcion Cantidad Valor Valor
Unitario total

Lavadora de frutas 1 2500 2500

(135 litros

Despulpadora, coladora 1 1665 1665

y deshuesadora de

frutas

Cocedores automaticos 1 1200 1200

para mermeladas

Llenadoras de botes y 2228 2228

frascos

Selladoras de tapas 1 1995 1995

Mesa de trabajo 1 320 320
Total | 9908

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N

El valor que requiere NANTAR en maquinarias y equipo es de
9908 como se demuestra en la tabla anterior
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3.18 Muebles y enseres

Tabla 24 Muebles y enseres

Descripcién | Cantidad Vfalor. Valor total
Unitario
Escritorio 2 100 200
Estanteria 2 120 240
Vitrina fria 1 500 50
Mostrador 1 200 200
Cucharas 3 10.63 31.89
Bools 6 12 72
Total 793.89

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

El valor requerido para muebles y enseres es de 793.89 como se

demuestra en la tabla anterior

3.8 Equipos de computacion
Tabla 25 Equipos electronicos

o _ Valor Valor
Descripciéon | Cantidad L
Unitario total
Computador 1 600,00 600.00
Impresora 1 280.00 280.00
Total | 880.00

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacion:
El valor que requiere NANTAR para equipo e computacion es de 880

como se demuestra en la tabla anterior.
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3.19 Equipo de seguridad

Tabla 26: Equipo de seguridad

L _ Valor Valor
Descripcion | Cantidad o
Unitario total
Extintores 3 50.00 150.00
Camara 4 80 320
Alarma 1 180 180
Total 650

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacién:
El valor requerido en equipo de seguridad es de usd 650 como se

detalla en la tabla N° 26

3.20 Suministro de seguridad para 3 meses

Tabla 27: Suministros de seguridad para 3 meses

Descripcién | Cantidad Vel Valor total
Mensual
Gas extintor 3 2.49 24
Botiquin 1 7,20 21,60
Total 9.69 45.60

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacién:
Cada mes se requiere un valor de 9.69 para suministro de seguridad

como se detalla en la tabla anterior
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3.21 Suministro de limpieza

Tabla 28 Suministros de limpieza

Descripcién Cantidad Valor Valor
Jabon liquido 3 5.40 16.20
Alcohol 1 5.00 5.00
Desinfectante 1 4.65 4.65
Cloro 1 4.35 4.35
Limpiador de 1 3.69 3.69

Total | 33.89

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacion:

73

Como se demuestra en la tabla No 25 el valor que se requiere en

suministro de limpieza es de 33.89

3.22 Servicios Basicos

Tabla 29 Servicios basicos

Servicios Béasicos Costo
Luz 65
Agua 15
Teléfono 15
Internet 20
Total 115

Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacion

Para servicio basico NANTAR requiere de un valor de $115
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3.23 Arriendo
Tabla 30 Arriendo

Rubro Costo
Arriendo 250.00
Total 250.00

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacion

El arriendo mensual que se cancelara es USD 250,00 mensual

3.24 Vehiculo

Tabla 31 Vehiculo

Vehiculo Costo
Auto 11500.00
Total 11500.00

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacion

NANTAR requiere de un vehiculo para transporte de la materia prima

y la distribucion de las mermeladas un vehiculo

Chamik M. Wampanti N.



3.25 Montaje y Decoracion

Tabla 32 Montaje y decoracion

Montaje y Decoracion | Costo

Cuadros 100.00

Total | 100.00

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

Interpretacién

Para montaje y decoracion NANTAR requiere de un valor de $100

3.26 Suministro de oficina para 1 afio

Tabla 33 Suministro de oficina para 1 afio

Suministro de oficina | Costo | Valor mensual
Esferos 15.00 1.25
Papel Bon 13.75 1.14
Borrador 3.80 0.31
Resaltadores 3.80 0.31
Notas adhesivas 9.35 0.78
45.70
Total 3.79

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N

El valor de suministro de oficina para un mes es de 3.79 como

demuestra en la tabla anterior
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3.29 Activos Diferidos

Tabla 34 Activos Diferidos

Activos diferidos Costo

Estudio técnico econémico 900.00

Constitucion legal de la compafiia 200.00

Gastos pre operacional 100

Total 1,200

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N

El valor que se requiere en activos diferidos es de 1350, los cuales

estan distribuidos en activo fijo, activos diferidos y capital de operacion

3.30 Costos de materia prima por unidad Pitahaya 250 ml

Tabla 35 Costo Materia Prima pax 4

Rubro Costo

4 Pitahaya 1.00
4 cucharadas de panela molida 0.05
1 Tajada de limon 0.02
2 clavos de olor 0.01
1.08

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N.

El valor en materia prima para un frasco de 250 ml. Es de 0.27 ctvos.

Chamik M. Wampanti N.
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Tabla 36 Costo Materia Prima

Rubro Valor
Frasco de 0.25
250 ml
Etiqueta 0.10
Total 0.35

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti

3.31 Cadena de valor
Porter llama cadena de valor a la red de actividades de la empresa, porque
esta pretende transformar insumos de bajo costo en productos o servicios
con un precio superior a sus costos. El excedente de los precios sobre los
costos se llama margen.

llustraciéon 24 cadena de Valor

wm=m B> - - X C >

Recursos humanos.- Se cuenta con personal capacitado en conocimiento de la coccion tradicional de frutas en
mermeladas, en especial de la Pitahaya.
Tecnologia.- Se implementara la produccion con uso de equipos modernos que mantengan la inocuidad sanitaria y
garanticen la calidad del producto
Inversion.- L a empresa permanentemente innovara su inversion en equipos de tecnologia avanzada para la
produccion de mermelada, garantizando cada vez calidad
LOGISTICA PROCESO EVALUACION DISTRIBUCION

PRODUCTIVO CALIDAD
Fruta cosechada cuidando | Se registrara en el Sistema | Se controlara el embaceal | Se distribuira de acuerdo al
menor afectacion; de alimentosdel Ministerio | vacio; plan de marketing mix;
Utilizando equipos de Salud. Se utilizara frascos de Se distribuira solo a locales
modernos. Se utilizara el proceso vidrio esterilizados; que garanticen su
Conservacion en envases | gastronomico calificado; Se registrara fechas de conservacion en lugares
apropiados y ambiente Se garantizara inocuidad | fabricaciony de caducidad. | apropiadosy a la vista del
propicio sanitaria; consumidor.

Se controlara mediante

examenes de laboratorio

su calidad vitaminica y

proteina.

PROCESOS PRINCIPALES

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti
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CAPITULO IV
ANALISIS FINANCIERO

4.1 Activo fijo
Tabla 37 Activo fijo

Rubros Total
Magquinarias y Equipos 9908
Vehiculo 11500,00
Muebles y enseres 1443,89
equipo Electrénico 880
Montaje e instalaciones 100,00

Total 23831,89

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N

Interpretacién:

Toda empresa requiere de una inversibn en activos fijos como
maquinarias y equipos, muebles y enseres, equipos electrénico y

montaje y decoracion , enla tabla anterior se detallan el valor de cada

4.2 Activos diferidos
Los activos diferidos son gastos que se realizan al inicio de todo negocio,
en rubros como la elaboracion de estudio técnico econémico, constitucion
legal de la empresa, gastos pre operacionales, como lo detallamos en la
siguiente tabla

Tabla 38: Activos Diferidos

Rubros Valor

Elaboracion del Estudio Técnico

Econdémico 900,00
Constitucion legal de la Compaiiia 200,00
Gastos Pre Operacionales 100,00
Total 1200.00

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N
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4.3 Capital de operacion

Es el valor que se requiere para los tres primero meses de funcionamiento
del negocio, en el cual debemos considerar el costo de la materia prima,
mano de obra, servicios bésicos, arriendo, suministros, sueldos
administrativos publicidad.

Tabla 39 Capital de operacion

Rubros valor Valor Total
mensual
Materias Primas y Materiales | 1446,66 2893,32
Mano de Obra 1226,57 0,00
Servicios Basicos 115,00 230,00
Arriendos 250,00 500,00
Suministros 47,37 94,74
Sueldos ADM 1526,57 3053,14
Publicidad 59,59 119,18
TOTAL|  6890,38

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N

4.4 Resumen de lainversién

Es el resumen total de los valores que se va requerir como inversion para
la empresa NANTAR, aqui se detallan los valores en activos fijos, activos
diferidos y capital de operacion

Tabla 40: Resumen de Inversién

Rubros Valor

Activos Fijos 23831,89
Activos Diferidos 1200,00
Capital de

Operacion 6890,38
TOTAL 31922,27

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N

Chamik M. Wampanti N.



.5 Financiamiento

Es el crédito que se requiere para completar la inversién en el proyecto, el

mismo que se obtiene a una tasa conveniente que servira para cubrir costos

y gastos y se reflejara en el estado de resultado como costos financieros

Tabla 41: Financiamiento

1.- se financiara el 30 % de la inversion total
Capital de usos y fuentes
Fuentes
Capital Capital Resumen de
Usos propio ajeno inversiones
- Activos fijos 16682,323 | 7149,567 23831,89
-Activos diferidos 840 360 1200
-Capital de operacién 4823,266 | 2067,114 6890,38
total 22345,589 | 9576,681 31922,27
Costo Financiero y Anualidades
Amortizacion de la deuda
Tabla 42: Amortizacion
Monto Plazo L 14.75
en Afos UL
ANOS |9576,681 ) CTE.
Interés Capital |Anualidad |Saldo
1 1413 1915 3328 7661
2 1130 1915 3045 5746
3 848 1915 2763 3831
4 565 1915 2480 1915
5 283 1915 2198 0
Totales | 4237,68 9576,68 | 13814,36

Chamik M. Wampanti N.

Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N

Fuente: Investigacion directa
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NANTAR financiara el 30% de la inversién en una institucidon financiera

con un interés del 14.75% a 5 afios plazo

Programa de produccion

Tabla 43 Programa de produccién

Porcentaje de la
Afos Cantidad Capacidad instalada
2025 28000 80%
2026 29750 85%
2027 31500 90%
2028 29925 95%
2029 35000 100%

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N

El programa de producciéon esta dadaen base ala capacidad instalada
que tengala empresa, NANTAR iniciara sus actividades utilizando un
80% de su capacidad instalada y en el quinto afio llegara al 100%

como se demuestra en la anterior tabla.

Tabla 44 Costos de materia prima y materiales por unidad

Rubro Valor x 4 pax| Valor por
5 Pitahaya 1 0.20
4 cucharadas de panela molida 0.05 0.02
1 Tajada de limon 0.02 0.01
2 clavos de olor 0.01 0.01
Total 1.08 0.25

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N

El costo de materia prima por unidad es de 0.25 ctvos,mismos que se
debera incrementar el costo de material como se detalla en la tabla

siguiente.
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Tabla 45
Rubro Valor
Frasco de | 0.25
vidrio 250 grs.
Etiqueta 0.10
Total 0.35

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N

4.7 Presupuesto de costos

En todo proyecto es menester determinar el costo que tendra producir un
bien o servicio, para poder establecerlo debemos tomar en consideracion
tres factores, costos de produccion, costo de administracion y ventas y

costo financieros.
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En la siguiente tabla podemos observar el costo de produccion de un

kit de materiales para la construccion ,para los proximos 5 afios

Tabla 46 Presupuesto de costos

ANOS

RUBROS 2025 2026 2027 2028 2029
a.- COSTO DE PRODUCCION
- MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES 17.360 | 18.445 | 19530 | 18554 | 21.700
- MANO DE OBRA(OPERATIVA) 14719 | 15455 | 16.228 | 17.039 | 17.891
- SERVICIOS BASICOS 1.380 1.449 1.521 1.598 1.677
- MANTENIMIENTO 1.192 1.251 1.314 1.379 1.448
- ARRIENDOS 3.000 3.150 3.308 3.473 3.647
- DEPRECIACION 3.796 379 [ 3.796 3.503 3.503
- SUMINISTRO 568 597 627 658 691
SUBTOTAL COSTO PRODUCCION 42014 | 44142 | 46322 | 46.203 | 50.557
b.- COSTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS
- SUELDOS DE PERSONAL ADMINISTRATIVO | 18.319 | 19.235 | 20.197 | 21.206 | 22.267
-OTROS COSTOS ADMINISTRATIVOS 0 0 0 0
- PUBLICIDAD 715 751 788 828 869
-0OTROS 0 0 0 0
SUBTOTAL COSTO ADM. VENTAS 19.034 | 19.986 | 20.985 | 22.034 | 23.136
¢.- COSTOS FINANCIEROS 1.413 1.130 848 565 283
d.-COSTOS TOTALES 62.461 | 65258 | 68.155 | 68.802 | 73.975
e.- CANTIDAD / ANO 28.000 | 29.750 | 31500 | 29.925 | 35.000
f- COSTO / UNIDAD 2,23 2,19 2,16 2,30 2,11

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti

El costo reproduccion para el primer afio es de 2.23,y para el quinto afio

el costo es de 2.11 ddlares el cual es menor que el primer afio, esto

es debido a que a mayor cantidad de produccién los costos bajan
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Precio

El precio estd dado por el costo unitario dividido para 1 menos la utilidad
deseado como se demuestra en la tabla siguiente
Tabla 47 Precio

P=CU/(1-

Ud)

P: 2,97

Cu= 2,23

UD= 0,25

INFLACION PROYECTADA DE 10%

Fuente: Investigacién directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N

El precio que NANTAR vendera la mermelada de 250 ml. Es de 2.97

dolares como se observa en la siguiente tabla

Tabla 48 Ventas

Afios Cantidad / afio Precio / u /afio Total

2025 28.000 2,97 83.281,26
2026 29.750 3,12 92.910,65
2027 31.500 3,28 103.294,79
2028 29.925 3,44 103.036,55
2029 35.000 3,62 126.536,11

Fuente: Investigacioén directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N
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4.9 Estado de pérdidas y ganancia
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ANOS

RUBROS 2025 2026 2027 2028 2029
INGRESOS TOTALES 83281 92911 103295 103037 126536
COSTO DE PRODUCCION 42014 44142 46322 46203 50557
UTILIDAD BRUTA 41267 48768 56972 56834 75979
COSTO ADMINIST. Y VENTAS 19034 19986 20985 22034 23136
UTILIDAD OPERACIONAL 22233 28783 35987 34799 52843
COSTO FINANCIERO 1413 1130 848 565 283
UTIL. ANTES DE REPART. A TRABAJ. 20820 27653 35140 34234 52561
15% A TRABAJADORES 3123 4148 5271 5135 7884
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO 17697 23505 29869 29099 44677
25% DE IMPUESTO 4424 5876 7467 7275 11169
UTILIDAD NETA 13273 17629 22402 21824 33507

Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti

Luego de haber determinado los costos de produccion y los ingresos totales se procede a realizar el estado

de pérdidas y ganancias.

NANTAR tendra una utilidad para el primer afio una utilidad de 13273 y para el quinto afio
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TIR 0,69
PRI=1/TIR/100 1,45
INVERSION
INICIAL 31922,27
%1 "%2
30 80
ANO | utilidad neta | depreciaciones | inversiones | ELUJOS | (1+r)" | flujos/(1+r)" (1+r)" flujos/(1+r)"
1,3 1,8
0 -31922 -31922 -31922 -31922
1 13273 3796 17069 1,30 13130 1,80 9483
2 17629 3796 21424 1,69 12677 3,24 6612
3 22402 3796 26197 2,20 11924 5,83 4492
4 21824 3503 25327 2,86 8868 10,50 2413
5 33507 3503 37010 3,71 9968 18,90 1959
total 56566 total 24958
(SF/(1+r)")-
) (SF/(1+r)M)-1l 24644 Il -6964
| TIR | 68,98 |
TIR, es una tasa que se compara con el interés que paaga el banco por inversiones a plazo fijo, el cual en la

actualidad esta entre el 3 y5%.AI NANTAR tener una tasa interna de retorno del 68.98% demuestra que este proyecto

es factible

Chamik M. Wampanti N.



Grafico de laTIR

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti N
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4.12 Costos fijos y costos variables

2025 2026 2027 2028 2029
RUBROS CF | CV | CF | CV | CF | CV | CF | CV | CF | cv

- MATERIAS PRIMAS

Y MATERIALES 17360 18445 19530 18554 21700

- MANO DE OBRA | 14719 15455 16228 17039 17891

- SERVICIOS

BASICOS 1380 1449 1521 1598 1677

- MANTENIMIENTO 1192 1251 1314 1379 1448

- ARRIENDOS 3000 3150 3308 3473 3647

- DEPRECIACION 3796 3796 3796 3503 3503

- OTROS 568 597 627 658 691

- SUELDOS DE

PERSONAL

ADMINISTRATIVO 18319 19235 20197 21206 22267

- PUBLICIDAD 715 751 788 828 869

COSTOS

FINANCIEROS 1413 1130 848 565 283

SUBTOTALES 41246 | 21215 | 42765 | 22493 | 44375 | 23780 | 45786 | 23016 | 47590 | 26386

TOTAL 62461 65258 68155 68802 73975

Los costos fijos y variables son de gran relevancia en todo proyecto, ya que con ellos se determina el punto de equilibrio



Célculo del punto de equilibrio

ANOS
2025 2026 2027 2028 2029
RUBRQOS
- INGRESOS TOTALES (VT) 83281,26 92910,65 103294,79 103036,55 126536,11
- COSTOS FIJOS (CF) 41245,83 42765,20 44374,67 45785,83 47589,54
- COSTOS VARIABLES (CV)| 2121511 22492,87 23780,26 23016,28 26385,92
-COSTO TOTAL (CT)| 62460,94 65258,07 68154,93 68802,11 73975,45
PE $ = CF/(1-CV/VT) | | 55344,2563 | 56425,2751 | 57645,7187 | 58955,2391 | 60127,6407
PE% =PE$/VT 0,665 0,607 0,558 0,572 0,475

89

NANTAR lograra el punto de equilibrio en el primer aio al llegar al 67% y en el quinto afio en un 48% lo

gue quiere decir que el quinto afio sera su mejor punto de equilibrio, ya que al partir 49% tendra un mayor

umbral de rentabilidad

Chamik M. Wampanti N.



Grafico del punto de equilibrio

llustracion 25 punto de equilibrio

GRAFICO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
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CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMEDACIONES

5.1 conclusiones

Al realizar la investigacion de mercado, se detectd que existe una demanda
insatisfecha, o falta de satisfacer el requerimiento de la mermelada de
Pitahaya, el cual contiene beneficios tanto para la gastronomia, como para

la salud.

Se realizé un presupuesto de inversion de costos y gastos, cuyo valor
alcanzo: para activos fijo $23831,89, Diferido $ 1200,00y capital de pre

operativo para 3 meses de $20.326,74, cuyo Total suma $.6890,38

Se recurrird a un crédito por el 30% del total requerido, $9576,681, con un
plazo de 5 afios, con una tasa de 14,75% cuyo costo financiero alcanzara
a 3956 3en el tiempo del proyecto.

El Presupuesto de costos Iluego de deducir los costos de produccion,
administrativo y financiero, y de acuerdo a la cantidad de mermeladas es
gue se proyecta mantener para los tres primeros anos, el costo unitario son:
el primer afio $ 2.23 cada mermelada de 250 grs., y variando por la
diferencia de los costos variables, para el segundo afio $,2.19 tercer afio
$2.16, el cuarto $2.30 el y el quinto afo que se incrementa la produccion
el costo unitario es $2.11.

Para el calculo del precio para el primer afio se consider6 una utilidad de
25% obteniendo e la mermelada de pitahaya de 250 grs. al precio de $2.97
. Que de acuerdo al precio del mercado se encuentra con un diferencial

menor al de la competencia.

Chamik M. Wampanti N.
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El estado de pérdidas y ganancias arroja las siguientes utilidades netas
anuales, primer afio: $13273 segundo $17629 tercero $22402, cuarto
$21824 y quinto $33507 que es mejor afio del Proyecto.

Con el objeto de conocer cudl seria la tasa de rendimiento (Tasa Interna de
Retorno, TIR), se aplicd el método de la matriz de interpolacion, donde se
obtiene valor de actual neto positivo al aplicar una tasa superior a la que se
ganaria al depositar en el sistema financiero y otro valor del VAN negativo
al aplicar una tasa referencial al tanteo. De cuyo método se obtiene una
TIR de 69% superior al del sistema financiero y un periodo de recuperacion
de 1,45, que representaria que la recuperacion de la inversion se alcanzaria

en el tiempo de un afo, cinco meses aproximadamente.

El punto de equilibrio, que es la cantidad de ventas que deberia realizar
cada afio para recuperar la inversion y no obtener utilidad es la siguiente:
en dolares: primer afio $55344.25 segundo afio $56425.27 tercer afio
$57645.71, cuarto afo $58955.23 y quinto afio $60127.64 que representan
en porcentaje: 0.66%, 0.60%, 0.55%, 0.57%, 0.47%, respectivamente.

5.2 Recomendaciones

La recomendacién sobre el proyecto, de produccién de comercializacion de
mermelada de pitahaya necesaria para el desarrollo del pais creando un

sistema sostenible y es factible llevarse a cabo.

Se obtendria utilidad produccion de comercializacién de mermelada de
pitahaya para satisfacer las necesidades alimenticias en la gastronomia y

en la medicina.

Chamik M. Wampanti N.
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GALERIA DE FOTOGRAFIAS

Fuente: Investigacion directa
Elaborado por: Chamik M.-Wampanti
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